Gastronomie

A Reconnaitre et rechercher
des comestibles.

A Distinguer les toxigues.

L 6amour de

Contempler et identifier
les eléments présents
dans la nature.

N
La mycologie

Loisir scientifique Une profession

A Identification précise des
especes.

A Recherche fondamentale.

A Recherche appliquée.

A Connaissance des groupes. A Enseignement.

A Microscopie.

A Culture et récolte commerciales.
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Quoeset quo
Champlgnon?



| es Mycetes
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Micromycetes
Alevures

I\/Iacromycéteé
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Coest une esp
OU cOriace assez
volumineuse
habituellement pourvue

doun: pi ed et

(Rene Pomerleau, 1980)
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Combien exist¢-il de champignons?;

AN Y,
OYVUNB Hpn nnn £ mMIc YATTfAZ
dans le monde

|

N69 000 spp. sont identifiées

l

N2 500 spp. au

/ Québec \

N200 spp. sont comestibles N200 spp. sont toxiques

N10 spp. sont excellentes +3 spp. sont mortelles



Un champignon classique




Quelgues exemples de champignons non-classiques
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Caractéristigues uniques auXx
champignons

A Hétérotrophes absorption
A Cellules binucléées
A Sexualité complexe

A Double personnalité (sexuée et
asexuee)



Autres caractéristiques des
champignons

A Non visibles une bonne partie de
£ QLI yYSS o
A On ne voit que les fructifications.

A Cellesci souvent éphémeéres et
imprevisibles.




Pourquol esfce difficile
ROARSY UAFTFASNI

A Polymorphes.
A Souvent trop jeunes ou trop vieux.
A Se détériorent rapidement.
A Peu de structures a comparer.
Aal y0jdzS RQ2dzON} 3S&8 RS
A Les références sont rapidement
obsoletes.
A La nomenclature change constamment.



= =<
Hy merfl‘pell‘ffmfuracea

X?rulafurfurac@‘a =

\-Oudemensiella ragjlcata

CO"Ybla radlcata -



Trols modes de vie des champignons

saprophytes
symblothues N\
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Trols modes de vie des champignons




Champignons saprophytes

A Se nourrissent des molécules
contenues dans les organismes morts.

A Ce sont des décomposeurs (feuilles
mortes, troncs doar br
ddoani mauX.

AROle : recyclage des éléments.
A Désavantage: parfois trop puissants.









Trols modes de vie des champignons




Champignons parasites

A Se nourrissent des molécules contenues
dans les organismes vivants.
A lls sont nuisibles a leur hote.

A Ils sont souvent responsables des maladies
des plantes et des animaux = infections

fongiques.

A Réle: permettent la succession dans les
milieux naturels.

A Désavantages: pertes économiques
Importantes en agriculture et foresterie.
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Trols modes de vie des champignons




Champignons symbiotigues

A Se nourrissent des molécules
contenues dans les organismes
vivants.

Alls forme une association avec les
racines des plantes.

A Les deux partenaires retirent des
avantages de cette association.

A On les nomme «mycorhizes»
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Les champignons symbiotique

\- J



http://anna-du.blogspot.com/2011/04/mushrooms.html

Nutrition= absoijtiom rathadtec
plus patfiorimaitie

A Effets diienttsddddanyymbibize
I augmentie lasaufiacel @bsdrplichN1LJI A 2 Y @
I~ contrairement @@r@ﬁkj@ﬂ&&q qLarERddurie
| @au et dlzs s@siminérdmadiffasént vérs elleA YV S
les Inyiihasssel éisiptaea riacans el palyrailiealler
cherdhear|issstiarertiitalaloilsiie seotroeivent.



Nutrition=s absatilon rachadtee
plus patfiorimaitie

A Cons¢gaencs dizd aborptiont dzNJ f QI ©
- augmentation considéiahielde@lsdrplich N1.J(
i~ absoxption die midiliauecqgulitiéc caalele

champigionpeaw reeliee rddius ol ecsl Eleenents
difficiles & stizsobee pparldplplavatcExEX:
phospore oligodiémantts.



Nutrition= absarjtion rachadtec
plus patfiorimaitie

A Comseieancssusus slgiaante
 plus graniierédRisianed b B danleesesse

- eroissategppls sivifdione dwharaitbiaeta la
saisondievéggeiatan.

I croissaneppls gQiaddenarégénéral

~ plus graniiewibditécee réeRBISIANE @LAUIX
infections.




Myecorhizes: Adtites S evstatages

pour la plarte

A Protection anitielisppeibgdeses
~ par améliioration deliaviggeetide éalplphaste.
i~ par production et sseeééivard Aitiyidtidués A 2 U .
par le chanyiigioan.
A Production B dtraoNdY & yrdssancdR S O |

 les dimanpiigions s aaniapabid el denthbtiheétiser
des auxitite®et autres hmiimans¥gdeileles.



