
[image: ]














[image: ]














[image: ]3
Sommaire
​ ​4​ ​Trouver,​ ​identier,​ ​récolter
​ ​7​ ​En​ ​cas​ ​d’intoxication
​ ​8​ ​Termes​ ​relatifs​ ​aux​ ​champignons
​ ​10​ ​Comment​ ​utiliser​ ​ce​ ​livre​ ​?
​ ​Espèces​ ​comestibles
​ ​12​ ​A​ ​Champignons​ ​à​ ​tubes
​ ​32​ ​A​ ​Champignons​ ​à​ ​lames
150​ ​A​ ​Autres​ ​champignons
​ ​Espèces​ ​non​ ​comestibles​ ​et​ ​toxiques
​ ​12​ ​B​ ​Champignons​ ​à​ ​tubes​ ​
​ ​20​ ​B​ ​Champignons​ ​à​ ​lames
162​ ​B​ ​Autres​ ​champignons
186​ ​Index















[image: ]4
Trouver,​ ​identier,​ ​récolter
Après​ ​une​ ​sortie​ ​en​ ​forêt​ ​ou​ ​dans​ ​la​ ​campagne,​ ​la​ ​cueillette​ ​
rapportée​ ​dépend​ ​du​ ​nombre​ ​d’espèces​ ​comestibles​ ​que​ ​savent​ ​
identier​ ​les​ ​ramasseurs​ ​de​ ​champignons.​ ​La​ ​plupart​ ​n’en​ ​
connaissent​ ​que​ ​quelques-unes​ ​sur​ ​lesquelles​ ​ils​ ​concentrent​ ​leurs​ ​
recherches.​ ​Pourtant,​ ​parmi​ ​les​ ​10000​ ​macrochampignons,​ ​ou​ ​
macromycètes,​ ​qui​ ​poussent​ ​en​ ​Europe,​ ​il​ ​existe​ ​beaucoup​ ​d’espèces​ ​
comestibles​ ​savoureuses,​ ​dont​ ​certaines​ ​sont​ ​même​ ​répandues.
Par​ ​crainte​ ​de​ ​les​ ​confondre​ ​avec​ ​des​ ​espèces​ ​toxiques,​ ​nombreux​ ​
sont​ ​ceux​ ​qui​ ​n’osent​ ​pas​ ​les​ ​ramasser.​ ​Cet​ ​ouvrage​ ​présente​ ​plus​ ​de​ ​
100champignons​ ​comestibles​ ​ainsi​ ​que​ ​leurs​ ​sosies​ ​toxiques​ ​ou​ ​non​ ​
comestibles,​ ​en​ ​mettant​ ​en​ ​lumière​ ​les​ ​caractères​ ​qui​ ​peuvent​ ​prêter​ ​
à​ ​confusion​ ​et​ ​les​ ​éléments​ ​de​ ​différenciation.​ ​Avant​ ​de​ ​partir​ ​
cueillir​ ​les​ ​champignons,​ ​quelques​ ​recommandations​ ​s’imposent.
L’ÉTAT​ ​DES​ ​CONNAISSANCES​ ​ÉVOLUE​ ​Des​ ​champignons​ ​
considérés​ ​auparavant​ ​comme​ ​comestibles​ ​sont​ ​désormais​ ​classés​ ​
comme​ ​toxiques.​ ​Cet​ ​ouvrage​ ​tient​ ​compte​ ​des​ ​dernières​ ​
connaissances​ ​en​ ​la​ ​matière.​ ​N’utilisez​ ​pas​ ​les​ ​livres​ ​anciens.​ ​
AVEC​ ​MODÉRATION​ ​Lorsque​ ​vous​ ​rencontrez​ ​une​ ​espèce​ ​
qui​ ​vous​ ​est​ ​inconnue,​ ​contentez-vous​ ​de​ ​quelques​ ​exemplaires​ ​
que​ ​vous​ ​ferez​ ​identier.​ ​Ne​ ​les​ ​mélangez​ ​pas​ ​avec​ ​les​ ​champignons​ ​
que​ ​vous​ ​connaissez.
AVEC​ ​PRUDENCE​ ​Un​ ​seul​ ​champignon​ ​toxique​ ​peut​ ​provoquer​ ​
une​ ​grave​ ​intoxication.​ ​Il​ ​est​ ​donc​ ​important​ ​d’examiner​ ​
soigneusement​ ​chaque​ ​spécimen.
DEMANDER​ ​CONSEIL​ ​Lorsque​ ​vous​ ​ne​ ​savez​ ​pas​ ​identier​ ​votre​ ​
récolte​ ​avec​ ​précision,​ ​adressez-vous​ ​à​ ​un​ ​spécialiste.​ ​
POUR​ ​EN​ ​SAVOIR​ ​PLUS​ ​Les​ ​sociétés​ ​mycologiques​ ​locales​ ​
organisent​ ​des​ ​conférences,​ ​des​ ​expositions​ ​et​ ​des​ ​sorties​ ​qui​ ​
permettent​ ​aux​ ​amateurs​ ​d’approfondir​ ​leurs​ ​connaissances​ ​sur​ ​
les​ ​champignons.
C’est​ ​un​ ​vrai​ ​plaisir,​ ​pendant​ ​les​ ​années​ ​fastes,​ ​de​ ​parcourir​ ​
les​ ​forêts​ ​et​ ​les​ ​prairies​ ​à​ ​la​ ​recherche​ ​de​ ​différentes​ ​espèces!​ ​
Ce​ ​faisant,​ ​vous​ ​pouvez​ ​contribuer​ ​à​ ​la​ ​préservation​ ​des​ ​lieux​ ​
de​ ​cueillette.​ ​Laissez​ ​sur​ ​place​ ​les​ ​petits​ ​exemplaires​ ​jeunes​ ​
et​ ​les​ ​espèces​ ​rares,​ ​mais​ ​aussi​ ​celles​ ​que​ ​vous​ ​ne​ ​connaissez​ ​pas,​ ​
qui​ ​sont​ ​non​ ​comestibles​ ​ou​ ​toxiques.​ ​Une​ ​petite​ ​quantité​ ​de​ ​
champignons​ ​sauvages​ ​répandus​ ​suft​ ​généralement​ ​à​ ​
agrémenter​ ​un​ ​repas.
Hans​ ​E.​ ​Laux,​ ​Biberach​ ​(Allemagne)
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Identier​ ​les​ ​champignons​ ​
Chapeau​ ​(carpophore)​ ​C’est​ ​le​ ​caractère​ ​le​ ​plus​ ​visible​ ​des​ ​
champignons.​ ​Il​ ​se​ ​dénit​ ​par​ ​sa​ ​forme​ ​(p.​ ​8),​ ​sa​ ​taille,​ ​sa​ ​couleur​ ​et​ ​la​ ​
surface​ ​de​ ​son​ ​chapeau​ ​ou​ ​cuticule.​ ​Selon​ ​que​ ​le​ ​champignon​ ​est​ ​jeune​ ​
ou​ ​âgé,​ ​le​ ​chapeau​ ​présente​ ​un​ ​aspect​ ​très​ ​différent.​ ​Chez​ ​beaucoup​ ​
d’espèces,​ ​la​ ​couleur​ ​et​ ​la​ ​cuticule​ ​changent​ ​aussi​ ​en​ ​fonction​ ​des​ ​
conditions​ ​atmosphériques:​ ​le​ ​chapeau​ ​n’a​ ​pas​ ​la​ ​même​ ​apparence​ ​
par​ ​temps​ ​sec​ ​ou​ ​humide.
Tubes​ ​–​ ​lames​ ​–​ ​plis​ ​Selon​ ​l’espèce,​ ​le​ ​chapeau​ ​recouvre​ ​des​ ​tubes,​ ​
des​ ​lames​ ​ou​ ​des​ ​plis.​ ​Leur​ ​couleur,​ ​leur​ ​forme​ ​(p.​ ​8),​ ​la​ ​façon​ ​dont​ ​ils​ ​
sont​ ​attachés​ ​au​ ​pied​ ​(p.​ ​8)​ ​sont​ ​essentiels.
Sporée​ ​Pour​ ​déterminer​ ​ce​ ​caractère​ ​d’identication​ ​important,​ ​laissez​ ​
le​ ​chapeau​ ​plusieurs​ ​heures​ ​sur​ ​une​ ​feuille​ ​de​ ​papier​ ​blanc,​ ​en​ ​le​ ​posant​ ​
sur​ ​le​ ​dessous.
