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  Introduction


  « Autant de sons nés du même instrument,

  Autant de champignons nés d’une même humidité. »


  Zhuangzi (Tchouang-Tseu)


  



  À l’instar de quelques rares ingrédients réellement hors du commun – le véritable chocolat, le caviar… –, les champignons ne manquent jamais de déchaîner les passions des gourmets et des gourmands.


  Il n’y a d’ailleurs rien d’étonnant à cela. Parfois auréolés d’un certain mystère, associant le plaisir gourmand à un certain danger souvent lié à leur méconnaissance, les champignons – qu’ils soient de couche ou, plus encore, sauvages – permettent de réaliser mille et une recettes plus appétissantes, plus alléchantes et plus tentantes les unes que les autres : des soupes et des potages, des sauces et des accompagnements, des préparations de poisson, des plats de viande, de volaille ou de gibier, des tartes et des quiches, des salades… Bref, une multitude de recettes – chaudes ou froides, simples ou plus sophistiquées, classiques ou plus novatrices – qui conviennent aussi bien pour les repas quotidiens que pour rehausser une tablée festive : parmi d’autres, les morilles et les cèpes y veillent ! Les cuisiniers, les plus fins gourmets et les plus gourmands d’entre nous ne bouderont donc jamais leur plaisir. Mais ils ne sont pas les seuls !


  L’une des autres satisfactions offertes par les champignons sauvages est celle de la cueillette. « Aller aux champignons » : voilà une expression pleine de promesses. Toujours chargée d’espoirs. Nul ne peut dire à l’avance si l’expédition campagnarde sera couronnée de succès. C’est d’ailleurs là l’un des attraits de la cueillette. L’un de ces charmes irrésistibles qui font que celui qui s’est laissé prendre au jeu une première fois ne sortira plus du tourbillon de la passion. Car il ne faut pas s’y tromper : entre bois et prairies, les champignons, un peu secrets, voire mystérieux, parfois auréolés d’un certain danger qu’il ne faut jamais négliger ou sous-estimer, jouent à fond la carte de la séduction.


  Avantage supplémentaire : l’Europe tempérée en règle générale et nos régions plus particulièrement abritent un très grand nombre d’espèces de champignons. Elles se comptent par dizaines. Il y en a de toutes les formes, de toutes les tailles et de toutes les couleurs. Si certains sont vénéneux, voire mortels pour quelques-uns, nombre d’entre eux sont comestibles et extraordinairement riches en saveurs et en parfums.


  Bien sûr, tout le monde connaît les plus célèbres d’entre eux : le cèpe, la girolle, la chanterelle, le pied-de-mouton… que l’on rencontre souvent sur les étals des marchés. Mais il y en a d’autres, beaucoup d’autres encore. Qui se nichent dans les amas de feuilles mortes. Qui sentent bon la terre humide. Qui, en un mot, sont des véritables petits joyaux offerts par une Dame Nature qui se montre ici d’une extraordinaire générosité.


  Sans avoir la prétention un peu vaine de vouloir être exhaustif, cet ouvrage vous offre une double promenade.


  La première balade vous obligera à chausser vos bottes, à enfiler pull ou parka et à vous enfoncer, muni d’un panier et d’un couteau ad hoc, dans les bois et les prés environnants. Le moment de la cueillette est venu ! Un moment réellement privilégié pour peu qu’il soit bien préparé. C’est pour cela que vous trouverez dans les pages qui suivent les principaux secrets qui transforment une simple cueillette en réussite : comment s’équiper, comment chercher les champignons, où les chercher, comment les ramasser… Sans oublier les principales « règles d’or » de la cueillette, ainsi que les « fiches signalétiques » des vingt-deux meilleurs champignons comestibles que l’on trouve aisément dans nos régions. Pour vous permettre de mieux les connaître et les reconnaître !


  La deuxième escapade vous mènera en cuisine. Vous cherchez des recettes classiques ou plus originales permettant d’utiliser au mieux les fruits de votre cueillette ? Vous désirez conserver vos champignons dans les meilleures conditions ? Dans ce cas, ces pages vous seront très utiles.


  De la cueillette à l’assiette… Voici une double promenade naturelle et gourmande, sur les traces de nos meilleurs champignons sauvages.


