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« Un enthousiasme nouveau et de belles découvertes »
Tout d’abord veuillez noter notre nouvelle adresse Internet au haut de la page; merci à Sébastien Ashby, le nouveau responsable du site et
à France Biron pour son implication durant les dernières années. Vous savez sans doute que la traditionnelle rencontre provinciale de
mycologie qui devait se tenir à Port-Cartier cette année a été annulée en raison des bris de routes inopportuns. Toute une déception pour
les organisateurs du Club de la Côte-Nord qui ont eu en plus la douleur de perdre leur mycologue expert, Raymond Boyer, décédé en
juillet dernier. Il avait suffi de quelques rencontres avec Raymond pour remarquer son immense talent, sa grande générosité et sa
profonde humilité. Son site Web, comprenant ses magnifiques photos et une documentation hors pair, fait l’envie de tous, et le lien se fait
facilement par le nôtre. Toutes nos sympathies à sa famille, à ses collègues et amis mycologues.

De notre côté, voilà une excellente saison d’automne! Ce qui a retenu l’attention se retrouve dans les pages qui suivent: un compte rendu
du Salon du champignon avec son lot de diversité et l’habituelle solidarité, une sélection des découvertes remarquables et la liste
complète des cueillettes dressée et éditée par Yolande. Quel travail!

Je me plais à souligner certains aspects relatifs aux excursions. Francis Tremblay avait sélectionné de nouveaux sites, parfois avec Diane
Tremblay, ce qui nous a valu de belles rencontres, des trouvailles et des surprises de qualité. Grand merci à vous deux et aux autres qui
nous ont accueillis chez eux. Cet automne, on a remarqué un enthousiasme spécial aux excursions. On sentait de plus en plus de membres
intéressés aux identifications et on s’attardait aux tables plus longtemps qu’à l’habitude. La participation aux identifications s’est élargie
et s’est enrichie de nouveaux connaisseurs, ce qui fut fort apprécié des responsables.

Ces excursions furent aussi l’occasion de découvertes d’espèces remarquables pour diverses raisons dont, entre autres, leur rareté dans la
région. On a eu quelques primeurs comprenant des cueillettes d’espèces jamais observées en Outaouais. Certaines comme le polypore en
ombelles et le lentin à odeur d’anis sont étayées dans les pages qui viennent. Vous vous surprendrez à sentir l’odeur de l’anis tellement le
texte de Yolande est suggestif ! S’ajoutent à la liste des primeurs les Volvariella pusilla (au salon), Boletopsis grisea (St-Émile-
de-Suffolk), un myxomycète le Tubifera ferruginosa (salon), puis un Tremellodendropsis tuberosa (Sedbergh et Val-des-Bois) qu’on
n’avait peut-être pas reconnu auparavant. Parmi les espèces rarement observées figurent Amanita abrupta, Cortinarius lilacinus,
Lactarius vinaceorufescens, Phlebia tremellosa et Pluteus flavofuligineus. Enfin, on peut en ajouter deux autres assez étonnantes comme
le pleurote à long pied (Hypsizygus tessulatus) et un tout petit ascomycète que pluseurs n’avaient jamais remarqué, le Cudonia lutea.

On continue notre mise à jour de la liste des espèces rarement observées et à mettre en banque l’énergie produite par la collaboration et
l’enthousiasme des membres. On se reverra cet hiver pour une rencontre proposée par Yolande? Ça promet et j’ai hâte de vous y voir.

Jacques Cayouette

Un salon somme toute réussi
Line Pépin



L’édition 2005 du Salon du champignon s’est déroulée le 11 septembre dernier au centre Jacques Auger, rue Leduc à Gatineau (secteur
Hull). Les champignons y étaient au rendez-vous comme à l’habitude. La récolte a été plutôt remarquable, ce qui n’est pas peu dire
compte tenu du faible taux de participation cette année. C’est pas moins de 232 espèces représentant 43 familles différentes qui ont été
exposées au salon pour le plaisir des plus grands et des plus petits, des curieux et des initiés. Bolets, agarics, russules et Cie ont orné les
tables d’exposition qui ont pris des airs colorés au grand bonheur de nos yeux. Vous trouverez une liste exhaustive des spécimens exposés
dans la liste des récoltes, page 5 colonne # 3.