Pied​ ​ou​ ​stipe​ ​Les​ ​éléments​ ​à​ ​prendre​ ​en​ ​compte​ ​sont​ ​la​ ​longueur,​ ​
l’épaisseur,​ ​la​ ​couleur,​ ​la​ ​forme​ ​(p.​ ​8),​ ​la​ ​présence​ ​d’un​ ​anneau​ ​ou​ ​d’une​ ​
volve​ ​(p.​ ​8).​ ​Pour​ ​identier​ ​l’espèce,​ ​le​ ​pied​ ​doit​ ​être​ ​entier:​ ​ne​ ​coupez​ ​
pas​ ​le​ ​champignon;​ ​prélevez-le​ ​délicatement.​ ​
Chair​ ​Couleur,​ ​consistance,​ ​odeur,​ ​saveur,​ ​changement​ ​de​ ​couleur​ ​
au​ ​toucher​ ​et​ ​à​ ​la​ ​coupe,​ ​éventuelle​ ​sécrétion​ ​de​ ​lait​ ​à​ ​la​ ​cassure​ ​sont​ ​
autant​ ​de​ ​critères​ ​à​ ​prendre​ ​en​ ​considération.​ ​Mâchez​ ​un​ ​petit​ ​morceau​ ​
de​ ​chair​ ​avant​ ​de​ ​le​ ​recracher;​ ​ne​ ​l’avalez​ ​surtout​ ​pas.​ ​Si​ ​vous​ ​craignez​ ​
d’être​ ​contaminé(e)​ ​par​ ​la​ ​rage​ ​ou​ ​le​ ​ténia​ ​du​ ​renard,​ ​renoncez​ ​tout​ ​
simplement​ ​à​ ​ce​ ​test.
Habitat​ ​La​ ​plupart​ ​des​ ​espèces​ ​se​ ​développent​ ​dans​ ​des​ ​milieux​ ​
spéciques.​ ​Beaucoup​ ​sont​ ​associées​ ​à​ ​des​ ​essences​ ​d’arbres​ ​ou​ ​à​ ​
certains​ ​types​ ​de​ ​sol.​ ​
Comestibilité​ ​Elle​ ​indique​ ​si​ ​le​ ​champignon​ ​est​ ​comestible​ ​(saveur​ ​
excellente,​ ​bonne​ ​ou​ ​médiocre),​ ​non​ ​comestible,​ ​faiblement​ ​toxique​ ​
ou​ ​mortel,​ ​avec​ ​les​ ​symptômes​ ​provoqués​ ​par​ ​une​ ​intoxication.
Confusions​ ​Selon​ ​leur​ ​stade​ ​de​ ​développement​ ​et​ ​les​ ​conditions​ ​
atmosphériques,​ ​les​ ​champignons​ ​peuvent​ ​être​ ​confondus​ ​à​ ​première​ ​
vue​ ​avec​ ​beaucoup​ ​d’autres​ ​espèces,​ ​souvent​ ​toxiques,​ ​et​ ​pas​ ​
seulement​ ​par​ ​les​ ​amateurs.​ ​Lorsque​ ​vous​ ​rencontrez​ ​de​ ​«nouveaux»​ ​
champignons,​ ​il​ ​est​ ​donc​ ​conseillé​ ​de​ ​ne​ ​pas​ ​vous​ ​er​ ​à​ ​votre​ ​propre​ ​
expérience​ ​ni​ ​aux​ ​livres,​ ​mais​ ​de​ ​faire​ ​vérier​ ​votre​ ​récolte​ ​par​ ​
un​ ​spécialiste​ ​ou​ ​une​ ​personne​ ​expérimentée.​ ​Les​ ​expositions​ ​sur​ ​
les​ ​champignons​ ​ainsi​ ​que​ ​les​ ​sorties​ ​organisées​ ​par​ ​les​ ​sociétés​ ​
mycologiques​ ​sont​ ​d’excellents​ ​moyens​ ​pour​ ​élargir​ ​ses​ ​connaissances.
Pour​ ​identier​ ​les​ ​champignons​ ​avec​ ​précision,​ ​vériez​ ​attentivement​ ​
les​ ​descriptions​ ​données​ ​dans​ ​cet​ ​ouvrage.​ ​Pour​ ​chaque​ ​espèce,​ ​
la​ ​che​ ​d’identication​ ​répertorie​ ​les​ ​caractères​ ​distinctifs​ ​suivants​ ​:​ ​
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Comment​ ​récolter​ ​les​ ​champignons
Quel​ ​bonheur​ ​d’arpenter​ ​forêts​ ​et​ ​prairies​ ​du​ ​printemps​ ​à​ ​
l’automne​ ​pour​ ​cueillir​ ​les​ ​champignons,​ ​avant​ ​de​ ​les​ ​préparer​ ​
et​ ​de​ ​les​ ​déguster​ ​chez​ ​soi!​ ​Pour​ ​effectuer​ ​la​ ​récolte​ ​dans​ ​
de​ ​bonnes​ ​conditions,​ ​suivez​ ​les​ ​conseils​ ​ci-dessous:​ ​
–​ ​Ramassez​ ​et​ ​consommez​ ​uniquement​ ​les​ ​champignons​ ​
que​ ​vous​ ​pouvez​ ​identier​ ​avec​ ​certitude.
–​ ​Laissez​ ​de​ ​côté​ ​les​ ​exemplaires​ ​âgés;​ ​avec​ ​un​ ​peu​ ​d’expérience,​ ​
vous​ ​les​ ​reconnaîtrez​ ​à​ ​leur​ ​aspect​ ​et​ ​à​ ​leur​ ​texture​ ​molle.​ ​
Lorsqu’ils​ ​sont​ ​en​ ​état​ ​de​ ​décomposition,​ ​ils​ ​peuvent​ ​provoquer​ ​
de​ ​graves​ ​intoxications.
–​ ​Prélevez​ ​à​ ​l’aide​ ​d’un​ ​couteau​ ​les​ ​espèces​ ​qui​ ​poussent​ ​sur​ ​
le​ ​bois.​ ​Détachez​ ​délicatement​ ​celles​ ​qui​ ​poussent​ ​sur​ ​le​ ​sol:​ ​
la​ ​base​ ​du​ ​pied​ ​livre​ ​des​ ​indices​ ​pour​ ​les​ ​identier.​ ​Recouvrez​ ​
la​ ​cavité​ ​laissée​ ​dans​ ​le​ ​sol​ ​forestier​ ​an​ ​que​ ​le​ ​mycélium​ ​ne​ ​
s’assèche​ ​pas.
–​ ​Nettoyez​ ​votre​ ​récolte​ ​sur​ ​place​ ​pour​ ​éliminer​ ​les​ ​aiguilles,​ ​
les​ ​restes​ ​de​ ​feuilles​ ​et​ ​d’humus.​ ​Retirez​ ​éventuellement​ ​
la​ ​couche​ ​visqueuse​ ​sur​ ​le​ ​chapeau​ ​pour​ ​éviter​ ​que​ ​les​ ​
champignons​ ​ne​ ​collent​ ​les​ ​uns​ ​aux​ ​autres​ ​dans​ ​le​ ​panier.
–​ ​Les​ ​sacs​ ​en​ ​plastique​ ​ne​ ​conviennent​ ​pas​ ​à​ ​la​ ​récolte,​ ​
car​ ​le​ ​manque​ ​d’aération​ ​favorise​ ​la​ ​fermentation.​ ​
Les​ ​secousses​ ​risquent​ ​aussi​ ​d’abîmer​ ​les​ ​champignons,​ ​
notamment​ ​les​ ​espèces​ ​fragiles​ ​à​ ​chair​ ​molle.​ ​Les​ ​paniers​ ​
en​ ​osier,​ ​rigides​ ​et​ ​aérés,​ ​sont​ ​parfaits.
–​ ​À​ ​votre​ ​retour​ ​à​ ​la​ ​maison,​ ​stockez​ ​les​ ​champignons​ ​dans​ ​un​ ​
endroit​ ​frais​ ​et​ ​aéré.​ ​Cuisinez-les​ ​dans​ ​les​ ​24​ ​heures​ ​qui​ ​suivent.
–​ ​Peu​ ​d’espèces​ ​peuvent​ ​être​ ​récoltées​ ​en​ ​hiver.​ ​Le​ ​reste​ ​de​ ​
l’année,​ ​congelez​ ​une​ ​partie​ ​des​ ​champignons​ ​que​ ​vous​ ​
ramassez;​ ​une​ ​fois​ ​décongelés,​ ​ils​ ​sont​ ​encore​ ​fermes.
–​ ​Les​ ​champignons​ ​étant​ ​très​ ​riches​ ​en​ ​eau,​ ​rincez-les​ ​
uniquement​ ​si​ ​le​ ​mode​ ​de​ ​préparation​ ​choisi​ ​le​ ​permet.
–​ ​Pour​ ​nettoyer​ ​des​ ​champignons,​ ​utilisez​ ​de​ ​préférence​ ​
un​ ​couteau​ ​et​ ​une​ ​petite​ ​brosse.
