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INTRODUCTION
En publiant ce livre, nous croyons combler une lacune ; cependant on a déjà beaucoup écrit sur les champignons : ouvrages théoriques, ouvrages pratiques, ouvrages hypothétiques, il y en a pour tous les goûts, pour toutes les imaginations. Nous ne prétendons pas juger ou critiquer ceux qui nous ont précédés, nous ne discuterons pas les théories et les méthodes, nous nous sommes placés à un autre point de vue.
Vivant au milieu d'une population industrieuse qui a su donner à un produit, qui n'était qu'accessoire, une importance de premier ordre, nous avons cru intéressant de faire une mono-
graphie de cette culture spéciale, de mettre à la portée de tous des procédés qui n'ont rien de mystérieux et qui cependant produisent des miracles, car nos champignonnistes tirent de l'or du fond de ces carrières qu'on aurait pu croire rebelles à toute culture. Nous allons donc décrire minutieusement le travail du champignonniste dans les carrières de Paris et de ses environs, nous dirons ce que font ces habiles et intelligents ouvriers ; emprunterons leur langage technique; nous les suivrons pas à pas depuis l'achat du fumier jusqu'à la vente du produit; nous dirons par quels procédés ils sont arrivés à un résultat très-rémunérateur, à un gain très-légitimement acquis. Ainsi, point de théorie pure, point de discussion botanique, point de problème de végétation à créer ou à résoudre ; nous ne dirons de l'organisation mystérieuse de notre cryptogame que ce qu'il en faut dire pour qu'un lecteur intelligent, qui ne se trouverait pas dans les mêmes conditions de cul^ ture que nos champignonnistes puissent modifier leurs procédés sans comprometttre le succès de l'opération.
La culture du champignon est déjà ancienne; au commencement de ce siècle ce n'était en
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quelque sorte qu'une culture dérobée pour le maraîcher. On avait vu le champignon se produire spontanément sur les couches à melon; on cherchait à se mettre à peu près dans les mêmes conditions et on récoltait quand le produit voulait bien se montrer. Mais ce n'était pas là une culture régulière ; il a fallu que la science vint révéler le mode de reproduction du champignon, que l'observation lente et intelligente découvrit dans quels milieux il se plaît, il a fallu encore que Tobservateur trouvât à sa portée, et sans frais, ce milieu désiré. C'est ainsi que peu à peu a été créé sous Paris et sous sa banlieue cette culture régulière du champignon, culture qui est aujourd'hui une industrie de premier ordre, dont les produits se répandent régulièrement et abondamment dans toute la France, et sont représentés par plusieurs millions de francs. Le champignon, végétal bizarre, devait avoir une culture bizarre, sa production est indépendante des saisons ; on produit dans les* carrières, comme dans une fabrique quelconque, la marchandise arrive en tous temps et selon la demande de la consommation.
C'est presque miraculeux et il est juste de citer les noms de ceux qui, comme MM. Heurtot
et Legrin, sont en quelque sorte les fondateurs de cette industrie, et aussi MM. Renaudot, Brique, Gérard, Barré, Buvin qui, dignes élèves des premiers msdtres, ont su donner à cette culture, le beau développement auquel elle est arrivée.
DES TERMES EMPLOYÉS DANS LA PRATIQUE
Abatage, action d'abattre le plancher ou tas do fumier pour le rentrer dans la carrière et monter les meules.
Agnes, reblanchir les agues, rapporter du bousin ou du cron pour recharger le sol de la masse de roche sur lequel les meules sont montées.
Repiquer les agues, c'est piocher le- cron ou le bousin qui forme la base des meules pour le remettre à neuf. Ce repiquage a lieu lorsque la surface du bousin a perdu son salpêtre.
Bassinage, action d'arroser légèrement la terro des meules pour les fouler après le goptage.
Bousin^surtacG tendre de la pierre de taille que
les carriers font tomber en êquarrissant et que les champignonnistes emploient pour gopter les moules. On appelle aussi le bousin terre blanche.
Brûlé se dit du blanc de champignon, qui ayant été mis dans une meule trop chaude a perdu par l'action de la chaleur les germes ou filaments reproducteurs.
Chanci se dit du blanc de champignon qui, par suite du refroidissement de la meule ou par un excès d'humidité, est attaqué par la moisissure ou chancissure ; il perd ses germes fertiles et se présente sous forme de petits filaments jaunâtres produits par un commencement de . putréfaction. Il ne faut pas confondre cette moisissure avec celle qui se forme par groupes à la surface de la meule. Cette dernière, qui est d'un blanc pur, est au contraire d'un bon augure pour la récolte.
ChapeaUy partie supérieure etdemi-sphériquo du champignon : il est porté par le pédicule.
