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Les champignons et l'alimentation humaine

par A. Bolay

Quand on parle de champignons comestibles, on pense tout natu-
rellement & ceux qui poussent dans les prés ou les bois et qui font
la joie de ceux qui les découvrent et le délice des gourmets. On
ignore généralement qu'un grand nombre de micromycétes jouent un
role important dans la technologie alimentaire. C'est notamment le
cas des Saccharomyceétes ou levures gqui sont les agents actifs des
fermentations en boulangerie, en vinification et en brasserie.

D'autres especes entrent dans la préparation de certains fromages.

a) Les champignons comestibles

Les champignons comestibles semblent avoir €été de tous temps
consommés par l'homme, mais nous n'avons gque peu d'indications en

ce qui concerne 1'épogue préhistorique. D'aprés Miller - Beck (1961),

cité par Heim (1963), des restes de champignons ayant servi & 1'ali-
mentation humaine ont été retrouvés dans des stations lacustres
suisses. Ces restes prouvent que les Bolets, la Fistuline hépatique

étaient déja consommés au Néolithique.

Par analogie avec les populations primitives actuelles d'Afrique,
d'Océanie et d'Amérique du Sud, qui, d'aprés Heim (1963), consomment
beaucoup de champignons, on peut admettre que les peuplades préhis-
toriques devaient également compléter leur nourriture tirde du pro-
duit de la péche et de la chasse, par la cueillette de baies, de

racines et de champignons (Leroi - Gourhan, 1955).

On est beaucoup mieux rensigné sur l'usage alimentaire des
champignons dans 1'Antiquité gréco-romaine. Peu attirés par les
champignons, les Grecs connaissaient néanmoins les truffes et les
morilles (Duperrex, 1958). Les Romains, tout comme les Italiens
d'aujourd'hui, étaient de gros consommateurs de champignons. Les
fresques d'Herculanum, avec les Lactaires délicieux gqu'on découvre
auprés des faisans, sont fort suggestives & cet égard. De nombreux
écrivains latins tels gque Cicéron, Horace, Pline, Suétone et Sénéque
ont évoqué la valeur culinaire des Bolets, des Oronges - 1'Amanite
des Césars, de la Langue de boeuf et tant d'autres.
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Pendant le Moyen-Age, la consommation des champignons diminua
notablement. Les villes les ignoraient et & la campagne, on leur

attribuait toutes sortes de mauvais sorts (Jaccottet, 1925).

b) Valeur nutritive des champignons

La valeur nutritive des champignons n'est pas négligeable.
Dans le tableau ci-aprés, on peut la comparer 2 celle d'autres

aliments (Tuinbouwgids, 1957).

Valeur nutritive des champignons et de guelgues autres aliments

Kecal
Aliment % d'eau = - Protéines

100 g de poids frais %
Champignon (Psalliote) 30 19 4
Carotte 92 30 1
Epinards 92 13 2
Pomme de terre 77 85 2
Myrtilles 86 42 0,5
Framboise 86 28 % |
Miel 20 320 -
Lait entier 88 62 343
Beurre 15 742 055
Viande de boeuf 68 189 18,0
Poisson (truite) 79 76 18,0

Daprés les expériences de Jaccottet (1925) les protéines des
champignons seraient mieux assimilées par 1'organisme humain que

celles d'origine animale.

¢) La culture des champignons comestibles

Ia culture des champignons comestibles n'est pas moderne,
Jaccottet (1925) rapporte que les Grecs et les Romains la pratiquaient
déja. Chose curieuse, le premier champignon cultivé parait &tre la

Pholiote du peuplier (Pholiota aegerita Port.). Dioscoride, médecin
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et écrivain grec du ler siécle aprés J.-C. prétend qu'il suffit
pour avoir des champignons comestibles, de répandre de 1'écorce
de peuplier pulvérisée sur de la terre mélangée 4 du fumier. Un
médecin italien, André Césalpin (1519-1603) reproduit et recom-
mande le procédé de Discoride. Charles de 1'Ecluse (1526-1609),
botaniste francais, recommande de couper le peuplier blanc pres
de la racine et de l'arroser d'eau tiéde contenant des filaments
mycéliens du champignon. D'auires auteurs frangais postérieurs
conseillent de couper en rondelles des troncs de peupliers, de
les frotter avec des feuillets du champignon, de les enfouir lége-
rement en terre et de les arroser réguliérement, pour obtenir,

dix mois aprés, une bonne récolte.

Jacottet (1926) fait encore état de cultures réalisées avec

succés avec le Pleurote, corne d'abondance, (Pleurotus cornucopio-

des P.) cultivé sur des rondelles d'ormeau et de Pied violet
(Tricholoma nudum Bull.) & partir de mycélium récolté dans les
bois de sapins et élevé en cave sur une couche d'humus forestier

enrichi de fumier.

