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1 - QU’EST-CE QU’UN CHAMPIGNON ?

Un champignon est un étre vivant (appartenant au régne intermé-
diaire entre le régne animal et le regne végétal) qui se développe sur
un support (sol, arbre; composte...) sous forme de fins filaments
(myceélium) et dont les fructifications visibles a I'ceil nu (carpophores)
se présentent sous plusieurs formes (parapluie, éventails, coupe,
oreille,...) et sous des couleurs diverses ; «lesdites fructifications
sont communément appelées champignons».
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Volvaire (mature) Bolet

2 - POURQUOI EN CONSOMMER ?

équilibrés et biologiques. lls renferment :

— des proteines regorgeant la quasi-totalité des acides aminés
indispensables (non fabriqués par 'organisme humain) ;

— » des sels minéraux (potassium, phosphore, cuivre, sodium,
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i Les champignons (viandes végétales) sont des aliments sains,
l fer, manganese, calcium...).




[image: image3.jpg]—» des vitamines (biotine, thiamine, riboflavine) presque tout le
complexe de vitamine B ;

—» de tres faibles quantités de lipides riches en acides gras
insaturés comme I'acide linoleique ;

— des hydrates de carbone en proportion importante ;

—— des substances qui contribuent au renforcement du systéme de
défense de I'organisme de 'homme (polysaccharides, poly-
saccharides-peptides...) ;

— des substances comme I'ergostérol qui contribue entre autres,
a réduire le taux de cholestérol dans le sang ; ce qui atténue
les maladies cardiovasculaires ;

— des fibres lignocellulosiques non digestes par I'organisme
humain, mais trés utiles pour la digestion mécanique, la
défécation aisée et I’élimination du cholestérol en transit
dans lintestin ;

— certaines substances anticancéreuses (polyglycopeptide).

Fort de ce qui précede, les champignons sont des aliments
équilibrés qui peuvent étre un atout non négligeable dans la
lutte contre la malnutrition.

Denrée alimentaire produite en trés peu de
temps, le champignon est une source de pro-
teines a colts abordables pour les paysans
démunis au regard des moyens et du temps de
production des autres sources conventionnelles
de protéines (poissons, viandes, poulets, soja,
haricot...)
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3- QUI PEUT CONSOMMER LES CHAMPIGNONS ?

Tout le monde ; les végétariens, les personnes en état de conva-
lescence, les personnes sous régime antiviande, les diabétiques, les
hypertendus, les personnes du 3¢ 4ge sans oublier les nourrissons
ainsi que les femmes enceintes.

Les goutteux doivent s’en abstenir.

Champigons de Paris Termitomyces

4 - ATOUTS DE LA MYCICULTURE PAR RAPPORT AUX
AUTRES CULTURES

* Les champignons sont avant tout des aliments naturellement
offerts a 'homme. Il suffit d'apprendre a les collecter dans la nature.

* On peut apprendre a cultiver certains champignons domestiqués
en moins de 4 jours méme si on est illetré.
Le cycle de production d’'un champignon (pleurote) est le plus
court de toutes les autres spéculations agricoles (2 semaines a
1 mois suffisent pour la récolte aprés semis).

* L'abri de culture peut étre construit en matériel local (branchages,
nattes, chaumes, bambous, piquets...).

* La myciculture est un moyen de recyclage des déchets agricoles :
les résidus agricoles comme les raffles de mais, les déchets de
fruits de palmier a huile, les tiges de sissongo, les copeaux de bois
blanc, la paille de riz, les parches et coques de café, les panicules
de mil et de sorgho, les feuilles seches de bananiers plantains, les
fanes de haricots...) servent de substrats (support de mycélium).
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[image: image5.jpg]* Cette culture n’a pas de contraintes de calendrier agricole, on
peut ainsi la pratiquer a tout moment.

* La non-pratique des opérations agricoles classiques (défrichage,
labour, sarclage, buttage, binage...) contribue au gain d’énergie
par le myciculteur.

* Au terme de la récolte des fructifications, les substrats usagés
servent de fourrage et d’engrais organiques dans les activités
agropastorales.