ChaperoUy terme employé pour désigner le sommet des meules ; qu'elles soient montées en acot ou en dos d'âne,
Cheminée, cône en planche dont la base mesure 1 mètre 30 cent, do diamètre sur 5 mètres de hauteur se réduisant au sommet à 0"^60 cent., où se trouve la bouche servant à la sortie des vapeurs aqueuses qui s'évaporent de l'intérieur des car-
rières. Ces cheminées sont assujetties solidement sur des traverses en bois qui recouvrent entièrement l'orifice du puits; quelquefois une porte est pratiquée à la base du cône, près de Féchelle, pour le service des ouvriers,
Cron, terre composée d'un mélange de sable et de débris de coquillages, provenant de% carrières de craie, ou bien les plâtras et gravois que l'on emploie quand les meules sont montées dans des carrières à plâtre.
Essoucher^ extraire les parties des pédicules qui sont restées sur la meule au moment de la récolte, et retirer les rochers.
Étêter^ terme qui a rapport à la récolte des champignons.
Fleuri sur la panne, terme employé pour dire que les filaments de blanc s'étendent sur la surface des meules, en rayonnant autour des mises ; ce qui s'annonce par la teinte bleuâtre que prend le fumier.
Forme^ nom donné à l'emplacement où sont montés les planchers. Le fumier reste sur la forme jusqu'au moment où il y en a assez pour monter le plancher.
Galette de bianc, morceau de fumier à demi consommé contenant le mycélium ou germe des champignons. Les galettes se trouventtrès-souvent dans
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les couches à melons ou sous les tas de fumier qui ont séjourné longtemps à la même place.
Gopter, étendre le bousin ou le cron d'une ma nière égale sur la surface des meules.
Larder^ placer de petits morceaux de blancs, nommés lardons ou mises^ à deis distances convenues sur les talus des meules.
Lardons ou mises, petites galettes de blanc préparées pour le lardage, et contenant les sporules ou germes.
Meules^ nom donné aux couches montées dans les carrières ou dans les caves. Elles sont dites en acot quand elles sont appuyées contre les parois de la carrière ou de la cave, elles n'ont dans ce cas qu'une seule pente; et meules de fond quand elles sont aU milieu de la galerie ou de la cave ; les meules de fond sont à deux pentes ou en dos d'âne.
Molle, maladie des champignons, sera spécialement dccritc dans ce traité.
Montage du plancher. Première opération qu'on fait subir au fumier, en mélangeant toutes ses parties et lui donnant une forme cubique. Cette opération a pour but de faire jeter au fumier son premier feu, et de rendre ses parties homogènes, c'est-à-dire afin que le mélange du crottin et de la paille soit aussi parfait que possible.
Mycélium ou mycelion, substance blanche et filamenteuse vulgairement appelée blanc de champignon, et qui contient les sporules ou séminules, germes des champignons.
Pédicule^ partie cylindrique du champignon qui porte le chapeau.
Peigner^ débarrasser une surface des grands brins de paille ou de fumier qui débordant. On peigne les côtés d'un plancher pour en parer et égaliser les faces verticales : on peigne les meules pour en rendre la surface très-unie.
Plancher, masse de fumier montée en forme cubique, et qui subit toutes les manipulations nécessaires pour amener le fumier à l'état convenable pour la formation des meules.
Polka, espèce de petite brouette très-étroite vers la roue, à pieds rentrants, à fond à coulisse, destinée à transporter dans les sentiers entre les meules, les terres destinées au goptage. La polka est très en usage dans les carrières à plafond bas où Ton ne peut se servir de la hotte.
Reterrer, reboucher les trous laissés sur la couche par l'extraction des rochers, des souches de champignons murs ou attaqués par la molle. Le reterrage se fait avec la môme terre que celle qui est employée pour le goptage
Retoumage, opération qui consiste à refaire le plancher en le remaniant à la fourche, en le recommançant où la jauge est restée ouverte et reportant toutes les parties sèches et pailleuses sur la partie supérieure. Par cette manipulation, toutes les parties du fumier ont été successivement retournées.
Rocher^ se dit d'une masse de champignons qui se sont développés sur le môme point, et qui adhèrent à une espèce de plateau formé par la soudure de la partie inférieure des pédicules. C'est ordinairement à la place occupée par les lardons que se forment les rochers.
Rouille^ maladie qui se déclare sur le chapeau du champignon. Elle provient du séjour trop prolongé de l'eau d'arrosage; elle se montre sous forme de taches brunes qui détruisent l'épiderme du chapeau, et qui s'étendent peu à peu sur toute la surface du champignon, amenant la pourriture et la mort.
