
  
   
   
   
  
 
  
   
   
  
 
  
   
   
    
     
    
   
   
    
   
   
    
   
   
    
   
   
    
   
   
    
   
   
    
   
   
    
   
   
    
   
   
    
   
   
    
   
   
    
   
   
    
   
   
    
   
   
    
   
   
    
   
   
    
   
   
    
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
    IDENTIFIER
    100 ESPÈCES
   
  
 
   
    
    
     
      
     
     
      
     
     
      
     
     
      
     
     
      
     
     
      
     
     
      
     
     
      
     
    
    
     
     
      Différentes formes de chapeau
     
     
      Pour différencier les champignons, il faut tenir
     
     
      compte d’un certain nombre d’éléments,
     
     
      notamment de la forme du chapeau.
     
     
      Marge enroulée
     
     
      Chapeau conique
     
     
      Chapeau convexe
     
     
      Chapeau sphérique
     
     
      
     
     
      
     
     
      
     
     
      
     
     
      Chapeau déprimé
     
     
      Chapeau en entonnoir
     
     
      Chapeau mamelonné
     
     
      Chapeau ovoïde
     
     
      
     
     
      
     
     
      
     
     
      
     
    
   
  
   
    
    
     
      
     
     
      
     
    
    
     
      Des clés simples pour
      une reconnaissance immédiate
     
     
      Les espèces sont regroupées en 4 catégories,
     
     
      identifiées par un logo et un code couleur.
     
     
     
     
     
     
    Champignons à tubes
     
     
    Pages 40–73
     
     
      Champignons à lamelles,
      pied avec anneau
     
     
      Pages 74–109
     
     
      Champignons à lamelles,
      pied sans anneau
     
     
      Pages 110–195
     
     
      Autres champignons
     
     
      Pages 196–247
     
     
     
     
     
     
     
     
     
     
     
     
     
     
     
     
     
     
     
     
     
     
     
     
     
     
     
     
     
     
     
     
     
     
     
     
     
     
     
     
     
     
     
     
     
     
     
     
      
     
     
     
     
     
      
     
     
     
     
    
   
 
  
   
   
    
     
    
    
     
    
   
   
    
   
   
    
   
   
    
   
   
    
   
  
 
  
   
   
    
     
    
    
     
    
    
     
    
   
   
    
   
   
    
   
   
    •
   
   
    3
   
   
    
   
   
    Avant-propos
   
   
    L’intérêt que les hommes portent aux champignons remonte à la préhis-
    toire, quand nos ancêtres faisaient la cueillette des espèces sauvages. Les
    Romains étaient aussi de grands amateurs de champignons, notamment
    de l’amanite des Césars, considérée comme un mets de luxe. Au ɐ
    er 
    siècle
    après J.-C., Pline l’Ancien, dans son 
    Histoire naturelle
    , a élaboré un classe-
    ment des champignons comestibles et toxiques. Ce n’est qu’au ɑɒɐ
    e 
    siècle
    que des naturalistes suisses et allemands ont établi une première classiﬁca-
    tion des champignons en leur attribuant des noms latins.
   
   
    La richesse des formes et des couleurs des champignons a largement
    stimulé l’imagination des hommes, comme en attestent leurs noms verna-
    culaires, tels le coprin chevelu, le lactaire délicieux, le pleurote corne
    d’abondance… Mais c’est surtout leur excellent goût qui les séduit depuis
    toujours. S’ils leur ont permis d’améliorer leur ordinaire en période de
    disette, ils sont aujourd’hui essentiellement appréciés sur le plan culinaire.
    Les nombreux livres de recettes à base de champignons qui existent en
    sont la preuve.
   
   
    Cet intérêt pour les champignons s’accompagne néanmoins d’une peur
    quant aux intoxications possibles, d’où la nécessité d’identiﬁer avec certi-
    tude un champignon avant de le cueillir et de le préparer. Cet ouvrage va
    vous guider dans cette étape indispensable, mais il ne constitue pas pour
    autant l’outil absolu en cas de doute sur l’espèce. En eﬀet, une seule et
    même espèce peut prendre tellement d’aspects diﬀérents que même les
    connaisseurs les plus expérimentés ont parfois besoin de faire appel aux
    lumières des mycologues. C’est la raison pour laquelle nous vous invitons
    à bien respecter les conseils et consignes donnés dans l’introduction, et à
    consulter en cas de doute un pharmacien ou une association mycologique.
   
