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Champignons sauvages, 
chanterelles et l’amanite 
vireuse toute blanche 
à éviter.
- source : carlboileau.com

« Pour vous faire découvrir et aimer le monde 
fascinant des champignons, ce guide, fruit 
d’une quarantaine d’années d’observations 
et d’études passionnées, vise à permettre 
l’apprentissage des rudiments de la mycologie 
afin de faciliter l’identification d’espèces 
parmi les plus communes. Les données 
scientifiques nécessaires s’entremêlent aux 
anecdotes personnelles et, bien sûr, aux 
recettes. Il est structuré selon trois grands 
thèmes : connaître, cueillir et cuisiner. »

« Les motivations sont nombreuses pour 
partir à la découverte des champignons de 
nos forêts: s’immerger dans la nature, cueillir 
son repas du soir, s’adonner à la photo… Ce 
guide vous propose de parcourir les régions 
du Québec à la rencontre des entreprises et 
des communautés proposant des activités 
de mycotourisme : festivals, sorties guidées, 
visites de champignonnières, découvertes 
gourmandes, sentiers d’interprétation, il y en 
a pour tous les goûts! »
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Pour en connaître un peu plus sur...

les champignons 
et leur apprêt

Le meilleur des champignons du 
Québec, Pascale Coutu et Pierre 
Tremblay, Éditions Goélette, 2019
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référence biblio

« Les Québécois se sont toujours méfiés des champignons 
sauvages. Alors qu’en Europe, champignon rime avec 
promenade en forêt et plaisir de la table. On va aux 
bleuets, pas aux bolets, du moins pour l’instant. Les choses 
changent et l’intérêt pour les champignons sauvages est 
grandissant. Les jardiniers gourmands Pascale Coutu et 
Pierre Tremblay mettent les champignons en vedette. 
Les délicieuses variétés locales sont ici apprêtées de 
multiples façons. Faites des champignons sauvages ou 
de culture la vedette de vos brunchs, de vos entrées, de 
vos soupes et de vos plats principaux! »

informations complémentaires

VIDÉO
Les champignons comestibles et non comestibles 
du Québec (reportage de Sandra Sirois), 
1 min 50 s, https://rb.gy/lpfzcr

ARTICLE
Le top 10 des champignons sauvages et 
comestibles au Québec, https://rb.gy/jhiyx3

• Quelle est la meilleure 
saison pour la cueillette des 
champignons sauvages ? 

• Qu’est-ce qu’un « cercle des 
fées  » ou « mycélium annulaire » 
dans le jargon scientifique ? 

Faites-nous parvenir vos réponses à 
l’adresse courriel suivante : 
lthibault@saintejulie.ca

Jasons ensemble !
Réponse : 1) Ils sont en abondance un peu partout 
au Québec de la fin-août à la mi-octobre. 2) Des 
cercles de champignons qui se forment sur l’herbe. 

Burger de chapeaux de portobellos - source photos et 
extraits : Le meilleur des champignons du Québec, Pascale 
Coutu et Pierre Tremblay, Éditions Goélette, 2019
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