La​ ​description​ ​la​ ​plus​ ​précise​ ​trouvée​ ​dans​ ​un​ ​ouvrage​ ​spécialisé​ ​
ne​ ​remplacera​ ​jamais​ ​l’expérience​ ​que​ ​l’on​ ​peut​ ​acquérir​ ​au​ ​l​ ​
d’années​ ​de​ ​cueillette.​ ​Si​ ​vous​ ​débutez​ ​dans​ ​le​ ​ramassage​ ​des​ ​
champignons​ ​ou​ ​si​ ​avez​ ​le​ ​moindre​ ​doute​ ​sur​ ​votre​ ​récolte,​ ​
faites-la​ ​examiner​ ​et​ ​identier​ ​par​ ​une​ ​personne​ ​expérimentée.​ ​Ne​ ​
consommez​ ​que​ ​les​ ​champignons​ ​dont​ ​vous​ ​êtes​ ​absolument​ ​sûrs.
Les​ ​espèces​ ​pour​ ​lesquelles​ ​il​ ​n’est​ ​pas​ ​fait​ ​mention​ ​de​ ​sosie​ ​toxique​ ​
dans​ ​les​ ​ches,​ ​doivent​ ​être​ ​identiées​ ​avec​ ​autant​ ​d’attention​ ​que​ ​
les​ ​autres​ ​et​ ​consommées​ ​avec​ ​autant​ ​de​ ​prudence.
Redoublez​ ​de​ ​vigilance​ ​lorsque​ ​vous​ ​êtes​ ​dans​ ​un​ ​pays​ ​étranger:​ ​
il​ ​peut​ ​exister​ ​des​ ​espèces​ ​qui​ ​ressemblent​ ​aux​ ​nôtres,​ ​mais​ ​qui​ ​
sont​ ​toxiques.
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En​ ​cas​ ​dintoxication
En​ ​cas​ ​de​ ​soupçon​ ​d’intoxication,​ ​il​ ​faut​ ​agir​ ​au​ ​plus​ ​vite.​ ​
En​ ​règle​ ​générale,​ ​plus​ ​le​ ​laps​ ​de​ ​temps​ ​est​ ​long​ ​entre​ ​l’ingestion​ ​
des​ ​champignons​ ​et​ ​l’apparition​ ​des​ ​premiers​ ​symptômes,​ ​
plus​ ​l’empoisonnement​ ​est​ ​grave.
–​ ​Dès​ ​que​ ​vous​ ​soupçonnez​ ​un​ ​risque​ ​d’intoxication,​ ​
appelez​ ​ou​ ​consultez​ ​un​ ​médecin​ ​de​ ​toute​ ​urgence.
–​ ​Les​ ​déchets​ ​de​ ​champignons​ ​doivent​ ​être​ ​rapidement​ ​examinés​ ​
et​ ​l’espèce​ ​à​ ​l’origine​ ​de​ ​l’intoxication​ ​doit​ ​être​ ​identiée.
–​ ​Conservez​ ​les​ ​vomissures​ ​pour​ ​les​ ​faire​ ​analyser.
–​ ​En​ ​cas​ ​de​ ​soupçon​ ​d’empoisonnement​ ​par​ ​une​ ​espèce​ ​
mortelle,​ ​une​ ​hospitalisation​ ​s’impose​ ​pour​ ​toutes​ ​
les​ ​personnes​ ​qui​ ​l’ont​ ​consommée.
–​ ​Évitez​ ​la​ ​panique;​ ​les​ ​personnes​ ​atteintes​ ​doivent​ ​
bénécier​ ​d’un​ ​environnement​ ​calme.
Important:​ ​ne​ ​donnez​ ​pas​ ​de​ ​médicament​ ​ni​ ​de​ ​liquide​ ​
sans​ ​avis​ ​médical.​ ​
CENTRES​ ​ANTIPOISON
Les​ ​numéros​ ​indiqués​ ​
en​ ​gras​ ​désignent​ ​les​ ​
centres​ ​ouverts​ ​24h/24h.
Angers:​ ​02​ ​41​ ​48​ ​21​ ​21
Bordeaux:​ ​05​ ​56​ ​96​ ​40​ ​80
Grenoble:​ ​04​ ​72​ ​11​ ​69​ ​11
Lille:​ ​03​ ​20​ ​44​ ​44​ ​44
Lyon:​ ​04​ ​72​ ​11​ ​69​ ​11
Marseille:​ ​04​ ​91​ ​75​ ​25​ ​25
Nancy:​ ​03​ ​83​ ​22​ ​50​ ​50
Paris:​ ​01​ ​40​ ​05​ ​48​ ​48
Reims:​ ​03​ ​26​ ​78​ ​48​ ​21
Rennes:​ ​02​ ​99​ ​59​ ​22​ ​22
Rouen:​ ​02​ ​35​ ​88​ ​44​ ​00
Strasbourg:​ ​03​ ​88​ ​37​ ​37​ ​37
Toulouse:​ ​O5​ ​61​ ​77​ ​74​ ​47
Belgique:​ ​070​ ​245​ ​245
Suisse:​ ​145​ ​(urgent)​ ​ou​ ​044​ ​
251​ ​66​ ​66​ ​(non​ ​urgent)
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Termes​ ​relatifs​ ​aux​ ​champignons
FORME​ ​DES​ ​LAMES
serrées​ ​espacées​ ​et​ ​
lamellulées
fourchues​ ​anastomosées
MODE​ ​D’ATTACHEMENT​ ​DES​ ​LAMES​ ​AU​ ​PIED
libres​ ​adnées​ ​échancrées​ ​sinuées​ ​décurrentes
PIED​ ​ET​ ​BASE​ ​DU​ ​PIED
coudé​ ​radicant​ ​volve​ ​en​ ​sac​ ​bulbe​ ​
marginé
volve​ ​
​ ​
fragmentée
cylindrique​ ​ventru​ ​en​ ​massue​ ​bulbeux​ ​en​ ​pointe
ANNEAU
descendant​ ​ascendant​ ​strié​ ​double​ ​restes​ ​de​ ​voile
CHAPEAU
sphérique​ ​hémisphérique​ ​convexe​ ​étalé​ ​déprimé
conique​ ​campanulé​ ​ovoïde​ ​cylindrique
mamelonné​ ​papillé​ ​ombiliqué​ ​en​ ​entonnoir​ ​obconique
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anneau​ ​ornement​ ​le​ ​plus​ ​souvent​ ​membraneux​ ​situé​ ​au​ ​sommet​ ​
du​ ​pied​ ​(p.​ ​8)
arête​ ​bord​ ​des​ ​lames
concave​ ​en​ ​forme​ ​de​ ​coupe​ ​
conv​ ​exe​ ​bombé​ ​
excentré​ ​se​ ​dit​ ​d’un​ ​pied​ ​dont​ ​le​ ​point​ ​d’insertion​ ​n’est​ ​ni​ ​au​ ​milieu​ ​
ni​ ​au​ ​bord​ ​du​ ​chapeau
lames​ ​feuilletssitués​ ​sous​ ​le​ ​chapeau​ ​de​ ​nombreux​ ​champignons
libres​ ​se​ ​dit​ ​des​ ​lames​ ​qui​ ​ne​ ​touchent​ ​pas​ ​le​ ​pied​ ​(p.​ ​8)
mycélium​ ​ensemble​ ​de​ ​laments​ ​microscopiques​ ​qui​ ​poussent​ ​et​ ​se​ ​
nourrissent​ ​dans​ ​le​ ​substrat;​ ​ils​ ​donnent​ ​naissance​ ​aux​ ​champignons​ ​
dans​ ​les​ ​conditions​ ​favorables
papille​ ​éminence​ ​pointue​ ​située​ ​au​ ​milieu​ ​du​ ​chapeau
spores​ ​cellules​ ​intervenant​ ​dans​ ​la​ ​reproduction
voile​ ​enveloppe​ ​qui​ ​recouvre​ ​les​ ​jeunes​ ​champignons
volve​ ​reste​ ​du​ ​voile​ ​à​ ​la​ ​base​ ​du​ ​pied​ ​chez​ ​certains​ ​champignons
Cet​ ​ouvrage​ ​étant​ ​destiné​ ​aux​ ​débutants,​ ​nous​ ​avons​ ​évité​ ​
au​ ​maximum​ ​l’emploi​ ​de​ ​termes​ ​techniques.​ ​Certains​ ​sont​ ​
néanmoins​ ​indispensables;​ ​ci-dessous​ ​gure​ ​leur​ ​signication:
POUR​ ​ALLER​ ​PLUS​ ​LOIN…
Bon​ ​Marcel,​ ​Champignons​ ​de​ ​France​ ​et​ ​d’Europe​ ​occidentale,​ ​
Flammarion​ ​2012.
Courtecuisse​ ​Régis,​ ​Champignons​ ​de​ ​France​ ​et​ ​d’Europe,​ ​
Delachaux​ ​et​ ​Niestlé​ ​2013.