   
    Nous n’avons pas cherché à être exhaustifs, mais à vous présenter un
    éventail des champignons les plus répandus, que vous êtes par conséquent
    susceptible de vraiment rencontrer dans la nature. Nous avons ajouté
    quelques anecdotes qui marqueront votre esprit et que vous pourrez
    raconter à vos proches.
   
   
    Georg Kessler
    L'éditeur
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    Le monde fascinant des champignons
   
   
    Les champignons constituent la catégorie d’êtres vivants la plus
    répandue sur la planète. Suivant les sources, on dénombre entre
    100 000 et ɐ00 000 espèces. La majorité d’entre elles poussent sur la
    terre ferme, y compris dans les conditions les plus extrêmes, aussi bien
    à des températures largement inférieures à 0 °C que dans des régions
    où le thermomètre atteint ou dépasse les ɑ0 °C.
   
   
    QU’EST-CE QU’UN CHAMPIGNON ?
   
   
    Autrefois classés dans le même groupe que les végétaux, les champi-
    gnons constituent aujourd’hui, en raison des nombreuses diﬀérences
    qui les séparent, un règne biologique à part entière.
   
   
    Ils se distinguent essentiellement des plantes par l’absence de
    chlorophylle. Cela signiﬁe qu’ils ne sont pas capables de réaliser la
    photosynthèse et que, par conséquent, ils ne peuvent pas produire
    eux-mêmes les substances nécessaires à leur croissance. Comme
    les hommes et les animaux, ils sont donc obligés, de les puiser dans
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    leur environnement. Ils y parviennent notamment en transformant les
    matières organiques qu’ils trouvent autour d’eux.
   
   
    Contrairement aux végétaux, qui stockent le sucre sous forme d’amidon,
    les champignons (comme les animaux) constituent des stocks de glyco-
    gène. Par ailleurs, leurs membranes cellulaires ne sont pas constituées
    de cellulose mais essentiellement de chitine, qui est aussi le principal
    élément composant la carapace des insectes. Du fait des nombreuses
    similitudes qu’ils présentent sur le plan biologique, les champignons
    sont même plus proches des animaux que des végétaux.
   
   
    LES PRINCIPAUX TYPES DE CHAMPIGNONS
   
   
    Seulement une petite partie des champignons peuvent être observés
    à l’œil nu sans l’aide d’un microscope : ils constituent la famille des
    « champignons supérieurs » ou « macromycètes », qui compte environ
    ɐ 000 espèces en Europe, dont seul un petit nombre est présent sous
    nos latitudes. Dans cet ouvrage, il n’est question que de ces espèces.
    Pour faciliter leur identiﬁcation, les champignons sont classés selon leur
    apparence, qui ne correspond pas toujours
    à leur classiﬁcation scientiﬁque.
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    La dénomination des champignons
   
   
    Tout comme les animaux et les végétaux, les champignons
    possèdent, outre leurs diﬀérents noms vernaculaires (locaux),
    un nom scientiﬁque composé d’un nom de genre et d’un adjectif
    désignant l’espèce. Dans la mesure où les scientiﬁques étudient
    en permanence les parentés qui peuvent exister entre les diﬀérentes
    espèces et familles à l’aide des techniques d’investigation les plus
    modernes, le nom scientiﬁque d’une espèce est parfois modiﬁé.
    L’origine du mot champignon est assez controversée. On pense
    néanmoins qu’il est dérivé du latin 
    campania 
    (« qui vient de la
    campagne »). Le nom de mycètes est donné à l’ensemble du règne
    que constituent les champignons – d’où le nom de macromycètes
    conféré aux champignons supérieurs.
   
   
    Les champignons à tubes  
    se reconnaissent à l’aspect spongieux de
    l’hyménium (partie située sous le chapeau), constitué de nombreux
    tubes serrés les uns contre les autres. Les paxilles (p. 1ɒ2-1ɒɐ, 1ɒ4-1ɒɑ)
    et les gomphides (p. 118-119) sont apparentés aux champignons à
    tubes, mais leur hyménium est composé de lamelles. Ils ﬁgurent parmi
    les champignons à lamelles sans anneau.
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
    Les champignons à lamelles  
    se caractérisent par la présence de lamelles
    (ou lames) rayonnant tout autour du pied sous le chapeau. Par souci
    de simpliﬁcation, les champignons à lamelles sont répartis en deux
    catégories : avec anneau sur le pied, ou sans anneau sur le pied.
    Parmi les « champignons à lamelles sans anneau », vous trouverez les
    Russulacées, dont font partie les russules (p. 182-18ɒ) et les lactaires
    (p. 188-19ɑ). Leur nom, dérivé du latin 
    (rouge, roux), fait réfé-
    rence à la couleur de leur chapeau.
   
