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1.5

L’INTELLIGENCE
DU MYCELIUM

Les individus composant les foréts, les prairies ou les bois ne sont pas en
concurrence pourt leur survie. Ces écosystémes ont été formés sur des millions
d’années et chaque membre posséde la capacité de négocier, coopérer, échanger,
voler ou faire des compromis — tout cela sans cerveau. Les fungi sont tous liés.
Le tissu mycélien parcourt le sous-sol de la forét en un réseau dynamique d’une
dimension phénoménale.

Les relations mycorhiziennes s’avérent bien plus complexes qu’une simple
collaboration entre un fungus et une plante. Des centaines de mycéliums peuvent
étre attachés a une seule plante et, inversement, des centaines de plantes peuvent
étre attachées a un seul mycélium. Le mycélium est si fin qu’une cuillére a thé de
terre peut en contenir des kilométres. Sur une surface aussi vaste qu'une forét,

il agit comme une longue autoroute de 'information qui relie les fungi et les
plantes et relaye les ressoutces et les signaux chimiques. En continu.

11 est largement admis que le carbone produit a partir d’un arbre peut
étre partagé avec ses partenaires mycorhiziens et d’autres arbres. Le Dr
Suzanne Simard, écologiste et professeur a I’University of British Columbia,
I’a découvert et a publié¢ en 1997 un article dans le magazine Nature'*. Elle a
appelé ce phénomeéne le wood wide web (« Internet des sous-bois »).

De nos jours, I'expression wood wide web est utilisée par tous pour décrire
les autoroutes mycéliennes qui facilitent les transferts en fonctionnant comme
une sorte d’Internet organique de la forét. Dans ce réseau, les plantes peuvent
transférer des sucres, des hormones, des signaux de stress et du carbone. Le
Dr Simard a cartographié les réseaux mycorhiziens de nombreuses foréts et a
constaté qu’ils étaient structurés de la méme maniére que les réseaux neuronaux
du cerveau ou les liens et nceuds d’Internet. Les arbres les plus larges et les plus
anciens possédaient les connexions les plus mycorhiziennes — le Dr Simard les
appelle des « arbres-méres ». Elle les congoit comme des créatures sociales qui
soutiennent le reste du réseau en alimentant les semis et les arbres blessés ou
ombragés, avertissant les autres des attaques et partageant leurs nutriments avec
les plantes voisines avant qu’elles ne meurent.

A GAUCHE

Une plante imbriquée dans un
réseau mycorhizien peut partager les
nutriments et les informations avec
d’autres plantes du réseau. Elle peut
méme étre impliquée dans plusieurs
réseaux. La forét est vivante et patle.
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LACTARIUS D]

NOM COURANT

Lactaire délicieux

FAMILLE Russulaceae
GENRE Lactarius
EPITHETE D’ESPECE deliciosus

PROPRIETES

COMESTIBLE

L LICIOSUS

Lactarius deliciosus est un champignon orange carotte avec un élégant

corps sporulant en forme de vase relié a un court pied distinctement piqué

de trous, comme s’il était constellé de timbres ovales. Lorsqu’un morceau du

chapeau ou une lamelle casse, des gouttelettes de lait orange safran suintent. La

zone endommagée s’oxyde rapidement et devient vert pistache.

HISTOIRE ET CULTURE

Un des champignons les plus anciennement cuisinés au monde,

L. deliciosus est trés apprécié en Russie, dans les Pyrénées et dans toute la

Méditerranée. Bien ancré dans la culture russe, il est affectueusement nommé

rhzhiki, qui signifie « téte rousse ». Rhziki est salé, mariné et servi en entrée avec

de la vodka. L. deliciosus a méme été référencé dans les premiéres illustrations de

fungi réalisées il y a plus de 2000 ans sur les fresques d’'Herculanum et Pompéi.

CARACTERISTIQUES DU CORPS
SPORULANT

CHAPEAU

TERRAIN

HABITAT

Oui. A un aréme fruité de noisette, mais une
saveur ameére et une texture rappelant la
viande.

PROFIL NUTRITIONNEL

Une portion de 100 g crus contient 32
calories, se compose de 91 % d’eau, 5 % de
glucides, 2 % de protéines et 1 % de graisses.
Riche en vitamines et minéraux comme le
calcium, le fer, le manganese, le potassium et
le phosphore. Riche en bétacarotéene qui lui
confére sa couleur vibrante.

MEDICINAL

5a15cmde large.

Convexe puis enfoncé au centre, ou en forme
d’entonnoir, ondulé sur les bords.

Orange ou rose orangé avec des marques
vertes.

