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le troisieme regne du monde vivant:
LES CHAMPIGNONS

TEXTES ET PHOTOS DE PIERRE LE GALL

GENERALITES

VEGETAUX, ANIMAUX et CHAMPIGNONS (ou FONGE) sont désormais les trois princi-
paux et grands ensembles d’étres vivants qui peuplent notre TERRE.

En regle générale, le regne des VEGETAUX regroupe tous les organismes qui pro-
duisent de la nouvelle matiere organique a partir de I'eau, du gaz carbonique
(CQO?), des sels minéraux et de la lumiere (par photosynthéese). Ce sont eux qui sont
d la base de la totalité du monde vivant et sont donc absolument indispensables
a tous, 'HOMME y compris. Si 'THOMME déftruit les végétaux en coupant les arbres
des foréts, en tuant le plancton des mers par des pollutions et en utilisant de facon
intensive des herbicides dans ses campagnes, il disparaitra lui aussi |

Le regne des ANIMAUX regroupe plusieurs millions d'especes (dont 'THOMME) qui
ne peuvent que fransformer des matieres organiques pour satisfaire leurs besoins, et
donc sont incapables de vivre de facon autonome.

Le regne des CHAMPIGNONS regroupe des organismes qui, d la maniére des ani-
maux, ne produisent pas de nouvelle matiere organique et qui secretent de la chi-
tine (normalement caractéristique des Animaux) pour se protéger du milieu extérieur,
Mais qui en méme temps présentent certaines caractéristiques végétales (comme
la nécessaire fixation dans un substrat, etc.). Une autre de leurs caractéristiques est
qu'ils fabriguent des sucres inconnus dans les autres regnes. C'est donc un regne
qui se positionne a cheval sur ceux des végétaux et des animaux.

Mais ils sont cependant absolument indispensables a I'ensemble du monde vivant
car ce sont eux qui dégradent une grande quantité des matieres organiques pour
les rendre assimilables par d’autres organismes vivants.

Sans champignons, toute la matiere produite par les végétaux depuis I'origine de
la vie serait encore présente et infacte aujourd’hui et recouvrirait la terre d'une
couche de plusieurs milliers de metres d'épaisseur !

Une autre de leurs originalités est d'ordre fonctionnel. Pour recupérer les nutriments
dont ils ont besoin pour vivre, les champignons les absorbent a fravers toutes leurs
membranes alors que les végétaux les tfransforment et les assimilent par photosyn-
these et que les animaux les ingerent grce a une structure spécialisée, I'appareil
digestif.

Ces grandes regles générales de la classification que I'on pourrait facilement
considérer comme des regles absolues comportent bien entendu de multiples ex-
ceptions ponctuelles dont il ne sera pas tenu compte ici.



I.es CHAMPIGNONS constituent un patrimoine naturel inestimable, fort peu connu
et pourtant fondamental pour la compréhension et le fonctionnement de tous nos
écosystemes.

I.e grand public amateur de champignons sait reconnaitre en général quelques
especes, ou plus exactement quelques organes de reproduction de champignons.
En effet, le véritable champignon est un appareil végétatif constitué par des fila-
ments fres fins, blancs, qui se développent et se ramifient dans de multiples substrats,
généralement les sols, mais aussi des bois morts ou vivants, des deébris organiques
divers. |l est pratiguement impossible de différencier les especes A partir de ces seuls
flaments formant le mycélium.

Pour rester simple, a la période de reproduction, lorsque deux filaments différents
se rencontrent dans des conditions favorables, les processus de reproduction se
déclenchent avec la mise en place d'un organe aérien souvent volumineux qui va
produire des spores microscopiques assurant une large dissémination de I'espece.
Cet organe est le « sporophore » du mycologue ou le « champignon » du pubilic,
celui qui peut parfois se manger.

Mais attention, car si quelques especes sont comestibles et appréciées, de trées nom-
breuses autres sont indigestes et parfois méme mortelles. Le pire des pieges est que
leurs caractéristiques extérieures (formes, tailles, couleurs, odeurs, efc.) peuvent étre
tres voisines, ce qui entraine des risques de confusions aux conséquences souvent
désagréables, voire désastreuses.

I.’é’rude des Champignons est a la fois nécessaire et indispensable pour bien com-
prendre le fonctionnement des milieux naturels et les gérer.

Le tout premier pas de ces études est d’établir un inventaire, c’est-a-dire de récol-
ter toutes les especes présentes sur un territoire donné, puis de les identifier avec
précision avant d’en indiquer leur localisation géographique précise ainsi que leur
position par rapport aux autres especes. Si cette démarche n'est pas réalisée, la
gestion des espaces utopique et totalement inadaptée conduira a des solutions
catastrophiques pour I'avenir.

