
Que sait-on 
de la culture familiale des champignons ? 

par Claude MOREAU 

Des annonces prometteuses allèchent régulièrem ent 
les amateurs, les sollicitant de tenter de cultive r des 
champignons au même titre que les petits pois, les hari­
cots ou les pommes de terre, avec espoir d' en tirer un 
profit appréciable. 

Il nous a paru intéressant de demander à M. Claude 
Nloreau, Maître de Reche rches au CNRS, dont la spécia­
lité scientifique est la Myco logie, de faire le point de 
l'é tat actuel de nos connaissances en matière de culture 
de champignons . Libre à chacun, ensuite, de tenter des 
expériences ... ou de suivre ses conseils de sagesse. 

y 

LA PIERRE-CHAMPIGNON 

L'idée de c ultiver les Champignons est fort ancienne . Dès 
l'antia uité, les Homains vend aient sur les marchés un champignon 
dont l'aspect rappelait une pierre ; on l'appelait « lapis fungifer » 
(pietra fungaia). JI s nllï sHi.t de la p lanter en terre, de l'arroser 
régulièrement pour obtenir, auelqu es semaines plu s ta rd, une belle 
fructification - h élas ! méd iocre comestible. On sai t maintenant 
que cette « pierre » n'est antre qu'un amas de mycélium (on dit 
un << sclérote ») appmtenant à l'espèce Polypoms tube raster. 

D'a utres champignons fo rm ant de tels sclérotes ont été de 
même expéri mentalement cultivés : le Pachyma cocos, que les 
Américains appellent le « pain indie n >> et le Mylitta australis 
ou « pain noir » d'Australi e. Mais leu r fa ible intérêt culinaire 
n'a jamais permis à ces cu ltures de prendre une grande extension. 

LES FLEURS DU TONNERRE 

Il y a peu de temps encore, on considérait toutes les espèces 
de Volvaires comme toxiques. Or, actuellement, dans les régions 
tropicales, commence à se répandre la culture du Vo lvaria vol­
vacca, q ui est un excell ent champignon. 

JI s ullït, para ît-il, de constituer des t::1s de pai ll e de riz, bagas­
ses de canne à s ucre, feuilles de ba naniers, déchets divers. Après 
avoir ensemencé ces tas avec le champignon (à moins q u'on laisse 
ce soin à la nature), on se contente d'arroser périodiquement, 
souvent avec de l 'eau de lavage du riz ou du jus de rebut de 
canne à sucre. 



Le Champi gnon d e couch e. Ses lames rayo nn ent ;w to ur du p ied , so us le 
~hapeau ct p orten t des milli ard s de sp ores . 

(Photo C. M o reau ) 

Comme les Cha mpig nons a pparaissent fréq uemment sur ce 
compost après une p luie d 'orage, les ind igènes des P hilippin es 
les appe llent des « fl eurs du tonne rre ». 

LES CŒURS PARFUil!fES 

Depu is fo rt longtemps, par des procédés emptnq ues, on a 
c ultivé, avec plu s ou moins de s uccès, la pho liote du peuplier 
(Pholiota aegerila) sur des sections de tron cs de pe up lier partiel­
lement enfouies dans la terre . On frotte la sur face du bois avec 
des lames de pholiotes fra îches , on recouvre d' une mince couch e 
de t er rea u et on a rrose de temps en temps . 

C'est un procédé ana log ue qu'emploient les montagnards de 
Chine méridiona le quand , en bordure des rizières , ils tentent 
d 'obtenir des Champignons q u'il s nomment « h éong-sa in », ce 
qui veut dire : cœ ur parfumé. Les troncs d 'arbres des plantations 
défrichées so nt déposés sur le sol ; tant qu 'ils ne sont pas tota­
lement po urris , il s sont aptes à fournir des Champign ons . 

Le célèbre « shiital< e » des J aponais croît, de m ême, s ur 
des bùches d'un ch êne, régulièrement humidif iées par arrosage 
ou imme rsion dans de grand s r ése rvoirs d'eau . 

LE CHAMPIGNON DE COUCHE 

Dans nos régions tempérées, se ul le Champignon de co uche, 
pa rfois nommé Ch a mpignon de P ar is, f:1it l 'ob jet d'une cu lture 
industrielle. Dans de vastes carrières, à une température dou ce 
et constante, il es t poss ible de cultiver r a ti onnellement le Ch am-



Les gi rolcs, aux belles coul eurs jaune orangé, sont parmi les meilleurs cham­
pign ons co mes tib les que l'on récolte en abonchtnce clans les b o is it l'automne. 

