
Doubs Ces amateurs de mycologie font de 
la cueillette des champignons une science

En pleine saison des champignons, des amateurs de mycologie se retrouvent chaque 
semaine en forêt pour assouvir leur passion. Pour eux, il ne s’agit pas seulement de faire 
des récoltes, mais également de répertorier et d’analyser les différentes espèces. Un 
travail qui permet notamment de mieux comprendre comment évolue l’écosystème.
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Les champignons se font plus rares cette année en raison notamment de la sécheresse. 
Photo ER /Léa LORIOL


Cela fait plus de 30 ans que ce groupe de passionnés de mycologie se retrouve chaque 
semaine pour aller aux champignons dès lors que la saison est lancée. Certains font partie 
de la Société d’histoire naturelle du Haut-Doubs, d’autres viennent simplement par 
passion, et ce, de toute la région. Ensemble, ils parcourent les forêts du Doubs et du Jura 
pour cueillir, analyser et trouver de nouvelles espèces.
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Doubs : que faire en cas d’ingestion d’un champignon toxique ?

« Il ne faut pas manger les champignons sans les avoir fait vérifier au 
préalable », explique Jean-Marc Moingeon, pharmacien

En cuisine, les champignons se déclinent sous toutes les formes
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Scruter les mêmes endroits

« On fait cela pour se retrouver et travailler ensemble, mais aussi afin d’approfondir nos 
connaissances, car des espèces de champignons, il s’en décrit tous les ans », reconnaît 
Claude Page, responsable mycologie à la SHNHD.

« Le fait de passer tous les ans aux mêmes endroits nous permet de noter s’il y a une 
évolution de la population de champignons et cela permet aussi de mieux comprendre 
comment évolue l’écosystème », ajoute ce dernier.


Un véritable travail d’analyse et de recherche

Si certains se contentent de chausser leurs bottes et d’avoir leur panier en main, ce n’est 
pas le cas de ces amateurs aux airs de professionnels. Couteau, brosse ou encore loupe, la 
plupart d’entre eux sont très bien équipés afin d’étudier de la manière la plus précise 
possible le produit.﻿ « Il y a des espèces qui sont difficiles à déterminer sur le terrain, car il 
y a énormément de ressemblances à l’intérieur du genre donc il nous arrive de les passer 
au microscope pour parvenir à définir le plus correctement possible de quoi il s’agit », 
souligne Claude Page. « On fait sécher les champignons que l’on veut faire analyser et on 
envoie un petit morceau à la société mycologique de France qui va, avec un laboratoire, 
travailler et établir un profil ADN de ce champignon. Ce dernier va ensuite être comparé à 
ce que l’on connaît déjà dans le but de retrouver ce qui a déjà été déterminé et d’avoir un 
nom. Car l’objectif est avant tout de mettre un nom sur le produit. » C’est donc pendant et 
après les sorties du groupe qu’un réel travail d’analyse se fait. Tout est ensuite mis en 
œuvre pour faciliter le recensement des différentes variétés.


Une année particulière pour les champignons

Pendant près de 2 heures, les passionnés de mycologie ont sillonné la forêt à la recherche 
de la perle rare. Dans ce laps de temps, c’est entre 80 et 90 espèces qui ont été trouvées. 
Si la récolte a été plutôt bonne, l’année n’en reste pas moins particulière pour les 
champignons. « Il y a eu la sécheresse qui n’est jamais bonne pour eux, ce qui fait que 
jusqu’à fin août, il n’y a quasiment rien eu », se désole Claude Page. « Puis en raison des 
fortes précipitations qu’il y a pu y avoir par la suite, nous avons constaté une poussée 
assez étonnante de bolets de toute sorte une semaine après la pluie », ajoute ce dernier.

Certaines espèces se font plus rares cette saison, à l’image des mycorhiziens classiques. 
Globalement, c’est l’ensemble des champignons qui ont diminué en quantité. « On ne fait 
plus les récoltes que l’on faisait il y a 10 ou 15 ans. J’ai l’impression que cela fait 
quelques années que nous sommes embêtés, car l’automne est sec », conclut Claude Page.
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Un rendez-vous hebdomadaire pour mieux connaître les champignons

L’antenne mycologie de la Société d’histoire naturelle du Haut-Doubs (SHNHD) ne se 
contente pas de travailler de son côté. Chaque lundi soir, ses membres se réunissent, de 20 
h à 22 h, aux casernes Marguet, à Pontarlier, afin d’aider tous ceux qui auraient besoin de 
faire examiner leur cueillette. « C’est souvent lorsque les gens trouvent une tâche 
importante de champignons qu’ils se disent que c’est dommage de les laisser car peut-être 
que cela se mange », reconnaît Claude Page, en charge de la section.

Des conférences sont, par ailleurs, organisées durant la saison hivernale sur diverses 
thématiques.

L.L.




« Sans champignons, il n’y a pas de forêt »




« Sans champignons, il n’y a pas de forêt », s’exclame avec conviction Claude Page, en 
charge de la mycologie à la Société d’histoire naturelle du Haut-Doubs (SHNHD). Le 
champignon permet, en effet, à la forêt de se débarrasser de la matière organique.

« Les branches et les feuilles qui tombent vont en partie être décomposées par les 
champignons, ce qui va permettre d’enrichir le sol en sels minéraux et permettre ainsi aux 
arbres de mieux pousser. Quand on ramasse le champignon, on laisse dans le sol le 
mycélium qui est la partie végétative de ce dernier. Pour certaines sortes de champignons, 
le mycélium établit des relations avec les arbres », précise Claude Page. « Il pénètre à 
l’intérieur des racines et à partir de là, il va permettre à l’arbre de récupérer de l’eau et des 
sels minéraux du sol. Le champignon va ainsi bénéficier du sucre que l’arbre va lui 
apporter par le mouvement de la sève », ajoute ce dernier.

Des expériences menées par l’INRA ont, par ailleurs, démontré qu’un arbre qui est 
mycorisé pousse beaucoup plus vite qu’un arbre qui n’a pas de mycélium.
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