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Informations sur I'agriculture et les champignons suisses.
www.agriculture.ch, www.champignons-suisses.ch, www.agirinfo.com

Spécialiste en champignons Des spores au champignon...

Impressum
Les champignons de Paris sont les plus appréciés et les plus vendus en Suisse. Ils sont disponibles toute I'an- Conception: LID Landwirtschaftlicher Informationsdienst, Berne;
née. Si on examine attentivement le chapeau, on constate qu’il est composé de trois tissus : la mince peau 1. Les spores du champignon tombent. Disséminées par le vent, Union suisse des producteurs de champignons USPC
ou cuticule qui se pele facilement, la chair, et I'hyménium qui produit les spores et qui est ici en formes de elles germent pour donner naissance a un duvet blanc formé Mise en page: Jiirg Kiihni, Berthoud
lamelles. de filaments. Graphisme: Alex Kiihni, Berne
Texte LID
Les champignons de Paris n‘ont ni fleurs ni feuilles. Ils se reproduisent grace a des spores microscopiques Traduction/adaptation: AGIR Lausanne
(I"équivalent des graines des plantes) contenues dans les lamelles de leur chapeau. Grace a |'exercice sui- Impression: Imprimerie Saint-Paul, Fribourg

vant, tu découvriras ce qu’est la sporée....

Les champignons suisses

Septembre 2016 i -
Exercice s= T
Coupe le chapeau du champignon et pose-le sur une feuille blanche, les lamelles en bas. Dépose ensuite Fiches de travail et solutions (PDF) sur www.agirinfo.com | [ | X
la feuille a un endroit tempéré. Place un petit bol sur le chapeau pour le protéger. Le lendemain, dessine ce o | 2. l'ensemble de ces filaments, le mycélium, se nourrit de :
que tu vois ! racines mortes et de plantes en décomposition. Ce poster ainsi que les autres posters de la méme série n v I s I e C e z e s ig‘ }

peuvent &tre commandés gratuitement auprés de:
Agence d'information agricole romande (AGIR)

Case postale 1080, 1001 Lausanne

Tél. 021 613 11 31, Fax 021 613 11 30
info@agirinfo.com, www.agirinfo.com

producteurs
de champignons

Union suisse des producteurs de champignons USPC
www.champignons-suisses.ch

\ 3. Par temps chaud et humide, des tubercules se forment,
parfois en une nuit, pour devenir des champignons.

Posters de la méme série
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Cultiver des champignons en classe ' \ ! Y ) | %,, : %
Il est possible de cultiver des champignons en classe. Ainsi, P e e poa e ety
de septembre a avril, I'Union suisse des producteurs de -
champignons USPC met a disposition des classes des sets ’}3 ,ﬁ,& ;_'T&
de culture, composés d'un set de culture de champignons oo o Fh'” f!:é‘;-'" S “\ F'.‘;,‘;“""“
i . N fy s 7 s chevaux s éleveurs a bergerie
de Paris et de deux sets de culture de pleurotes. 5. Les spores des champignons a maturité se détachent... 2 de nos fermes de chévres 1 o
A 7 S . s d " o L
Les sets de culture peuvent étre commandés aupres de: 1 ! et le cycle continue. ol T\ Ei“““ “3 ?@iﬁ o ?
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Union suisse des producteurs de champignons USPC

Série de posters nationaux «Proches de vous. Les paysans suisses.»

\ avec exercices et jeux pour les classes du deuxiéme cycle primaire (HarmoS)

Agence d'information

PROCHES DE VOUS. LES PAYSANS SUISSES. <&, agricole romande

Suisse. Naturellement. www.agriculture.ch

, : . : , La saison des champignons cultivés, Sais-tu...
La structure d’'un champignon a lamelles Les champignons des bois

