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LES CHAMPIGNONS 
(Ficl1c pour un lrnva il eollPt' li f) 

Réalise une exposition (très modeste) 
de champignons 

1° Cueillette 

Pl11sie11rs équipes explol'ent des endroits différents. 
Hérol tc les champignons intacts sans les couper ni les 

hl'i SCI'. 
Délaisse les clia111pignons trop vieux ou alJîmés. 
Pour chaque espèce, rainasse si possible plusieurs exe111-

plaires de taille différe11le. 
En,'eloppe les exc~mplaires d 'une mème espèce dans 1111 

papier sur lequel 111 noteras: 
le lieu ; 
IP tc·na in (argile, ca lcai re, sil ice ... ) ; 
lt• couvert. (chène, hèlre ... ou prairi e) ; . 
la disposition (en groupe, en cercle, isolé ... sur une 

souche) . 
Trnnsporl e ta eueillelle avec wécaulion dans 1111 panier 

(non 1111 sac ou une musette) . 

2" Tri et détennination 

Effectue un pre111ier lri en suivant la B.T. 206-207 (allen­
tio11 , il faudra que tu prévoies l 'exa 111en tle la couleur t.les 
spores, cc qui nécessite un certain trmps. l nsl fl llr le<; cham­
pignons IP soir ( 13 . T. ;;l06-207, page 8) pour pouvoir obser ver 
la sporée le lendemain malin) . 

. \ l 'aide de la 13.T. 1!>9, distingue a11la11l que possible les 
cspl-ces les plus communes. 

Dcmanùe à un con11ai sseul' sérieux de vél'ifier 10 11 trayail. 
Il trouvera cerlainemenl de nombreuses erreurs, de1na11de­
lui tle te les expliquer. 
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3" Pr~sentatiof1 

La plus simple est de présenlcr chaque espèce sur u11e 
feuille de papier où tu noteras très lisibleme11t: l e nom 
latin, le nom vulgaire, la comestibilité et quelques rnnsei­
gnements. 

Tu peux cependant compléter ton exposition en présen­
tant quelques belles espèces dans un décor· de mousse, d 'ai­
guilles de conifères, dt> branches, etc . sui vanL leur habitat. 

LES CHAMPIGNONS COMESTIBLES 

Quels sont les eha111pig11011s conso111n1és hahil11elltm1e11l 
dans la région ? 

En t 'aidant de la IJT 199, cher che quels sont les hons 
<:olllestiblcs qui sont cependant délai ssés . 

Quels champignons vénéneux rcnco11l rti- t-on dans Ln ré­
gion '? 

Heltwf. quelqups rerettes de cuisine c:oncC'1·11a 111 les r ham­
pignons (autan t que possible des rcecttes locales). ~lais 
11 'oublie pas q uc, pou1· apprécier la saveur d 'un champi­
g11on, la r·ecellc la plus si111ple est toujours ln nwilleure. 

Les champignons sont surtout abondants en au tomne, 
aussi cher che-t-on souvent ù en faire des conser ves. 

Quels ::;on t les procédés clf' consrrvn t ion 111 i li sés dans la 
région : 

- Séc l1agc (11101·ille, cèpe) ; 
- Vina igrc ( chanterrl le ... l ; 
- Stérilisation par la chalPur ... 
En con11ai s- t11 d 'autres'? 
\ 'ers u11 '•p il' ier, ren:-cigne-loi co111111tml ~0111 préparés l e~ 

c. polagl's aux chainpig11011s ,, co111·nrnmc11t \'endus en sachets. 
La culture des clian1pigno11s. - En ntlendn11t une n.T. sur 

cc sujet, renseigne-loi sur la culture des cc champignons de 
Paris». Interroge l es correspondants dernancle des rlocu-
111e11ts ù ton 111altre. ' 

LE MONDE DES CHAMPIGNONS 

I l est immense (revois la B.T. 169) l'i les gr osses esp èces 
faci les à examiner n 'en représentent qu'une Ioule petilr 
partie. . 

Vouloir étudier· et con11altre l 'e11se1uhle des ehampigno11s 
est une P.ntr·rprise irn~a li sabl e. 

Tu peux cepc11da11t a voir une idée rie leur importance en 
1wépanllll les e11q11ètns suivantes: 

(Suite page 27) 
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\ 'ers le viticulteur. - I" ~lildcw, oïdium , l raitcnienl conll'<' 
lc•s lllaladies C'r~· ploga111iq11 cs. Dépe11se, i11rtur11cc sui' le pl'i'\ 
cl11 vin. 2" F1•1·111entati o11 , rolr des IC1\' lll 'l'S l' i fcn11e11ts. 

L'agriculteur, l'horticulteur et le jardinier. - OivPrses 
llla ladics r rnJtogalll iqucs et leU l'S lrnilell lf' llls. Pri x·: lllèl Îll ­
d 't.euvrc et apparnils 11éccssairPs. (Les dépos itaires des gl'Ull­
des 111arqu~s de semences: \ïlmorin , Tl'llffH 11 t, etc. dispos1•11 t 
souvent de pl'Ospectus et ti c notires t·o11 cc1·11<1nl lt's maladies 
c1·yptogamique . ) 

Les fromages. - Hoir clcs 111oisi!'surcs da11s ln fn hriC'a­
tio11 des fromages. 

Le menuisier, - Le cha111pignon qui détnii l IPs d1arp1·11-
l es (Gyrop ha11a laery1na 11s}, ses cfrels, con111 1cnl If' co111liat­
tre. Quelle t>sl la 1·csponsahili lé de l'a rC'hi lN'l l' lol'sq11 ' 111H' 
111aiso11 neuve t•s t atteinte pu 1· ('I:' t:l1n111pig11011? 

Le piS'ê'l culteu~ et l'aquariophile. U's cl ta111pig11011s qui 
s'a llaq11r11l nux poisso11s. ll1;g;lls l'illts(•s. fü•1111'.tlt•s. 

G. ,\I AILUl'I'. 

Pierre BERNARDIN 

LA CHASSE 
Quelques travaux parmi tant d'autres 

- Pomquoi ne chasse-t -on pas toule l'année ? 
- Quand la saison de la chasse a-l-elle commencé dans le départe-

ment ? Et dans les départements voisil1s ? Qui fixe la date 
d'ouvertw·e de la chasse ? 

- Voir et étudier en mair ie le règlement préfecto1·ai de la chasse : 
Qu'y trouve-l-on ? 

- Que fa ut-il poui· être autoriser à chasser ? Quelles sont les dé-
marches à entreprendre ? 

- Quels an imaux sont considérés comme g ibier? 
- Quels sont les an imaux qu'il e!lt permis de tuer ? 
- Différentes sortes de chasses pratiquées dans la région '? En 

quoi consiste chacuno d'elles ? 

• 
- De quoi peul se composer un équipement de chasseur ? 
- Essayer d'établi r le prix de cet équipement (utiliser poui· cela 

les données de l'a lbum < i\Ianufrance >). Possibilité de problèmes 
sur les ventes à crédit. 

- Différence entre un fusil à canon lisse et un f usil à canon rayé ? 
- Le chien de chasse : Quelles doivent être ses qualités ? Düfé-

rentes races ? 
- Qu'est-ce qu'un carnier, un fourreau, un appelant, un appeau '? 
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