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Champignons forestiers
comestibles

Les champignons constituent un monde fascinant a découvrir, que ce soit pour
le simple plaisir d'apprécier la grande variété de leurs couleurs et de leurs
formes, le défi de les identifier ou le délice de les savourer.

Bon nombre de champignons sont présents dans les foréts du sud du Québec.
Certaines espéces, particulierement bonnes au go(t sont abondantes et
peuvent méme présenter un intérét commercial. Bien qu'il n'existe pas encore
de réseau de commercialisation des champignons sauvages, il est possible de les
vendre a des restaurants haut de gamme ou a des marchés d'alimentation.

Nous vous présentons 3 champignons vedette, qui en plus d'étre relativement
faciles a identifier, sont parmi les plus savoureux.

La cueillette de champignons comporte des risques dUs a la présence d'especes
toxiques, voire mortelles. Il est fortement conseillé de faire appel a un
expert afin d'identifier les champignons destinés a la consommation.

Voici quelques espéces de champignons faciles a identifier que vous étes
susceptible de rencontrer sur votre propriété forestiere.

Chanterelle comestible

* La chanterelle comestible pousse dans tous
les types de foréts mais principalement
dans les bois de coniferes.

* Elle parait a la fin du mois de juin a la suite
des premiéres pluies chaudes de ['été
jusqu'au début du mois de septembre (si la
température le permet).

* La chanterelle est facile a identifier, car peu
d'espéces lui ressemblent.

e La chanterelle peut valoir jusqu'a 15 $ le
kilo si on transige directement avec
I'acheteur.

e Son goUt est rehaussé lorsqu'on mange la

chanterelle cuite dans le beurre ou dans une sauce. Elle tolere mal le séchage
ou la dessiccation, mais se conserve au réfrigérateur ou au congélateur.

Préparation des chanterelles
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Attention !

Certaines espéces de champignon peuvent étre tres
dommageables pour la santé si elles sont consommées.
L'amanite vireuse, est une espece commune au Québec,
dont la consommation d'un seul spécimen peut
entrainer la mort. L'amanite vireuse est un champignon
a lame completement blanc avec un pied bulbeux a la
base et un chapeau en forme de cloche.

Amanite Vireuse
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Champignons forestiers
comestibles (suite)

Bolet comestible

Il existe pres d'une centaine d'espéeces de bolets au Québec et presque tous
sont comestibles. Malgré quelques especes indigestes, il n'y a pas de bolets
véritablement dangereux.

On reconnait les bolets a la présence de pores sous le chapeau.

Le bolet comestible est le bolet le plus recherché pour son goGt délicieux. |l
pousse dans les peuplements mixtes ou résineux du début de |'été jusqu'a la
mi-septembre.

Bien que les grandes colonies de bolets sont relativement rares, il peut faire
I'objet de commerce. Son prix peut atteindre 75.00 $ le kilo lorsqu'il est
séché.

Le bolet se mange frais, revenu dans la poéle. On peut aussi sécher le bolet
en fines tranches, il pourra alors s'incorporer dans n'importe quelle recette
de plat mijoté.

Morille

La morille est une espéce plutdt rare mais trés recherchée pour sa saveur. On
la retrouve souvent dans des sites récemment incendiés.

La morille a un chapeau creux en forme d'éponge de couleur brune noiratre.
La morille pousse au printemps de la mi-avril a la fin mai.

On la retrouve dans les foréts résineuses et a proximité des peupliers sur des
sols souvent sablonneux.

Les morilles se conservent bien séchées.

Elles doivent absolument étre cuites, car elles sont toxiques lorsque
consommées crues.

Matériel pour cueillir les champignons :
e un couteau pour couper le pied;

e des sacs de papier ou panier (les sacs de pastique accélérent la décomposition des
champignons);

e un guide d'identification.

Pour une cueillette réussie :
e Trouvez une personne ressource qui vous aidera a identifier vos champignons.

e Cueillez seulement les plus beaux spécimens, laissez ceux qui sont trop vieux,
endommagés ou parasités.

e laissez quelques champignons sur pied afin d'assurer la reproduction.

e Fvitez de creuser la terre trop profondément afin de ne pas endommager le
mycélium, la partie souterraine du champignon qui ressemble a une toile d'araignée.
Le mycélium est indispensable a la reproduction du champignon.

* Ne cueillez pas de champignons dans les endroits pollués ou sur le bord des routes,
ils ont tendance a concentrer les polluants.

Morille conique
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