Eyssartier​ ​Guillaume,​ ​Les​ ​50​ ​règles​ ​d’or​ ​du​ ​cueilleur​ ​
de​ ​champignons,​ ​Larousse​ ​2018.
Eyssartier​ ​Guillaume,​ ​Le​ ​guide​ ​Larousse​ ​des​ ​champignons,​ ​
reconnaître​ ​les​ ​170​ ​espèces​ ​les​ ​plus​ ​courantes,​ ​Larousse​ ​2017.
Eyssartier​ ​Guillaume,​ ​Roux​ ​Pierre,​ ​Le​ ​Guide​ ​des​ ​champignons,​ ​
France​ ​et​ ​Europe,​ ​Belin​ ​2017.
Redeuilh​ ​Guy,​ ​Larousse​ ​des​ ​champignons,​ ​
400​ ​espèces​ ​de​ ​France​ ​et​ ​d’Europe,​ ​Larousse​ ​2015.
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Comment​ ​utiliser​ ​ce​ ​livre​ ​?
SAISONNALITÉ​ ​Les​ ​champignons​ ​poussent​ ​généralement​ ​
durant​ ​une​ ​période​ ​donnée​ ​de​ ​l’année,​ ​qui​ ​est​ ​indiquée​ ​pour​ ​
chaque​ ​espèce.​ ​Elle​ ​peut​ ​varier​ ​légèrement​ ​selon​ ​les​ ​conditions​ ​
atmosphériques.
HABITAT​ ​La​ ​plupart​ ​des​ ​espèces​ ​se​ ​développent​ ​dans​ ​des​ ​milieux​ ​
spéciques.​ ​Beaucoup​ ​sont​ ​associées​ ​à​ ​des​ ​essences​ ​d’arbres​ ​
ou​ ​à​ ​certains​ ​types​ ​de​ ​sol.
TAILLE​ ​DU​ ​CHAPEAU​ ​Facile​ ​à​ ​déterminer,​ ​le​ ​diamètre​ ​du​ ​chapeau​ ​
est​ ​un​ ​caractère​ ​d’identication​ ​essentiel.​ ​Les​ ​dimensions​ ​
indiquées​ ​peuvent​ ​être​ ​soumises​ ​à​ ​des​ ​variations.
NOM
Dans​ ​ce​ ​bandeau​ ​gurent​ ​le​ ​nom​ ​vernaculaire​ ​(bolet​ ​amer)​ ​
et​ ​le​ ​nom​ ​scientique​ ​(Tylopilus​ ​felleus).
CODE​ ​COULEUR
Les​ ​espèces​ ​comestibles,​ ​présentées​ ​dans​ ​la​ ​moitié​ ​supérieure​ ​
de​ ​chaque​ ​page,​ ​sont​ ​réparties​ ​en​ ​trois​ ​groupes​ ​identiés​ ​par​ ​
un​ ​bandeau​ ​de​ ​couleur:​ ​VERT,​ ​JAUNE​ ​ET​ ​BLEU.​ ​Dans​ ​la​ ​moitié​ ​
inférieure,​ ​le​ ​nom​ ​d’un​ ​sosie​ ​toxique​ ​ou​ ​non​ ​comestible​ ​
est​ ​indiqué​ ​dans​ ​un​ ​bandeau​ ​orange,​ ​indépendamment​ ​de​ ​
sa​ ​classication.
Champignons​ ​à​ ​tubes
Champignons​ ​à​ ​lames
Autres​ ​champignons
Pour​ ​vous​ ​repérer​ ​facilement,​ ​lisez​ ​attentivement​ ​
les​ ​informations​ ​ci-dessous:
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Sur​ ​chaque​ ​page​ ​de​ ​texte,​ ​la​ ​partie​ ​supérieure​ ​présente​ ​une​ ​espèce​ ​
comestible;​ ​la​ ​partie​ ​inférieure,​ ​un​ ​sosie​ ​toxique​ ​ou​ ​non​ ​comestible.​ ​
La​ ​description​ ​de​ ​chaque​ ​champignon​ ​est​ ​complétée​ ​d’une​ ​photo​ ​
en​ ​regard.
SYMBOLE​ ​TOXIQUE​ ​
SYMBOLE​ ​NON​ ​COMESTIBLE​ ​
Espèces​ ​impropres​ ​à​ ​la​ ​consommation​ ​en​ ​raison​ ​
de​ ​leur​ ​texture​ ​ou​ ​de​ ​leur​ ​saveur​ ​ou​ ​parce​ ​que​ ​
leur​ ​comestibilité​ ​est​ ​mal​ ​connue.
Chez​ ​les​ ​personnes​ ​sensibles,​ ​certaines​ ​de​ ​ces​ ​espèces​ ​
peuvent​ ​se​ ​révéler​ ​toxiques.
SYMBOLE​ ​COMESTIBLE​ ​
Les​ ​champignons​ ​concernés​ ​doivent​ ​
être​ ​cuits​ ​15​ ​min​ ​à​ ​>​ ​60°C.​ ​Certains,​ ​
comestibles,​ ​peuvent​ ​être​ ​toxiques​ ​crus!​ ​
12​ ​B
12​ ​A
Cèpe​ ​de​ ​Bordeaux
Boletus​ ​edulis​ ​
CHAPEAU​ ​hémisphérique​ ​et​ ​
blanchâtre​ ​puis​ ​convexe,​ ​brun​ ​
châtain​ ​ou​ ​café​ ​au​ ​lait​ ​;​ ​cuticule​ ​
lisse,​ ​sèche,​ ​grasse​ ​par​ ​temps​ ​
humide​ ​et​ ​en​ ​vieillissant.​ TUBES​ ​longs,​ ​blancs​ ​puis​ ​jaune​ ​verdâtre,​ ​
plus​ ​courts​ ​près​ ​du​ ​pied;​ ​pores​ ​étroits,​ ​de​ ​la​ ​même​ ​teinte​ ​que​ ​
les​ ​tubes,​ ​ne​ ​changeant​ ​pas​ ​de​ ​couleur​ ​au​ ​toucher.​ SPORÉE ​brun​ ​
olivâtre.​ PIED ​jusqu’à​ ​20​ ​cm​ ​de​ ​long,​ ​ventru​ ​puis​ ​cylindrique,​ ​
brun​ ​clair​ ​avec​ ​réseau​ ​blanchâtre​ ​au​ ​sommet,​ ​plus​ ​clair​ ​avec​ ​
réseau​ ​moins​ ​visible​ ​à​ ​la​ ​base.​ CHAIR ​ferme​ ​puis​ ​molle,​ ​blanche,​ ​
brunâtre​ ​sous​ ​la​ ​cuticule;​ ​odeur​ ​agréable,​ ​saveur​ ​douce​ ​de​ ​noix.​ ​
HABITAT​ ​sous​ ​les​ ​conifères,​ ​les​ ​hêtres​ ​et​ ​les​ ​bouleaux.​ ​
COMESTIBILITÉ​ ​excellent​ ​comestible.​ CONFUSIONS ​avec​ ​
d’autres​ ​espèces​ ​et​ ​variétés​ ​de​ ​cèpes​ ​peu​ ​répandues.​ ​
SOSIE​ ​NON​ ​COMESTIBLE
Aucun​ ​champignon​ ​toxique​ ​ne​ ​présente​ ​un​ ​aspect​ ​identique.​ ​
Un​ ​seul​ ​bolet​ ​amer​ ​(12​ ​B)​ ​suft​ ​cependant​ ​à​ ​gâcher​ ​un​ ​plat​ ​
de​ ​champignons​ ​avec​ ​son​ ​amertume.​ ​En​ ​cas​ ​de​ ​doute,​ ​mâchez​ ​
un​ ​morceau​ ​de​ ​chair​ ​pour​ ​identier​ ​le​ ​champignon.
Bolet​ ​amer
Tylopilus​ ​felleus​ ​
CHAPEAU​ ​d’abord​ ​hémisphérique​ ​
puis​ ​convexe​ ​à​ ​étalé,​ ​chamois​ ​
ou​ ​beige​ ​grisâtre​ ​ou​ ​beige​ ​ocre​ ​
pâle​ ​un​ ​peu​ ​olivâtre​ ​;​ ​cuticule​ ​
sèche​ ​nement​ ​feutrée,​ ​grasse​ ​par​ ​temps​ ​humide,​ ​non​ ​séparable.​ ​
TUBES​ ​assez​ ​longs,​ ​échancrés;​ ​pores​ ​arrondis​ ​ou​ ​anguleux,​ ​
blanchâtres​ ​puis​ ​rose​ ​pâle,​ ​fonçant​ ​au​ ​toucher.​ SPORÉE ​brun​ ​rosé.​ ​
PIED5-15​ ​cm​ ​de​ ​long,​ ​robuste,​ ​en​ ​massue​ ​à​ ​la​ ​base,​ ​chamois​ ​
avec​ ​réseau​ ​brun​ ​olivâtre​ ​très​ ​net​ ​en​ ​relief.​ ​CHAIR​ ​ferme,​ ​
blanchâtre;​ ​odeur​ ​faible;​ ​saveur​ ​très​ ​amère.​ HABITAT ​moins​ ​
fréquent​ ​dans​ ​les​ ​forêts​ ​de​ ​feuillus,​ ​sur​ ​sol​ ​acide.​ ​COMESTIBILITÉ ​
bien​ ​que​ ​non​ ​toxique,​ ​ce​ ​champignon​ ​est​ ​impropre​ ​à​ ​la​ ​
consommation​ ​en​ ​raison​ ​de​ ​son​ ​amertume​ ​prononcée.