Suinte un lait rouge orangé lorsqu'il est
cassé.

LAMELLES

Orange a jaunes.
Serrées ou denses.
Descendent vers le pied.

PIED

Oui. Utilisé traditionnellement en Russie et
en France pour guérir la toux, la tuberculose
et I'asthme. Contient des terpénoides et
d’autres composés?” ayant des propriétés
antitumorales, antioxydantes, anti-
inflammatoires et antivirales?.

PSYCHOACTIF

Non.

MYCOREMEDIATION ENVIRONNEMENTALE

Oui. Des études montrent que la relation
mycorhizienne entre L. deliciosus et Pinus
sylvestris influence positivement la pousse
des pins?.

2 a 8 cm de haut.

1 a3 cm d'épaisseur.

Orange.

Piqué de trous ovales orange.

SPORES

Blanches ou couleur créme.
Ovales.

Pousse grace a des relations mycorhiziennes
nouées avec les coniféres, en particulier

les pins. Trouvé en groupe sur les sols
sablonneux, I'herbe ou la litiére de pins.

ZONES DE REPARTITION

Répandu dans les zones tempérées et
subtropicales a travers I'Europe, I'Asie,
I'Australie et la Nouvelle-Zélande.

SAISON
Eté et automne.
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LENTINULA EDODI]

NOM COURANT

Shiitake, lentin du chéne, lentin comestible
(xiang gu, « champignon parfumé » en
chinois)

FAMILLE Omphalotaceae
GENRE Lentinula
EPITHETE D'ESPECE edodes

PROPRIETES

COMESTIBLE

(L]

S

Ne cherchez pas plus loin votre nouvel incontournable alimentaire.
Lentinula edodes offre des saveurs riches et profondes, une texture veloutée
pouvant rivaliser avec la viande, le tout gorgé de vitamines, de minéraux et de
composés médicinaux. Il est largement cultivé et se trouve, frais ou séché, dans la
plupart des supermarchés asiatiques. Son épais chapeau en forme de parapluie
est de couleur fauve a brun et s’enroule légérement, avec des fissures blanches
sur le dessus — plus le chapeau est charnu, plus le champignon est cher. Sa forte

saveur est concentrée pour produire une sauce d’huitre végane.

HISTOIRE ET CULTURE

L. edodes est probablement le premier champignon cultivé par ’'Homme.
Des documents écrits dans le comté de Longquan, en Chine, le mentionnent des
1209. 11 s’est ensuite propagé au Japon, ot les fermiers ont affiné les techniques
de culture en plagant des rondins contre les arbres ou le champighon poussait
déja. De nos jouts, il représente 1/4 du volume de la culture mondiale des

champignons, juste detriére le champignon de Paris.

CARACTERISTIQUES DU CORPS TERRAIN
SPORULANT
CHAPEAU HABITAT

Oui, trés. Prisé pour son arébme fort et son
go(t umami.

PROFIL NUTRITIONNEL

Une portion de 100 g crus contient 34
calories, se compose de 90 % d’eau, 7 % de
glucides, 2 % de protéines et moins de 1 %

de graisses. Riche en vitamines, fournit 20 %
des apports en vitamine B. Riche en minéraux
incluant le zinc, le fer, le manganese.

MEDICINAL

Oui. Riche en composés médicinaux comme
le lentinane et le béta-glucane utilisés dans
la pharmacologie chinoise et japonaise
comme thérapie d’appoint pour le cancer.
Utilisé traditionnellement pour baisser le
cholestérol, soutenir le foie, équilibrer le
systéme immunitaire et réduire la tension
artérielle.

PSYCHOACTIF

Non.

MYCOREMEDIATION ENVIRONNEMENTALE

Oui. En tant que fungus a pourriture

blanche, son mycélium excrete des
composés chimiques puissants qui

peuvent décomposer toute une gamme

de polluants. A été utilisé pour dépolluer
I'environnement de ses xénobiotiques
comme les médicaments, les cosmétiques et
les produits chimiques industriels®.

2 a25cm de large.

Plat ou convexe.

Brun clair a brun foncé.

Bords écaillés, blancs et poilus.

Trouvé en groupe dans les zones ombragées
des foréts. Pousse sur le bois de feuillus en
décomposition comme le chéne, I'érable, le
hétre, le chataigner et le charme.

LAMELLES ZONES DE REPARTITION

Blanches. Originaire d’Asie, mais cultivé au niveau
Denses. mondial sur des rondins ou de la sciure de
Séparées du pied. bois.

PIED SAISON

5a 10 cm de haut.