Le salon est l’occasion pour certains de parfaire leurs connaissances en mycologie et, pour
d’autres, de s’y initier que ce soit par simple plaisir gastronomique, par amour de la nature
ou par curiosité scientifique. En plus des spécimens exposés, les visiteurs du salon avaient
droit cette année à une projection de photos de champignons accompagnées de la
description des principales familles. Une nouveauté bien appréciée qui sera sans doute
renouvelée l’an prochain. Il y avait également le très célèbre montage naturel (voir photo
ci-contre) réalisé cette année par Josiane Vachon et moi-même; notre président, à qui
incombe habituellement cette tâche, ne pouvait être présent cette année. Un beau défi pour
Josiane et moi.

Malgré tous les efforts qui ont été déployés autant
pour les éléments l’événement, il semble que le salon
ait été une activité moins populaire cette année. D’après nos estimations (sans aucune prétention
scientifique!), il n’y a eu qu’environ une cinquantaine de visiteurs au cours des sept heures que dure
le salon. Un résultat assez décevant si on considère tout le travail qu’exigent la préparation, la mise
en place et le bon fonctionnement d’une telle activité. Certains ont pointé du doigt le lock-out des
employés de Radio-Canada, d’autres la belle température, comme principaux responsables de cette
baisse d’achalandage. Quoi qu’il en soit, puisque même les membres du club ont semblé bouder le
salon cette année, il est fort à parier que les membres du conseil vont nous mijoter un peu de
renouveau pour l’an prochain.

Malgré ce succès mitigé, l’objectif premier du salon aura quand même été atteint selon moi : un
grand nombre d’espèces de champignons étaient présentes mais, encore plus important, le salon a

permis, encore une fois cette année, le contact entre des gens qui partagent une même passion, que ce soit les membres du club ou du
grand public, experts ou débutants. Le salon nous réserve toujours de belles rencontres!

Le succès du salon repose bien entendu sur toute une équipe de collaborateurs. J’aimerais prendre quelques lignes pour dire un gros
merci à Yolande Dalpé pour la coordination du salon et l’identification des champignons. Merci aussi à France Biron, Rachel Gaudreau,
Michel et Sébastien Ashby, Francis et Diane Tremblay ainsi qu’à Josiane Vachon pour leur aide précieuse.

Rendez-vous à l’édition 2006, le deuxième dimanche de septembre!

« Champignons remarquables et remarqués »
Y. Dalpé & J. Cayouette

Durant la dernière saison mycologique, quelques champignons récoltés lors d’excursions des MAO ont vraiment retenu l’attention des
participants. Voici en quelques lignes une brève présentation de ces cueillettes inhabituelles d’espèces remarquables et surtout
remarquées.

- Polyporus umbellatus Fr. Polypore en
ombelles, poule des bois

Ce remarquable polypore forme une
masse brun-grisâtre pouvant atteindre
jusqu’à 50 cm de diamètre. On le
retrouve sur le sol car il se développe
sur les racines des feuillus. On distingue
d’abord un pied central massif et
blanchâtre, puis des ramifications
successives de plus en plus étroites
finalement surmontées de multiples
petits chapeaux en ombelles, jusqu’à 200 par touffes. Ces chapeaux ombiliqués et en entonnoir mesurent entre 2 et 4 cm de diamètre.
Leur bordure est mince et leur chair tendre. Quand aux tubes, ils sont courts et décurrents et peuvent tapisser également le pied.

Il s’agit d’une espèce peu fréquente au Québec ou peu récoltée, caractéristique des forêts anciennes de feuillus, particulièrement d’érables
à sucre et de chênes rouges. La croissance des touffes peut débuter au printemps et culmine généralement en août et septembre. Les



touffes ne durent alors que 2 ou 3 semaines car les insectes et les limaces en sont friands. Les connaisseurs également, car ce polypore est
réputé comme un excellent comestible, et, paraît-il, on n’en dévoile pas ses sites.

Nous avons eu le plaisir d’en découvrir deux touffes lors de l’excursion du 28 août à Montebello, dans une érablière à chêne rouge où
d’autres champignons rarement observés ont été découverts auparavant. Le polypore en ombelles n’avait encore jamais été observé en
Outaouais lors des excursions des MAO.