  Bonne cueillette et bon appétit !
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  De la cueillette…


  « Les champignons poussent dans des endroits humides.


  C’est pourquoi ils ont la forme d’un parapluie. »


  Alphonse Allais


  



  La plupart d’entre nous estiment, probablement à juste titre, pouvoir reconnaître nombre de champignons sauvages qui pointent le bout de leur chapeau dans les prés, les pâtures et les bois. On évoque alors les plus réputés d’entre eux : les cèpes, les girolles, les chanterelles… qui sont assez faciles à distinguer sur les étals des marchés.


  Cependant, en pleine nature, parmi les amas de feuilles mortes ou au pied des arbres, la réalité prend soudainement d’autres dimensions. Tel champignon ressemble à tel autre. Celui-ci est-il comestible ou pas ? Et celui-là est-il toxique ? Sur le terrain, beaucoup de champignons ont des airs de famille, et il est essentiel de ne pas se tromper afin de ne pas intoxiquer les convives venus déguster votre cueillette.


  Si vous débutez dans la cueillette des champignons, rien ne remplacera jamais la compagnie d’une personne expérimentée qui mettra toutes ses compétences, tout son savoir à votre disposition. En même temps que ses astuces « de terrain », elle vous transmettra aussi sa passion. Si vous ne connaissez personne de votre entourage qui peut vous aider de ses précieux conseils, n’hésitez jamais à contacter la société mycologique de votre région. Dans bien des cas, vous y trouverez un vivier de mycologues compétents qui ne demandent qu’à transmettre leurs connaissances.


  Cela étant dit, il vous sera peut-être difficile de les suivre dans les prairies et les chemins forestiers sans posséder une première connaissance de base des champignons et de leur cueillette. En plus de quelques recettes particulièrement alléchantes, c’est bel et bien cela que vous apporte ce livre. Une première approche. Un savoir de base qui, pas à pas, vous permettra de vous lancer, bien accompagné, sur le terrain.


  Qu’est-ce qu’un champignon ?


  Le champignon sauvage que vous allez ramasser n’est rien d’autre que le carpophore (c’est-à-dire le porte-graines) d’un organisme difficilement détectable à l’œil nu qui vit dans le sol, au contact des racines d’un arbre ou sur le bois mort. Ce n’est qu’en formant un carpophore, seule partie réellement visible d’un champignon, que cet organisme est capable de se reproduire.


  Une partie du carpophore produit des spores (que l’on pourrait aussi appeler « graines ») minuscules, très légères, aisément dispersées par le vent. Cette partie du carpophore est toujours la mieux protégée. C’est elle que recouvre le chapeau du champignon.


  Au hasard des vents, les spores arrivent parfois sur des terrains plus favorables que d’autres. À ce moment, elles peuvent germer pour donner de nouveaux filaments et, peut-être, former de nouveaux champignons.


  Le cycle continue…


  Comment déterminer les champignons ?


  Soyons francs : même les passionnés les plus éclairés peuvent « caler ». Et se retrouver face à un champignon qui prend la forme surprenante d’une énigme. Ce n’est pas vraiment étonnant : il existe en effet une infinité de variétés, de tailles et de formes de champignons. À tel point qu’il est bien prétentieux d’affirmer pouvoir tous les reconnaître du premier coup d’œil.


  Il est cependant essentiel de pouvoir déterminer chaque champignon avec certitude. Et cela d’autant plus que plusieurs espèces comestibles (et délicieuses) ressemblent à s’y méprendre à des espèces non comestibles, voire toxiques, qui occupent le même habitat. L’exemple du duo composé par le cèpe de Bordeaux et le bolet amer est un classique du genre. Mais on peut aussi mentionner l’amanite rougissante, qui ressemble à l’amanite panthère, ou le bolet à pied rouge, qui est fort proche du bolet Satan.


  Schématiquement, on distingue une petite dizaine de sortes de champignons :


  
    	les champignons ascomycètes (dans lesquels entrent les fameuses morilles),


    	les champignons gastéromycètes (où l’on retrouve notamment les vesses-de-loup),


    	les champignons basidiomycètes (parmi lesquels les clavaires),


    	les champignons qui sont réduits à leur seul carpophore,


    	les champignons à aiguillons,


    	les champignons à lamelles,


    	les champignons à plis,


    	les champignons à pores,


    	les champignons à tubes (tels que les célèbres bolets).