(Photo C. Moreau) 

pignon de couche sur du fumier convenablement préparé. Soit 
en meules, soit maintenant le plus fréquemment dans des caisses, 
ce fumier est « lardé » de « blanc » de champignon, c'est-à-dire 
qu'on introduit à intervalles réguliers à quelques centimètres de 
profondeur un fragment de cu lture pure du mycélium. De la terre 
appropriée est déposée en surface, c'est le « gobetage » . De fré­
quents arrosages maintiennent une humidité convenable. Dans ces 
conditions, on peut, quelques semaines plus tard, faire une abon­
dante récolte de champignons. 

Comme le souligne le Professeur Roger HErM, la profession 
de champignonniste peut être rémunératrice, mais elle est souvent 
ruineuse. E lle exige en effet de grandes compétences en raison 
des difficultés multiples qui sont rencontrées. 

Des amateurs peuvent tenter de cultiver le champignon de 
couche . J'ai connu un étudiant qui, pour améliorer ses fins de 
mois, avait rempli de fumier les vastes tiroirs d'une vieille com­
mode et, chaque m atin, au grand scandale de sa logeuse, les 
arrosait copieusement. 

LE PIED BLEU 

Parmi les champignons sauvages ayant fait l'objet d'essais, 
celui que l'on nomme « pied bleu » (Rhodopaxillus nudus ) a 
fourni de bons r ésulta ts aux Professeurs COSTANTIN et MATRUCHOT ; 
ils en ont réalisé la culture à la fin du siècle dernier . Sur un 
compost formé de feuilles de hêtre, ils ont pu présenter de beaux 
spécimens à une exposition de la Société d'horticulture de France, 
a u jardin des Tuileries. 



Le rendement est 
pignon de couche. La 
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bien inférieur à celui du cham­
bation est généralement de 10 

J eune cèpe en « bout:hon de champagne >> . C'est it ce s tad e qu'il est part i­
culi èrement dé licat. On ne sail ma lheureusem ent pas en réaliser la culture. 

(Photo C. Moreau) 

à 12 mois ! Enfin la couleur violacée et l'aspect peu engageant 
de ce champignon risquent d'en détourner le p ublic, ce qui rend 
bien aléa toi re une c ulture incl ustrielle. 

LA MORILLE 

La morille est certainement le champignon printanier le p lus 
apprécié. 

C'est au baron ci'YvoiHE qu'on doit d'avoir su r éussir le pre­
mier une culture de morilles. L'idée lui en vint, paraît-il, après 
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Un beau spéc im e n de morill e, un ch~mpignon pr i nt~n i cr très appréc ié 

(Photo C. Moreau) 

une réception donnée dans son parc en l 'honneur des pompiers 
du vi ll age ; les pompiers étaient restés en rang et ava ient jeté 
devant eux les débris des pommes qu 'i ls avaient consommées. Au 
printemps suivant, un r égim ent de morilles, disposées en un rang 
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fort régulier, avait marqué la place exacte qu e les pompiers avaient 
occupée l'automne précédent. 

Des ét udes ultérieures du baron cl'Yvorn.E, il ressort que le 
meilleur terrain est celui qui a servi à un e c ulture d'artichauts. 
La terre doit être meuble, plutôt humide. En mai, on jette s ur 
ce terrain des fragments de morilles fraîches (8 chapeaux, ce qui 
représente quelques milli a rds de spores, pour une surface de 
40 m2). Pendant l'é té, il est co nsei llé d' a rroser q ua tre ou cinq 
fois avec de l'ea u contenanl elu salpê tre. A l'a utomne, sur un 
centimètre d'épaisseur, on reco uvre le terrain de m arc de pommes 
non fermenté, puis, deux semaines plus t a rd, on r épand une 
couche de feuilles sèches q ue l'on maintient en place à l' aide de 
brindilles de bois. Au début elu mois d'avril suivant, à l'aide d'un 
ràteau, on retire délica tement les feuill es s uperficielles. Si l'hu­
midité est convenable, la levée des morilles a lieu peu après. 

Le Professeur MOLLIAHD a , de son côté, obtenu de bons 
résultats sur un compost formé de marc de pommes et de vieux 
papiers. Il ava it en effet constaté que des morilles se dévelop­
paient chaq ue année su r un tas de vieilles afTiches déposées dans 
la co ur d'une mairie. 