0,5 a2 cm d’épaisseur.
Brun clair.

Surface écailleuse.
Texture fibreuse.

Printemps et automne.

SPORES

Blanches.
Ovales.
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HISTOIRE DES MICROCHAMPIGNONS
a créé un programme de découverte d’antibiotiques dans le cadre duquel les

Bien avant qu’on n’ait acquis une connaissance scientifi la . PN 7TE . .
Sihl Eveliit (u e CEEEN EEaE ssance scientifique de employés étaient encouragés a recueillir des échantillons de sols au cours de leurs

microbiologie, les fungi microscopiques ont été employés comme médicaments
sous la forme de moisissures de fromage ou de pain rassis appliquées
directement sur le corps pour traiter les infections. De nos jouts, les industties

voyages outre-met en vue de mettre au jour de nouvelles souches fongiques. En
1969, un fungus de sol appelé Tolypocladium inflatum a été trouvé en Notrvége.
Une étude dirigée par le Dr Jean-Francois Borel et le Dr Hartmann F. Stighelin
dans les années 1970 a constaté la capacité de T. inflatum & produire de la
cyclosporine, un composé chimique pouvant supprimer le systéme immunitaire.
A I’époque, on savait que le systéme immunitaire protége I’organisme contre les

pharmaceutiques extraient les composés actifs de ces remedes anciens et des
millions de patients atteints de maladies mortelles, du diabéte au cancer, sont
traités chaque année a ’aide de médicaments a base de microchampignons.
Leur utilisation contemporaine a débuté par la découverte de la pénicilline par
Alexander Fleming.

A la fin des années 1800, les scientifiques ont compris que les bactéries

corps étrangetrs, en particulier les germes envahissants. Néanmoins, les organes
transplantés, bien qu’indispensables a la survie du patient, sont considérés par le
L A s ) cotps comme des envahisseurs et se voient rejetés. Pour qu’une transplantation
étaient a 'origine de nombreuses maladies, et la recherche s’est alors concentrée soit réussic, le systéme immunitaire doit étre atténué ou affaibli juste assez pout
empécher le rejet de I'organe. La cyclosporine peut faire cela. Cette découverte a

révolutionné le taux de réussite des greffes d’organes et la cyclosporine continue

sur les moyens d’entraver la prolifération bactérienne. A I’époque, méme une
petite coupure pouvait conduire a des dommages tissulaires, a une défaillance CI-DESSOUS
des organes et a la mort. En 1928, Fleming étudiait la bactérie Staphylococcus

au St Mary’s Hospital de Londres, lorsque les spores de la moisissure Penicillium

Les moisissures Penicillium produisent
s . o A des composés chimiques pouvant tuer
s’avere étre en outre un traitement efficace contre le psoriasis, la dermatite sévére les bactéries, comme le montre la zone
notatum ont volé dans le laboratoire avant d’atterrir dans une boite de Petti. et arthrite thumatoide . T ——

d’étre encore de nos jours I'immunosuppresseur le plus vendu. La cyclosporine

Plusieuts coups de chance ont facilité la découverte de la pénicilline : Fleming
avait pris deux semaines de congés lorsque la contamination s’est produite, il
n’avait pas emballé son expérience avant son départ et la température était
assez élevée a Londres pour permettre la croissance de la bactérie mais aussi
de la moisissure. A son retour, Fleming a observé qu’une zone était exempte
de bactéries autour de la moisissure. Celle-ci n’avait pas seulement inhibé

la croissance de la bactérie, mais aussi produit des composés chimiques

qui la tuaient purement et simplement. Fleming a appelé ce composé

actif « pénicilline » et a publié ses conclusions dans le British Journal of
Experimental Pathology. Bien que prometteuse, la pénicilline était difficile a
purifier et a stabiliser pour des essais cliniques.

Dix ans aprés, le Dr Howard Florey et le Dr Ernst Chain de 'université
d’Oxford sont tombés sur I’article de Fleming. On attribue souvent la création
de la pénicilline au seul Fleming, mais ce sont Florey, Chain et leurs collégues qui
ont prouvé, par une série d’expériences exténuantes, que la pénicilline n’était pas
toxique pour les humains et qu’elle était en outre efficace dans le traitement d’un
large éventail d’infections du corps humain. En 1941, en pleine Seconde Guerre
mondiale, ils étaient bien conscients que P. notatum ne produitait jamais assez
de pénicilline pour traiter tout le monde efficacement. La recherche s’orienta
alors vers les souches a haut rendement de Penicillium.