  


  D’une manière générale, la détermination d’un champignon s’effectue prioritairement sur le lieu de la cueillette. Une confirmation doit cependant impérativement être effectuée une fois de retour à la maison. Avec la complicité d’un ami plus chevronné, d’un ouvrage bien documenté ou d’un pharmacien connaisseur.
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  En principe, la mycologie fait partie des matières enseignées aux futurs pharmaciens. Donc, tout pharmacien est censé posséder certaines connaissances théoriques en la matière. Cela étant, il est indispensable de préciser qu’un pharmacien, aussi compétent qu’il soit dans son domaine professionnel, n’est en aucun cas un mycologue. Sauf passion personnelle, bien entendu. Si vous apportez le résultat de votre cueillette en officine, rien n’oblige légalement le pharmacien à faire le tri à votre place, ni à passer son temps à séparer les champignons comestibles des autres. Sa collaboration ne relèvera que de sa bonne volonté… ou de son sens commercial. À vous, donc, de « repérer » un pharmacien compétent et serviable en faisant le tour des officines de votre région ou en vous référant à l’expérience d’autres cueilleurs de champignons à qui s’est posé le même problème.


  Sachez cependant que, pour pouvoir effectuer une détermination précise, un champignon entier est indispensable. Cette détermination se fonde sur toute une série de caractères spécifiques, et essentiellement :


  
    	la chair,


    	le chapeau (sa couleur, l’éventuelle présence de lamelles ou de plis…),


    	le goût,


    	l’habitat,


    	l’odeur,


    	la période de l’année,


    	le pied.

  


  La forme du chapeau est un important élément de détermination. Ici, les variantes sont innombrables. Un chapeau peut être petit ou grand, en forme d’entonnoir ou plan, voire recourbé vers le haut, frangé, ridé, mamelonné ou enroulé en dedans. Il peut également être ferme ou mou, soyeux ou collant, fibreux ou écailleux, mais aussi mat, hygrophane ou sec. Sa peau est unie ou polychrome.


  Sous ce chapeau, les lamelles sont plus ou moins serrées et soudées au pied. Elles peuvent aussi être lisses, cassantes, élastiques, fermes, ondoyantes et d’une couleur fort variable allant du blanc au noir. De différentes couleurs également (rouges, beiges, bruns ou blancs), les tubes ou les pores sont d’une remarquable finesse ou plus grossiers. Ils sont agréablement ronds ou plus anguleux.


  Variantes innombrables aussi pour le pied. Selon les cas, celui-ci peut être court, long, épais, mince, lisse, écailleux, ventru, cylindrique, renflé, droit, tordu, doté ou non d’anneau ou de volve, pelucheux, floconneux, fibreux…


  Quant à la chair… Elle est molle ou ferme, épaisse, élastique, juteuse, voire spongieuse, sèche, cassante ou plus coriace. Une constante, toutefois : l’âge venant, elle a tendance à devenir plus friable.


  Il existe aussi des saveurs pour tous les goûts : douceâtre ou douce, agréable, dotée d’une pointe d’acidité, amère, voire piquante. Certains champignons n’ont cependant guère de saveur.

OEBPS/Images/Logo-Ixelles.png
Ixelles editions





OEBPS/Images/Couv-Champignons.jpg
Philippe de Mélambés

Initiation aux champignons
et a I'art de les cuisiner!

Les MiniGuides
ecoLibris





OEBPS/Images/vague.png





OEBPS/Images/ChampiCouv3.jpg
w

Coprin chevelu Coulemelle Girolle

N>
o \w/’i
!

PSS

Lactaire délicieux Morille conique Pied bleu

-,

Pied-de-mouton Pholiote changeante Pleurote coquille d’huitre






OEBPS/Images/FlecheBas.png





OEBPS/Images/ChampiCouv2.jpg
P ) “nju’&:iid; W
P . A

Agaric des jacheres Agaric sylvatique

Bolet a pied rouge

Bolet bai Bolet élégant

I
(/ [ 4 \\‘
P N y-
Bolet orangé Cépe de Ch lle en

Clavaire crépue Clitocybe en coupe