D'autres essa is réa lisés plus récemment con firment que ce 
Champignon peut ê tre c ultivé par des amateurs qui peuvent 
espérer obtenir au printemps penda nt 3 à 4 semaines, de quoi 
faire quelques savoure uses ome lettes. Mais de là à f aire for­
tune... ! 

LA TRUFFE 

S'il est un cham pignon dont le co urs s'aligne sur celui de 
l'or c'est bien la truffe. JI est donc normnl qu'on a it essayé d'en 
faire la cu lture. 

Malgré tous les efl'orts dép loyés, les r ésulta ts de culture di­
r ecte ont toujours été illusoi.res. Et l'on explique fort bien ces 
échecs quand on sait que la trufTe, comme d'ailleurs un très grand 
nombre de champignons, n e pe ut se développer qu'à la faveur 
d'une assoc iation particulière con tractée avec les racines de cer­
tains arbres, ici des chênes. On pe ut a lo rs tenter de reproduire 
des condition s proches de ce lles où l'on r écolte le plus de tru1Tes : 
sur un terrain maigre, de nature calcaire (ce ux elu Vaucluse o u 
elu P é rigord conviennent le mieux) on peut r éaliser une culture 
de chênes. Mais attention ! ce r tains escrocs n'h ésitent pas à 
vendre, so us la dénomination de chênes lruJlïers, des gla nds dont 
la seule différence avec d es glands ordinaires réside cl ans le prix 
et le nom ! 

Les chênes ne doivent être ni trop espacés, ni trop serrés. 
Chaque année, la terre s ubit un léger labour destiné à aérer le 
sol. Une dizaine d' années plus tard on a des chances, s i toutes 
les conditions ont été propices, de r ec ueillir des trufl'es. La pro­
duction peut alors se pours uivre plusieurs décennies. 

Récemment, des essais satisfaisants ont été réalisés en Péri­
gord pour remplacer le chêne trullïer pa r des noisetiers , d'une 
culture plus rapide et plus facile. 

PERSPECTIVES D'A VENIR 

On voit donc comb ien est faible le nombre de champignons 
dont on peut réaliser une c ulture économiquement rentable. Sa ns 
doute un assez grand nombre d'entre eux ont-i ls pu être obtenu s 
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- en culture pure - au laboratoire dans des conditions déli­
cates et rigoureuses d'asepsie ; on réalise ainsi des « mycothè­
ques » où sont entretenues et étudiées plusieurs centaines d'es­
pèces. On peut par ce procédé définir avec précision les meilleures 
conditions de croissance et de fructification de chacune d'entre 
elles. Peut-être la transposition de celles-ci dans la nature laissera­
t-elle entrevoir des possibilités de culture industrielle ? 

Cependant, l'obstacle majeur à la culture - même au labo­
ratoire - de beaucoup d'espèces de champignons de forêt réside 
dans le fait que, comme la truffe, ils ne peuvent se développer 
qu'en association avec les racines de certains arbres. Les ama­
teurs de champignons savent bien qu'en forêt, les espèces qu'on 
récolte sous les pins sont différentes de celles des chênes ou des 
hêtres. On n'est donc pas près de savoir réaliser des cultures 
d'espèces telles que les cèpes et les giroles. 

Il est relativement facile de récolter des spores de ces cham­
pignons. Il suffit de déposer le chapeau d'une de ces espèces 
sur une feuille de papier et, 24 heures plus tard, on recueille sur 
le papier plusieurs milliards de spores. Ces spores ont un bon 
pouvoir germinatif, certaines sont aptes à germer 10 ans après 
leur récolte ! 

Sur le plan strict de la législation des semences, ceux qui 
vendent des spores de champignons sont donc généralement inat­
taquables lorsqu'ils garantissent l'espèce, le nombre minimal de 
spores et un bon pourcentage de germination . Mais quand on 
voit les difficultés déjà rencontrées par les professionnels dans 
les cultures industrielles du Champignon de couche, bien des 
déboires attendent les amateurs. Qu'ils se contentent donc de 
courir les forêts en récoltant les champignons dont la nature nous 
gratifie... ou qu'ils achètent au marché des Champignons de 
couche avec lesquels les cuisiniers savent préparer des mets déli­
cieux. C'est là un conseil de sagesse . 


