Champignons : un début
de saison de bon augure

Les cépes et les oronges sont bel et bien au rendez-vous, comme de nombreuses autres variétés. Les jours a venir
sannoncent également trés prometteurs compte tenu des températures clémentes. Rencontre avec Jean Alesandri, mycologue

mmenons-nous dans les
Phnis et les sous-bois !
D'autant qu'en automne,
la balade est une invitation a
la waditionnelle cueillette des
champignons. Et, pour I'heure,
lannée 21 sannonce propice
aux paniers plutdt bien remplis.
« La saison démarre lentement
mais sarement. Les champignons
sont la. Il y a de la variété », vé-
sume Jean Alesandri, mycologue,
autenr de nombrenses puhlica-
tions sur le sujet er membre de
la société mycologique d'Ajaccio
présidée par Brigitte Ledentu.
Le mouvement suit une lo-
gique chronologique bien éta-
blie, en phase, notamment, avec

puis les poussées de printemps. l.a
marille est lespéce la plus emblé-
matique a cette période de lannée.
Chez nous, ces rhmnm grons sont

foréts de coniféres », note ele m)u)-
lugue.

Le phénomene ne vaut que
pour une seule année. Ce qui lui
confére une part de myseére, « 1y

@ plusieurs expiications pnwh/.

yalargement de quoi sotistaire les
persannes qui sont motivées par
la découverte et par Iétude des
champignons, ainsi que les gour-
mets », assure le mycologue.

Le cépe, en vedette
Pour tous, le cépe dont I'exis

tence est associée a celle des
alhw: Ieerh#na( leshétresetles

dans lo basse vollée de la Gra-
vona, pourvu qu'il y ait des ché-
naies », explique-t-il.

Quoi qu'il en soit, aux dires du
specialiste, les cueilleurs ont en-
core de beaux jours devant eux.
Lavenir,  bréve échéance, est trés
prometteur. « Sous leffet de ces
températuyes relativement douces
que Hous cannaissons a présent, la
pnlmn’f va sampiifier. Les bonnes

FElles renvoient au choc th 3
aw few qui détruit momentané-
ment la concurrence, permettant
ainsi 6 la morille de sexprimer.
I’hypothése la plus courante est
que les matieres carbonées mises
a disposition du filament myc
lien permettront a celui-ci de pro-

les variations de
l'abundance des pmuplmuons et
l'intensité de lensoleillement. A
chaque champignan, ses petites
préférences et san calendrier.
« Il y @ des espéces qui sorient dés
les premiéres pluies, dautres qui
apporaissent 0 mesure que les se-
maines passent », commente-t-il.

Jusqu'en janvier

La récolte des champignons,
est, par définition, une activié
qui s'ctale dans le temps. o Suufa
connaitre un hiver (rés rigoureux,
nous pouvons, & travers Vile, ob-
server et méme récolter des cham-
pignons jusqu@ la Noél el méme
fin janvier. Viendront ensuite
quelques semaines d'interruption,

duire des individus en trés grand
nombre. Mais rien nest tranché
sur le sujed. »

Désormais, I'heure est a la
levée dexcellents  comestibles,
le cépe avec sa mousse caracré-
ristique de la famille des bolets
ainsi que l'oronge - ou amanite
des césars - au chapeau orange
vif. o Tous dewx sont apparus mais
pas en quantité massive, si lon
cansidere la région ajaccienne, les
vallées de la Gravona et du Pr
nelli. Toutes les especes classiques
gue lon refrouve a cette épogue
de lannée sont également pré-
sentes, gu'il sagisse des russules,
des quums des Irulwlum;.». par

- reste la
vmmie téte daffiche. » Trover un
cépe est toujorirs un joli moment.
Cela tient sans doute au fait qu'il
‘agit du champignon le plus étoilé
d'un point de vue gastronomique.
Sa sithouette bonhomme, rassu-
rante, avec son chapeau marron
un peu velouté, entre aussi en ligne
de compte », confie-t-il.

Le ciepe fait battre les ceeurs de
manicre altruiste. « La tradition
veut quon noffre pas des champi-
gnans. Exception faite du cépe que
tout le monde connalt»,

Le plaisir durera de fin sep-
temhre jusqué la mi-novembre,
pas davantage. 1l se congoit de-
puis 1 500 m daltitude jusqu’au
bord de mer. Car, le roi des cham-
pignons qui cultive le vedettariat
aime la chaleur et déteste les
nuits fraiches. « Nous ramas-
sons les premiers cépes de lannée
aw-dessus de Vizzavona, au col de
Verde, sur le plateau d’Ese. Towt

I on va les retrouver en

exemple »,
Tous ceux qui battent la cam-
pagne y trouvent leur compre. « Il

mayenne montagne puis dans les
foréts du coté de Coti-Chiavari,

sant - yéuni Un
mup de froid pourrait ralentir le
rythme. Un tel choe thermique se-
rait toutefois profitable a dautres
espéces. Je pense au pied blew, un
camestible tout a fait honnéte. Les
girolies vont arriver plus tar
les cartinaires «, détaille-t-il.