Autre type de champignonsssymbiotigues



Comestibles,

non-comestibles
ou

toxigues?




comestible vs savoureux

Mutin de Ravenel Chanterelle commune
(Phallus des chiens)




Non-comestible vs toxique

Polypore des clotures

Amanite tue-mouches




Toxique vs mortel

Cortinaire sp.

Amanite vireuse




Principsukmy e s stilala
comesdtililité diesschbarp[paonns

A Tous|eschhaipiRigne isiiasesmainsestibiiibles.

A Tous|isBBRIBisEaioenestbldles.

A Si anglrecunsiRiGcdedadsnasizaera un
champiginne tiqledibenpititi=Tdodgaele.

A Leswess|ilinaees $cheelittsiids siitauirasimaimaelx le
mangeit =—coameesbhie.

A ményloisidd &tifrankalf et mel'd dit.T NI y cel A &
A W Bai vii Qrinkernéd.dz 4 dzNJ LYy G4 SNY S



Nombre d’especes toxiques au Québec

Comestibilité des champignons du Québec

Toxique,
Comestible, parfois hallucinogéne ou
toxique : 3% / mortel : 6%

Non comestible :
41%

Basé sur la comestibilité des 1 015 especes présentees
cédéromMille et un champignons du Québec

Sur le

plus de 60 especes
toxiques ou mortels

au moins 300 especes d
comestibilité inconnue



Statistiques des intoxications

Intoxication par des champignons
nécessitant un suivi hospitalier
au Québec

®
©
o
QU
T
@
T
e
E
o
P4

1998 1999 2000 2001 2002 2003 2004
Année

Baseé sur les statistiques du Centre antipoison du Québec.

2005

Le Centre antipoison du
Quebec recoit par année

~500 appels;

~100 suivis hospitaliers;
~30 avec effets modérés
~10 cas séveres.

cC. C:. C. C:

De 1998 a 2005 il y a eu un
déces attribuable a un
champignon, ¢
second en 2009.

Source : diapositive tirées la présentation de Jean Després au CMAQ en 2013 «Les intoxications fongiques»

© Jean Després, 2012



Psalliote desjacheres et Amaniteivireuse
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Mortel
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Toxique
hallucinogene
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Psilocybe du@uéhec

Toxique
hallucinogene
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e:noire:

Toxique crue (destruction globules rouges);
Savoureuse séchée ou cuite
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Morille blonde
Toxique crue (destruction globules rouges);
Savoureuse séchée ou cuite



Dermatosedes russules

Bon comestible
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Chanterelle commune

Excellent comestible
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Cll“tm‘}ylbe llumlneux

Toxigue
troubles digestifs avec douleurs violentes,

nausées et vomissements.
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Tiompette de la mort

Excellent comestible
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Hydne ombiliqué (pied demouton)

Excellent comestible



Hydne sinué ((pieddemouton)

Excellent comestible



Excellent com tlble

N




4 € CéppdeAmérique mer. |
- (Ceépe delBordeauxPorcini)

Excellent comestible
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9 Cepeduchéne
(Cepe delBoeradeauxPorcini)

Excellent comestible
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Vessede loup géante

Bon comestible



Ne pas se fier © un souvenir vagu
| i vre pour confirmer | 60identifica

Eviter les groupes les plus a risques (amanites, cortinaires, gyromitres, |épi
entolomes et petites especes difficiles a identifier PCB).

Ne manger que des champignons frais, en bon état et bien cuit.

Ne consommer gquodédune seule esp ce
premiere fois.

S6abstenir de consommer des champ
(en particulier cardiaques, hépatiques ou rénaux).

Ne pas faire le cobaye avec des especes dont la comestibilité est mal etab
inconnue.

Faire confirmer votre i1 dentificat
Ne pas acheter de champignons sau
compétence du marchand.

Lors de | a cueillette, prendre | e
spécimen destiné a la poéle.




La consommation de champignons
sauvages
est une décision personnelle, mais il y a
| ~ | N 'R .

Ne jarnais consomrmer

un champignon dont
onniestpds P
absolurment certain de
| Gdentification T |







Comment apprendre a identifier
des champignons

Lire sur le sujet (sources fiables)
Suivre des cours de base (cercle de mycologie)

Participer a des sorties de groupes avec des
experts reconnus.

ConsulterMycoQuébecet Lafonge du Québec.
Se meéfier des commentaires sur Facebook.

Commencer avec des especes faciles et
caractéristiques.

En faire peu a la fois.

Do o Do Io Do Io Do
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Références mycologigues

CHAMPIGNONS
COMMUNS
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Comment apprendre a identifier
des champignons

Lire sur le sujet (sources fiables)
Suivre des cours de base (cercle de mycologie)

Participer a des sorties de groupes avec des
experts reconnus.

ConsulterMycoQuébecet Lafonge du Québec.
Se meéfier des commentaires sur Facebook.

Commencer avec des especes faciles et
caractéristiques.

En faire peu a la fois.

Do o Do Io Do Io Do



Les cours et conférences

Les cercles de:mycologie



Lee Soirseo d'itlc®téfisatiché i dent i fi cati




Les excursions sur le terrain avec guides

Les cerclesidermycologie