SOSIES​ ​COMESTIBLES
Les​ ​cèpes​ ​(12​ ​A,​ ​14​ ​A),​ ​le​ ​bolet​ ​bai​ ​(22​ ​A),​ ​le​ ​bolet​ ​rude​ ​(24​ ​A)​ ​
et​ ​le​ ​bolet​ ​orangé​ ​des​ ​chênes​ ​(26​ ​A)​ ​peuvent​ ​aisément​ ​être​ ​
confondus​ ​avec​ ​les​ ​jeunes​ ​bolets​ ​amers.​ ​Cependant,​ ​chez​ ​ces​ ​
espèces,​ ​le​ ​pied​ ​n’est​ ​pas​ ​orné​ ​d’un​ ​réseau​ ​en​ ​relief​ ​et​ ​la​ ​chair​ ​
n’est​ ​pas​ ​amère.
Juillet-novembre
Forêts​ ​de​ ​conifères​ ​et​ ​de​ ​feuillus
Chapeau​ ​5-25​ ​(-30)​ ​cm
Juin-octobre
Forêts​ ​de​ ​conifères​ ​et​ ​de​ ​feuillus
Chapeau​ ​4-8​ ​cm
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12​ ​A
Cèpe​ ​de​ ​Bordeaux
Boletus​ ​edulis​ ​
CHAPEAU​ ​hémisphérique​ ​et​ ​
blanchâtre​ ​puis​ ​convexe,​ ​brun​ ​
châtain​ ​ou​ ​café​ ​au​ ​lait​ ​;​ ​cuticule​ ​
lisse,​ ​sèche,​ ​grasse​ ​par​ ​temps​ ​
humide​ ​et​ ​en​ ​vieillissant.​ ​TUBES​ ​longs,​ ​blancs​ ​puis​ ​jaune​ ​verdâtre,​ ​
plus​ ​courts​ ​près​ ​du​ ​pied;​ ​pores​ ​étroits,​ ​de​ ​la​ ​même​ ​teinte​ ​que​ ​
les​ ​tubes,​ ​ne​ ​changeant​ ​pas​ ​de​ ​couleur​ ​au​ ​toucher.​ ​SPORÉE​ ​brun​ ​
olivâtre.​ ​PIED​ ​jusqu’à​ ​20​ ​cm​ ​de​ ​long,​ ​ventru​ ​puis​ ​cylindrique,​ ​
brun​ ​clair​ ​avec​ ​réseau​ ​blanchâtre​ ​au​ ​sommet,​ ​plus​ ​clair​ ​avec​ ​
réseau​ ​moins​ ​visible​ ​à​ ​la​ ​base.​ ​CHAIR​ ​ferme​ ​puis​ ​molle,​ ​blanche,​ ​
brunâtre​ ​sous​ ​la​ ​cuticule;​ ​odeur​ ​agréable,​ ​saveur​ ​douce​ ​de​ ​noix.​ ​
HABITAT​ ​sous​ ​les​ ​conifères,​ ​les​ ​hêtres​ ​et​ ​les​ ​bouleaux.​ ​
COMESTIBILITÉ​ ​excellent​ ​comestible.​ ​CONFUSIONS​ ​avec​ ​
d’autres​ ​espèces​ ​et​ ​variétés​ ​de​ ​cèpes​ ​peu​ ​répandues.​ ​
SOSIE​ ​NON​ ​COMESTIBLE
Aucun​ ​champignon​ ​toxique​ ​ne​ ​présente​ ​un​ ​aspect​ ​identique.​ ​
Un​ ​seul​ ​bolet​ ​amer​ ​(12​ ​B)​ ​suft​ ​cependant​ ​à​ ​gâcher​ ​un​ ​plat​ ​
de​ ​champignons​ ​avec​ ​son​ ​amertume.​ ​En​ ​cas​ ​de​ ​doute,​ ​mâchez​ ​
un​ ​morceau​ ​de​ ​chair​ ​pour​ ​identier​ ​le​ ​champignon.
Bolet​ ​amer
Tylopilus​ ​felleus​ ​
CHAPEAU​ ​d’abord​ ​hémisphérique​ ​
puis​ ​convexe​ ​à​ ​étalé,​ ​chamois​ ​
ou​ ​beige​ ​grisâtre​ ​ou​ ​beige​ ​ocre​ ​
pâle​ ​un​ ​peu​ ​olivâtre​ ​;​ ​cuticule​ ​
sèche​ ​nement​ ​feutrée,​ ​grasse​ ​par​ ​temps​ ​humide,​ ​non​ ​séparable.​ ​
TUBES​ ​assez​ ​longs,​ ​échancrés;​ ​pores​ ​arrondis​ ​ou​ ​anguleux,​ ​
blanchâtres​ ​puis​ ​rose​ ​pâle,​ ​fonçant​ ​au​ ​toucher.​ ​SPORÉE​ ​brun​ ​rosé.​ ​
PIED​ ​5-15​ ​cm​ ​de​ ​long,​ ​robuste,​ ​en​ ​massue​ ​à​ ​la​ ​base,​ ​chamois​ ​
avec​ ​réseau​ ​brun​ ​olivâtre​ ​très​ ​net​ ​en​ ​relief.​ ​CHAIR​ ​ferme,​ ​
blanchâtre;​ ​odeur​ ​faible;​ ​saveur​ ​très​ ​amère.​ ​HABITAT​ ​moins​ ​
fréquent​ ​dans​ ​les​ ​forêts​ ​de​ ​feuillus,​ ​sur​ ​sol​ ​acide.​ ​COMESTIBILITÉ​ ​
bien​ ​que​ ​non​ ​toxique,​ ​ce​ ​champignon​ ​est​ ​impropre​ ​à​ ​la​ ​
consommation​ ​en​ ​raison​ ​de​ ​son​ ​amertume​ ​prononcée.
SOSIES​ ​COMESTIBLES
Les​ ​cèpes​ ​(12​ ​A,​ ​14​ ​A),​ ​le​ ​bolet​ ​bai​ ​(22​ ​A),​ ​le​ ​bolet​ ​rude​ ​(24​ ​A)​ ​
et​ ​le​ ​bolet​ ​orangé​ ​des​ ​chênes​ ​(26​ ​A)​ ​peuvent​ ​aisément​ ​être​ ​
confondus​ ​avec​ ​les​ ​jeunes​ ​bolets​ ​amers.​ ​Cependant,​ ​chez​ ​ces​ ​
espèces,​ ​le​ ​pied​ ​n’est​ ​pas​ ​orné​ ​d’un​ ​réseau​ ​en​ ​relief​ ​et​ ​la​ ​chair​ ​
n’est​ ​pas​ ​amère.
Juillet-novembre
Forêts​ ​de​ ​conifères​ ​et​ ​de​ ​feuillus
Chapeau​ ​5-25​ ​(-30)​ ​cm
Juin-octobre
Forêts​ ​de​ ​conifères​ ​et​ ​de​ ​feuillus
Chapeau​ ​4-8​ ​cm
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14​ ​A
Cèpe​ ​d’été
Boletus​ ​aestivalis​ ​(Boletus​ ​reticulatus)​ ​
CHAPEAU​ ​hémisphérique​ ​
puis​ ​convexe-étalé,​ ​brun​ ​clair​ ​
à​ ​noisette​ ​;​ ​cuticule​ ​nement​ ​
feutrée,​ ​souvent​ ​craquelée​ ​par​ ​
temps​ ​sec.​ ​TUBES​ ​1-3​ ​cm​ ​de​ ​long,​ ​échancrés,​ ​d’abord​ ​blanchâtres​ ​
puis​ ​vert​ ​olivâtre​ ​;​ ​pores​ ​étroits,​ ​arrondis,​ ​de​ ​même​ ​couleur​ ​
que​ ​les​ ​tubes.​ ​SPORÉE​ ​brun​ ​olivâtre.​ ​PIED​ ​jusqu’à​ ​20​ ​cm​ ​de​ ​long,​ ​
3-6​ ​cm​ ​d’épaisseur,​ ​d’abord​ ​ventru​ ​puis​ ​cylindrique,​ ​brun​ ​grisâtre,​ ​
blanc​ ​à​ ​la​ ​base,​ ​entièrement​ ​recouvert​ ​d’un​ ​réseau​ ​blanchâtre​ ​
puis​ ​brunissant.​ ​CHAIR​ ​épaisse,​ ​molle,​ ​blanche,​ ​brun​ ​clair​ ​sous​ ​
la​ ​cuticule,​ ​ne​ ​changeant​ ​pas​ ​de​ ​couleur​ ​à​ ​la​ ​coupe;​ ​odeur​ ​
agréable;​ ​saveur​ ​douce.​ ​COMESTIBILITÉ​ ​excellent​ ​comestible,​ ​
mais​ ​qui​ ​ramollit​ ​vite,​ ​et​ ​souvent​ ​attaqué​ ​par​ ​les​ ​vers.​ ​
CONFUSIONS​ ​les​ ​autres​ ​espèces​ ​de​ ​cèpes,​ ​très​ ​ressemblantes,​ ​
sont​ ​toutes​ ​comestibles.
