LES DICTONS,    çA TROMPE ENORMEMENT....!

Ne vous fiez jamais aux dictons populaires concernant les champignons ...

Seul, l’examen attentif des caractères botaniques permet une détermination exacte.

Ainsi, dit on que :

« Les champignons mangés par les limaces sont comestibles »

FAUX : les limaces consomment impunément l’Amanite phalloïde (mortelle)...

« Tous les champignons, s’ils sont blanchis, ébouillantés ou trempés dans le vinaigre sont comestibles »

FAUX : la chaleur détruit les hémolysines contenues chez nombre d’espèces comestibles (Morilles, Amanite rougissante...) mais elle est inefficace pour de nombreuses toxines (Amanite phalloïde, Cortinaires etc...). Le vinaigre est tout aussi inefficace et dénature la saveur délicate des champignons.

« Ils noircissent une pièce d’argent, ils sont toxiques »

FAUX : le noircissement n’a rien à voir avec la toxicité. Il est dû simplement à la présence de composés soufrés, comme il en existe dans de nombreux aliments ( les oeufs, par exemple ).

« Les champignons qui poussent en touffes sur le bois sont comestibles »

FAUX : le Clitocybe de l’olivier est toxique.

« Les champignons qui n’ont ni volve ni anneau sont comestibles »

FAUX : l’Entolome livide, toxique, n’a ni volve, ni anneau.

« Les champignons qui sentent bons..... de telle ou telle couleur......qui poussent près de.... » etc.....

sont autant de légendes qu’il ne faut surtout pas croire.

Conseils pour la cueillette

· Ne récoltez que des espèces que vous connaissez bien. N’en prenez que la quantité nécessaire à vos besoins. 

· N’utilisez jamais de sacs plastiques ( qui favorisent la macération et accélèrent la putréfaction). Préférez les paniers en osier ou les cagettes en bois.

· Ne mélangez jamais dans le même panier les espèces comestibles et celles que vous ne connaissez pas : un toxique peut s’y trouver.

· Choisissez toujours des exemplaires adultes, en bon état, ni trop jeunes, ni trop vieux ou trop véreux.

· Ne détruisez pas les champignons que vous ne ramassez pas. 

· Respecter la nature. Ne saccagez pas  la forêt. Si vous trouvez agréable de vous y promener, pensez que d’autres seront heureux de trouver une nature préservée.

· Ne ramassez pas les champignons en ville, au bord des routes, dans les lieux cultivés. Même s’ils sont comestibles, ils peuvent être rendus toxiques par contamination par les gaz d’échappement, les herbicides, les pesticides..

Rappel : Cotisation 2009 : 14 Euros (service du bulletin compris) – 7 Euros pour le conjoint.

Pour tout renseignement complémentaire vous pouvez joindre :

A Reims :

Monsieur François QUIRIN, Président, au : 
03 26 03 91 83

Monsieur Bernard LAIGLE, Trésorier,  au : 
03 26 06 50 96

A Epernay :

Monsieur Guy MOUSSY, Vice-Président au : 
06 31 06 59 61[image: image1.jpg]