Mais le champignon dont la culture a donné les meilleurs
résultats et qui fait actuellement 1'objet d'une culture indus-
trielle est certainement le champignon de couche ou champignon de

Paris, une sélection de la Psalliote champ@tre (Psalliota campestris

Q;)- Les champignons de couche sont cultivés dans des caves, des
cavernes ou des hangars & 1l'abri de la lumiére. Le substrat, compo-
sé d'un mélange de fumier de cheval, de paille et de terre, est
ensemencé avec du " blanc ", culture pure de mycélium de P.campes-

tris L. produit par des laboratoires spécialisés.

Ta culture d'autres espéces de champignons comestibles (bolets,

morilles) n'a jamais dépassé le stade expérimental.

d) La Manne du désert

Dans les livres de 1'Exode et des Nombres, la Bible nous
apprend que les Israélites ont été sauvés de la faim dans le désert

du Sinai gréce & l'apparition miraculeuse de la manne.
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" ... et le matin, il y avait une couche de reosée autour du camp.
Cette couche de rosée s'étant dissipée, on vit qu'il y avait i la
surface du désert quelque chose de menu, rond comme des grains,
semblable au givre tombé sur le sol."

(Exode : 163 13-14)

"Or la manne était comme la semence de coriandre, et elle avait

l1'aspect du bdellion. Le peuple se dispersait pour la ramasser;

puis il la broyait avec les meules, ou la pilait dans un mortier,

la faisait cuire dans un pot, et on en faisait des giteaux; le

golit en était semblable & celui d'un giteau 2 1l'huile. Quand la

rosée tombait pendant la nuit sur le camp, la manne y tombait aussi.
(Nombres : 11; 7-9)

D'aprés Chadefaud (1960), la manne du désert pourrait &tre
d'origine foangique et s'apparenter 3 certains lichens saxicoles
qui vivent actuellement encore dans nombre de régions désertiques
ou ils servent de nourriture & l'homme et aux animaux; la manne
serait un Disco-lichen du genre Lecanora, résultant de l'associa-

tion d'une algue et d'un Ascomycéte - Discomycete.

Hames (1961) relate en ces termes la découverte de ce lichen

en Algérie:

"Vers 1846, le docteur militaire Lebrun découvrait un lichen crois-
sant en grandes quantités dans les steppes désertiques entre le
titteri et le djebel Amour. Ce lichen prenait naissance 2 1'époque
des pluies, sous la forme d'une mousse étalée sur le sol. Il y
adhére jusqu'a ce qu'il soit détaché et entrainé au lecin par 1'ac-
tion des agents atmosphériques. Le vent le déplace et le rassemble

souvent & 1l'abri des touffes de thym.

Ce lichen fut identifié comme étant le Lecanora esculenta Eversm.

I1 se présente ous une forme globuleuse, mamelonnée, de la grosseur
d'un pois chiche, ayant 1l'apparence d'un petit morceau de cuir cou-
leur de terre, gris, roulé et raccorni. Il est sec et d'une dureté
égale & celle d'un grain de blé. Son intérieur est blanc, présentant
un aspect farineux lorsqu'il est écrasé, sa valeur est celle d'une
graine de céréale tres desséchée et sa mastication prolongée

développe une certaine amertume.
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Ultérieurement, vers 1847, le docteur Raymon notait la présence

de ce végétal sur les Hauts-Plateaux du Sud et duns le Sahara al-
gérien. Il avait reconnu l'identité de ce lichen africain & celui
des steppes de Tartarie et des déserts Khirgiz ol il poussait entre

les pierres sur des terrains calcaires gypseux arides.

Le général Yusuf avait appris que, pendant les années de disette,
les Ouled-Nails fabriquaient avec ce lichen et de 1l'orge, un pain
grossier mais substantiel. Des chevaux furent soumis 4 des expé-
riences de nutrition et absorbérent du lichen mélé & moitié d'orge,
puis seulement au quart, puis du lichen seul. Les animaux en man-

gérent volontiers et le lichen ne parut pas leur €tre nuisible.

Le Lecanora esculenta est donc un lichen des régions désertiques,

capable de végéter sous un soleil torride, sous le vent desséchant
et qui prend vie gréce & de rares et médiocres précipitations at-
mosphériques. A 1'état adulte, son thalle se fendille et se frag-
mente en territoires polygonaux qui, roulés par le vent, peuvent

&tre transportés & de trés grandes distances.