Des échantillons de fruits et de sols provenant de tous les points du globe
ont été analysés. En 1943, une assistante de laboratoire du nom de Mary Hunt
envoya un cantaloup recouvert d'une « jolie moisissure dorée® ». Cette moisissure
était du Penicillium chrysogenum et fournissait une incroyable quantité de
pénicilline — 1000 fois plus que P. notatum aprés une série de mutations. I.’équipe
a pu mettre au point un processus de production qui a rapidement été repris par
les entreprises américaines et anglaises pout fabriquer en masse de la pénicilline,
permettant la vente du tout premier antibiotique comme médicament.

La pénicilline était un médicament miracle. Elle a guéri les maladies et les
infections sur le front de guerre jusqu’a la fin du conflit. Certains historiens ont
méme attribué la victoire des Alliés au miracle de la pénicilline. Fleming, Florey
et Chain ont recu le prix Nobel de physiologie et de médecine en 1945 pout leuts
découvertes’. On cite souvent les propos de Fleming : «Je n’ai pas inventé la
pénicilline. La nature ’a fait. Je ne I'ai découverte que par accident” ». Combien
d’autres remédes & la souffrance humaine se terrent encore dans la nature ?

Apres la pénicilline, I'industrie pharmaceutique s’est ruée vers un age d’or
des découvertes d’antibiotiques. En 1957, une entreprise pharmaceutique suisse
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INONOTUS OBLIQUUS

NOM COURANT

Polypore incrusté, polypore oblique

En japonais, Kabanoanatake ( « champignon
du bouleau »)

FAMILLE

GENRE

EPITHETE D'ESPECE

Hymenochaetaceae
Inonotus
obliquus

PROPRIETES

COMESTIBLE

Pas sous forme brute. Traditionnellement
moulu et bouilli dans un thé ou une teinture.

MEDICINAL

Oui. Utilisé traditionnellement en Russie et
dans le nord de I'Europe comme tonique
général et comme traitement contre le
cancer, les maladies du foie et du coeur et
les problémes de digestion. En Russie, il a
été développé en médicament sous licence
appelé Befungin.

PSYCHOACTIF

Non.

MYCOREMEDIATION ENVIRONNEMENTALE

Non.

Inonotus obliquus se tient, modeste, sous forme de masse noite sut le tronc

des arbres. Cette masse noire n’est pas un corps sporulant, mais une coquille

stérile 'aidant a survivre au rude climat de ses régions d’origine. Cette protection

est un mélange de sclérote fongique, fait de mycélium aggloméré, et de tissus

d’arbre. Lorsqu’elle éclate, elle révele une belle texture dorée. C’est un trésor

médicinal — il est employé comme tonique depuis des centaines d’années par les

habitants des lieux ou il pou

HISTOIRE ET CULTURE

I obliquus n’est pas qu’un trésor médicinal, il a également le gott du

chocolat et du café. Sa saveur forte, terreuse, légérement amére, rappelant la

noisette et la vanille, a été exploitée durant la pénurie de café et de sucre de

la Seconde Guerre mondiale. I. obliquus était moulu et mélangé a ’eau pour

réaliser un ersatz de café en raison de ses propriétés énergisantes. De nos jouts,

c’est un complément alimentaire connu d

ns le monde entier, utilisé comme

boostet du systéme immunitaire et antioxydant. Pour les sensibles a la caféine,

il reste une bonne alternative au café — achetez de gros morceaux chez un

fournisseur réputé pour le moudre vous-méme.

CARACTERISTIQUES DU CORPS
SPORULANT

CORPS

25 a 40 cm de large et de haut.
Forme irréguliére.

Noir.

Surface craquelée.

Texture dure.

PORES

Brun foncé a blanc.
3a5parmm.

SPORES

Blanches.
Ovales.

TERRAIN

HABITAT

Fungus parasite qui attaque I'écorce des
arbres les plus agés.

Pousse presque exclusivement sur les
bouleaux, mais a déja été trouvé sur des
ormes ou des charmes.

ZONES DE REPARTITION

Se trouve dans les régions de climat froid,
vers I'Arctique, comme la Russie, I'Europe de
I'Est, I'Europe centrale, le Canada et le nord-
est de 'Amérique.

SAISON

Toute I'année.




TRAM.