I capelli di i morti

Les  coulemelles, en

corse
o paracqua » ou « capelli di i

morti » - les chapeaux des marts
- poussent hien elles aussi, sans
déroger a leurs habitudes terri-
toriales et calendaires. La fidélité

téristiques majeures. « Nous al-
lons les retrouver tous

Les ¢ sont trés

Mais elles ne pré-

sentent guére d'attrait gustatif.

petites coulemelles trés toxigues.
eur taille atteint 5 cm au maxi-
nmm De fail, elles sont trés faciles

sont partic
el spectaculaires
Alessandri.

La quantit¢ Yemporte toute-
fois sur la qualité¢ gustative. « Ce
champignon ne compte pas par-
mi les meillewrs. Mois, on peut le

vbserve Jean

c en particulier lors-

La récolte s'étale dans le temps A chaque semaine ses espéces.

qu'il est jeune. Plus tard, sa tex-
caoutchouteuse. » Un
atif est d'étre sir de
s0i et de ne pas se laisser allera la
confusion des genres. « Il existe de

Selon Jean

dri, les diffé

a di des autres qui me-
surent 20 a 30 cm o

Ces jours-ci, la fausse girolle
ou clitocybe de Tolivier, toxique
et purgative, a fait son grand re-
tour. « Sans étre morlelie, elle est
extrémement dangereuse. Son in-

tion se solde par une hospita-
isation de 48 hewres voire davan-
lage », prévient Jean Alesandri. La
vénéneuse posséde des lamelles
bien nettes et diffuse une couleur
safran dés qu'elle est coupée. Elle

cette période sont au rendez-vous.
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On ne met pas toute sa récolte dans le méme panler

La cueillette des champignons obéit &
des régles bien précises. Selon 'Agence
nationale de sécu sanitaire de l'ali-
mentation, de l'environnement et du
travail - Anses - les ramasseurs doivent
s'équiper d'un grand panier ou de deux
petits paniers afin de séparer les cham-
pignons douteux et proscrire les sacs en
plastique. 11 est conseillé de choisir un
lieu de cueillette art des sites pollués
et done des routes, de ne ramasser que
les spécimens en bon état et dont on est
sir et certain. Les « vieux » champignons
éant souvent infestés par les vers.

siner. L'image « sera utile en cas d'intoxi-
cation pour décider du traitement adé-
quat », précise I'Anses.

Les champignons doivent étre conser-
vés au réfrigérateur en évitant tout
contact avec d’autres aliments. Ils seront
consommés, une fois cuits toujours, dans
les deux jours suivant la cueillette.

Chaque espéce aux dires de '
devra étre cuite « séparément et suffisam-
ment : 20 a 30 minutes & la poéle ou 15 mi-
nutes a l'eau bouillante avec rejet de l'eau

de cuisson » afin de détruire parasites et
bactéries.
Pas de ¢ excessive non

Aprés la cueillette, il est re
de se laver soigneusement les mains, de
photographier sa récolte avant de la cui-

plus. On mange des champignons « en
quantité raisonnable, soit 150 a 200

grammes par adulte et par semaine ».
On ne propose jamais de champignons
cueillis & de jeunes enfants et on évite
d'en servir une assiette aux seniors (haut
risque de déshydratation et de décés en
cas d'intoxication) et aux femmes en-
ceintes.

Les mycophiles et autres gourmands,
en cas de doute, ne doivent pas hésiter
a apporter a des fins de vérification, leur
récolte aux membres des sociétés myco-
logiques insulaires et autres experts,

Quant aux applis de reconnaissance
de champignons sur smartphone, elles
sont loin détre fiables et présentent
« un risque élevé d'erreur », avertit 'Anses.

V.E.

a pour habitude de sévir en touffe
surune vieille souche. « Mais dans
la nature, tout n'est pas tout blanc
ni tout noir B, les individus isolés
ne sonl pas & exclure i
mycologue. Gare au picge !
VERONIQUE EMMANUELLI

Sorties

de terrain

Quatre sociétés my-
cologiques, & Ajacclo,
Bastla, Porto-Vecchio et
1'Tle-Rousse, organisent
des sortles de terrain ré-
guliéres. A Ajacclo, la pro-
chaine virée est prévue le
dimanche 8 novembre, Le
site & explorer est défini
48 heures avant. « L'in-
térét est d'identifier un
endroit, facile d'accés oit
on est sir de trouver diffé-
rentes espéces. Il faut que
le moment soit agréable »,
explique Jean Alesandri.
Le but de I'opération est
d'observer les champi-
gnons, d'apprendre a bien
les identifier et, au-dela,
de séparer les vénéneux
des comestibles. Avec
la convivialité en plus.
Désormais, les cham-
pignons poussent aussi
sur Facebook, & la faveur
de groupes, comme « i
funghi corsi » ou « Corsica
e funghi ».

V.E.

Les sacs en plastique sont a proscrire. Le panier en osier est idéal.