Mais ce premier pas est tres difficile a franchir car le repérage des organes de re-
production qui vont servir a l'identification des especes n’est pas simple. lls ne vont
se former et devenir visibles que si les conditions de climat qui vont déclencher les
processus de différenciation sont réunies (humidité, température, ensoleillement,
etc.). Certaines années, des champignons bien que présents sur un site donné n'y
apparaitront pas. Ces caractéristiques impliqguent donc qu'il faille explorer un es-
pace donné de trés nombreuses fois et a différentes périodes de I'année pour y
découvrir un maximum des especes présentes, les identifier et les inventorier.

II faut également savoir que les champignons ne se trouvent pas a n'importe quel
endroit du milieu naturel, mais que chaque espece a des exigences particulieres par
rapport a la nature des sols, que beaucoup vivent en relation étroite avec d'autres
organismes et que de ce fait, ils se répartissent en populations s€parées les unes des
autres. Ce sont de tres bons indicateurs des divers « habitats » et de la mosaique
qu'ils forment. Pour découvrir un maximum d’espéeces, il faudra donc minutieuse-
ment explorer le plus grand espace possible.

147



148

EnsuiTe, il faut mette un nom sur les échantillons récoltés.
Mais il faut étre conscient que les caractéristiques de couleur, de taille, de forme,
sont souvent variables au sein d’'une espece donnée.

Ces caracteres ne pouvant assurer directement de bonnes identifications, il est tres
souvent nécessaire et indispensable de pratiquer des examens microscopiques
pour aboutir a une détermination précise et fiable. L'aide de spécialistes doit alors
étre tres souvent sollicitée.

On comprend alors pourquoi le temps n’'a jamais été un élément prioritaire pour le
travail des mycologues.

I.es champignons ont diverses facons de s’approvisionner en matieres organiques,
donc de se nourrir pour grandir et se reproduire. lls ont tous un besoin impératif de
carbone organique alors qu’ils sont incapables de le produire.

Une majorité d’especes sont mycorhiziennes, c’'est-a-dire qu’elles vivent en étroite
association avec une plante (= symbiose) et procedent ainsi a des échanges bé-
néfiques et réciproques. Le champignon fournit des éléments nutritifs, de I'eau, des
oligoéléments, des minéraux, des anfibiotiques au végétal qui en retour lui apporte
des sucres. Tous les forestiers savent tres bien que la croissance d'un chéne non my-
corhizé, donc vivant sans association avec un champignon, est beaucoup moins
bonne que celle d'un chéne mycorhizé.

Ce processus conduit généralement a la formation de couples stables entre une
espece de champignon donnée et une seule espece végétale.

De tres nombreuses espéces sont dites saprophytes, c’est-a-dire qu’elles utilisent
de la matiere organique morte. Elles participent donc a la décomposition des vé-
gétaux, troncs morts, souches, branches et brindilles ainsi que des montagnes de
feuilles mortes tombées a terre.

Sans ces champignons, les feuilles mortes resteraient intactes sur le sol des foréfts,
alors que s'ils sont présents, ils vont transformer toutes ces matieres inertes en un
riche humus fertile et favorable d la croissance de nombreux végétaux et ala vie de
tout un cortege d’especes animales qui y frouvent albris et nourriture.

Un petit nombre d’especes sont des parasites de végétaux ou d’animaux voire
d’'autres champignons, c’est a dire qu’ils sont les seuls bénéficiaires de I'associa-
tion. lls participent a la régulation du fonctionnement de nos écosystemes naturels
en affaiblissant les especes parasitées et en les empéchant de dominer leur milieu.
Il'y en a certains qui vivent exclusivement sur les déchets et excréments animaux,
OU qQui au passage prélevent une partie de leur nourriture, sans pour autant porter
préjudice a leur partenaire : ce sont des commensaux.

Et pour terminer, quelques rares especes se sont ultra spécialisées et ont développé
des dispositifs capables d’attraper des petits animaux et de les vider de leur subs-
tance, ce sont donc des carnivores. Les plus perfectionnés de ces pieges sont de
véritables lassos, sorte d’anneaux qui au contact d'un ver se resserrent sur lui, I'im-
mobilisent et le vident de sa substance.



I.’impor’rance économique directe et indirecte des champignons est particulie-
rement grande, bien qu'ils soient généralement discrets et peu visibles. Quelques
exemples permettent d'illustrer cet impact économique :

Cer’rains saprophytes et parasites peuvent ruiner des pans entiers de I'activité hu-
maine. Ce sont par exemple les champignons responsables de maladies sur les
cultures céréalieres, fruitieres ou légumieres qui en quelques heures peuvent dé-
truire des plantations entieres et réduire a néant toute récolte.