   
    Dans la rubrique 
    Autres champignons 
    sont regroupés tous les
    champignons qui ne possèdent ni tubes ni lamelles sous le chapeau,
    ou qui ne sont pas composés d’un chapeau et d’un pied. On y trouve
    des Gastéromycètes comme la vesse-de-loup perlée (p. 220-221), le
    scléroderme vulgaire (p. 222-22ɐ), la vesse-de-loup géante (p. 224-22ɑ),
    le géastre sessile (p. 226-22ɒ), le phalle impudique (p. 2ɐ0-2ɐ1) ou
    l’anthurus d’Archer (p. 228-229) ; des Ascomycètes comme les morilles
    (p. 2ɐ4-2ɐɒ), le gyromitre comestible (p. 2ɐ8-2ɐ9) ou l’helvelle crépue
    (p. 240-241), mais aussi les pézizes orangée et brune (p. 242–24ɑ) ainsi
    que le xilaire du bois (p. 246-24ɒ) ;
   
   
    
   
  
 
  
   
   
    
     
    
    
     
    
   
   
    
   
   
    
   
   
    
   
   
    des champignons sans lamelles comme les clavaires (p. 204-209) ;
    les champignons à aiguillons comme l’hydne sinué (p. 218-219) ;
    des chanterelles comme la girolle (p. 212-21ɐ) ; des polypores et des
    stérées, dont font par exemple partie le polypore soufré (p. 200-201),
    l’amadouvier (p. 202-20ɐ) ou le polypore versicolore (p. 198-199).
   
   
    LES ÉLÉMENTS CONSTITUTIFS DU CHAMPIGNON
   
   
    Ce que nous appelons communément « champignon » n’est que la
    partie visible du carpophore. La plus grande partie du champignon
    se trouve en eﬀet cachée dans le sol, le bois ou toute autre substance
    organique, car elle ne supporte pas la lumière. Elle consiste en un lacis
    le plus souvent incolore de ﬁlaments, qui forment un ensemble appelé
    « mycélium ». Les ﬁlaments sont composés de minuscules cellules (les
    hyphes), accolées les unes aux autres et dont les parois sont essentiel-
    lement constituées de chitine.
    Comme les fruits des végétaux, les carpophores se développent unique-
    ment à des moments précis qui leur sont favorables (p. 24-2ɑ). Au
    préalable, les cellules du mycélium doivent avoir absorbé suﬃsamment
    de nutriments. Pour cela, elles libèrent des enzymes dans leur milieu,
    ce qui provoque la dégradation de matières comme la lignine (du bois),
    la cellulose (des graminées) ou l’humus.
   
   
    LE MONDE FASCINANT DES CHAMPIGNONS
   
   
    •
   
   
    ɓ
   
   
    Chez le coprin chevelu, les carpophores mûrs se transforment au ﬁl du
    temps en une bouillie noire. Celle-ci contient les spores indispensables
    à la multiplication de l’espèce.
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    Le carpophore
    Le carpophore est l’organe fructifère du champignon. Il produit les
    spores qui servent à multiplier et à disséminer l’espèce. Celles-ci
    correspondent aux graines des végétaux. L’endroit où elles sont
    élaborées est appelé « hyménium ». La disposition de ce dernier est
    propre à chaque espèce.
    Il peut recouvrir la surface de lames, de tubes, d’aiguillons ou de replis
    situés sur le dessous du chapeau. Il peut aussi se trouver sur la face
    interne découverte de la coupe que forme le chapeau des pézizes et
    de leurs cousins, ou bien tapisser les petites alvéoles des carpophores
    plissés. Enﬁn, il peut se situer à l’intérieur d’un carpophore sphérique,
    piriforme ou en forme de sac.
   
   
    Voile général et voile partiel 
    Chez certaines espèces, le jeune carpo-
    phore est entouré d’un voile général. Il peut être ﬁbreux, ﬂoconneux ou
    membraneux. Au cours de sa croissance, le carpophore s’allonge et le
    voile se déchire. Il en subsiste des vestiges sur le chapeau sous forme de
    verrues, ou à la base du pied sous forme de volve ou d’anneau verruqueux.
   
   
    On donne le nom de voile partiel à la membrane qui protège
    l’hyménium. Il relie la marge (bord libre du chapeau) au pied. Lorsque
    le chapeau grossit, il se déchire et forme un anneau généralement bien
    visible sur le pied.
   
