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[image: ] AVERTISSEMENT AU LECTEUR


Le degré de comestibilité des champignons figurant dans cet ouvrage est basé sur les dernières connaissances scientifiques. Toute personne consommant des champignons le fait sous sa propre responsabilité. L’auteur et la maison d’édition ne peuvent être tenus pour responsables. Au moindre doute lors de l’identification, renseignez-vous auprès d’un pharmacien ou d’une société mycologique dans votre région.







Introduction


Quand l’air se rafraîchit mais que le soleil est encore là, les champignons poussent, en toute discrétion, sous les feuilles tombées des arbres. La période idéale pour chausser ses bottes et partir se balader en forêt, le panier en osier à la main. C’est la joie de trouver de nouveaux coins à champignons et de partager un bon moment avec ses proches. La joie de partager un bon repas forestier et de découvrir de nouvelles odeurs, de nouvelles saveurs. Depuis la nuit des temps, l’Homme côtoie et utilise les champignons. Il a essayé de les comprendre, de les apprivoiser, et à travers les intoxications et la mort, il a appris à les craindre. Les causes d’intoxication sont :


• la confusion entre une espèce comestible et une espèce toxique;


• l’ignorance des caractéristiques qui permettent d’identifier les différents groupes de champignons.


La bonne identification est indispensable pour éviter toute confusion avec un champignon toxique ou mortel. Afin d’évaluer le risque et de décider de la conduite à tenir, il est important de connaître les principaux types d’intoxication.


Ainsi, chaque amateur a besoin d’un ouvrage de référence pour cueillir et consommer les champignons en toute sécurité. Chaque année, on dénombre un millier d’intoxications et une vingtaine de décès à la suite de la consommation de champignons. La probabilité d’une intoxication tombe à zéro lorsqu’on compare soigneusement les champignons ramassés avec des photographies prises en milieu naturel. L’analyse rigoureuse des textes d’identification est indispensable.



Comment utiliser ce guide ?


Cet ouvrage se veut un guide des champignons comestibles les plus remarquables et les plus recherchés par les amateurs. Le texte est volontairement simplifié et dépourvu de termes scientifiques difficiles à comprendre afin de rendre la connaissance des champignons accessible au plus grand nombre. L’amateur débutant doit bien mémoriser les caractéristiques des champignons les plus dangereux, en particulier l’Amanite phalloïde (Amanita phalloïdes), l’Amanite phalloïde blanche, l’Amanite vireuse (Amanita virosa), l’Amanite panthère (Amanita pantherina), et le Cortinaire couleur de rocou (Cortinarius orellanus).


La première partie nous renseigne de façon ludique sur l’ensemble des informations à retenir sur les champignons. Elle donne des repères sur la cueillette, l’identification des champignons, l’écologie, les règles de sécurité, la comestibilité et la toxicité, les risques de confusion avec des sosies toxiques ou mortels, la préparation et la consommation. Cette partie explique également les termes techniques utilisés afin de mieux comprendre l’univers mystérieux des champignons.


La deuxième partie présente les fiches d’identification des champignons comestibles les plus recherchés, les plus communs, les plus savoureux et les plus faciles à identifier. On sait par expérience que les champignons présentés dans cette partie sont comestibles à condition de les avoir bien fait cuire. Les particularités propres à chaque espèce (comme le fait de les faire blanchir) sont précisées, et présentées à travers une proposition de recette de cuisine. En règle générale, il est important de ne pas faire cuire ensemble des espèces aux propriétés gastronomiques différentes. Il est tout à fait possible qu’une consommation de champignons comestibles puisse provoquer un inconfort digestif chez certaines personnes plus sensibles. Vous ne devez jamais consommer un champignon sans être totalement certain qu’il est comestible, ni le mêler aux autres champignons qui seront dégustés. Il est recommandé de ne pas consommer de champignons crus, mal cuits ou trop vieux.


Nous verrons aussi que la nature nous guide pour prendre soin de notre santé. Les champignons, petits êtres vivants qui pullulent dans nos forêts, cachent un véritable secret. Ils possèdent de nombreuses substances aux vertus médicinales. À travers cette deuxième partie, chacun des champignons détaillés sera mis en valeur pour ses vertus médicinales. Sans pour autant se substituer à un traitement médical, ils permettent d’entretenir naturellement notre corps et notre esprit. La nature fait bien les choses…


Afin de permettre un état des lieux de vos connaissances sur les champignons, vous trouverez un test en début d’ouvrage.




