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LA CUETLLETTE DES CHAMPIGNONS

Depuis quelques founs, L pleut ; La foret, Les prailhies,
Les hautes hernbes et Les fournés sont blen humides et Le
scl sugdisamment imprégnée : L faudra donc porte. de bonnes
chaussurnes et, 5.0 Le cilel reste couvent, se munia d'un
Amperméable.,

Nous emporntons deux pandiens a fond Large et plat

- 1 pour Les champignons compatibles,

- 1 poun ceux que nous ne connaslsdions pas.

Le panien Lange permet d'étalen Les différentesr esfpices ;
ainsi nousd pourrons mieux Les prendre en main, Les rnetouh-
nern, Les examiner et Les comparer a d'autres champigncns
dont fLa hressemblance senra frappante. Les sacs plasiique,
pilets ou sacs en EiLoffe Aont Lnutilisables, can Les cham-
pignons y sont crases. De plus, dans Les sacs plagtique,
AL se porme de La condensation, La chaleun provoque da
fermentation, et méme unechampignon frais peut tnés rapa-
dement s'altiren et n'etre plus consommable.

Munissons-nous d'un couteau, d'une cante, d'une boussole,
d'un crayon et d'un carnet pour prendre des notes, et une
Loupe grossassanteb ou 6 fois, aktachée par une cordelette
autout du cou.

Un autre petit détail : Les chyptogames (= champigaons)
destaines a La détermination deviront Eire mis Asépanément
dans des boites avec couvercle ou enveloppés dans un papiehr
soyeux. Pourquodl ?

Meme apres La coupe, Le champignon continue a sporulern (La
pakiie fentile : tédbes poun Les Bolétales,; Lamelles pour
Les Agandicales et pornes poun Les Polyporacées projette de
La spore). 1L faut donc s8parern chaque espéce, sinon iL y
a mélange de sponres et L'examen au micrcscope devient aliéa-
toire. A défaut de boite, nous utiliserons des bouteilles
plastique couples a 5-6 cm au-dessus du culot.
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12 faudrna apprendre 4 cuelllin Les champignons.

Avant tout, Le champignon ne 4'arnache pas can 4L y a rhisque
de Le braser ou de L'Gcrasen ; une partie restera donc en
tenne et cetfe partie peut étre d'une grande Limpoatance.

Parn exemple

- poun Les Amanditacées ; y a-t-AL£ une volve ou non,
- pour Le SEROBILURUS (Collybia), pousse-t-«L£ su: dcs comesd
de pins ou débpicéas (souvent progondément enfouls), ete..

Poun bien cueillin donc, AL 4aut scigneusement dégagern La
base et déternrern La volve ou La Longue proition radicante.
Ah j'oubliais ! En arnrachant Le champignon, nous deétruisons
Le mycélium, c'est-d-dire ces fLLaments tels que des che-
veux, ensevelis sous ternre et qud donneront des champigeons
L'année sulvante, s4 La sailson est favorable!

Alons, préservons cetle postéenité et ne cuelllons pas tous
Les sufets d'une meme station : ceux que nous Laisserons
donneront des spores, c'est-d-dire de La semance ; cexrtaines
geameront et produiront a Leur tourn des mycélhgums.

Les champignons comestibles et identifids avec centitfude

sernont débarnasses des débrits de feullles, des insectes,
verns et myriapcdes? Nous enléverons également La teare et
eliminenons Les pieds duns et fibreux, 1L est déconseillle

~ de Laver Les champignons pourn La casserole, carn LLs 5'Aim-

~ phignent d'eau,

- de meme de Les Laissern trnemper dans L'eau vinaigrée ou
salée.

12 suffit desles essuyer. S'iLs sont vradimenit trop sales,
ncud Les passerons rapsdement sous un jet d'eau. L'eau
Oge Le panfum des champignons, L'odeur de La forét : de
meme, une pomme fralchement cuesllie ou des fraises des
bois Lavies pendent Leun andme. Nous n'enlémerons pas non
plus La peau (ou cuticule) qui recouvre Le chapeau, & moins
qu'elle ne s0it visqueuse, can elle contient une partie du
pargum,



13

Un mot encore concernant Les séances de détermination du
Lundi soin pendant La saison mycologique : 54 au courant
de La semaine précédente, vous ramassez 3 ou 4 exemplaires
a deéteaminen, vous Les déposenez days des boiltes ganne
"Tupperware" ot mettnez Le tout dans La partie La moLns
frodide du frigidaine. Les champignons nresteront dans un
pargait etat de consenvation jusqu'au Lundi Ao0irn, 54 vous
n'ouvrez plus Les boites.

ATTENTION : Zes champignons destinés & La aasserole se
mangent de suite ; ne pas Les mettre dans Le
négrigenateun.

?
:

A _quoi servent Le crayon et Le carnet

Poun La détermingtion et £'étude de L'esplce, nous avons
besoin de centains hensedlgnements
- La date de La cueillette et son Lieu, par exemple
- fornet de La plaine
» foret de La montagne
. prasnie
. tounbiige
» terrain calcaire ou argileux, etc...
- Le champignon a-t-if poussé dans £'henbe
» dous feulllus (chine, hétre, aharmeny chataignéar, bou-
Leau, aulne, saule, eotc...)
- b0us conifenes (sapin, gpicéa, pin, mélLése, etc...)
- pousse-t-ik
o en Xouffe cu Lro0léE
- AU bois vert ou branches montes
- Sun feudlles vertes ou feuilles pournnies
- da couleun : du chapeau, du pied, des Lames
- don odeun
- Aa saveun : acne, douce
- a La cassune
v Y a-I-LL du Lait (Mycénes, Lactairnes)
. da chaine change-t-efle de teinte (BollLets)
- efe...

Le mot de La §in : nous devons nester Les ganrdiens de La pérennité, alors respec-
Tons La fonet, Les fleuns, Les ciseaux, Le giblen ; ne coupons pas Les branches
des jeunes plants, ne bousculons pas Les champignons d'un coup de pled sun notre
passage, ne manchons pas dans Les champs cultives, respectons Le bien d'autrud.
Bonne cueillette ot & bientit.
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