   
    
   
   
    Ronds de sorcières
   
   
    Certaines espèces de champignons produisent régulièrement ce que
    l’on appelle des « ronds de sorcières ». C’est le cas notamment du
    marasme des Oréades (
    Marasmius oreades
    , p. 144-145) ou du
    tricholome de la Saint-Georges (
    Calocybe gambosa
    , p. 132-133).
    L’expression remonte au Moyen Âge. À l’époque, les champignons
    étaient considérés comme des émanations du diable, car ils
    sortaient du sol en un clin d’œil.
    Les ronds de sorcières sont des cercles formés par des carpophores
    serrés les uns contre les autres, tous produits par le même mycélium,
    celui-ci s’étant propagé dans toutes les directions à partir d’un point
    central. Dès que les nutriments disponibles à l’intérieur de ce cercle
    sont épuisés, le mycélium se répand à nouveau vers l’extérieur de
    celui-ci… et le cercle s’agrandit. Son diamètre donne une idée de l’âge
    des champignons. Les plus gros ont plusieurs centaines d’années.
   
   
    
   
  
 
  
   
   
    
     
    
    
     
    
   
   
    
   
   
    
   
   
    LE MONDE FASCINANT DES CHAMPIGNONS
   
   
    •
   
   
    ɔɔ
   
   
    
   
   
    Multiplication et dissémination
    Les champignons se reproduisent de façon sexuée (en produisant
    des cellules sexuelles, les spores) ou asexuée, c’est-à-dire par
    resserrement de l’extrémité des hyphes. Du fait de leur immobilité,
    la dissémination des spores est soumise à un agent extérieur.
    En voici quelques exemples :
   
   
    Vent : 
    les spores tombent de l’hyménium par le dessous du chapeau.
    Comme elles sont très légères et très petites, le vent les disperse facilement.
   
   
    Insectes : 
    les spores se trouvent dans une masse gluante qui recouvre
    le chapeau ou le carpophore. Leur odeur puissante attire les insectes
    qui les mangent et participent ainsi à leur dissémination.
   
   
    Mécanisme d’éjection : 
    les spores se trouvent à l’intérieur d’un carpo-
    phore sphérique. Arrivé à maturité, celui-ci s’ouvre à son extrémité et les
    spores sont éjectées au moindre contact (une goutte d’eau peut suﬃre).
   
   
    Animaux : 
    chez d’autres espèces, ces carpophores sphériques sont
    consommés par les animaux. Les spores parcourent les intestins et sont
    déposées sous forme de déjections à un autre endroit.
    Si les spores atterrissent dans un milieu favorable, elles peuvent germer
    et donner naissance à un nouveau mycélium. Dans la mesure où le taux
    de réussite est extrêmement faible, ces champignons doivent produire
    énormément de spores pour avoir des chances de se reproduire.
   
   
    Lorsque le mycélium d’un champignon se propage en cercle à partir d’un point
    central, les carpophores produits forment un anneau appelé « rond de sorcières ».
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    LE RÔLE DES CHAMPIGNONS DANS LA NATURE
   
   
    Les champignons jouent un rôle fondamental et ont une énorme impor-
    tance dans l’équilibre de notre écosystème. En dégradant et en trans-
    formant les matières organiques, qu’elles soient mortes ou vivantes,
    ils assainissent leur environnement, jouent les éboueurs et participent
    à la formation de l’humus. Leur métabolisme fonctionne grâce aux
    nutriments que d’autres êtres vivants (les végétaux) ont produits. Pour y
    accéder, ils utilisent diverses méthodes.
   
   
    Les décomposeurs
    Tous les champignons de ce groupe décomposent des matières orga-
    niques, c’est-à-dire du bois vivant ou mort, des végétaux autres que le
    bois ou des animaux morts. Pour cela, ils libèrent des enzymes diges-
    tives dans leur milieu aﬁn de réduire la matière organique en tout petits
    morceaux. On distingue plusieurs types de décomposeurs :
   
   
    Parasites : 
    ils infestent des
    organismes vivants – végétaux,
    animaux ou autres champi-
    gnons – et y puisent toutes
    les substances nécessaires
    à leur survie. Ce faisant, ils les
    dégradent ou les aﬀaiblissent.
    Les champignons parasites
    présentés dans ce livre vivent
    aux dépens des arbres. Chez
    certaines espèces, le bois peut
    prendre une couleur caracté-
    ristique (voir encadré p. 1ɐ).
    On peut citer comme exemples
    les armillaires ou les pholiotes.
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
    Saprophytes : 
    ils vivent aux
    endroits où se trouvent des
    substances en décomposition et
    se nourrissent des organismes morts – feuilles, aiguilles, branches ou
    troncs par exemple. Ils produisent ensuite de l’humus et des substances
    minérales que les plantes absorbent à nouveau. Exemples : la coule-
    melle (
    , p. 90-91), le plutée couleur de cerf (
    , p. 148-149) ou les espèces du genre 
    .
   