5 9 /
C eSt toute l annee ., gue plus de 200000 espéces de champignons sont connues dans le monde ? Dans les foréts d’Europe, on en
Méme si les grands champignons, appelés champignons supérieurs, ont des formes diverses, ils se res- Les producteurs suisses cultivent une multitude de champignons délicieux. Cependant, la grande partie _ - _ N o recense environ 6000 dont quelque 200 especes comestibles et 200 toxiques. Les producteurs de champignons
semblent dans leur structure. Tous ont un fruit, qui n'est en somme que la petite partie aérienne visible du des espéces comestibles ne se trouve pas dans les halles de production mais dans la forét et dans les prés. Alors que Ieg c,hamplgpons sauvages sont disponibles selon la S{:\ISOH et en quantité relativement Ilmltee, les cham- suisses cultlvgnt prmopalement.S sQrtes. Les plus connus, les champ|gnons de Paris, b!ancs et pruns, s?n’.c suivis des
vrai champignon (le mycélium), dont I'existence est avant tout souterraine. Comme la cueillette de pommes Dans la grille ci-dessous se sont cachées dix especes de champignons des bois. Certains champignons sont pignons cultivés en Suisse peuvent figurer au menu'toute I'année. Les consommateurs le savent bler.1 gt Iq demande shiitakes, puis des\pleurotes, shimeji et pleurotes du panicaut. Mais les producteurs suisses, qui sont trés innova-
ne détruira pas le pommier, le fait de couper les champignons ne menace pas leur survie. Toutefois, il n’est comestibles, d’autres sont toxiques voire mortels. Cherche les espéces comestibles et marque-les en bleu. va croissante car les Ch_amp'gnons s'apprétent de mille et une facons. Grace a leur haute valeur nutritive, ils font teurs, continuent a cultiver de nouvelles sortes.
pas trés bon de cueillir des jeunes champignons qui n‘ont pas encore eu le temps de donner des spores. Les champignons toxiques seront marqués en rouge. partie d’une alimentation saine. Champignon de Paris
. La production du «Champignon de Paris» est répartie dans six établissements qui produisent tous
Excercice Attention: Certains champignons ne sont comestibles qu’a un certain stade de croissance ou cuits Un rr;wlracle de la nature I s | N I ; f : Iele:turs ldles ch?mplgnons freg ILetS char_nplf;nons ale et o Ut'l'Séstdgns dg fERg=rcs
Acri ias d’ i > i i i . i i i 5 - 5 Les champignons jouent un role tres important dans le cycle biologique naturel car en se nourrissant des matieres 4 recettes. lls sont servis comme plat principal, comme accompagnement, dans des sauces ou crus en
Decn.s les parties d’'un champlgnon a lamelles, par exemple, un champignon de Paris. Tu trouveras les 6 (;omme les morilles!). C'est pourquoi il faut toujours faire cpntroler Ia.cuelllette par un contréleur de cham- amp 9_| I Jt ; . ' P 5 = Iy . el | g oy - & salade. Une fois achetés, les champignons suisses peuvent dtre conservés quelques jours au réfrigé-
solutions dans le texte ci-dessous. pignons agréé | Tu trouveras le nom du controleur de ta région sur le site de la VAPKO www.vapko.ch organiques, 1is 1es transtorment €n precieux iumus. ©n 1es rouve partout: dans 1es pres et [es praires, dans 1es rateur mais jamais dans des sachets en plastique ! Une légére pression laisse des marques sur les
jardins, dans la forét, le long des routes et méme sur les trottoirs ! Mais il existe de nombreux champignons qui sont - champignons blancs mais celles-ci n‘abiment pas leur aréme ni leur durée de conservation.