(1]

NOM COURANT

Polypore versicolore

En anglais, Turkey tail ( « queue de dindon »),
en chinois, yun zhi ( « champignon nuage »),
en japonais, kawaratake ( « champignon
tuile »)

FAMILLE Polyporaceae
GENRE Trametes
EPITHETE D’'ESPECE versicolor

PROPRIETES

COMESTIBLE

T

(1]

S VERSICOLOR

Versicolor signifie « avoit plusieurs couleurs ». Trametes versicolor le
bien nommé se déploie effectivement tel un éventail décoré de bandes brunes,
beige, bleues, grises ou blanches, qui ressemble beaucoup a une queue de dindon.
Il pousse sur le bois en formant des étagéres, le plus souvent en grappes ou en
rangées. C’est un polypore, ce qui veut dire qu’il libére ses spores a partir de pores
sur sa face inférieure plutdt que par des lamelles. Regardez par terre pout les
trouver — ils sont saprophytes et préferent les rondins décomposés.

HISTOIRE ET CULTURE

Les propriétés curatives de T. versicolor ont été documentées en Chine
dés le XVI¢siécle dans la materia medica sous la dynastie Ming. Il demeure
I'un des médicaments naturels les plus respectés, utilisé pour booster le systéme
immunitaire, soutenir la désintoxication et améliorer les niveaux d’énergie tant
du corps physique que du corps spirituel. Bien qu’il soit un traitement clinique
contre le cancer au Japon et en Chine depuis les années 1970, les résultats issus

d’essais cliniques sur les humains réalisés en Occident restent non concluants.

CARACTERISTIQUES DU CORPS TERRAIN
SPORULANT
CHAPEAU HABITAT

Oui. Sa chair coriace peut étre machée crue
comme du chewing-gum. Cependant, sa
texture étant dure et épaisse, mieux vaut en
consommer dans le thé ou la soupe apres
I'avoir bouilli dans I'eau.

MEDICINAL

Oui. C'est le champignon médicinal

le plus cliniquement testé. Il contient

des polysaccharides utilisés comme
anticancéreux au Japon et en Chine, et

est riche en béta-glucanes. Disponible
dans les rayons de phytothérapie sous
forme de poudre pour équilibrer le systéeme
immunitaire, favoriser la santé du foie et
améliorer la santé intestinale.

PSYCHOACTIF

Non.

MYCOREMEDIATION ENVIRONNEMENTALE

Oui. C’est un champignon de pourriture
blanche. Il produit des enzymes extrémement
fortes qui peuvent décomposer des

polluants comme les métaux lourds, les
pesticides, les produits pharmaceutiques

et les hydrocarbures. Testé de maniéere
intensive, semble trés prometteur pour la
mycoremédiation?.

2 a 10 cm de large.

En forme d'éventail.

Bandes brunes, beige, bleues, grises ou
blanches.

Surface veloutée.

Texture dure rappelant le cuir.

PORES

Blancs a jaunes.
3a5parmm.

SPORES

Blanches a jaunes.
Cylindriques.

Pousse sur des rondins de bois mort ou en
décomposition de feuillus comme le chéne,
le hétre, I'érable et le bouleau.

ZONES DE REPARTITION

Répandu et trés courant dans les foréts sur
tous les continents, sauf I'Antarctique.

SAISON

Toute l'année.
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4.1

HISTORIQUE
DE IUSAGE DES
CHAMPIGNONS
PSYCHOACTIFS

Les cultures chamanistes ont longtemps révéré la Terre comme une entité
spirituelle, vivante. Elles croient que tout — des roches et des rivieres aux plantes
et aux champignons — est vivant et abrite une essence spirituelle. Les cérémonies
sacrées ont pour but de renouer avec les plans spirituels de I'existence. Certaines
tribus utilisent le jetine, les tambours, la danse et le chant pour provoquer
des états extatiques. D’autres utilisent des champignons psychoactifs et des
plantes au cours de rituels instaurés par le chaman ou le/la guérisseur/se.

Ces cérémonies concrétisent le désir intrinséque de se reconnecter & des états
plus vastes que nous-mémes, aux ancétres et aux dieux. L.e chaman pénétre le
domaine spitituel et rameéne la connaissance pour la guérison des maladies, la
gestion des relations entre les personnes et le bien-étre de la communauté sur le
long terme®. Depuis trés longtemps, cette exploration des états mystiques de la

conscience a facilité notre croissance en tant qu’espéce.
PREHISTOIRE

Bien qu’il soit impossible de remonter aux origines de notre relation avec
les champignons psychoactifs, la théorie du Singe enivré et une hypothése connue
et persistante lancée en 1992 par Terence McKenna, ethnobotaniste et fervent
partisan de la démocratisation des enthéogénes. Les historiens sont d’accord
pour dire que nos ancétres ont quitté la canopée des foréts pour explorer
I’Afrique il y a 2 millions d’années. McKenna avance I'idée que nous avons été
en symbiose biologique avec des champignhons psychoactifs depuis que nous
sommes descendus des arbres pour la rude savane. La, nous avons découvert
des psilocybes hallucinogénes dans de la bouse de bétail et nous les avons
consommés comme une source nutritive de nourriture. Sur des millions d’années,
ce choix alimentaire a eu pour conséquence sur notre évolution d’aboutir a la
connaissance humaine, la conscience de soi et la créativité.