- Lactarius subpurpureus Pk. Lactaire purpurin.

Voici un lactaire de la catégorie des espèces à lait fortement coloré, comme les lactaires
indigo, du thuya et de l’épicea. Contrairement à ces derniers, le lactaire purpurin possède
un lait rouge vineux foncé. D’ailleurs la couleur rouge vineux domine chez cette espèce;
on la retrouve sur les bandes concentriques du chapeau, les lamelles et une grande partie
du pied. Avec l’âge, les chapeaux convexes de 3-10 cm de diamètre ont tendance à pâlir
et à verdir. Selon certains, cette espèce serait comestible mais sa chair légèrement
piquante.

Au site de la découverte lors de l’excursion à Papineauville, plusieurs individus
tapissaient les mousses dans une dépression sous les aulnes, au coeur d’un boisé de feuillus et de conifères. Depuis le début de la
compilation des observations de champignons par les MAO en 1984, ce champignon s’est retrouvé exposé à divers Salons du
champignon, mais il s’agit ici de la première récolte localisée avec précision et documentée dans l’Outaouais.

- Volvariella bombycina (Schäff.:Fr.) Sing. Volvaire soyeuse

Bombycina, Bombyx, eh oui, le nom de larve du fameux ver à soie! Les volvaires se caractérisent, comme
leur nom de genre l’indique, par la présence d’une volve bien développée, et contrairement à la plupart
des amanites par l’absence d’anneau le long du pied. Ce champignon remarquable par le soyeux de son
blanc chapeau, ses lamelles libres et ses spores rosâtres peut atteindre des dimensions étonnantes (jusqu’à
20 m de diamètre). Le pied porte évidemment une volve très ample qui vire au brun avec l’âge.
Saprophyte lignicole, son habitat de prédilection se situe dans les blessures d’arbres vivants, notamment
l’érable à sucre, l’érable argenté et le hêtre. Très occasionnel en Outaouais, l’année 2005 lui a été
prolifique avec des cueillettes dans les sentiers des P?res Montfortains à Papineauville ainsi qu’une
récolte d’origine inconnue lors du Salon du champignon.

Excellent comestible, cette espèce se cultive en Chine depuis le début du 19e siècle. L’obtention de
carpophores en culture demande entre 30 et 40 jours après inoculation sur un milieu à base de farine de
maïs, d’extrait de levure et de sucre. Sa propagation pourrait logiquement être réussie également sur
copeaux de bois, sur paille et même feuilles mortes. Avis aux intéressés. L’industrie biochimique s’avère
également friande de la volvaire soyeuse car son mycelium constitue une source importante d’enzymes
telles que l’endo-1,4-? glucanase, la cellobiohydrolase et la ?-glucosidase impliquées dans la dégradation
de la cellulose en glucose. Utilisé couramment en cuisine asiatique, vous le reconnaîtrez dans votre assiette sous forme de petites
bouchées en forme d’ogives beiges à brunes qui glissent plus souvent qu’autrement de nos baguettes.

- Lentinus suavissimus Fr. Lentin à
odeur d’anis

La présentation du lentin à odeur d’anis
devrait se lire sur un patio en dégustant
une anisette bien froide ou encore en
excursion tout en mâchouillant un bâton
de réglisse. De forme orbiculaire, de
couleur jaune clair avec des lamelles
serrulées et décurrentes le long d’un
pied latéral, cette espèce peut se détecter
à des distances impressionnantes car de
sa fructification émane une odeur
prononcée d’anis. Ce champignon à l’allure de pleurote pousse généralement sur le bois de saule en bordure des étangs. Tout comme les
autres lentins de la région, sa comestibilité reste soit inconnue, soit d’aucun intérêt.

Sa prétendue rareté dans notre région vient possiblement du fait que l’on n’explore habituellement pas beaucoup les abords d’étangs ou
de marécages et que les habitats du saule ne nous sont pas toujours accessibles. Sa découverte le 16 octobre dernier à la Réserve
Papineau-Labelle est une première lors de nos excursions. D’ailleurs lors de la séance d’identification une odeur d’anisette planait
au-dessus des tables d’exposition. Avis aux intéressés, pour le découvrir il suffit d’humer l’air des bords de l’eau, notamment ceux
habités par les saules.










