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Le monde secret des champignons

Considérations d’un naturaliste devenu mycologue

S’il est des choses providentielles pour
les jeunes du 3e age (en attendant le
4e), cherchons-les dans la nature. Bien
entenidu encore faut-il pouvoir se dé-
placer a pied. Pas question de courir
sur la grande route polluée, mais bien
de faire des promenades modestes au
début, puis plus étendues grace a I'en-
trailnement quotidien dans un cadre
merveilleux : la forét.

Pour ceux qui la connaissent, pas de
problemes, on y retourne toujours ;
pour ceux qui I'ignorent, que de décou-
vertes a faire ! Il faudrait étre réfrac-
taire a toutes les belles choses si lors
d’'une promenade, méme en solitaire,
on n’était pris par le charme, la frai-
cheur, le calme, la beauté des arbres
séculaires et des arbustes aux change-
ments de saison.

C’est dans ce monde forestier que 1’on
peut évoluer selon ses aptitudes, que
I'on respire a pleins poumons, que
I’on retrouve une nouvelle vie, de nou-
velles forces. La forét offre surtout
un centre d’intérét qui efface peu a peu
tout ce que 'on a quitté au premier
jour de sa retraite. Bien str, tout n’est
pas oublié, il reste le souvenir des amis
que l'on s’est faits durant de longues
années de labeur en commun.

Un nouveau départ

La retraite ne doit pas étre un arrét,
non, tout n’est pas fini, elle doit étre
un nouveau départ, une nouvelle vie
empreinte de liberté si chere et tant
réclamée, qu’il faut garder jalousement
sans la gacher. Alors... promenons-
nous le long du bois...

Soyons reconnaissants a nos autorités,
qui, avec la Société de protection de
la nature, les clubs de montagnards,
s’efforcent de garder intact ce qu’il y
a de plus noble, de beau et de béné-
fique a la santé.

Grace a la végétation l’air est purifié
par un apport d’oxygene. La marche
demande un plus grand volume d’air,
les poumons oxygéneront votre sang et
vous vous sentirez mieux. La lassitude
ressentie durant les derniéres années de
travail s’effacera. On a le temps de
reprendre des forces, d’autant plus
facilement qu’on fumera moins ou pas
du tout.

A part le bon air, bois et clairieres
nous offrent des petits fruits : framboi-
ses, fraises, myrtilles, qui a 1’état de
maturité sont délicieux a consommer
sur place. Soyons modérés dans nos
cueillettes et pensons aux autres, car si
la nature est riche, elle n’est pas iné-
puisable. Il s’agit d’en prendre soin
comme de son jardin.

Une question : n’entendez-vous pas
une voix qui vous dit, lorsque vous
rencontrez des fleurs, qu’il vous man-
que quelque chose : leurs noms ?
Alors procurez-vous pour peu d’ar-
gent un manuel des fleurs des prés,
des bois, du Jura aux Alpes, et faites
connaissance.

A mon avis, un jour ou l'on n’ap-
prend rien est un jour perdu, et com-
me nos jours sont comptés ce n’est pas
le moment d’en perdre ?

De méme lorsque vous étes a ’orée
des bois et des paturages, selon les
saisons, vous rencontrerez des cham-
pignons. Alors la méme question se
pose : Comment se nomment-ils ?
Sont-ils comestibles ? Pour un débu-
tant, il n’y a pas de honte a ne pas
connaitre une dizaine d’especes, et sur-
tout il faut qu’il sache que tous les
champignons ne sont pas comestibles.
Regardons-les de pres, ils sont si at-
trayants et pleins de mystere ; ils ont
de belles couleurs, ce sont des chefs-
d’ceuvre au point de vue croissance et
conceptions diverses. Cependant il y en
a de mortels (comme chez les fleurs),
des toxiques, des vénéneux, ceux qui
donnent des coliques, des vomisse-
ments, des sudations, des purgations,
des hallucinogenes et d’autres sans au-
cun intérét. Beaucoup sont comestibles
et plus ou moins appréciés, chacun a
son odeur et un fumet qui nous met
généralement en appétit, d’autres sont
acres et dégagent des odeurs fortes.

Un aliment de valeur

Qu’apportent les champignons a 1’or-
ganisme ?