5 - QUEST-CE QU’UN MYCICULTEUR ?

Un myciculteur est une personne qui pratique la myciculture. La
myciculture étant la culture du mycélium ; autrement dit, la myci-
culture est 'ensemble des soins donnés au mycélium pour 'amener

a fructifier. Un myaciculteur est donc un cultivateur de «champignons»
6 - COMMENT DEVENIR MYCICULTEUR ?

1- Vous étes une interprofession agropastorale, une ONG, un
établisssement scolaire privé ou public a vocation agricole,
sollicitez une formation a la carte auprés du ministére de
I'Agriculture et du Développement rural (Projet champignons),
pour doter les membres de votre organistion ou vos étudiants
des aptitudes a récolter les champignons naturels et a cultiver
les champignons domestiqués.

Téléphonez au : 77 67 12 66 / 77 40 39 96 ou 77 68 64 74

Champignonniére du GIC agropastoral de Darang (Adamaoua)
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[image: image6.jpg]2 - Vous étes refraité, paysans, jeune ou représentant d'une organisation
paysanne, prendre attache avec votre délégation régionale de
I'agriculture et du développement rural (Point Focal Champignons), pour
participer a 'une des sessions de formation qu'elle organise de
temps en temps.

-3 - Quelgu’un qui désire devenir myciculteur peut aussi se faire
* fomer par toute structure ou toute personne nantie d'une expertise
dans ce domaine. Par exemple, le réseau de myciculeur camerounais,
le CERUTde Limbé, la fondation FONBANG de yaoundé, GIC

de myciculteurs opérationnels, myciculteur professionnel, etc.

4 - Une élite ou un opérateur économique peut devenir myciculteur
par personnes interposées ; il peut employer des myciculteurs
ou faire former des gens pour pratiquer 'activité grace a son
sponsoring.

Cookeina Volvaires (jeunes et matures)

7- OU SE RAVITAILLER EN CHAMPIGNONS COMESTIBLES ?

Chez un producteur de champignons,

dans un supermarché de la place,

chez un distributeur ou un vendeur & la place de marché de votre
localité.

Mais attention a la qualité de champignons a consommer.
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COMMENT EVITER DE CONSOMMER UN CHAMPIGNON
TOXIQUE ?

Amanite tue mouche Amanite panthere Dictyophore coloré

Il suffit d’appliquer scrupuleusement les cing recommandations
suivantes :

1)

2)

3)

Consommer toujours les champignons cultivés sains ou
les champignons naturels que vous connaissez, non avariés
et bien conservés.

S'assurer d'une part du délai de péremption des champignons en

boite et d’autre part de la forme normale de I'emballage. Un

champignon sain peut devenir toxique lorsqu’il commence a
se décomposer.

Les habitudes alimentaires

En présence d’'un échantilllon douteux de champignon naturel,
il faut toujours vous référer aux habitudes alimentaires des gens
de la localité.

Eviter de consommer les champignons pollués

c’est ainsi qu'il ne faut pas récolter les champignons comestibles
qui poussent le long des axes lourds, des autoroutes, sur les
déchets industriels, dans les voiries. La plupart des champignons
qui poussent sur ces endroits emmagasinent les métaux lourds
comme du plomb et les substances radioactives qui sont trés nocifs
pour la santé humaine.





[image: image8.jpg]4) Récolter dans la nature les champignons que vous
connaissez bien

Par exemple, tous les champignons qui poussent sur les termitiéres
(Les termitomyces) sont comestibles. lis représentent prés de 80 %
de champignons consommés en zone de savane tropicale et
périforestiere. Ce sont des champignons faciles a reconnaitre :
leurs pieds se prolongent dans le sol jusqu’a prendre racine sur
les meules des termites.

Il faut éviter de consommer un champignon dont le pied ne
se prolonge pas dans le sol, mais présente a la fois une
base renflée (volve) et un anneau (cerceau) a sa partie
supérieure : plusieurs champignons toxiques présentent cette
morphologie.

5) Eviter de manger les champignons crus

Certains champignons renferment du poison qui se détruit pendant
la cuisson.

Auriculaire
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