Cela expliquetait la rapide augmentation de la taille de notre cerveau,
qui est propre & notre espéce. Méme si I’idée fascine, la toute premiére preuve
archéologique de cette hypothése de lien homme-champignon ne remonte qu’a
- 10 000 ans et se trouve sur des peintures rupestres dans le désert du Sahara.
Les chasseurs-cueilleurs du paléolithique utilisaient ’art pour transmettre leur
histoire, leurs croyances et leurs rituels. La peinture d’une grotte représente une
silhouette humaine avec des champignons poussant tout le long du contour
de son corps, stirement pour montrer I'influence puissante des champignons
lorsqu’ils sont consommés. Les références aux champignons s’entourent de

mystére, mais elles demeurent ancrées dans les cultures et les religions anciennes.
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AMANITA MUSCARTIA

NOM COURANT

Amanite tue-mouche, fausse oronge

En japonais, beni-tengu-take (« champignon
lutin a long nez rouge »)
FAMILLE

GENRE

EPITHETE D’'ESPECE

Amanitaceae
Amanita

muscaria

PROPRIETES

COMESTIBLE

Oui, mais la consommation sous forme brute
n'‘est pas recommandée en raison de ses
propriétés toxiques. Contient du muscimol et
de I'acide iboténique, dangereux si ingérés a
haute dose, méme si les décés restent rares.
Comestible si bouilli dans I'eau, ce qui réduit
sa toxicité.

MEDICINAL

Oui. Riche histoire d'utilisation traditionnelle
en Sibérie, en Russie, en Europe de I'Est et du
Nord. Utilisé localement pour les douleurs
musculaires et articulaires, Iésions tissulaires
et douleurs post-entrainement.

PSYCHOACTIF

Oui. Contient du muscimol et de l'acide
iboténique, qui peuvent produire des effets
de « réve éveillé » comme un délire, un
détachement, un vertige, une sensation de
calme et une clarté de perception. Ces effets
different de ceux des psilocybes.

MYCOREMEDIATION ENVIRONNEMENTALE

Oui. Accumule les métaux tels que mercure,
cuivre et zinc présents dans les sols
forestiers grace a son corps sporulant®'.

Sans aucun doute 'espéce de champignon la plus iconique et
reconnaissable, Amanita muscaria est un champignon aux couleurs chato
rouge et orange parsemé de taches blanches. Ces taches sont en réalité les restes
du voile blanc qui protégeait le champignon lorsqu’il était jeune. Son nom
courant, « amanite tue-mouche », est dit au fait que, traditionnellement, on
I’employait plus attirer et tuer les mouches. On écrasait son chapeau dans une
coupelle de lait que I'on plagait comme piége sur le rebord des fenétres. Il est
largement représenté dans la culture populaire, ayant méme fait une apparition
dans Super Matrio Bros.,

Alice au pays des merveilles et Les Schtroumpfs — sans

oublier le classique emoji de champignon.

HISTOIRE ET CULTURE

De nombreux mythes et légendes entourent I'utilisation d’A. muscaria.
Pendant des centaines d’années, on ’'a employé comme enthéogéne en contexte
religieux pour atteindre des états de transe. Toutefois, la frontiére est mince entre
psychoactif et toxique. A haute dose, il peut causer sueurs, spasmes, nausées et
diarrhées. Le bouillir et le sécher amoindrissent sa toxicité sans compromettre
ses effets psychoactifs. Une autre méthode (plus risquée) consiste a utiliser le
foie humain pour filtrer les toxines. Cette technique est couramment pratiquée
par les chamans sibériens — ils ingérent les champignons pour que leur foie filtre
les toxines, laissant le composé psychoactif dans leur urine pour que d’autres

puissent les consommer.

CARACTERISTIQUES DU CORPS
SPORULANT

TERRAIN

CHAPEAU HABITAT

Communément trouvé dans les relations
mycorhiziennes avec les arbres, en particulier
le pin, I'épinette et le bouleau. Pousse
souvent en grappes ou en cercle sur le sol.
En Australie, il s'allie a I'eucalyptus, ce qui
contraste avec son habitat naturel de forét de
pins enneigée en Europe et en Asie.

5a25cmde large.