Ce sont aussi des champignons qui rendent impropres a la consommation des stocks
de denrées alimentaires, par exemple en y produisant des mycotoxines canceéri-
genes dangereuses pour la santé humaine (fruits frais et secs, huiles, céréales, etc.).
Ce sont d’autres champignons quifont pourrir des denrées alimentaires et lesrendent
impropres a la consommation. Ce sont encore eux qui endommagent de facon ir-
rémédiable des ceuvres d'art ou du mobilier en y développant des moisissures.

I.es conditions de développement et de croissance de quelques espéces de
champignons ont été maitrisées, ce qui a permis de mettre en place des cultures d
grande échelle et par voie de conséquence de créer d'importantes activités com-
merciales. Champignons de Paris, pleurotes, fruffes, etc. sont cultivés dans le but de
produire des denrées alimentaires. Les levures participent discretement aux activités
humaines et servent aux fermentations de boissons (bieres, vins, etc.) ou des farines
(pain), ou encore a la fabrication de fromages.

Du fait de leur immobilité, les champignons sont naturellement trés vulnérables et
ont développé tout un arsenal de moyens chimiques pour se protéger de leurs en-
nemis ou de leurs concurrents et lutter contre eux. Quelques substances produites
ont un impact direct sur des especes source de maladies et leurs productions ont
été développées comme source de médicaments pour I'homme.

L'un des cas les plus connus est la pénicilline dont I'usage a permis de sauver des
centaines de milliers de personnes et de nombreux élevages.

Un dernier domaine ou les champignons prennent une part extrémement impor-
tante est celui de I'écologie, car ils interviennent partout dans le fonctionnement
des écosystemes et dans tous les équilibres naturels. Leur réle est fondamental dans
le recyclage des matieres organiques, leur fonction de parasites peut participer &
la régulation des populations en favorisant I'élimination des individus les plus faibles,
efc..
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LES CHAMPIGNONS RETAIS

Les champignons rétais représentent un riche patrimoine naturel.

Bien qu'assez mal connues, les especes présentes sur I'lle sont de plusieurs catégories.
Beaucoup sont présentes comme partout ailleurs et n'ont que peu d'importance dans
I'identité rétaise.

La trés grande diversité d’habitats naturels, dont certains sont spécifiques a notre ile, laisse
a penser que larichesse et la diversité mycologiques y sont importantes, avec une catégo-
rie d’especes plus ou moins endémiques participant a la spécificité du patrimoine naturel
rétais. Les premiers résultats obtenus lors des explorations préliminaires viennent largement
confirmer cette hypothese.

C'est surtout a I'automne, au fil de promenades dans les espaces naturels, dans les sous-
bois et les pelouses que sont visibles les sporophores de nombreuses variétés de champi-
gnons. Beaucoup sortent de terre apres une période de chaleur suivie de quelques pluies.
Quelgques amateurs mycophages (= mangeurs de champignons) visitent alors secretement
les milieux favorables pour y récolter ce qui leur procurera d’'excellents repas.

Mais ATTENTION car si certaines especes sont de vrais délices sources de bonheur, beau-
coup d'autres seront responsables d'ennuis intestinaux plus ou moins sérieux et quelques-
unes conduiront méme les mangeurs directement au cimetiere.

Souvent les ressemblances sont grandes et les confusions possibles entre especes. S'il est
agréable de les admirer pour leurs couleurs et leurs formes, il ne faut déguster que ceux
qui sont parfaitement identifiés comme comestibles par tout un ensemble de caracteres.

A ce jour, ce sont environ 20 000 especes de champignons qui ont été recensées sur le ter-
ritoire francais métropolitain, et de nouvelles especes viennent allonger cette liste presque
tous les jours.

Parmi ces 20 000 especes, combien sont présentes sur I'lle ? Qui sont-elles ? Quelles sont
leurs particularités ? Ou poussent-elles ? Autant de questions auxquelles il faut tenter de
répondre.

Pour commencer arépondre a ces questions, il faut rappeler ici que les parties identifiables
n'apparaissent que dans des conditions climatiques trés précises qui ne se réalisent pas
obligatoirement chaque année. Beaucoup de mycéliums ne se trouvent qu’en association
avec des especes végétales particulieres ou dans des sols aux caractéristiques tres pre-
cises (humus, calcaire, argileux, sec ou humide, ombragé ou tres ensoleille, etc.).

L'ile de Ré est bien connue des naturalistes pour étre une véritable mosaique de milieux dif-
férents conduisant a une frés grande biodiversité naturelle et de ce fait, elle posséde sans
doute une frés grande variété d'espéces de champignons.

Les parametres actifs peuvent étre totalement différents & quelques métres de distance.
Les inventaires de champignons sont rares car difficiles a établir.

Sur I'lle de Ré, fres peu de données sont connues A ce jour et nous avons lancé un pro-
gramme destiné a réduire cette insuffisance.