invisibles a I'ceil nu et que seul le microscope permet de découvrir. En fait, les champignons sont omniprésents sans
RIFICICIMIMIRIBIPIOIGIJIEIK|M (: WIVIDI|F que nous les remarquions. Il en est ainsi de la levure qui est un champignon unicellulaire c’est-a-dire composé que - ‘ ‘
d’une seule cellule. Elle est utilisée pour la fabrication de la biere, du pain, du vin et de bien d'autres choses, car,
UMIOIA|BIN(CI(DIEIHIH|T|C|L|X|U|Z|E|B|Y sans levure, il n'y aurait, par exemple, pas de fromage. Les pénicillines, qui sont des antibiotiques utilisés dans le .
traitement d’infections bactériennes, sont issues a |'origine d'un champignon de type moisissure. shiltake
N U RIM O YIIT|TITIN O R G HILIX W S O R 9 P19 yp Le shiitake vient d'Asie ou son nom signifie «champignon parfumé ». Les Chinois et les Japonais
. . . . . maitrisent sa culture depuis fort longtemps alors que les Occidentaux I'ont découverte depuis seule-
TIKITIAILII Q IITIITIRINIPITIAIGIGI|SI|E Q Il'y a donc deux formes de champignons, soit les unicellulaires comme la levure et les hyphes qui sont des éléments 4 ment une dizaine d'années. C'est en Chine, a plus de 2000 m d'altitude qu'il pousse naturellement.
filamenteux. La ramification et I'entremélement des hyphes donnent un mycélium dont le fruit est appelé cham- E“ Suisse, sa iu_“ture 29 peut se faire que dans des C_zifﬂ}bfes Ct"lmatlsefs et ‘1?"5 destcon(_ilmns _
. . . . N . . . . ygleniques strictes. >on arome epice accompagne idealement les mets asiatiques et enrichit aussi
RIE|II|IN|IE|E|UIR|T|C|I|G Q PIJIMIA|E|F|H pllgtr;lon. II:a talnlle des ;hamplgnons yarli entt[e des efpeces.lzmcroscop;]ques .et desI g[;:f\nds ch?rgplgr:ons faale:mntl I N R TN IR - | o0 dle |2 coupe, le chapeau est
visiples. Le plus grand organisme vivant sur terre est par ailleurs un champignon ! Decouvert dans le parc nationa bombé et lisse. Des restes de peau de couleur blanche sur le bord sont habituels. Le shiitake devrait
O|BIN|IT|TIO|C|E|E|K|KINIX/A[P|O|L|D|Z|L Malheur National Forest (USA), son mycélium occupe I'équivalent de 1200 terrains de football et il grandit toujours. ‘ Py étre seulement essuyé et non lavé, sinon il s'imbibe d'eau et perd sa saveur. Le pied doit toujours
Y(c|A|[T|S|E|L|T|L|X|J|I1|D|X|B|R|E|E|Q|F Il semble vieux d’environ 2400 ans mais il pourrait étre encore plus ancien ! L SO éa. étre enleve TN QISR AR
WIHITI|IE|A|IEILIXIEISIO|VIP|JIY|ITI|IR|ILIMI|L Les champignons comestibles sont les fruits du mycélium Pleurote . _ .
BIAIRIPITIL Z I P INIEIYITITIFILITIO G Les champignons ne sont ni des animaux ni des plantes mais ces étres vivants forment un régne biologique a part. éuli;r;ggr;ecw;iﬁheir?jzlger:gr; iﬂﬁ?gﬂ;eef Ifil:rrr?;eLzsgggf lsfcless?fugzwtt;;etjesifl:;g?geri:: lcfllt\e“:’::i]s etla
Q Q (I;es chzmplgnons que Inous malngk;eons sont le fruit d'un systeme racinaire souterrain, le mycéllurr:j. lls pousselnt sur 5 girolle (chanterelle), L'aspect du pleurote se distingua fortement dés autres types de champigrens.
es substrats, comme la terre, le bois ou toute autre matiere organique, vivante ou morte. C'est de ce mycélium Le pied est biaisé et le chapeau, trés charnu est tourné vers la base. Les chapeaux, beige gris a brun