Plat ou convexe.

Chatoyant, rouge ou orange a jaune.
Ponctué de points blancs en relief.

LAMELLES

Blanches.
Fermées ou tres serrées.
Détachées ou presque détachées du pied.

ZONES DE REPARTITION

Toute 'Amérique du Nord, I'Europe, I'Asie et

PIED I'Australie.

5220 cm de haut.

1 a 3 cm d'épaisseur.

Volve renflée a la base.

Blanc a jaune-blanc.

Lisse ou écailleux.

Anneau supérieur blanc cassé, parfois
dentelé.

SAISON

Eté et automne.

SPORES

Blanches.
Ovales.




PSILOCYB

NOM COURANT

Champignon magique, champi

FAMILLE Hymenogastraceae
GENRE Psilocybe
EPITHETE D’ESPECE cubensis

PROPRIETES

COMESTIBLE

5. CUBENSIS

Cubensis est un mot latin signifiant « de Cuba », ou Psilocybe cubensis a été

collecté pour la premiére fois en 1904. Son chapeau est brun doré avec quelques

taches blanches et a tendance a se colorer de bleu lorsqu’il est touché. Le

champignon derriére la magie est une espéce appréciant la bouse et qui pousse

pres des paturages. 1l consomme les nutriments présents dans les bouses afin de

produire un corps sporulant qui libérera des spores. Celles-ci iront a leur tour

germer dans d’autres bouses.

HISTOIRE ET CULTURE

P. cubensis est le champignon psychédélique le plus cultivé au monde,

en particulier la souche golden teacher (« professeur d’or »). Guidés dans leur
démarche par le livre des fréres McKenna Psilocybin: Magic Mushroom Grower’s

Guide, les voyageurs de retour d’Amérique centrale ou d’Amérique du Sud

avec dans leurs valises des spores de ces champignons peuvent en cultiver chez

eux. Il ne s’agit pas d’une espéce difficile — avec un équipement limité, aucune

expérience dans le domaine et huit semaines d’amour et de patience, une

premiére récolte de P. cubensis peut pousser dans n’importe quel placard sombre.

CARACTERISTIQUES DU CORPS
SPORULANT

CHAPEAU

TERRAIN

HABITAT

Oui, mais il est psychoactif. Non
recommandé pour un repas de famille.

MEDICINAL

Oui. Contient de la psilocybine et de la
psilocine, qui sont en phase Il d'un essai
clinique en vue de traiter la dépression.
D’autres nombreux essais cliniques incluant
de la psilocybine et de la psilocine sont en
cours en vue de soigner I'anxiété de fin de
vie, le stress post-traumatique, I'anorexie,
I'alcoolisme, le tabagisme et bien d’autres
troubles mentaux.

PSYCHOACTIF

Oui. Les principaux composés actifs sont la
psilocybine et la psilocine, avec apparition
d'effets psychédéliques variables dans les
20 a 60 mn.

MYCOREMEDIATION ENVIRONNEMENTALE

Non.

1,52 10 cm de large.

En forme de cloche, convexe ou plat.
Blanc avec un centre brun et des marques
bleutées.

Peut avoir de petites taches blanches.

LAMELLES

Brun violacé.
Fermées.
Attachées ou séparées du pied.

PIED

5a 15 cm de haut.

0,5 a2 cm d'épaisseur.

Blanc a jaune-brun, marques bleutées.
Lisse a soyeux.

Anneau supérieur fin.

SPORES

Brun violacé a noires.
Ovales.

Pousse sur la bouse de vache,
occasionnellement sur la bouse d'éléphant
ou le crottin de cheval.

ZONES DE REPARTITION

Vraiment partout. Se trouve dans les climats
tropical et subtropical de I'Asie du Sud-Est,
I'Inde, I'Australie et aux Amériques.

SAISON

Eté et automne.
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Flora, Fauna, Funga

C’est rot'n’mold (« poutrriture et moisissure »), pas rock’n’roll !

I’énergie n’est jamais perdue, elle est transformée. Les fungi conduisent ce processus
essentiel. Les fungi sont les organismes qui décomposent la matiére pour permettre sa
recomposition, ce systéme de piratage chimique a 'origine des changements dont découle
la poursuite de la vie. Comme si cela ne suffisait pas, ils aident également la vie des plantes
et des animaux grdce a des symbioses fondamentales qui permettent l’existence d’'un
écosysteme. Ils construisent — et brillent — les ponts de la vie.