Nous avons donc établi une convention de collaboration avec la Société Mycologique du
Massif d’Argenson (SMMA) reconnue pour étre I'une des meilleures de France et qui est
riche de plusieurs spécialistes reconnus au plan européen.

C’est également cette societeé qui possede et gere les rares données rétaises deja acquises.



Apres un tfravail préliminaire et collectif d’'inventaire, les résultats obtenus se sont révélés
particulierement riches mais suffisants pour qu'une premiére exposition soit organisée en
novembre 2014 dans le but de partager nos premiéres découvertes avec le public.
Malgré les conditions climatiques défavorables durant les semaines précédant cette ma-
nifestation, plus de 200 especes de champignons ont été vues par plusieurs centaines de
curieux.

Parmi les 600 espéces déja répertoriées sur I'ile, plusieurs s’averent étre des raretés pour la
France et I'Europe, quelques-unes doivent étre considérées comme en danger de raréfac-
tion, voire de disparition par destruction de leur habitat.

La tres importante diversité fongique potentielle des sols rétais mérite une attention particu-
liere accompagnée de mesures de préservation et de protection.

Plusieurs créations de nouvelles especes durant les dernieres années ont été effectuées par
des spécialistes mycologues, a partir de récoltes réalisées sur I'lle de Ré, ce qui démontre,
si besoin, I'originalité et la valeur patrimoniale de nos champignons.

En voici quelques exemples :

Seulement 7 stations sont répertoriées en
Charente Maritime, et toutes se trouvent
sur I'lle de Ré ! Il n'est plus rare mainte-
nant d’'étre sollicité par des amateurs
avertis désirant observer ce champignon
dans son milieu naturel.

Son chapeau est perché en haut
d'un pied fibreux qui peut dépasser une
vingtaine de cm. Il a la particularité de
faire ses nombreuses spores brunes sur la
face supérieure de chapeau, contraire-
ment aux autres champignons.

C’estun champignon quine pousse
qu’en étroite association avec les vieux
cyprés de Lambert (Cupressus macro-
carpa), dans I'humus qui se forme pro-
gressivement au pied des exemplaires
les plus ensoleillés.

La Battarrée phalloide
(Baftarrea phalloides)

Voilc‘:: un champignon bizarre, qui est
reconnu éfre une trés grande rareté sur
tout le territoire francais, au point méme
que de trés nombreux mycologues
confirmés ne le connaissent que par des
illustrations photographiques.

Faut-il rappeler ici que l'lle de Ré est le
territoire mondial ou la densité des cy-
pres de Lambert est la plus forte. C'est
dire la valeur patrimoniale particuliere-
ment élevée de cet habitat et de toutes
les especes qui s'y trouvent.
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L’'Helvelle noire (Helvella atrq)

C’est un petit champignon dont les plus
grands individus ne mesurent que 5 a é cm
de hauteur.

lls poussent en groupes, sur des sols sableux
tassés, couverts de mousses et d’herbes
rases. Le chapeau fait de deux lames noires,
est porté par un pied rond, lisse et noir.
Seulement 4 stations semblent connues en
Charente Maritime, dont 2 sont sur l'lle de
Ré. Larareté de ce champignon qui pousse
vers la fin de I'automne justifie que cette
espece fasse I'objet d'une attention par-
ticuliere.C'est aussi une espece qui aftire
quelgues mycologues en exploration.

Le Clathre rouge ou Coeur de sorciere
(Clathrus ruber)

Cette trés belle espece n'est pas rare dans
les régions méridionales de France car elle
a besoin de températures relativement éle-
vées. Le Clathre rouge affectionne les ter-
rains acides, humides et ombragés. Ces
conditions ne sont pas tres souvent réunies
sur les sols sablonneux et calcaires de I'lle
de Ré, et cela réduit donc les chances de

le rencontrer. Cependant, il n'est pas ex-
ceptionnel en fin d'été dans quelques sous-
bois du sud de I'lle. C'est une espece qui est
parfois considérée comme envahissante
car elle se multiplie de plus en plus dans cer-
taines régions qui lui sont favorables. Sur Ré
cependant, sa progression ne sera jamais
tres importante et elle doit y étre considé-
rée comme une jolie curiosité.

LE GENRE Geastrum

Ces champignons ont tous une allure cao-
ractéristique d’'étoile a plusieurs branches
portant une masse arrondie ou se forment
les spores. Parmiles 26 especes de géastres
répertoriées en France, beaucoup sont in-
féodées aux sous-bois de cupressus. L'lle de
Ré est le territoire francais qui possede le
plus grand nombre d’especes de ce genre
(une quinzaine), et a ce fitre, les géastres
pourraient étre choisis comme embléme
pour I"lle. Plusieurs especes étant inféodées
aux cypres de Lambert sont inconnues sur
le continent. Cefte grande diversité est due
essentiellement au fait que I'lle possede
la plus forte densité de plantations de ces
vieux cupressus sur tout le littoral atlanfique
européen.