SOSIE​ ​NON​ ​COMESTIBLE
Le​ ​cèpe​ ​d’été​ ​ressemble​ ​encore​ ​davantage​ ​au​ ​bolet​ ​amer​ ​(12​ ​B)​ ​
que​ ​le​ ​cèpe​ ​de​ ​Bordeaux​ ​par​ ​la​ ​couleur​ ​de​ ​son​ ​chapeau​ ​et​ ​son​ ​
réseau​ ​à​ ​larges​ ​mailles.​ ​
Bolet​ ​à​ ​beau​ ​pied
Caloboletus​ ​calopus​ ​
CHAPEAU​ ​hémisphérique​ ​
puis​ ​convexe,​ ​crème​ ​grisâtre​ ​ou​ ​
chamois​ ​pâle,​ ​marge​ ​enroulée​ ​
sur​ ​les​ ​sujets​ ​jeunes​ ​;​ ​cuticule​ ​
mate,​ ​légèrement​ ​feutrée,​ ​non​ ​visqueuse.​ ​TUBES​ ​0,5-1,5​ ​cm​ ​
de​ ​long,​ ​échancrés,​ ​jaune​ ​vif;​ ​pores​ ​étroits,​ ​jaune​ ​citrin,​ ​
bleuissant​ ​au​ ​toucher.​ ​SPORÉE​ ​brun​ ​olivâtre.​ ​PIED​ ​6-10​ ​(-15)​ ​cm​ ​
de​ ​long,​ ​2-4​ ​cm​ ​d’épaisseur,​ ​robuste,​ ​cylindrique​ ​à​ ​ventru,​ ​
jaune​ ​au​ ​sommet,​ ​rouge​ ​en​ ​allant​ ​vers​ ​la​ ​base,​ ​avec​ ​un​ ​réseau​ ​
en​ ​relief​ ​sur​ ​toute​ ​la​ ​longueur,​ ​bleuissant​ ​au​ ​toucher.​ ​CHAIR​ ​
épaisse,​ ​ferme,​ ​jaune,​ ​bleuissant​ ​à​ ​la​ ​coupe;​ ​odeur​ ​peu​ ​
agréable;​ ​saveur​ ​amère.​ ​HABITAT​ ​forêts​ ​de​ ​feuillus​ ​et​ ​de​ ​
conifères,​ ​sur​ ​sol​ ​acide,​ ​souvent​ ​pauvre,​ ​notamment​ ​en​ ​moyenne​ ​
montagne​ ​et​ ​dans​ ​les​ ​Alpes.​ ​COMESTIBILITÉtoxique,​ ​le​ ​bolet​ ​
à​ ​beau​ ​pied​ ​provoque​ ​des​ ​gastro-entérites​ ​chez​ ​les​ ​personnes​ ​
sensibles.​ ​
SOSIE​ ​COMESTIBLE
Lebolet​ ​à​ ​chair​ ​jaune​ ​(28​ ​A)​ ​est​ ​souvent​ ​moins​ ​trapu.​ ​Ses​ ​pores​ ​
sont​ ​jaune​ ​verdâtre​ ​et​ ​son​ ​pied​ ​est​ ​dépourvu​ ​de​ ​réseau.
Mai-juillet
Forêts​ ​de​ ​hêtres​ ​et​ ​de​ ​chênes
Chapeau​ ​6-30​ ​cm
Mai-novembre
Forêts​ ​de​ ​feuillus​ ​et​ ​de​ ​conifères
Chapeau​ ​8-20​ ​(-30​ ​cm)
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16​ ​A
Bolet​ ​radicant
Caloboletus​ ​radicans​ ​
CHAPEAU​ ​hémisphérique​ ​puis​ ​
convexe,​ ​crème​ ​grisâtre​ ​ou​ ​gris​ ​
jaunâtre​ ​puis​ ​gris​ ​brunâtre,​ ​à​ ​
marge​ ​enroulée;​ ​cuticule​ ​
tomenteuse​ ​puis​ ​lisse,​ ​nement​ ​craquelée,​ ​non​ ​séparable.​ ​TUBES​ ​
1-4​ ​cm​ ​de​ ​long,​ ​échancrés,​ ​jaune​ ​citrin​ ​puis​ ​jaune​ ​verdâtre;​ ​pores​ ​
petits,​ ​anguleux​ ​à​ ​arrondis,​ ​jaune​ ​citrin​ ​puis​ ​brun​ ​olivâtre,​ ​
bleuissant​ ​intensément​ ​au​ ​toucher.​ ​SPORÉEjaune​ ​verdâtre.​ ​PIED​ ​
5-12​ ​cm​ ​de​ ​long,​ ​jusqu’à​ ​7​ ​cm​ ​d’épaisseur,​ ​ferme,​ ​bulbeux-ventru​ ​
ou​ ​en​ ​massue,​ ​jaune​ ​plus​ ​ou​ ​moins​ ​vif​ ​avec​ ​réseau​ ​jaune​ ​brunâtre​ ​
peu​ ​marqué,​ ​bleuissant​ ​au​ ​toucher,​ ​base​ ​en​ ​pointe.​ ​CHAIR​ ​ferme​ ​
puis​ ​molle,​ ​jaune​ ​pâle,​ ​bleuissant​ ​à​ ​la​ ​coupe;​ ​odeur​ ​peu​ ​
agréable;​ ​saveur​ ​amère.​ ​HABITAT​ ​forêts​ ​de​ ​feuillus​ ​et​ ​parcs,​ ​sur​ ​
sol​ ​calcaire.​ ​COMESTIBILITÉ​ ​ce​ ​champignon​ ​est​ ​impropre​ ​à​ ​la​ ​
consommation​ ​en​ ​raison​ ​de​ ​son​ ​amertume.​ ​
SOSIE​ ​COMESTIBLE
Le​ ​bolet​ ​radicant​ ​peut​ ​être​ ​facilement​ ​confondu​ ​avec​ ​des​ ​bolets​ ​
comestibles​ ​à​ ​chair​ ​jaune​ ​comme​ ​le​ ​bolet​ ​pâle​ ​(Boletus​ ​fechtneri)​ ​
ou​ ​le​ ​bolet​ ​appendiculé​ ​(16​ ​A).
Bolet​ ​appendiculé
Butyriboletus​ ​appendiculatus
CHAPEAU​ ​d’abord​ ​
hémisphérique​ ​puis​ ​convexe​ ​
à​ ​étalé,​ ​brun​ ​clair​ ​à​ ​brun​ ​
rougeâtre​ ​;​ ​cuticule​ ​nement​ ​
feutrée,​ ​sèche,​ ​légèrement​ ​craquelée​ ​sur​ ​les​ ​sujets​ ​âgés.​ ​
TUBES​ ​0,5-1,5​ ​cm​ ​de​ ​long,​ ​échancrés,​ ​jaunes;​ ​pores​ ​jaunes​ ​
puis​ ​verdâtres,​ ​bleuissant​ ​plus​ ​ou​ ​moins​ ​au​ ​toucher.​ ​
SPORÉE​ ​brun​ ​olivâtre.​ ​PIED​ ​jusqu’à​ ​15​ ​cm​ ​de​ ​long,​ ​2-5​ ​cm​ ​
d’épaisseur,​ ​jaune​ ​citrin​ ​à​ ​jaune​ ​d’or,​ ​réseau​ ​jaunâtre​ ​au​ ​
sommet,​ ​base​ ​atténuée​ ​en​ ​pointe.​ ​CHAIR​ ​épaisse,​ ​blanchâtre​ ​
à​ ​jaune​ ​pâle,​ ​bleuissant​ ​légèrement​ ​à​ ​la​ ​coupe;​ ​odeur​ ​
agréable;​ ​saveur​ ​douce.​ ​HABITAT​ ​pousse​ ​isolément​ ​ou​ ​
en​ ​groupe,​ ​surtout​ ​sur​ ​sol​ ​calcaire.​ ​COMESTIBILITÉ​ ​bon​ ​
comestible.​ ​CONFUSIONS​ ​ce​ ​champignon​ ​peut​ ​être​ ​
confondu​ ​avec​ ​d’autres​ ​bolets​ ​à​ ​pied​ ​jaune.​ ​
SOSIE​ ​NON​ ​COMESTIBLE
Lebolet​ ​radicant​ ​(16​ ​B),​ ​non​ ​comestible,​ ​lui​ ​ressemble​ ​
beaucoup,​ ​mais​ ​il​ ​s’en​ ​différencie​ ​par​ ​son​ ​chapeau​ ​plus​ ​clair,​ ​
grisâtre,​ ​et​ ​sa​ ​saveur​ ​amère.