Les analyses montrent qu’apres dessic-
cation il ne reste que 8 a 15 % de
matiere scche, le complément étant de
Ieau. Mais dans ce qui reste, il y a
des matieres minérales comme l’acide
phosphorique et un peu de potasse,
divers sucres ou hydrates de carbone,
de la lécithine (graisse phosphorée),
des albuminoides plus ou moins diges-
tibles qui contiennent des matieres azo-
tées. Finalement les savants y trouvent
des vitamines A sous forme de caro-
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téne, des vitamines B1, B2 et D. Ceci
explique que les champignons peuvent
constituer un aliment de valeur, donc
nutritif. Apres leur cuisson il reste un
concentré de matiéres utiles a la vie,
le tout formant un mets pauvre en
calories et riche en gott.

Mais pour préparer un petit plat de
champignons bien mijoté, il faut ajou-
ter pas mal de beurre, de la farine, du
vin blanc, des oignons, et on arrive
ainsi a disposer d’un plat riche en ca-
lories...

L’abus de ce mets peut provoquer une
indigestion, et méme une augmenta-
tion du taux de cholestérol, facteur
agissant sur la circulation artérielle.
Usons donc, mais n’abusons pas de ces
bonnes choses !

Je pense que parmi vous il y a des
connaisseurs de champignons, mais je
voudrais insister aupres de ceux qui
voudraient le devenir: Soyez pru-
dents !

Une méprise peut couter cher a un
certain age et provoquer des ennuis
de santé. Donc un empoisonnement
de champignons chez une personne
dont le cceur, le foie, 1és reins, les in-
testins ne sont plus en bon état, peut
étre dangereux.

Il faut donc se méfier, et en cas de
doute consulter un inspecteur officiel
des champignons, ou a défaut une
personne reconnue valable par une
société mycologique.

Etude nécessaire

La visite d’une exposition mycologique
ou l'on a dénombré 300 a 600 es-
peces de champignons nous laisse de-
viner la somme de connaissances que
les déterminateurs doivent accumuler
pendant des années pour connaitre les
ordres, les familles, tribus, genres et
especes, ainsi que leur classification au
point de vue comestibilité ou non.
En rentrant chez vous, soyez sincere,
posez-vous cette question par exem-
ple : sur les 70 cortinaires exposés, j’en
reconnaitrais combien ? Pourrais-je
donner des noms ? Je ne le pense pas,
car méme des personnes douées n’y
parviennent pas toujours (je ne parle
pas des experts). Cette constatation
doit procurer une émulation, un nouvel
€lan, car si Ion veut savoir, il n’est
pas trop tard pour apprendre, pour
faire un effort.

Par les jours de mauvais temps on
peut compléter ses connaissances. Boi-
leau disait : « Vingt fois sur le métier
remettez votre ouvrage, sans cesse le
polissez et le repolissez... » C’est apres

L'expert fédéral Kurt Niederhauser en pleine »
exploration.




Peffort qu'on trouve la satisfaction.
Cette dernicre sera d’autant plus gran-
de que I'on se sera donné de la peine.
Tout compte fait, il n’est pas facile
pour un débutant de discerner plus de
trois ou quatre especes par an. Ce
n’est pas désespérant, et il n’y a pas
lieu d’abandonner, car a force de faire
des sorties, vous vous aperceviez en
voyant les mémes champignons dans
tous les états de croissance, que vous
les reconnaitrez plus facilement. Cest
1a le début d’un nouveau plaisir et les
progres seront sensibles.

Précautions élémentaires

A ceux qui n’ont pas I’habitude de
cueillir des champignons je fais une
petite recommandation : coupez-en
quelques-uns, ne les arrachez jamais.
Exceptionnellement vous pouvez en
déterrer un avec ménagements (car
vous risquer d’abimer le réseau du
champignon souterrain) ceci dans le
but de simplifier la tache du détermi-
nateur.

S’il y a différentes especes cueillies,
mettez-les séparément dans des cornets
en papier (les emballages en plastique
sont a proscrire en raison de la fer-
mentation qui peut rendre dangereuse
la consommation de bons champi-
gnons).

Les sachets de papier trouveront leur
place dans un petit panier d’osier, fa-
cile a transporter, et qui protege le
contenu contre I’écrasement. Le déter-
minateur vous en sera reconnaissant,
surtout si votre cueillette a été faite
proprement (€limination des mousses
et débris de tous ordres).

Ne vous croyez pas obligés de faire
une razzia ou de battre des records !

Morchella vulgaris (cru, ce champignon est
un poison).

Une récolte de 2 kg peut assouvir bien
des appétits. L’accaparement est un vi-
lain défaut.

Il est scientifiquement établi que la
forét a besoin de tous ses biotopes
pour assurer les échanges nécessaires
a sa continuité.

Trois catégories

Selon leur croissance les champignons
peuvent étre classés en trois catégo-
ries :

Les saprophytes qui tirent leur alimen-
tation du fumier, du bois en décompo-
sition, des pives, des peaux poilues ou
méme d’insectes morts.