NOUS POUVONS CITER (liste non exhaustive) :

Geastrum fornicatum ou Géastre dressé

Rare (2 des 3 stations charentaises connues
sont sur le territoire rétais). Il est frouvé ex-
clusivement sous les cupressus. Sa haute
sihouette tres particuliere le rend facile &
identifier.

Geastrum pectinatum ou Géastre pectiné
est peu commun, et pousse toujours sous les
cupressus.



Geastrum saccatum ou Géastre en sac

Il est considéré a la fois comme assez rare
sur Ré, et exceptionnel en Charente Mari-
time. Il pousse toujours sous les cypres de
Lambert.

Geastrum pseudolimbatum

Il serait peu commun et connu uniquement
sous les cupressus de I'lle de Ré.

Geastrum campestre ou Géastre champétre

C'est une espece trésrare, avec 2 des 5 sta-
tions charentaises. Il est & rechercher dans
les pelouses rases des habitats dunaires,
si particuliers de la partie est de I'lle ou al-
ternent bois et clairieres. Sa détermination
n'est pas toujours facile a réaliser et il se
peut que des confusions aient eu lieu avec
le géastre nain.

Geastrum coronafum

Geastrum coronatum, Geastrum sessile
et Geastrum floriforme sont 3 espéces fré-
guentes sur Ré, totalement liées aux cypres
de Lambert mais pratiguement inconnues
ailleurs en Charente maritime.

Geastrum corollinum

Il est trés connu sous les cupressus du sud
de I'lle de Ré, mais reste inconnu ailleurs en
Charente maritime. C'est donc I'une de nos
valeurs patrimoniales sures.

Geastrum rufescens

Avec ses jolies teintes rougedtres Il est rare
sous les cypres de Lambert rétais.

Geastrum triplex, le géastre a 3 couches

C'est une modeste espéce, assez rare sur
le littoral atlantique, rencontrée en plusieurs
stations rétaises, sous cupressus et parfois
sous robiniers. Facile d reconnaitre quand
elle est dgée, mais sujette d de nombreuses
confusions lorsqu’elle sort de terre.
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Le Bolet a pied rouge (Boletus erythropus)

Les vrais bolets sont tres rares sur llle de
Ré. A ce fitre, la présence du bolet a pied
rouge n'a été signalée et confimée que
tres recemment, 4 la suite de prospections
systématiques réalisées dans des sites qui lui
sont potentiellement favorables : lisieres et
sous-bois de foréts de chénes, sur des terres
acides et peu humides.

C'est un cepe dont la chair devient
d'un beau et infense bleu de Prusse au ni-
veau des blessures ou au frottement. Ce
bleu forme un confraste spectaculaire avec
les rouges sombres des parties extérieures.

L'intense bleuissement de ce bolet
vient confirmer la croyance d'une étroite
relation entre le virement au bleu et la toxi-
cité, car il peut effectivement provoquer
des froubles digestifs s'il est consommé mall
cuit.

Il est inscrit sur la liste des « champi-
gnons indicateurs » en Charente maritime,
c'est a dire que sa présence en association
avec d'autres especes, permet de carac-
tériser un milieu patrimonial devant faire
I'objet d'une attention particuliere.

Le Bolet de Quelet (Boletus queletii)

Ce bolet mérite les mémes commentaires
que le bolet & pied rouge.

lls peuvent d’ailleurs étre facilement confon-
dus en premiere approximation et il faut
aller chercher et observer de petits détails
pour les différencier (couleur de la chair a
I'intérieur du pied par exemple).

C’'est une espéce certainement trés rare sur
I'le de Ré, dont la présence n'a été décou-
verte que dernierement et sur un seul site en
sous-bois de chénes.

La Volvaire visqueuse
(Volvariella gloiocephalaq)

Assez tardivement en automne, ce grand
champignon gris clair vient orner les pe-
louses herbacées et les zones de terrains
trés enrichis en engrais.

Parfois verdatre, il peut étre facilement
confondu avec la mortelle Amanite phal-
loide.

Le pied apparait au fond d’'une volve chez
les deux especes, mais celui de I'amanite
est normalement orné d'un anneau trés
net, absent chez la volvaire.

Une autre différence est que I'amanite
pousse normalement dans les zones boi-
sées, alors que la volvaire ne se tfrouve que
dans les champs.

Si la volvaire est considérée comestible, il
faut se méfier des exceptions a une regle
générale et pratiqguer un examen minu-
tieux de tous les détails avant de chercher
a déguster ces champignons, qui ne sont
quand méme pas parmi les meilleurs.