Toutefois, les fungi ne sont pas invulnérables. Ils sont autant affectés par les
changements climatiques, la perte et la fragmentation de leur habitat, la plus forte
concentration en azote et 'utilisation des fongicides que les plantes et les animaux. Les
compottements humains aboutissent a la disparition de nombreuses espéces du régne
fongique. On estime que seuls 10 % des espéces fongiques ont été pour I'instant identifiées, il
est donc plus que probable que nous perdons des espéces de champignons dont nous avons
toujours ignoré I'existence.

Que pouvons-nous faire ? Présetver les habitats fongiques est la clé, car les fungi ne
peuvent étre séparés de leurs symbiotes. Ils illustrent parfaitement I’'interdépendance de la
vie. Pour la plupatt, ils sont spécifiques a un substrat, faisant de chaque espéce de plante
ou d’animal un écosystéme a part entiére. Pour s’assurer que le matsutake prospére dans la
nature, nous devons faire en sorte que les pins prospérent. Pour s’assurer que le champignon
chenille prospére dans la nature, nous devons faire en sorte que le cycle de vie du papillon de
nuit soit préservé. Les fungi nous montrent que nous ne sommes pas des étres isolés du reste
de la nature.

Malheureusement, aux yeux de la plupart des gouvernements, si rien n’est menacé,
alors rien n’est a protéger. Pour obtenir une protection juridique des fungi, nous devons
prouver qu’ils en ont besoin. C’est un parcours difficile, les fungi étant explicitement exclus
des champs d’action politique car ils ne sont ni la Flore, ni la Faune. Ils sont la Funga — un
terme qui tient compte de la diversité fongique a un endroit donné.

La reconnaissance de leur existence dans la langue a été au cceur de action de
la Fungi Foundation, qui a commencé a définir le terme de maniére formelle® avant de
s’associer avec les organismes de conservation pour les aider a faire la transition vers le
« langage mycologiquement inclusif ». Ces trois F — Flora, Fauna, Funga — ouvrent la voie
a la reconnaissance formelle des fungi dans le cadre de la préservation de I’environnement.
Il n’appartient qu’a nous de dire que « Funga » signifie « diversité des fungi dans un lieu
donné ».

11 s’agit de reconnaitre la protection fongique comme un moyen de protection de
I’habitat. Si 'approche en « 3F » se concrétise, alors I'inclusion formelle des fungi dans
le cadre de la préservation environnementale conférera a cette derniére une dimension
écosystémique. Ce mouvement aura un impact positif sur les possibilités de recherche, de
financement et de politique sur les fungi et la mycologie, et fera progresser les connaissances
et la préservation des habitats plus vastes.

A Vinstar des fungi, il ne nous reste plus qu’a reprendre ce qui est « poutti » et tout
recomposet.




CHAMPIGNONS

Alimentation, Médecine, Psychédéliques

SANS LES CHAMPIGNONS, LE MONDE TEL QUE NOUS LE CONNAISSONS N’EXISTERAIT PAS.

Le régne fongique a survécu aux cing grandes extinctions de masse. Architectes de la nature, les
champignons sont partie intégrante de toute vie. lls soutiennent les écosystémes essentiels, recyclent
les éléments nutritifs, connectent les plantes entre elles sur des zones étendues et aident a fabriquer
de nombreux produits de base de la vie moderne comme le vin, le chocolat, le pain, les détergents
et la pénicilline.

De nos jours, face & l'urgence des crises écologique, sociétale et spirituelle, les champignons
se voient manipulés en vue de proposer des substituts de viande, de nouvelles alternatives aux
médicaments ou des biomatériaux durables, mais aussi en vue d’assainir I’environnement, voire
d’élargir la conscience collective.

Cet ouvrage constitue une introduction exhaustive & ce royaume caché. En explorant leur passé,
leur présent et leur possible impact futur dans quatre domaines clés — I’alimentation, la médecine,
les psychédéliques et la santé mentale, I'assainissement de I’environnement — ce livre ne révele pas
uniquement la maniére dont les champignons ont modelé les fondements de la vie moderne, mais
également comment ils pourraient aider & faconner notre avenir.

Riches de textes informatifs, d'impressionnantes illustrations numériques en 3D et de conseils sur
la facon de pénétrer le monde des champignons, cet ouvrage est un manifeste pour I'avenir, une
invitation & une prise de conscience plus profonde de notre relation avec la nature, avec les autres

et avec nous-mémes.

EDITIONS JONGLEZ ISBN : 978-2-36195-611-0

35,00 €

info@editionsjonglez.com

9" 782361 " 956110

www.editionsjonglez.com



	Couverture champignons_front
	Pages de Future is Fungi_FR.pdf
	Couverture champignons_back