Juillet​ ​–​ ​octobre
Forêts​ ​de​ ​feuillus,​ ​parcs
Chapeau​ ​6-20​ ​(-30)​ ​cm
Juin​ ​–​ ​octobre
Forêts​ ​de​ ​feuillus,​ ​parcs
Chapeau​ ​8-12​ ​(-20​ ​cm)
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18​ ​A
Bolet​ ​à​ ​pied​ ​rouge
Neoboletus​ ​luridiformis
CHAPEAU​ ​hémisphérique​ ​puis​ ​
convexe,​ ​brunâtre,​ ​brun​ ​foncé;​ ​
cuticule​ ​veloutée​ ​et​ ​mate​ ​puis​ ​
glabre​ ​et​ ​luisante.​ ​TUBES​ ​1-3cm​ ​
de​ ​long,​ ​jaune​ ​olivâtre;​ ​pores​ ​étroits,​ ​arrondis,​ ​orangés​ ​à​ ​rouges,​ ​
bleuissant​ ​très​ ​vivement​ ​au​ ​toucher.​ ​SPORÉE​ ​brun​ ​olivâtre.​ ​
PIED​ ​4-15​ ​cm​ ​de​ ​long,​ ​ventru​ ​puis​ ​allongé,​ ​robuste,​ ​ferme,​ ​
jaune​ ​marqué​ ​de​ ​ponctuations​ ​rouge​ ​vif,​ ​base​ ​jaune​ ​brunâtre.​ ​
CHAIR​ ​ferme​ ​puis​ ​molle​ ​à​ ​maturité,​ ​jaune​ ​citrin,​ ​bleuissant​ ​très​ ​
rapidement​ ​à​ ​la​ ​coupe;​ ​pas​ ​d’odeur​ ​particulière​ ​;​ ​saveur​ ​douce.​ ​
HABITAT​ ​forêts​ ​de​ ​feuillus​ ​et​ ​de​ ​conifères,​ ​sur​ ​sol​ ​acide.​ ​
COMESTIBILITÉ​ ​bon​ ​comestible​ ​(bien​ ​cuit).​ ​CONFUSIONS​ ​
peut​ ​être​ ​confondu​ ​avec​ ​d’autres​ ​bolets​ ​à​ ​pied​ ​rouge​ ​ou​ ​à​ ​pores​ ​
rouges.​ ​
SOSIES​ ​TOXIQUES
Le​ ​bolet​ ​à​ ​pied​ ​rouge​ ​est​ ​parfois​ ​confondu​ ​avec​ ​le​ ​bolet​ ​Satan​ ​
(18​ ​B),​ ​toxique,​ ​et​ ​d’autres​ ​bolets​ ​à​ ​pied​ ​rouge​ ​toxiques​ ​
ou​ ​non​ ​comestibles.​ ​Mais​ ​toutes​ ​ces​ ​espèces​ ​ont​ ​un​ ​pied​ ​orné​ ​
d’un​ ​réseau​ ​et​ ​non​ ​de​ ​ponctuations.
Bolet​ ​Satan
Rubroboletus​ ​satanas
CHAPEAU​ ​hémisphérique​ ​puis​ ​
convexe,​ ​charnu,​ ​blanchâtre​ ​
puis​ ​beige​ ​très​ ​clair​ ​à​ ​mastic,​ ​
brunâtre​ ​verdâtre​ ​très​ ​pâle​ ​à​ ​
maturité,​ ​marge​ ​enroulée;​ ​cuticule​ ​feutrée​ ​puis​ ​lisse,​ ​parfois​ ​
craquelée​ ​au​ ​milieu.​ ​TUBES​ ​jaunâtres​ ​;​ ​pores​ ​petits,​ ​arrondis,​ ​
jaunâtres​ ​puis​ ​rouge​ ​sang​ ​à​ ​pourpre.​ ​SPORÉE​ ​brun​ ​olivâtre.​ ​
PIED​ ​court,​ ​ventru,​ ​obèse,​ ​jaunâtre​ ​sous​ ​le​ ​chapeau,​ ​rouge​ ​
sang​ ​à​ ​la​ ​base,​ ​orné​ ​d’un​ ​n​ ​réseau​ ​au​ ​sommet,​ ​bleuissant​ ​
au​ ​toucher​ ​comme​ ​les​ ​pores.​ ​CHAIR​ ​blanchâtre​ ​à​ ​jaunâtre,​ ​
bleuissant​ ​faiblement;​ ​saveur​ ​douce;​ ​odeur​ ​désagréable,​ ​
nauséeuse,​ ​de​ ​viande​ ​avariée.​ ​HABITAT​ ​forêts​ ​de​ ​feuillus,​ ​
au​ ​soleil,​ ​sur​ ​sol​ ​calcaire.​ ​COMESTIBILITÉ​ ​ce​ ​bolet​ ​toxique​ ​
provoque​ ​cru​ ​et​ ​cuit​ ​des​ ​gastro-entérites​ ​avec​ ​de​ ​forts​ ​
vomissements.
SOSIES​ ​COMESTIBLES
Le​ ​bolet​ ​Satan​ ​peut​ ​être​ ​confondu​ ​avec​ ​le​ ​bolet​ ​à​ ​pied​ ​rouge​ ​
(18​ ​A)​ ​et​ ​le​ ​bolet​ ​blafard​ ​(20​ ​A).​ ​Les​ ​personnes​ ​inexpérimentées​ ​
doivent​ ​éviter​ ​à​ ​tout​ ​prix​ ​de​ ​récolter​ ​les​ ​bolets​ ​à​ ​pores​ ​rouges.
Mai-octobre
Forêts​ ​de​ ​feuillus​ ​et​ ​de​ ​conifères
Chapeau​ ​8-20​ ​cm
Juillet-octobre
Forêt​ ​de​ ​feuillus
Chapeau​ ​10-25​ ​(-30)​ ​cm
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20​ ​A
Bolet​ ​blafard
Suillellus​ ​luridus
CHAPEAU​ ​hémisphérique​ ​à​ ​
convexe,​ ​jaune​ ​à​ ​brun​ ​olivâtre​ ​
pâle​ ​et​ ​terne,​ ​parfois​ ​teinté​ ​de​ ​
rougeâtre,​ ​bleuissant​ ​au​ ​toucher.​ ​
TUBES​ ​jaune​ ​verdâtre;​ ​pores​ ​rouge​ ​orangé​ ​à​ ​rouge​ ​sang,​ ​arrondis.​ ​
SPORÉE​ ​brun​ ​olivâtre.​ ​PIED​ ​5-12​ ​cm​ ​de​ ​long,​ ​1,5-3​ ​cm​ ​d’épaisseur,​ ​
jaune​ ​verdâtre,​ ​marqué​ ​par​ ​un​ ​fort​ ​réseau​ ​rougeâtre​ ​en​ ​relief.​ ​
CHAIR​ ​jaune,​ ​rouge​ ​au-dessus​ ​des​ ​tubes​ ​(ligne​ ​rouge​ ​visible​ ​à​ ​
la​ ​coupe),​ ​rouge​ ​foncé​ ​vers​ ​la​ ​base​ ​du​ ​pied,​ ​bleuissant​ ​rapidement​ ​
à​ ​la​ ​coupe;​ ​odeur​ ​faible,​ ​agréable.​ ​HABITAT​ ​bois​ ​de​ ​feuillus,​ ​
parfois​ ​de​ ​conifères,​ ​parcs,​ ​sur​ ​sol​ ​calcaire.​ ​COMESTIBILITÉ​ ​
comestible​ ​bien​ ​cuit,​ ​rarement​ ​indigeste.​ ​CONFUSIONS​ ​les​ ​bolets​ ​
rose-rouge​ ​(bolet​ ​chicorée,​ ​bolet​ ​vieux​ ​rose),​ ​très​ ​rares,​ ​lui​ ​
ressemblent​ ​beaucoup.​ ​Les​ ​débutants​ ​doivent​ ​éviter​ ​de​ ​récolter​ ​
les​ ​bolets​ ​réticulés​ ​à​ ​pores​ ​rouges.​ ​
SOSIE​ ​TOXIQUE
Le​ ​bolet​ ​Satan​ ​(18​ ​B),​ ​toxique,​ ​a​ ​lui​ ​aussi​ ​des​ ​pores​ ​rouges​ ​
et​ ​il​ ​se​ ​rencontre​ ​dans​ ​les​ ​mêmes​ ​biotopes.​ ​Il​ ​est​ ​cependant​ ​
plus​ ​trapu​ ​et​ ​son​ ​chapeau​ ​est​ ​de​ ​couleur​ ​beige.