La Pholiote destructrice
(Hemipholiota populnea)

Ce champignon est un tres bon exemple de
la fidélité des relations existant entre deux
especes. En effet, il ne pousse que sur la
section d'un tronc de peuplier. Comme sur
I'lle de Ré les peupliers noirs sont peu répan-
dus, et gu'ils sont rarement tronconnés, la
Pholiote destructrice va y étre une espece
rare, voire méme exceptionnelle.

C'est pourtant une magnifique espece qui
ne passe pas facilement inapercue quand
elle existe, avec ses touffes volumineuses,
formées de plusieurs exemplaires de ce gros
champignon orange, jaillissant du centre
d'un tronc couché.

La Lépiote couleur framboise
(Leucoagaricus idae-fragum)

Cette petite Lépiote mérite une attention
particuliere. En effet, c’est un champignon
qui a été découvert sur I'lle d'Oléron par
un excellent mycologue (Guy DUPUY) en
décembre 1996. Comme il ne rentrait dans
aucune des catégories connues, et apres
des examens et des analyses effectués par
plusieurs spécialistes, une nouvelle espece

a été créée et décrite deux ans plus tard,
en 1998. Depuis cette date, les récoltes
se sont multipliées sur le littoral, mais pas
chaque année, et c'est avec une immense
joie qu'avec son découvreur, nous I'avons
trouvée sur plusieurs sites de I'lle de Ré.
C’est un petit champignon qui pousse dans
le sable sous les Tamaris et surtout sous les
vieux cupressus. Le dessus du chapeau est
d'une belle couleur rouge framboise, le
dessous est blanc pur, et le pied est rose sur
presque toute sa longueur.

Cet exemple démontre qu'il est facilement
possible de découvrir des champignons qui
n'ont pas été décrits par les spécialistes, en
particulier dans des habitats peu connus et
donc peu prospectés. L'le de Ré est large-
ment pourvue de ces milieux exceptionnels
avec la mosaique qui caractérisent ses ha-
bitats.

La Vesce de loup géante
(Langermania giganteq)

Voild encore une espece trés spectacu-
laire. En effet, tout le monde connait les
vesces de loup de petite taille, ces cham-
pignons en boules qui d maturité reléchent
des nuages de spores quand elles sont tou-
chées. La vesce de loup géante fonctionne
exactement de la méme facon, mais c’est
I'un des plus gros champignons européens,
qui peut mesurer jusqu'a 60 cm de dia-
metre.Elles poussent dans les champs et les
prairies et sont comestibles dans leur prime
jeunesse. Puis en murissant, elles deviennent
grisGtres et ressemblent alors a de vieux bal-
lons. C'est a partir de ce moment qu’elles
vont pouvoir libérer jusqu’a 7 000 milliards
de spores, ce qui permet seulement de re-
nouveler ses population.

C'est un champignon qui pousse
quelques rares sites sur I'lle de Ré.

Sur
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Le Cordyceps militaire
(Cordyceps militaris)

Faut-il le baptiser « le champignon insecti-
cide» ¢

C’est un champignon remarquable qui
pousse souvent dans les terrains sableux,
tasses et garnis d’'une vegetation formee
de mousses et d'herbes rases. Sa forme
en massue et sa couleur orange vif per-
mettent de facilement le remarquer, mal-
gré sa taille modeste de quelques centi-
metres seulement.

C’est un champignon tres particulier car il
s'installe sur des larves d’insectes enterrées
a quelgues centimetres de profondeur. Sur
I"le de Ré, ils vont essentiellement parasiter
les chenilles processionnaires qui hivernent
en groupes sous terre. Ceci explique qu'ils
sont rarement isolés mais forment des fa-
milles bien visibles.

'y a plusieurs especes de cordyceps
oranges, mais leur différenciation nécessite
des examens microscopiques tres précis.

La Trémelle orangée
(Tremella aurantia)

Encore une bizarrerie de la nature, car ce
champignon que I'on croit étre fixé direc-
tement sur le bois, vit en parasite sur un
autre champignon lui-méme saprophyte
des bois morts.

C’est aussi un bon exemple des difficultés
rencontrées pour l'identification de cer-
taines especes. En fait, il existerait deux
especes de trémelles qu'il est impossible
de différencier sans un examen microsco-
pique tres approfondi.

Elles pourraient pourtant se reconnaitre
car elles parasitent des champignons diffé-
rents : la Trémelle orangée sur des Stereum
qui forment des lames décollées du bois
colonisé et de couleurs tres variées alors
que la Trémelle mésentérique serait sur des
Peniophora qui se présentent sous forme
de fines croUtes intimement collées a la sur-
face du bois mort. Ces deux champignons
peuvent naturellement se développer sur
un méme support. Mais, la trémelle peut se
fixer sur le myceélium de son héte, donc par-
fois tres loin du champignon visible et re-
connaissable. C’est Ia une nouvelle source
de confusion. La détermination simple des
tfrémelles serait donc un véritable casse-
téte chinois.

