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RÈGLE​ ​1
Savoir​ ​ce​ ​qu’est​ ​un​ ​
«champignon»
Qui​ ​ne​ ​sait​ ​pas​ ​ce​ ​qu’est​ ​un​ ​champignon?​ ​
Eh​ ​bien,​ ​beaucoup​ ​de​ ​monde!
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Savoir​ ​ce​ ​qu’est​ ​un​ ​«champignon»
Pour​ ​les​ ​amateurs,​ ​un​ ​champignon​ ​est​ ​l’organisme,​ ​
le​ ​plus​ ​souvent​ ​avec​ ​pied​ ​et​ ​chapeau,​ ​que​ ​l’on​ ​
récolte​ ​et,​ ​éventuellement,​ ​que​ ​l’on​ ​cuisine.​ ​Mais​ ​
pour​ ​un​ ​mycologue,​ ​il​ ​s’agit​ ​en​ ​fait​ ​d’un​ ​réseau​ ​
de​ ​ﬁlaments​ ​–​ ​le​ ​mycélium​ ​–​ ​la​ ​plupart​ ​du​ ​temps​ ​
souterrain​ ​ou​ ​enfoui​ ​dans​ ​le​ ​bois,​ ​donc​ ​invisible,​ ​
qui,​ ​lorsque​ ​les​ ​conditions​ ​sont​ ​favorables,​ ​est​ ​
capable​ ​de​ ​produire​ ​les​ ​appareils​ ​reproducteurs​ ​
que​ ​nous​ ​consommons​ ​et​ ​que​ ​les​ ​mycologues​ ​
nomment​ ​carpophores.​ ​Un​ ​peu​ ​à​ ​la​ ​manière​ ​dont​ ​
un​ ​pommier,​ ​souterrain,​ ​produirait​ ​des​ ​pommes​ ​à​ ​
la​ ​surface​ ​du​ ​sol.
LE​ ​PLUS​ ​VIEIL​ ​ORGANISME​ ​DU​ ​MONDE...
Le​ ​plus​ ​gros​ ​et​ ​le​ ​plus​ ​vieil​ ​organisme​ ​du​ ​monde​ ​
est​ ​un​ ​champignon.​ ​Il​ ​vit​ ​dans​ ​l’Oregon,​ ​aux​ ​États-
Unis​ ​:​ ​on​ ​estime​ ​que​ ​son​ ​mycélium​ ​couvre​ ​une​ ​
surface​ ​de​ ​965hectares,​ ​qu’il​ ​a​ ​entre​ ​2​ ​000​ ​et​ ​
9​ ​000ans,​ ​et​ ​que​ ​son​ ​poids​ ​varie​ ​entre​ ​8​ ​000​ ​et​ ​
35​ ​000tonnes​ ​!​ ​Il​ ​produit​ ​régulièrement​ ​à​ ​la​ ​
surface​ ​du​ ​sol​ ​des​ ​«​ ​champignons​ ​»​ ​qui​ ​pèsent​ ​
chacun​ ​quelques​ ​dizaines​ ​de​ ​grammes...
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RÈGLE​ ​2
Connaître​ ​
lecycle​ ​de​ ​vie​ ​
duchampignon
Hyphe
Mycélium
Carpophore
Spores
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Connaître​ ​lecycle​ ​de​ ​vie​ ​duchampignon
Que​ ​veut​ ​réellement​ ​dire​ ​«​ ​pousser​ ​comme​ ​un​ ​
champignon​ ​»?​ ​Voici​ ​quelques​ ​explications.
•​ ​
Un​ ​champignon,​ ​c’est​ ​avant​ ​tout​ ​une​ ​cellule​ ​
microscopique​ ​nommée​ ​spore​ ​qui​ ​assure,​ ​à​ ​
l’instar​ ​des​ ​graines​ ​des​ ​plantes,​ ​la​ ​dissémination​ ​
de​ ​l’espèce.
•​ ​
Cee​ ​spore​ ​est​ ​produite​ ​en​ ​général​ ​sous​ ​le​ ​
chapeau,​ ​sur​ ​les​ ​lames​ ​des​ ​champignons​ ​qui​ ​en​ ​
possèdent,​ ​dans​ ​les​ ​tubes​ ​des​ ​bolets,​ ​sur​ ​les​ ​
aiguillons​ ​des​ ​pieds-de-mouton,​ ​etc.​ ​–​ ​les​ ​modes​ ​
de​ ​production​ ​de​ ​spores​ ​sont​ ​inﬁniment​ ​variées:​ ​
pensez,​ ​par​ ​exemple,​ ​aux​ ​spores​ ​produites​ ​par​ ​
les​ ​truﬀes,​ ​qui​ ​passent​ ​leur​ ​vie​ ​entière​ ​sous​ ​terre!
•​ ​
Cette​ ​spore,​ ​mûre,​ ​va​ ​être​ ​libérée​ ​par​ ​le​ ​
champignon,​ ​puis​ ​tomber​ ​le​ ​plus​ ​souvent​ ​au​ ​sol.​ ​
Si​ ​les​ ​conditions​ ​sont​ ​favorables,​ ​elle​ ​va​ ​germer​ ​et​ ​
émere​ ​un​ ​ﬁlament​ ​microscopique​ ​nommé​ ​hyphe.
•​ ​
Cee​ ​hyphe​ ​va​ ​se​ ​développer​ ​en​ ​tous​ ​sens​ ​pour​ ​
former​ ​un​ ​mycélium​ ​dit​ ​«​ ​primaire​ ​»,​ ​car​ ​il​ ​est​ ​
directement​ ​issu​ ​de​ ​la​ ​germination​ ​–​ ​un​ ​mycélium​ ​
est​ ​donc​ ​formé​ ​d’hyphes​ ​agglomérées.
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•​ ​
Au​ ​hasard​ ​de​ ​sa​ ​croissance,​ ​ce​ ​mycélium​ ​primaire​ ​
va​ ​peut-être​ ​rencontrer​ ​un​ ​autre​ ​mycélium​ ​primaire​ ​
compatible​ ​–​ ​il​ ​n’y​ ​a​ ​pas​ ​de​ ​sexe​ ​mâle​ ​et​ ​femelle,​ ​
mais​ ​des​ ​polarités​ ​–​ ​avec​ ​lequel​ ​il​ ​va​ ​fusionner​ ​
pour​ ​donner​ ​un​ ​mycélium​ ​secondaire.
•​ ​
Et​ ​c’est​ ​ce​ ​mycélium​ ​secondaire​ ​qui,​ ​si​ ​les​ ​
conditions​ ​le​ ​permettent,​ ​va​ ​bourgeonner​ ​et​ ​
produire​ ​un​ ​nouveau​ ​carpophore​ ​qui,​ ​à​ ​son​ ​tour,​ ​
va​ ​produire​ ​des​ ​spores.
DES​ ​CHIFFRES​ ​VERTIGINEUX
Les​ ​spores​ ​sont​ ​produites​ ​en​ ​quantité​ ​phénoménale.​ ​
Une​ ​vesse-de-loup​ ​géante​ ​produit​ ​par​ ​exemple​ ​
5​ ​000milliards​ ​de​ ​spores​ ​durant​ ​sa​ ​vie.​ ​On​ ​
estime​ ​qu’il​ ​y​ ​a​ ​en​ ​moyenne​ ​20​ ​000spores​ ​de​ ​
champignons​ ​par​ ​mètre​ ​cube​ ​d’air​ ​ambiant.
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