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5* Pas de coloration perceptible de la chair 6
6 Fructification montrant des morsures de limaces, ou présence de limaces constatée

dans le voisinage immédiat du champignon 1
6* Absence de morsures ou de limaces suspect
7 Chair douce ou plus ou moins amere a poivrée, pas d’odeur désagréable comestible
7* Chair briilante ou trés ameére et/ou odeur désagréable comestible

avec réserves

Les champignons que 'on a cueillis et déterminés comme comestibles ou comme comestibles avec
réserves peuvent, suivant les circonstances, montrer des caractéristiques bien différentes suivant les
especes (p.ex. odeur désagréable, lait blanc et brilant, galeries creusées par les larves, consistance
coriace ou subéreuse, etc.). Pas de panique! Une cuisiniere avisée est sans autre capable, malgré ces
inconvénients apparents, de préparer pour la maisonnée un succulent plat de champignons. Voici encore
quelques recommandations utiles. (Elles devraient évidemment figurer en bonne place dans I'Introduc-
tion de I'ouvrage «De la forét au palais» ...)

Champignons a chair ligneuse, coriace ou subéreuse:

Utiliser une marmite & vapeur (écarter d’abord les éventuels restes ligneux incrustés). Apres 12 heures de
cuisson, tater a la fourchette. Si la chair s’est attendrie, laisser €goutter et entreprendre une préparation
classique, sinon passer au Dorrex (on obtient une poudre de champignons d’excellente qualité).

Champignons habités par de nombreuses larves:

Situation classique pour une dessication: Au Dérrex, les larves passent a travers la grille et vous recueille-
rez sans peine la chair séchée, propre et parfumée.

Champignons a chair ou a lait soit briilants soit trées amers:

Tremper les fructifications dans I’eau durant 24 heures; changer I'’eau fréquemment. Ebouillanter dix
fois (Attention: jeter chaque fois I’eau de cuisson). Il arrive parfois que le champignon garde encore une
saveur plus ou moins amére ou acre. On peut pallier a cet inconvénient en renongant tout simplement a
I'assaisonnement au sel ou au poivre.

Champignons exhalant une odeur désagréable (poisson pourri, charogne, etc.):

L’ache est ici toujours a conseiller. Il faut néanmoins prendre garde de respecter la proportion idéale de
50 % de feuilles d’ache fraiche pour 50 % de champignons. On peut aussi employer une essence Maggi,
mais alors il convient de bien nébuliser les champignons avec de I’«Air-fresh» et de les tremper un jour
dans I’eau de Cologne.

Aux amateurs: Bon appétit! Boletus
(Trad.: F. Brunelli)

P.S. Nous conseillons tout de méme au lecteur qui a dégusté ce texte avec un sérieux imperturbable ... de
prendre quelques le¢ons d’humour chez «Boletus»! (N.d.lr.)
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24.9./25.9. Vapko-Tagung in Thun
15.10./16.10. Journées d’études UVSM a Cossonay
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