Le Pleurote du Panicaut
(Pleurotus eryngii)

Ce champignon est bien connu des my-
cophages amateurs, car sur I'le de Ré,
c'est celui que tout le monde appelle I'ar-
gouane et que tous considerent comme
un fidele compagnon d’'un chardon, le pa-
nicaut.

C'est aussi une source de confusions qui
met en valeur le probléme des noms cou-
rants.

Scientifiguement, la véritable argouane est



une toute autre espece (Lepista panaeo-
lus) qui pousse assez souvent en cercle
dans les prairies. Si vous passez sur l'lle
d’'Oléron, cet excellent pleurote du Pani-
caut sera connu et recherché sous le nom
de doridelle. Pour compléter, le panicaut
n'est ni un chardon ni une composée, mais
une ombellifére donc un proche cousin de
la carotte. Et la cerise sur le gateau est qu'il
pousse souvent sur d'autres plantes que le
panicaut.

Le pleurote du panicaut est donc un pa-
rasite vivant aux dépends d'une plante,
mais c’'est sans doute aussi un carnivore
qui est adapté pour attraper des petits vers
vivants dans le sol, des nématodes, afin
d'y récupérer des substances organiques
qu'il ne serait pas capable de fabriquer lui-
méme. Certaines parties des filaments de
son mycélium seraient transformées en re-
doutables pieges

La Coulemelle, La Lépiote élevée
(Macrolepiota procera)

Qui ne connait pas ce grand champignon
qui aime pousser en groupes dans les lieux
éclairés au milieu des bois et des foréts?
C’est un bon comestible souvent cherché
et récolté.

Et pourtant, il est sage de ne pas ra-
masser les champignons quiluiressemblent,
en particulier les nombreuses petites formes
qui ne sont pas des coulemelles ayant ou-
blié de pousser, mais qui sont des especes
cousines et trés souvent mortelles !

La vraie lépiote élevée I'est vrai-
ment, son grand chapeau plat est couvert
de nombreuses grandes écailles brunes. I
est tout en haut d’un long pied figre, orné
d’'un anneau coulissant.

Le lactaire délicieux (Lactarius deliciosus)

C'est un champignon orange et en enton-
noir, que l'on frouve facilement dans les
sous-bois de I'lle de Ré. Délicieux, il I'est,
mais a condition que ce soit le vrai. En effet
ily aune dizaine d'espéces voisines qui ont
beaucoup moins de valeur culinaire que
lui. Extérieurement trés proches les uns des
autres, il suffit de casser un petit morceau
du chapeau pour les différencier d la cou-
leur de leur « sang », ce liquide qui coule
facilement au niveau des blessures. Par
exemple, le lait est orange chez le lactaire
délicieux, rouge chez le lactaire sanguin et
rouge violet foncé chez le lactaire vineux.

L'Helvelle crépue (Helvella crispa)

Encore une espece trés ramassée par les
mycophages rétais. Le long pied creux est
silonné et porte un chapeau blanc formé
de lames lobées et de forme irréguliere qui
lui donnent une allure échevelée. C’est sa
variété jaunatre (Helvella pithyophila) qui
est la plus courante sur tous les sols sableux
de l'lle et qui est beaucoup moins connue
sur le continent. Les helvelles renferment de
grandes quantités de substances toxiques
dont la méthylhydrazine qui est respon-
sable d'intoxications parfois séveres. Cette
substance n’'est pas détruite par la cuis-
son. En manger régulierement expose ¢ de
forts risques de développer des cancers. Et
pourtant c’est 'une des especes les plus
traditionnellement « degustées » sur I'lle.
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LE BOLET DES PINS (Suillus sp.)

Le Bolet granulé(Suillus granulatus)

Le Bolet a base rose(Suillus collinitus)

Le bolet des pins est une espéece qui
n'existe pas. Ce nom générique recouvre
en fait plusieurs especes assez proches les
unes des autres et peu faciles a différen-
cier, mais elles ont toutes les mémes pro-
priétés laxatives.

Ce sont surtout les visiteurs occasionnels
qui, par manque d’'informations et en les
confondant avec les vrais bolets, en dé-
couvrent rapidement leurs effets.

Les especes concernées sont
surtout les bolets granulés (Suillus granula-
tus), les bolets & base rose (Suillus collini-
tus), les bolets a chair jaune (Xerocomus
chrysenteron).

Tous sont des champignons extréme-
ment courants dans les sous-bois rétais.