Que savez-vous sur les champignons ?


Test


 


[image: img] Si une pièce de cuivre brunit au contact du jus de cuisson du champignon, c’est qu’il est toxique.


•  VRAI  [image: img]


•  FAUX [image: img]


[image: img] La congélation et la cuisson détruisent toutes les toxines présentes dans le champignon.


•  VRAI  [image: img]


•  FAUX [image: img]


[image: img] Si un champignon est grignoté par les limaces ou les animaux, c’est qu’il est comestible.


•  VRAI  [image: img]


•  FAUX [image: img]


[image: img] Je dois toujours sortir en forêt avec des vêtements à manches longues.


•  VRAI  [image: img]


•  FAUX [image: img]


[image: img] Je ne dois cueillir que des espèces de champignons que je connais parfaitement.


•  VRAI  [image: img]


•  FAUX [image: img]


[image: img] Je dois utiliser un sac plastique pour transporter mes champignons.


•  VRAI  [image: img]


•  FAUX [image: img]


[image: img]  Il est possible de montrer ses champignons en pharmacie.


•  VRAI  [image: img]


•  FAUX [image: img]


[image: img] Je dois obligatoirement faire cuire les champignons comestibles que je ramasse avant de les consommer.


•  VRAI  [image: img]


•  FAUX [image: img]


[image: img] Les champignons toxiques et mortels étant dangereux pour l’Homme, il faut prendre l’habitude de les écraser en forêt.


•  VRAI  [image: img]


•  FAUX [image: img]


[image: img] Plus les symptômes d’une intoxication par un champignon arrivent tôt après la consommation, plus l’intoxication est grave.


•  VRAI  [image: img]


•  FAUX [image: img]


[image: img] On retrouve les champignons essentiellement en automne.


•  VRAI  [image: img]


•  FAUX [image: img]


[image: img] La Trompette-des-morts (Craterellus cornucopioides) est un champignon mortel.


•  VRAI  [image: img]


•  FAUX [image: img]


[image: img] Certains champignons ont des tubes, d’autres ont des plis et la majorité ont des lames.


•  VRAI  [image: img]


•  FAUX [image: img]


[image: img] Le Pied-de-mouton (Hydnum repandum) est un champignon comestible qui se mange sans aucune préparation.


•  VRAI  [image: img]


•  FAUX [image: img]


[image: img] Le champignon de Paris (champignon de couche qui porte le nom latin de Agaricus bisporus) est le champignon le plus cultivé dans le monde.


•  VRAI  [image: img]


•  FAUX [image: img]


[image: img] On retrouve le champignon de Paris (Agaricus bisporus) dans nos forêts.


•  VRAI  [image: img]


•  FAUX [image: img]


[image: img] Les points blancs présents sur le chapeau de l’Amanite tue-mouche (Amanita muscaria) suffisent à reconnaître ce champignon toxique.


•  VRAI  [image: img]


•  FAUX [image: img]


[image: img] Girolle et chanterelle c’est la même chose.


•  VRAI  [image: img]


•  FAUX [image: img]


[image: img] Certaines russules ont un goût âcre et d’autres ont un goût doux.


•  VRAI  [image: img]


•  FAUX [image: img]


[image: img] Le Coprin chevelu, bon comestible, devient Coprin noir d’encre en vieillissant.


•  VRAI  [image: img]


•  FAUX [image: img]


[image: img] Blanchir un champignon, c’est le tremper dans une bassine d’eau.


•  VRAI  [image: img]


•  FAUX [image: img]


[image: img] Ce champignon est un Rosé-des-prés (Agaricus campestris).
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•  VRAI  [image: img]


•  FAUX [image: img]


[image: img] Si je me fais piquer par une tique je peux la retirer avec une pince à épiler.


•  VRAI  [image: img]


•  FAUX [image: img]


[image: img] Je peux ramasser un champignon comestible qui se trouve au bord d’une route.


•  VRAI  [image: img]


•  FAUX [image: img]


[image: img] En mangeant un champignon que je ne suis pas certain de connaître, je risque une intoxication grave.