Les parasites poussent sur des orga-
nismes vivants comme des champi-
gnons, des arbres, des plantes et méme
entre les doigts des pieds de ’homme !

Les mycorhiziques sont ceux qui vivent
en symbiose avec des extrémités de
racines d’arbres. Dans ce cas l’arbre
profite du champignon et réciproque-
ment.

Certains champignons enfin peuvent
étre de deux catégories, c’est-a-dire
soit saprophytes, soit mycorhiziques.
Tout cela fait ’'objet d’études scienti-
fiques et peut paraitre compliqué.
Tout le monde a remarqué que certains
champignons ont une prédilection pour
certains arbres, de la a croire que
vous trouverez des morilles ou des
bolets sous chaque sapin il y a un long
chemin !

Depuis le temps que j’explore les prés
et les bois je me suis apercu qu’a cer-
tains endroits ou jadis je faisais des
jolies récoltes, tout a disparu depuis
plus de vingt ans. Il peut y avoir deux
raisons a cet état de choses :

1. Un arbre voisin a été abattu et en
deux ou trois ans la pousse de tout
champignon a cessé.

2. La cueillette a été abusive, c’est-a-
dire que tous les champignons visibles
ont été coupés plusieurs fois de suite.
Le mal est d’autant plus grand que les
petits champignons n’étaient pas enco-
re en état de donner des spores. Or, le
champignon souterrain ne dure pas
toujours, il peut méme se détruire lui-
méme. C’est 1a une raison majeure de
laisser sur pied les plus gros, qui ne
sont plus comestibles mais encore fé-
conds en spores, et les tout petits qui
risquent de pouvoir en fin de saison
projeter encore des spores.

La sauvegarde des lignées

Il est important de laisser toujours
dans une lignée au moins le 10 % au
début de I’automne et méme 20 % en
fin de saison. Pour garantir au maxi-
mum la réserve ainsi faite, il est pru-

dent de couvrir les coupes, les petits
champignons et si possible les grands
d’un peu de mousse, de lychen, d’une
branche de sapin, d’herbe ou de feuil-
les pour camoufler.

Cette méthode a fait ses preuves, évi-
demment il y a le risque qu'un colle-
gue découvre l’astuce... Il vous arri-
vera aussi de trouver des champignons
retournés ; si vous aimez la nature
retournez-les de maniere a ce que les
lamelles soient dirigées vers le sol, car
les rayons ultra-violets détruisent les
mycéliums et probablement aussi les
spores qui les font naitre. Les cham-
pignons souterrains étendent leur ré-
seau d’hyphes a quelques centimétres
de la surface du sol. Ce réseau étant
fragile, on sera bien inspiré de ne pas
le piétiner.

Les chapeaux, ou carpophores, portent
donc les organes reproducteurs qui se
détachent des basides qui sont sur les
lamelles ; dans la classe des basidio-
mycetes, il s’agit des spores (graines).
La spore est tres petite, environ de
la grandeur d’un globule sanguin, c’est-
a-dire qu’elle a cinq milliemes de milli-
metre de diametre. La forme de la
spore est variable de méme que sa
couleur. Grace au microscope on peut
arriver a déterminer certaines especes
de champignons, mais ce n’est qu’un
critere parmi d’autres.

Comme dans tous les problemes de re-
production, il ne faut pas croire que
chaque petite spore donne un cham-
pignon. Si c’était le cas, il n’y aurait
plus de place pour les arbres de la
forét !

Savez-vous que de grands mycologues
affirment, par exemple, que le cham-
pignon connu sous le nom de rosé,
bouchon de champagne, boule de neige
(Psalliota arvensis) arrivé a maturité,
peut produire 40 000 000 de spores a
I’heure pendant des heures ? Le plus
remarquable, est que lorsque le cham-
pignon est encore fermé, en forme de
boule, les lamelles qui portent les grai-
nes sont protégées par un voile reliant
le pied au bord du chapeau. Ainsi elles
sont a I’abri des impuretés, des insectes
et des champignons parasites. A matu-
rité — on pourrait dire puberté — le
le voile se déchire au bord du chapeau,
puis se replie contre le pied. I1 forme
un anneau.

J’ai eu 'occasion, grace a mon appa-
reil électronique a cycle programmé,
de filmer la croissance de ce champi-
gnon et d’autres aussi, d’une facon

spectaculaire.
Kurt Niederhauser
(Photos K. Niederhauser et G. G.)

Prochain article :
La reproduction des champignons.
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