L'’amanite phalloide
(Amanita phalloides)

C’'est cette espece qui est responsable de
plus de 80% des morts résultant d’ingestion
de champignons. Les effets de I'infoxica-
tion n'apparaissent que tardivement apres
le repas, alors que le foie du malade est
déja détruit.La forme classique présente
une volve bien nette a la base du pied, un
anneau, un chapeau verdatre plus foncé
au centre et des lames toujours blanches.
Mais il existe aussi une variété blanche qui
pousse dans les prairies en lisiere de foréts
et qui est tres facile d confondre extérieu-
rement avec des « rosés des prés ». Ces
derniers n'ont pas de volve et leurs lames
blanches deviennent roses puis brunes en
vieillissant. Il est donc indispensable de
toujours regarder I'ensemble des carac-
teres distinctifs pour éviter toute confusion
et rejeter les champignons pour lesquels le
doute est permis.

L’ Amanite citrine (Amanita citrina)



C’estune belle amanite typiqguement jaune
pdle avec des écailles sur le chapeau.

Elle est tres courante dans les foréts de
feuillus et de coniféres.

Mais c'est aussi une espece qui est trés va-
riable dans sa couleur et ses ornementa-
tions.

Par voie de conséqguences elle peut tres
facilement étre confondue avec d’'autres
amanites toxiques ou mortelles.

C'est pour cela que cette amanite non
toxique, mais peu appréciée, ne doit ja-
mais étre récoltée dans un objectif culi-
naire.

La Mycéne de De Seynes
(Mycena seynesii)

C’est une espece de petits champignons
dont le principal intérét est de présen-
ter une silhouette fine et élancée qui ne
manque pas de charme.

Le pied est tres fin et long et le chapeau est
strié comme un parapluie.

Une autre particularité est que ce petit
champignon ne pousse pratiguement que
sur des cones de pins tombés aux sols et
partiellement enterrés.

Il participe tres efficacement a la dégra-
dation de ces cones.

Les foréts rétaises étant essentiellement
constituées de pins de diverses especes,
sont tres favorables a cette mycene qui y
est fréquente, surtout dans les secteurs ou
I"'numidité est relativement importante.

L’ Armillaire couleur de miel
(Armillaria melleq)

Qui au cours de ses promenades, n'a jo-
mais observé ce champignon jaundtre
qui forme de grandes familles au pied des
arbres morts ainsi que sur des bois morts et
enterrés. Il préfere les feuillus aux coniféeres.

Il s'installe généralement sur un
arbre en état de faiblesse, puis entraine sa
mort, et ensuite continue a se développer
sur le bois mort. A ce titre, il est considé-
ré comme un redoutable parasite par les
forestiers mais aussi par les arboriculteurs
qui donnent le nom de « pourridié » a cette
maladie.

L'armillaire couleur de miel a long-
temps été considéré comme un comestible
correct, mais des cas d’'intoxication lui ont
été imputés, sans doute en relation avec
les essences parasitées, et c’'est pourquoi
les mycologues conseillent maintenant de
systématiqguement le rejeter.
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Le Champignon de Paris
(Agaricus bisporus)

Cette espece est importante a plusieurs
fitres.

C'est elle qui est la souche sauvage
du champignon de Paris, tres cultivé pour
I"'alimentation humaine.

Le nom de ce champignon vient du fait
que les premieres cultures ont été prati-
quées dans les anciennes carrieres qui sont
sous la ville de Paris et de ses environs.
Dans la pratique, les cultures ont tendance
a affaiblir progressivement les résistances
naturelles des champignons car ses tech-
niques sont basées sur la reproduction ré-
pétée d'une méme souche.

C'est pourquoiil estimportant de connaitre
et de conserver des populations sauvages
aussi variées que possible, de facon a ré-
gulierement régénérer les souches exploi-
tées.

Elles permettent aussi de fabriquer des li-
gnées de production correspondant aux
besoins de la commercialisation (forme
blanche ou colorée, taille, ornementation,
gout, etc.).

Dans la nature, ce champignon af-
fectionne particulierement les humus qui
se forment sous les cupressus. Faut-il rap-
peler que I'lle de Ré possede la plus forte
densité mondiale de peuplements de ces
cupressus, et donc de souches sauvages
de champignons de Pairis.

C'est une des raisons pour lesquelles le pa-
trimoine naturel de I'lle de Ré doit absolu-
ment étre préservé et protége

CONCLUSION

Les Champignons sont des éléments abso-
lument fondamentaux pour le patrimoine
naturel de I'lle de Ré.

Aujourd’hui, ils sont peu connus mais
leur inventaire est commencé. Déja plu-
sieurs especes importantes ont été repé-
rées et identifiées.

Pour en savoir plus, consulter :

°Le guide des champignons de France et
d'Europe, Régis COURTECUISSE et Bernard
DUHEM

°Le guide des champignons de France et
d’'Europe, Guillaume EYSSARTIER et Pierre
ROUX

eLe site : http://www.mycoleron.fr/

eLe site : hitp://www.mycocharentes.fr/

Cyprés de Lambert,
6.40m de circonférence. Qui dit mieux?





