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Mycocosmos

Ce livre a pour vocation une « initiation » a la
cuisine du champignon, telle que j’ai pu moi-
meéme 'expérimenter au cours de ma carriere
de cuisinier.

Nous ne présentons pas une liste exhaustive des
champignons comestibles, mais une sélection
des champignons les plus régulierement pré-
sentssur lesétals, alavillecomme alacampagne.
Ce n'est en aucun cas un encouragement a la
cueillette.

Cueilliretconsommer deschampignons sauvages
sans compétence particuliere est réellement dan-
gereux, et requiert un maximum de prudence.
D’autant que les pharmacien.nes ne sont plus aus-
si bien formé.es a la reconnaissance des especes.
L'audace etla témérité sont suicidaires. Les symp-
tomes d’une intoxication bénigne peuvent appa-
raitre quelques heures apres I'ingestion, mais le
temps d’incubation plus long des syndromes les
plus séveres ne laisse pas beaucoup de marge de
manceuvre pour éviter les dégats.

Les écosystemes sontde plus en plus fragilisés, et
donc de plus en plus précieux. D’'ou un renforce-
ment de laprotection des sites via une réglemen-
tation plus sévere, en partie en réponse al'inten-
sification des ramassages qui peut quelques fois



s’apparenter au pillage, 'engouement pour les
champignons ayant créé un marché juteux.

La mode du cueilleur du dimanche va souvent
a l'encontre des prérogatives des autochtones
et des amoureux de la nature a jouir de ces es-
paces. Certaines régions de France, de Grece
ou d’Italie ont développé une véritable culture
de la cueillette alimentant une économie lo-
cale et vertueuse, bienfaisante d’un point de
vue social, mais aussi environnemental.

Il est désormais assez facile de trouver sur les
étals des maraichers deschampignons sauvages
de qualité et de saison, sains, strs et variés, no-
tamment sur les marchés des villes et villages.

De plus en plus de champignons cultivés sont
proposés alavente. Ils sont moins chers, moins
concernés par la pollution, de plus en plus bio,
de mieux en mieux distribués, issus d’'une agri-
culture locale, préts a cuisiner, et diététique-
ment corrects. Ils devraient rapidement s’invi-
ter al'ordinaire des foyers urbains.

Malgré tout, si I’aventure vous tente, voici
quelques conseils utiles :

Quitte a marcher beaucoup, ne garez pas votre vé-
hicule pres des sites convoités et connus, surtout
sivous nétes pasimmatriculé.es dansle quartier:
crevage de pneu et carrosserie rayée garantis.
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Anatomie d’un champignon

Cuticule (1) : c’est la petite peau qui recouvre le
chapeau des champignons a lames, et celui des
cepes et bolets. On la retire sur les spécimens
matures lorsquelle est trop épaisse (elle est indi-
geste, composée en partie de chitine), lorsquelle
esttrop sale ouvisqueuse, ala pointe du couteau.
Chapeau (2) : c’estlapartie duchampignon
qui contient les spores, contenu généralement
dans les lames. Il peut étre solidaire du pied, ou
s’en détacher facilement comme le cépe.
Mousse, ou tubes (3) : c’est la partie molle,
beige a verdatre qui se situe sous le chapeau des
bolets, et qui contient les spores. Sur les vieux
spécimens, il convient de I’éliminer. Abon-
dante et poreuse, elle devient amere a la cuis-
son et indigeste lorsqu’elle se gorge de gras.
Lames (4) : elles couvrent le dessous des cha-
peaux des champignons a lames, justement.
Elles contiennent les spores.

Pied (5) : tous les cas sont différents. Le pied du
cepe ou des psalliotes est délicieux, plus ferme,
plus sucré que le chapeau. La base doit étre pe-
lée aléconome pour en éliminer la terre. Labase
des champignons ligneux (trompettes, chante-
relles) est souvent maculée de terre, de débris
de feuilles, et/ou de mousses. Débarrassez-les en
les pincant du bout des doigts. Certains ont des
pieds ligneux (mousserons), d’autres pas de pied
du tout (truffe), et la question ne se pose pas.

13



SIpIUuLISOy ©




COULEMELLE | Macrolepiota procera |
Lépiote élevée AOUTI>OCTOBRE



RUSSULE CHARBONNIERE | Russula
cyanoxantha AoUTY OCTOBRE
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Pissaladiere aux mousserons

400 g de pate a pain

100 g de mousserons secs

2 kg d'oignons doux (Cévennes, Roscoft)
1 poignée dolives noires (nigoise)

1 cuiller a soupe de nuoc-mam

Pelez, émincez les oignons. Faites-les fondre en co-
cotte avec un peu deau, 2 heures, jusqu’a ce qu’ils
soient caramélisés. Ajoutezle nuoc-mam en milieu
de cuisson.

Ajoutez les mousserons aux oignons, et laissez les
se réhydrater.

Préchauffez le four a 200°.

Etalez la pate & pain sur du papier cuisson, répar-
tissez la compotée d'oignons aux mousserons, les
olives noires, et enfournez pour 20 minutes.
Laissez refroidir un peu avant de la dévorer. La pis-
saladiere se déguste chaude, tiede, ou froide, avec
une petite vinaigrette aux anchois.
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Saint-Marcellin aux morilles
Pour2:

2 Saint-Marcellin « nus », non emballés

40 g de morilles séchées

2 cuillers a soupe de créme épaisse

1 verre de vin blanc du Jura ou de vin rancio
1 noisette de beurre

Une pincée de fenugrec (facultatif)

Réhydratez les morilles, 20 minutes.

Brassez, égouttez.

Rissolez en casserole avec le beurre, ajoutez le vin,
faites réduire aux %, ajoutezla créme et le fenugrec.
Placez chaque fromage dans un petit plat a gratin,
glissez sous le gril du four une minute, puis nap-
pez de creme aux morilles.
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Cul de lapin aux agarics
Pour2:

Les deux cuisses d’un lapin

2 carottes

1 gousse d’ail

2 feuilles de laurier

1 tomate fraiche

2 échalotes

20 cl de vin blanc

300 g d’agarics (vous pouvez les remplacer
par des champignons de Paris)
1 trait d’huile

1 noix de beurre

Parezles champignons. Retirezla cuticule s’ils sont
gros, retirez le bout terreux du pied. Détaillez-les
en tranches, que vous pouvez faire sécher un peu au
four, ou dans un déshydrateur électrique.
Dorezlelapin dans I’huile chaude. Installez-le dans
une petite cocotte, avec les carottes émincées, la to-
mate écrasée, le laurier, I'ail écrasé et les échalotes
hachées. Couvrez de vin blanc et d'un peu d’eau.
Cuire a couvert a feu modéré 25 minutes. Vérifiez
la cuisson.

Filtrez le jus et faites réduire de moitié.

Sautez les champignons au beurre, et mouillez-les
avec le jus réduit. Servez avec le lapin.
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TECHNIQUES

Les indispensables :
Brosses

Pinceaux

Torchons

Papier absorbant
Couteaux

Pince a épiler
Etamine
Rape a truffe
Econome
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