Paxille​ ​enroulé
Paxillus​ ​involutus
CHAPEAU​ ​d’abord​ ​convexe​ ​puis​ ​
étalé​ ​et​ ​légèrement​ ​déprimé,​ ​
creusé​ ​au​ ​centre​ ​à​ ​maturité,​ ​
brun​ ​olivâtre​ ​à​ ​noisette,​ ​feutré​ ​
puis​ ​glabre​ ​et​ ​légèrement​ ​luisant,​ ​marge​ ​fortement​ ​enroulée.​ ​
LAMES​ ​décurrentes,​ ​jaune​ ​moutarde​ ​puis​ ​brunâtres,​ ​séparables,​ ​
brunissant​ ​au​ ​toucher.​ ​SPORÉE​ ​brun​ ​olivâtre.​ ​PIED​ ​5-10​ ​cm​ ​de​ ​
long​ ​(souvent​ ​plus​ ​court​ ​que​ ​le​ ​diamètre​ ​du​ ​chapeau),​ ​0,8-2​ ​cm​ ​
d’épaisseur,​ ​cylindrique,​ ​brun​ ​ochracé,​ ​brunissant​ ​au​ ​toucher.​ ​
CHAIR​ ​molle,​ ​brunissant​ ​à​ ​la​ ​coupe​ ​;​ ​odeur​ ​faible;​ ​saveur​ ​douce.​ ​
HABITAT​ ​forêts​ ​sur​ ​sol​ ​acide,​ ​parcs​ ​et​ ​jardins.​ ​
COMESTIBILITÉcru,​ ​déclenche​ ​de​ ​graves​ ​troubles​ ​digestifs;​ ​
peut​ ​être​ ​mortel​ ​même​ ​cuit.​ ​CONFUSIONS​ ​en​ ​tenant​ ​compte​ ​
de​ ​la​ ​couleur​ ​de​ ​la​ ​sporée​ ​et​ ​des​ ​lames​ ​décurrentes,​ ​confusion​ ​
possible​ ​avec​ ​d’autres​ ​paxilles​ ​également​ ​toxiques.​ ​
SOSIE​ ​COMESTIBLE
Généralement​ ​crème,​ ​avec​ ​un​ ​long​ ​pied,​ ​le​ ​clitocybe​ ​géotrope​ ​
(46​ ​A)​ ​lui​ ​ressemble,​ ​mais​ ​sa​ ​sporée​ ​est​ ​blanche​ ​et​ ​il​ ​ne​ ​brunit​ ​pas​ ​
au​ ​toucher.
Mai-octobre
Bois​ ​de​ ​feuillus,​ ​parcs
Chapeau​ ​6-15​ ​(-20)​ ​cm
Juillet-novembre
Forêts​ ​de​ ​feuillus​ ​et​ ​de​ ​conifères
Chapeau​ ​6-20​ ​(-30)​ ​cm
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22​ ​A
Hygrophore​ ​conique
Hygrocybe​ ​conica
CHAPEAU​ ​d’abord​ ​conique​ ​
à​ ​campanulé​ ​puis​ ​pointu​ ​avec​ ​
marge​ ​ondulée​ ​et​ ​légèrement​ ​
enroulée,​ ​jaune,​ ​orangé​ ​ou​ ​
rouge,​ ​brilleux,​ ​noircissant​ ​lentement​ ​à​ ​partir​ ​de​ ​la​ ​marge​ ​en​ ​
vieillissant.​ ​LAMES​ ​blanchâtres​ ​à​ ​jaunâtres,​ ​noircissant​ ​à​ ​maturité​ ​
à​ ​partir​ ​de​ ​l’arête,​ ​ascendantes,​ ​semi-libres.​ ​SPORÉE​ ​blanche.​ ​
PIED​ ​3-10​ ​cm​ ​de​ ​long,​ ​0,3-0,8​ ​cm​ ​d’épaisseur,​ ​jaune​ ​à​ ​orangé,​ ​
blanc​ ​à​ ​la​ ​base,​ ​nement​ ​brilleux,​ ​noircissant​ ​à​ ​partir​ ​de​ ​la​ ​base.​ ​
CHAIR​ ​jaune,​ ​noircissant​ ​lentement​ ​à​ ​la​ ​blessure,​ ​fragile;​ ​
inodore;​ ​saveur​ ​douce.​ ​HABITAT​ ​prairies​ ​et​ ​pâturages​ ​très​ ​
pâturés,​ ​plus​ ​rarement​ ​bois​ ​de​ ​feuillus​ ​clairs,​ ​parfois​ ​jardins.​ ​
COMESTIBILITÉ​ ​provoque​ ​des​ ​troubles​ ​digestifs.​ ​CONFUSIONS​ ​
l’hygrophore​ ​conique​ ​est​ ​très​ ​multiforme,​ ​autant​ ​du​ ​point​ ​
de​ ​la​ ​couleur​ ​que​ ​de​ ​la​ ​taille.
SOSIE​ ​COMESTIBLE
Parmi​ ​les​ ​différentes​ ​espèces​ ​d’hygrophores,​ ​qui​ ​se​ ​ressemblent,​ ​
l’hygrophore​ ​ponceau​ ​(36​ ​A)​ ​est​ ​comestible.​ ​Ils​ ​ne​ ​noircissent​ ​
cependant​ ​pas​ ​tous​ ​avec​ ​l’âge.
Bolet​ ​bai
Imleria​ ​badia​ ​
CHAPEAU​ ​hémisphérique​ ​puis​ ​
convexe,​ ​s’étalant​ ​à​ ​maturité,​ ​
brun​ ​chocolat​ ​à​ ​brun​ ​très​ ​
foncé;​ ​cuticule​ ​mate​ ​et​ ​veloutée​ ​
puis​ ​lisse​ ​et​ ​luisante,​ ​visqueuse​ ​par​ ​temps​ ​humide.​ ​TUBES​ ​adnés,​ ​
jaune​ ​pâle​ ​puis​ ​olivâtres;​ ​pores​ ​blanchâtres​ ​puis​ ​jaune​ ​olivâtre,​ ​
bleuissant​ ​nettement​ ​au​ ​toucher.​ ​SPORÉE​ ​brun​ ​olivâtre.​ ​PIED​ ​
5-15​ ​cm​ ​de​ ​long,​ ​cylindrique,​ ​ferme,​ ​plus​ ​clair​ ​que​ ​le​ ​chapeau,​ ​strié​ ​
de​ ​brun​ ​ou​ ​velouté,​ ​sans​ ​réseau.​ ​CHAIR​ ​blanchâtre,​ ​ferme​ ​puis​ ​
molle,​ ​bleuissant​ ​faiblement​ ​à​ ​la​ ​coupe;​ ​odeur​ ​légèrement​ ​fruitée;​ ​
saveur​ ​douce.​ ​HABITAT​ ​assez​ ​répandu​ ​sous​ ​les​ ​conifères,​ ​moins​ ​
sous​ ​les​ ​feuillus,​ ​sur​ ​sol​ ​acide.​ ​COMESTIBILITÉ​ ​bon​ ​comestible.​ ​
CONFUSIONS​ ​les​ ​cèpes​ ​qui​ ​lui​ ​ressemblent​ ​(12​ ​A,​ ​14​ ​A)​ ​ont​ ​un​ ​
pied​ ​réticulé.
SOSIE​ ​NON​ ​COMESTIBLE
Ce​ ​bolet​ ​facile​ ​à​ ​identier​ ​se​ ​distingue​ ​d’espèces​ ​toxiques​ ​
par​ ​l’absence​ ​de​ ​réseau​ ​sur​ ​le​ ​pied.​ ​Le​ ​bolet​ ​amer​ ​(12​ ​B),​ ​qui​ ​
lui​ ​ressemble,​ ​est​ ​impropre​ ​à​ ​la​ ​consommation​ ​en​ ​raison​ ​de​ ​son​ ​
amertume;​ ​elle​ ​peut​ ​gâcher​ ​une​ ​préparation​ ​aux​ ​champignons.
Juin-novembre
Prairies
Chapeau​ ​2-8​ ​cm
Juin-novembre
Forêts​ ​de​ ​conifères​ ​et​ ​de​ ​feuillus
Chapeau​ ​5-15​ ​(-30)​ ​cm
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