I/ NIE|H|A|A|R|A|T|GM C U C K(L|N|U[Z |V que naissent les champignons qui, a leur tour, portent les organes de reproduction ou les spores. Certains sont trés & TOT)Cé. PSUSS_efgf ?ﬂ Ste Chevaufha";__cto?mﬁldes TU“es-tLEUYS |am%”‘:5 E'atfjc!;esddescsmieﬂtJ'Uks)qu'é
. . ’ . a base du pled. lout comme les shiitakes, 1ls poussent sur un substrat steriie dans des chambres
BITITIAINIWIZ|ICIO|BIYI/PIDIBIZIE|AIP|IYIN recherchés par les gourmets car ils sont d’excellents comestibles. " \/' de culture entiérement climatisées. En cuisine, il est considéré comme un des champignons les plus
‘ fins.
E|IE|T|L|T|C|P|O|T|{V|T|H|{U|B|X|A|IN|D Q X Du potager du Roi-Soleil aux carriéres abandonnées
Autour de 1670, le jardinier de Louis XIV a beaucoup fait évoluer la culture des champignons car ce mets particulié-
PIR|S|L|E|J|RIWIE|U|[EM|VIW|S|E|K|P|E|C rement raffiné était trés apprécié a la cour. Mais la culture était trés limitée en raison des changements de saisons. Pleurote du panicaut
UIE OICIOIRINIEIDIAIB|IOINIDIAINI|ICI|EI|L Plus tard, un horticulteur a eu I'idée de cultiver des champignons dans des carrieres abandonnées au sud de la capi- Le pleurote du panicaut est une espéce d'origine méditerranéenne. Elle pousse sur les souches du
C _ tale francaise: le champignon de Paris était né ! Avec son essor, au début du 20e siécle, dans des halles sombres et p?er::::tu:éiwgalilé;nutcirenp::éf)t'rg:Eizrr?gﬁllfl:(:irse des prés secs, des garrigues et bords de route. Le
TP OITITIEIXIBIBIPFIYICIDIYIRE I e climatisées, il deviendra le champignon le plus répandu en Europe et en Suisse. . i J '
Y|LIU|D|S|L|E|B|L C D [N XM X | © C OlA Actuellement, les producteurs de champignons suisses ne cultivent pas seulement des champignons de Paris mais
- aussi d'autres especes nobles ou exotiques. Avec leurs saveurs multiples, leurs formes et tailles trés différentes,
Y E|X|E Q TIBIO|LIE|T|CIE|P|E|PIUIG|IT|I tous ces champignons sont tres appréciés dans la cuisine moderne.
G|YDIC|IQIG|IO|CIMIW|Z|IN|Q|G|E|X|O|N|C|E
. . . . Shimeji
TV 7 DIDIC|Y|D|IC]|S l ,R C RIGIW|Z|0|M N, i li Production et consommation de champignons en Suisse en 2015 en tonnes ) - Le shimeji est également appelé «champignon du hétres car il pousse dans la nature prés des
Sortes Production suisse Importation Consommation g ‘-i'""‘ o S arbres a feuilles caduques. C'est un champignon épicé au godt de noisette, tendre et délicat. On
E V N X B C E J Q Z O R I U E C B F J B - - P e I g - ‘f » en trouve des blancs et des bruns et, méme cuit, il conserve sa couleur et reste ferme. C'est un
Champignons frais 7872,3 2454,2 10326,5 s X \ 1 s~ véritable plaisir pour le palais et ce champignon apporte un raffinement supplémentaire aux plats
c o Toxi Champignons transformés 190,8 2445,6 2636,4 [ \ traditionnels.
omestibles: oxiques:
Ce que nous appelons champignon est en fait I'organe de reproduction, de son vrai nom le carpophore ou Bolet cépe Amanite phalloide Plefjrotes 1328 144.8 2776
sporophore. |l est constitué d’un stipe (pied), d’un chapeau, et parfois d’'un anneau et d'une volve. Sous Chanterelle Bolet satan Shiitakes 78,5 51,9 1304
le chapeau, il y a soit des lamelles, soit des tubes, soit des aiguillons. Le mycélium est formé de filaments Morille Petite lépiote Autres champignons nobles 64,5 319,6 384,1
souterrains ramifiés, généralement blancs, les hyphes. Vesse de loup Cortinaire Consommation totale 8338,9 5416, 1 13755,0
Corne d’abondance Galerina

Plus d’informations sous: www.champignons-suisses.ch