D'une certaine valeur nutritive, il est parfois utilisé par les
populations des régions désertiyues du Turkestan, d'Egypte et
d'Algérie. Il a été également signalé sur les terres sablonsuses

de Sébastopol en Crimée.

La présence de ce lichen dans les régions désertiques qui furent
les lieux de 1'Exode selon la Bible, tendrait & expliquer 1l'origine
de la manne qui alimenta les Hébreux dans le désert, ainsi qu'en
témoignent les descriptions que nous avons relevées ci-dessus aux
Livres de 1'Exode et des Nombres. Bien que ces descriptions ne

soient pas absolument probantes, 1l'hypothéese du Lecanora esculenta

parait la plus valable, & la fois par la fagon de 1l'accomoder que
1'on retrouve encore utilisée par les habitants de ces régions
arides les anndes de disette, mais aussi parce que c'est 1l'explica-
tion la plus naturelle du "miracle"des Hébreux, miracle qui, cons-

tamment renouvelé, est celui de la nature."
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e) Les levures

Les levures ou Saccharomycidtes sont les agents actifs d'un
grand nombre de fermentations nécessaires a la technologie alimen-
taire: boulangerie, vinification, cidrerie, brasserie. (Kossowicz,
1911 a et b). Le pouvoir fermentateur des levures est 1ié 2 une
perte, plus ou moins compléte, de la faculté respiratoire. (Chadefaud
1960). Chez certaines espeéces, ce pouvoir est encore intact. Chez
d'autres, 1'équipement catalytique nécessaire a la respiration est
au contraire incomplet: elles font fermenter les glucides au lieu
de les brliler. Il se produit ordinairement une fermentation glycé-
rique (sucres transformés en glycérine, en acide pyruvique, ou en
glycérine, aldéhyde acétique et gaz carbonique). Ainsi se comportent
les Saccharomyces provoquant la fermentation alcooligue de la biere
(S. cerevisiae), du vin (S. allipsoideus et quelgues autres), du
cidre (S. apiculatus), etc., ainsi que la fermentation alcoolique
qui fait lever la p&te au cours de la panification. Dans la plupart
de ces fermentations, les lewures ne sont pas ssules en cause. Elles
sont généralement assocides & des bactéries qui accompagnent ou

troublent leur travail.

f) Technologie laitiere

Dans 1'industrie laitiére, les champignons jouent un rodle
secondaire, la grande majorité des fermentations étant le fait des
bactéries; cependant, certains fromages 2 padte molle, de réputation
mondiale, doivent leur ardme particulier et leur couleur au dévelop-

pement de champignons du genre Penicillium. (Raper et Thom, 1949).

Ce sont:
Penicillium roquefort Thom sur le roguefort
Penicillium camemberti Thom sur le camembert
Penicillium caseicolum Bainier sur le camemberdt

g) Les champignons et la conservation du feu

L'usage du feu pour cuire les aliments a marqué une grande
étape dans 1l'alimentation humaine. Toutefois, dés que 1l'homme a su
domestiguer le feu, il a df trouver une solution au probléme de sa

conservation et de son transport.
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Les carpophores coriaces et ligneux de certains Basidiomycetes
parasites des essences forestiéres ont longtemps été utilisés au
service du feu. Certaines de ces fructifications ont la propriété
de briiler extrément lentement et d'assurer ainsi la conservation
de feu, alors gue d'autres étaient utilisées pour la fabrication
de 1l'amadou, matiere fort précieuse avant que les allumettes fus-
sent inventées. A cet effet, on employait surtout le Polypore amadou-

vier (Fomes fomentarius (L. ex. Fr.) Kick.) et le Polypore allume-feu

(Phellinius igniarius (L. ex Fr.) Quél.) et parfois aussi la Déda-

1ée du chéne (Trametes quercina (L. ex Fr.) Pilat).

Pour la préparation de l'amadou, selon Jaccottet, (1925), on
enlevait la couche des tubes et, du coté opposé, 1l'épiderme ligneux.
La partie centrale était coupée en laniéres peu épaisses que 1l'on
battait avec un maillet; puis on les frottait entre les mains.
Lorsqu'elles avaient acquis le degré de souplesse voulu, on les
faisait bouillir dans de 1l'eau additionnée de salp&tre. On les
faisait ensuite sécher & 1l'ombre et on les battait de nouveau.

Ainsi préparées, elles s'enflammaient & la moindre étincelle.

D'aprés Muller-Beck cité par Heim (1962), des spores de

Ganoderma, Polyporacées proche parente des espéces mentionnées
ci-dessus ont été retrouvées dans des débris de stations lacustres
suisses. Ces spores pourraient provenir de bois parasités utilisés
pour les constructions lacustres ou au contraire de carpophores

récoltés pour le service du feu.
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