•  VRAI  [image: img]


•  FAUX [image: img]


[image: img] Ce n’est pas un secret, les champignons travaillent avec les arbres ! Sous les bois de conifères (pin, sapin, épicéa, mélèze), je peux retrouver le Cèpe de Bordeaux (Boletus edulis).


•  VRAI  [image: img]


•  FAUX [image: img]


[image: img] Le champignon se nourrit et se développe grâce à la lumière du soleil.


•  VRAI  [image: img]


•  FAUX [image: img]


[image: img] Si je suis victime d’une intoxication, je dois noter l’heure du repas et l’heure d’apparition des premiers symptômes.


•  VRAI  [image: img]


•  FAUX [image: img]


[image: img] La photo ci-dessous représente les écailles du chapeau d’un champignon.
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•  VRAI  [image: img]


•  FAUX [image: img]



Réponses au test


[image: img] FAUX. Le cuivre brunit en contact d’une substance présente dans les champignons : le sélénium. Mais le sélénium n’est pas présent dans tous les champignons toxiques. Donc le test n’est pas fiable.


[image: img] FAUX. La plupart des toxines sont résistantes aux changements de température, donc même s’il est vrai qu’une cuisson de 15 minutes ou la congélation permet d’en détruire certaines dites « thermosensibles », cela ne supprime pas la toxicité.


[image: img] FAUX. Les animaux et les insectes possèdent un système de digestion qui est très différent du nôtre. Leur métabolisme peut être capable de détruire certaines toxines, ce qui n’est pas le cas chez l’Homme. Un champignon partiellement consommé par des insectes ou des animaux n’est pas comestible pour autant.


[image: img] VRAI. Quel que soit le temps, pluie comme grand soleil, il est fortement conseillé de porter un équipement adapté à la sortie en forêt pour se protéger d’une piqûre de tique.


[image: img] VRAI. La première cause d’intoxication par les champignons est une erreur d’identification et la confusion avec un champignon toxique ou mortel. L’objectif de ce guide est de vous accompagner dans l’adoption des bons réflexes.


[image: img] FAUX. Jamais, jamais, jamais ! Le sac plastique est la grande erreur du débutant. Il accélère la macération et le pourrissement des champignons. De plus il favorise leur écrasement.


[image: img]  VRAI. Durant ses études, le pharmacien a suivi une formation de mycologie – ou étude de la science des champignons –, il est généralement ravi de vous accompagner dans l’identification de votre cueillette. Il s’agit d’un service totalement gratuit ! Pour une expertise plus poussée, il est possible de contacter un spécialiste en champignons par l’intermédiaire d’une société de mycologie. Il y en a sûrement une dans votre région.


[image: img] VRAI. Tous les champignons comestibles doivent être consommés après une cuisson d’au moins 15 minutes. Certains d’entre eux sont toxiques crus ou mal cuits, à l’image du Shiitake ou de la Morille. Les seules exceptions : les truffes, l’Oronge, le champignon de Paris et les cèpes.


[image: img] FAUX. Tous les champignons, y compris ceux toxiques pour l’homme, ont un rôle indispensable dans leur écosystème. Ils interagissent avec les arbres, les animaux et le sol.


[image: img] FAUX. Les symptômes qui se manifestent juste après le repas de champignons sont rarement graves. Généralement, ils se limitent à un trouble digestif qui se résout tout seul. Dans tous les cas, un avis médical est indispensable.


[image: img] VRAI. L’automne c’est la période des champignons. Mais il existe quelques exceptions, même pendant la rude saison d’hiver, avec la Truffe noire.


[image: img] FAUX. Attention à ne pas vous fier au nom des champignons ! Pendant longtemps l’Homme n’a pas su expliquer le cycle de vie du champignon. Pour se rassurer, il a créé un ensemble de superstitions et de croyances.


[image: img]  VRAI. La plupart des champignons présentent des lames sous leur chapeau. Certains ont des tubes (appelés « mousse » dans le langage courant), et d’autres ont des plis ou des aiguillons.


[image: img] FAUX. Très bon comestible, le Pied-de-mouton (Hydnum repandum) doit être amputé des aiguillons présents sous son chapeau avant d’être consommé. Ils sont très amers et immangeables.


