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Environnement 

Malgré la sécheresse, les mycologues 
font leur inventaire


Une trentaine de spécialistes de la Société mycologique de France se sont rassemblés, ce 
mercredi 11 octobre, pour réaliser un inventaire des champignons présents sur une parcelle de 
la forêt indivise de Haguenau. 


Malgré un déficit pluviométrique, près de 100 spécimens ont pu être identifiés grâce au nez et 
à l’œil des savants.
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Durant près de trois heures, les spécialistes ont cherché les espèces de champignons présentes 
en forêt indivise de Haguenau.  Photo DNA /Joffray VASSEUR


Entre Soufflenheim et Schirrhoffen, un ballet incessant de voitures vient se garer en lisière de 
la forêt indivise de Haguenau au petit matin de ce mercredi 11 octobre. 

Il ne s’agit pas là de campeurs profitant des derniers rayons de soleil généreux, mais bien 
d’une trentaine de membres de la Société mycologique de France (SMF) venus spécialement 
pour inventorier les champignons présents sur une parcelle de 5 hectares. 

Dans le cadre du congrès annuel qu’ils organisent, la municipalité haguenovienne a 
organisé les « Mycofolies », avec des animations sur les champignons accessibles au grand 
public. L’événement s’achève le 15 octobre.


https://www.dna.fr/culture-loisirs/2023/10/07/les-mycofolies-le-champignon-un-indispensable-pour-la-survie-des-forets


Mobilisation des cinq sens pour l’identification


Avant même de se saluer, les spécialistes du champignon inspectent le sol. 


L’un d’entre eux se baisse pour en attraper un. « Je viens de trouver une russule devant mon 
pare-chocs », lance-t-il. 


Une de ses collègues s’approche, prend le champignon en main et effectue un test chimique 
avec de la teinture de gaïac. 


Cette solution issue de cristaux de résine est déposée sur le pied et les lamelles. Elle peut 
provoquer une réaction qui colore la chair en vert permettant la détermination du champignon.


La parcelle n’a pas été choisie au hasard par l’Office national des forêts (ONF). Il s’agit là 
d’une réserve biologique dirigée, c’est-à-dire que l’ONF préserve l’endroit, tout en 
intervenant dans l’intérêt de la biodiversité. « Certains arbres peuvent être abattus pour laisser 
la lumière du soleil atteindre les mares présentes », indique Blaise Poudras, technicien 
forestier sur Haguenau.


Lorsque l’abattage d’arbres n’est pas maîtrisé, cela a le don d’énerver René Chalange, 
administrateur de la SMF. Ce dernier possède une expertise de maître pour déceler tous les 
types de champignons. « Nous avons là un lactarius subdulcis de la famille des Russulaceae. 
Lorsqu’on le coupe au niveau des lamelles, nous observons un liquide semblable au lait », 
constate-t-il.





Le « lactarius subdulcis », de la famille des Russulaceae, se reconnaît à son liquide 
blanchâtre sur ses lames.   Photo DNA /Joffray VASSEUR


Outre la forme et la couleur, l’odorat occupe une place toute particulière. « Certains 
champignons ont l’odeur du caoutchouc, de l’ail ou même de la pomme de terre, à l’instar des 
Mycènes qui sont très présents sur cette parcelle », ajoute Hervé Cochard, président de la 
SMF. 

Pour déterminer leur espèce, les mycologues ont souvent besoin de les goûter. Aussitôt en 
bouche, ils recrachent les bouts sans les ingérer. La végétation donne aussi un indice sur la 
classification des champignons trouvés. Plusieurs d’entre eux ne poussent que sur le bois 
mort, comme le coriolus versicolor. « Ils décomposent le bois et créent un sol riche en 
nutriment », raconte Renée Chalange, administrateur à la SMF.


Le champignon, un bon indicateur de sécheresse


Durant l’inventaire, les mycologues constatent que la sécheresse, même si elle est moins 
intense qu’ils imaginaient, touche la parcelle de forêt. 




L’indice majeur se trouve dans la couleur des champignons. « Lorsqu’ils sont moins colorés, 
ça prouve qu’ils manquent d’humidité. Plus il y a de précipitation, plus leur couleur est 
intense », précise le président de la SMF. 


Avec le dérèglement climatique , davantage d’arbres meurent en forêt, et avec eux plusieurs 
champignons. « Ils vivent en symbiose avec les arbres. Ils leur apportent de l’humidité et des 
nutriments. Les arbres, eux, vont chercher le mycélium sous terre pour que les champignons 
poussent », expose-t-il.


Il va sans dire que la nature des champignons présents peut déterminer l’avenir d’un arbre. 
« En Essonne, j’ai pu mener un inventaire des aulnaies. En cinq minutes, j’ai su que la forêt 
était en train de mourir grâce aux champignons trouvés. Un constat qui n’a pas sauté à l’œil 
des botanistes sur place », se rappelle René Chalange. 


Malgré la sécheresse, la forêt de Haguenau offre une quantité de champignons non 
négligeable. En une seule matinée, une centaine a été inventoriée, pour le plus grand bonheur 
de l’ONF et de la ville de Haguenau qui manquaient de données sur cette parcelle.





Un champignon australien pousse en Alsace


Dans la forêt indivise de Haguenau, il est possible de tomber nez à nez avec un anthurus 
d’Archer. Son odeur de viande périmée ne trompe personne et heureusement, car il n’est pas 
comestible. Au cours de sa fructification, le champignon développe quatre à six longues 
radicelles, semblables à une étoile de mer. De couleur rouge, ils sont recouverts d’une matière 
noire qui contient les spores permettant sa reproduction.


Selon les spécialistes de la Société mycologique de France, ces champignons originaires 
d’Australie sont arrivés dans les Vosges durant la Première Guerre mondiale. La laine de 
mouton provenant d’Australie contenait ce champignon. Lavée dans les ruisseaux, elle a 
permis au spécimen de se développer dans toute l’Alsace.


https://www.dna.fr/environnement/2023/09/16/les-champignons-d-alsace-ont-de-plus-en-plus-un-gout-de-mediterranee