   
    Le polypore soufré s’installe essen-
    tiellement sur les feuillus comme le
    chêne ou le saule. Il provoque une
    pourriture brune dite « cubique ».
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    Les mycorhizes
    Certains champignons vivent en symbiose avec les arbres, ce qui
    signiﬁe qu’ils forment une communauté de vie au proﬁt de chacun
    d’entre eux. Leur croissance est soutenue par des apports mutuels.
    Cette symbiose porte le nom de mycorhize. Les racines des arbres et
    les hyphes s’entrelacent étroitement et peuvent ainsi échanger des
    éléments indispensables à leur survie : le champignon reçoit
    de l’arbre les produits de la photosynthèse (glucides tels que le sucre),
    l’arbre reçoit du champignon l’eau et les sels minéraux que ce dernier
    parvient mieux que lui à puiser dans le sol grâce à la ﬁnesse de ses hyphes.
    Exemples : le bolet rude (
    p. ɒ0-ɒ1), que l’on ne
    trouve que sous les bouleaux, ou le cèpe de Bordeaux (
    ,
    p. 42-4ɐ), qui ne prospère que sous les épicéas. Dans la rubrique
    « Habitat » des espèces décrites, vous trouverez le nom des arbres
    partenaires, qui constituent un critère d’identiﬁcation important.
   
   
    
   
   
    Pourriture cubique – Pourriture blanche
   
   
    La 
    pourriture cubique 
    est un phénomène de dégradation de
    la cellulose (constituant des membranes cellulaires) du bois par
    un champignon destructeur. Le bois perd alors sa résistance et
    se fend. Le processus se déroule essentiellement à l’intérieur de
    l’arbre, qui s’eﬀondre alors d’un seul coup. La pourriture cubique
    touche aussi bien les arbres morts (y compris le bois de construc-
    tion) que les arbres vivants. Dans la mesure où seule subsiste la
    lignine brun foncé (constituant de la membrane cellulaire), le bois
    se colore en brun, d’où le nom de pourriture brune, autre nom
    de la pourriture cubique. Les champignons responsables sont,
    par exemple, la clavaire crépue (
    Sparassis crispa
    , p. 208-209)
    ou le polypore soufré (
    Laetiporus sulphureus
    , p. 200-201).
    La 
    pourriture blanche
    , ou ﬁbreuse, entraîne la dégradation non
    seulement de la cellulose mais aussi des hémicelluloses (constituants
    de la membrane cellulaire) et de la lignine. Le bois devient alors
    presque uniformément blanc. La structure du bois reste intacte, mais
    elle devient plus légère et plus ﬁbreuse. Le processus de décomposition
    touche aussi bien les arbres vivants que les arbres morts (y compris le
    bois scié), surtout les feuillus. Les champignons responsables sont, par
    exemple, le pleurote en forme d’huître (
    Pleurotus ostreatus
    , p. 112-113)
    ou la pholiote changeante (
    Kuehneromyces mutabilis
    , p. 102-103).
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    LES CHAMPIGNONS DANS LA CHAÎNE ALIMENTAIRE
   
   
    En dégradant les matières organiques, les champignons permettent aux
    végétaux de se nourrir. Ils constituent eux-mêmes une nourriture pour
    les insectes, les animaux et les hommes.
   
   
    Les insectes hôtes
    Les familles d’insectes que sont les mycétophiles et les platype-
    zidés utilisent les champignons à la fois comme logement et comme
    nourriture pour leurs larves. Ils creusent souvent des galeries dans le
    carpophore ou le mycélium, ce qui rend le champignon impropre à la
    consommation.
   
   
    Les mycétophiles
    comptent environ 1 000
    espèces en Europe. Ces
    moustiques longilignes,
    jaunâtres à brunâtres,
    mesurent au maximum
    ɑ mm de long et ne
    piquent pas. Leur habitat
    se limite pour l’essentiel
    aux forêts, car ils y
    trouvent la fraîcheur et
    l’humidité qu’ils apprécient particulièrement.
    De nombreuses espèces pondent leurs œufs sur les champignons.
    Les larves auxquelles ils donnent naissance vivent et se nourrissent
    à l’intérieur du carpophore ou du mycélium. C’est aussi là qu’elles se
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