[image: img] VRAI. Le champignon de Paris (Agaricus bisporus) est le champignon le plus cultivé et le plus consommé dans le monde. Cette forte consommation s’explique par la popularité d’un plat consommé par tous : la pizza. Sur la deuxième place du podium, on retrouve le Shiitaké (Lentinula edodes), et en troisième place le Pleurote en huître (Pleurotus ostreatus).


[image: img] FAUX. Le champignon de Paris est exclusivement cultivé dans un environnement qui lui est propre : la champignonnière. Dans nos forêts, on peut retrouver son cousin proche : le Rosé-des-prés (Agaricus campestris).


[image: img] FAUX. Les points blancs (flocons ou verrues) présents sur le chapeau de l’Amanite tue-mouche (Amanita muscaria) peuvent être rincés par le vent ou la pluie et se détacher du chapeau. En aucun cas ils ne doivent être un critère de certitude pour l’identification du champignon.


[image: img] FAUX. Le groupe des chanterelles se compose d’un ensemble de champignons différents avec par exemple la Girolle ou la Chanterelle en tube. Ainsi les Girolles sont des chanterelles, mais les chanterelles ne sont pas forcément des Girolles !


[image: img] VRAI. C’est la subtilité de ce groupe de champignons. Les mettre en bouche – en petite quantité, sans avaler et en crachant par la suite – est indispensable pour différencier les russules comestibles (au goût doux) et les russules toxiques (au goût âcre).


[image: img] FAUX. Le Coprin chevelu (Coprinus comatus) et le Coprin noir d’encre (Coprinopsis atramentarius) sont deux champignons différents qui font partis du même groupe. Tous les deux se liquéfient en gélatine noire lorsqu’ils vieillissent ce qui les rend impropres à la consommation.


[image: img] VRAI. Blanchir un champignon fait partie intégrante de sa préparation. Le blanchiment est une méthode simple et efficace pour laver le champignon de ses substances indésirables, ou pour déloger un insecte caché dans sa chair.


[image: img] FAUX. Il s’agit de l’Amanite phalloïde (Amanita phalloïdes). Attention, 95 % des intoxications mortelles sont dues à la consommation accidentelle de l’Amanite phalloïde. Il est indispensable de savoir la reconnaître.


[image: img] FAUX. La piqûre de tique est redoutée par l’homme car elle peut être responsable de la transmission de la maladie de Lyme. Il s’agit d’une maladie grave causée par une bactérie transmise par la salive de certaines tiques. La salive est régurgitée si la tique se sent stressée, blessée ou si elle reste plus de deux jours sur la peau. Retirer la tique avec une pince à épiler, c’est prendre le risque d’arracher le corps de la tête et de libérer de la salive. De même, plonger la tique dans des huiles ou de l’alcool sera une source de stress. Afin de la retirer dans les meilleures conditions possibles, utilisez un tire-tique prévu à cet effet. Ustensile d’un coût très abordable, il permettra de retirer la tique dans sa totalité grâce au mouvement rotatoire.


[image: img] FAUX. Les champignons au bord de la route absorbent et accumulent les polluants des voitures. De même, les champignons présents sur les terrains vagues ou proches de zones industrielles absorbent les métaux lourds, les toxines et la radioactivité des sols pollués.


[image: img] VRAI. En mangeant un champignon que je ne suis pas certain de connaître, je risque un simple trouble digestif, une intoxication grave, voire la mort. Cela dépendra de la quantité consommée, de mon état de santé, et de l’espèce de champignon.


[image: img] VRAI. Le fameux Cèpe de Bordeaux. L’un des champignons les plus recherchés pour ses qualités gustatives.


[image: img] FAUX. Le champignon se nourrit et se développe grâce à son mycélium* 2 présent dans le sol. Contrairement à la plante, le champignon n’utilise pas le soleil pour se développer, ce qui lui permet de vivre dans la pénombre.


[image: img] VRAI. Si vous êtes victime d’une intoxication, il faut garder votre calme et avoir le réflexe d’appeler un centre antipoison (ou un médecin du 15). Se faire vomir ou boire du lait et de l’alcool n’atténue pas l’intoxication et, au contraire, cela peut l’aggraver. Noter les heures de repas et d’apparition des signes d’intoxication est une information qui est utile afin d’en déterminer la gravité.
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