Sporules, nom donné aux corpuscules reproducteurs des champignons; ils sont renfermés dans les galettes de blanc et se développent sur la couche, sous forme de filaments blancs, ronds, spongieux, et de grosseurs diverses.
Talochage, action de battre et de lisser la terre des meules pour bien la fixer au fumier, afin que
Teau des arrosages ne l'entraîne pas. C'est la dernière opération après le goptage.
Taloche, espèce de petite pelle en bois, largo de 16 centimètres, longue de 25, et employée pour talocher. Le seul fabricant de taloches est à Montrouge.
MODE DE FORMATION ET DE REPRODUCTION DES CHAMPIGNONS
Nous abordons un sujet très-ardu, puisque pour les plus savants botanistes le chapitre des cryptogames reste plein d'obscurité ; nous n'avons pas la prétention de porter la lumière dans ces ténèbres, nous osons émettre une opinion basée sur Tobservation pendant de longues années, et justifiée par les faits de la pratique expérimentale.
Pour bien définir le sujet à traiter, nous copiC'rons les lignes suivantes dans le bel ouvrage de MM. Decaisne etNaudin, le Manuel de V amateur des
jardins. « Champignons. Cette grande classe de « végétaux, auxquels les noms de cryptogames et « d'agames conviennent, puisqu'on n'en connaît « pas avec certitude les organes sexuels, et qu'il est « môme vraisemblable qu'un très-grand nombre « en est dépourvu, contient un nombre immense « de plantes qui varient à l'infini pour la taille, la a forme et la couleur. Les uns sont microscopiques « ou presque inperceptibles à l'œil nu, les autres « forment des masses plus ou moins volumineuses, « qui peuvent présenter toutes les teintes à l'ex- « ception du vert, car, aucun de ces végétaux ne « contient de chlorophylle. Ils ne sont jamais aqua- « tiques, tous naissent et se développent sur les « débris de corps organiques en voie de décompo- « sition: quelques-uns cependant semblent vivre « en parasites sur des végétaux vivants, mais pro- « bablement déjà malades et qu'ils achèvent de « désorganiser. Les vieilles écorces, les feuilles « mortes, le bois, les fruits, toutes les substances c< végétales et animales, môme modifiées par la « cuisson, lorsqu'elles sont dans de certaines con- « ditions d'humidité, de température et de lumière <^ peuvent donner naissance à ces végétaux.
ce La classe des champignons comprend plu- € sieurs familles distinctes, divisées elles-mêmes « en un grand nombre de genres, parmi lesquels c il nous suffira de citer les mucots ou moisissu- "^ res, qui attaquent la plupart des corps organiques « en décomposition ; les erisyphes, dont une
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« espèce, TErysiphe Tukeri, mieux connu sous le « nom d'oïdium, est, depuis quelques années, le « fléau des vignobles; les agarics et les bolets, c< dont plusieurs espèces sont comestibles et quel- « ques-unes môme cultivées, telles par exemple, « que l'agaric champêtre ou champignon de court che, mais dont quelques-unes aussi sont extre- « moment vénéneuses; les morilleSj les peziyeSy et « enfin les truffes, champignons souterrains dont a on connaît plusieurs espèces et qui croissent pour « la plupart au voisinage des racines du chône. »
Voilà la matière à examiner savamment définie ; maintenant nous posons cette question : qu'est-ce que le champignon par rapport au blanc, au mycélium? Certains auteurs ont dit que le mycélium était la plante, le blanc la semence et le champignon le fruit; telle n'est pas notre opinion, pour nous le blanc, le mycélium, le champignon, ne sont que des modifications de mômes éléments primordiaux, éléments qui nous échappent, dont nous constatons l'existence sans pouvoir dire quelle est leur état antérieur à leur apparition, d'où ils viennent, comment ils disparaissent.
Nous allons essayer de prouver la vérité de notre opinion par Texpérience et l'observation.
Le blanc que les champignonnistes regardent comme une semence, naît nous n'osons pas dire spontanément, mais dans des conditions dont une partie nous échappe. Le blanc se présente sous forme de filaments blanchâtres, spongieux, à tissu
feutré, couvert quand il est frais d'une sorte do couche farineuse semblant renfermer des globules. Ces filaments sont, sinon creux, au moins trèsporeux et capables de loger des sucs ou liquides dans leur cavité ; cette production ne ressemble à rien dans la végétation ordinaire, ce n'est pas l'aspect de racines, de rhizomes, de tubercules, c'est un faciès sui generis. Le blanc récolté et séché peut se garder dix ans, mais si on le laisse exposé à l'air, à la lumière, à Thumidite, il s'atrophie, pourrit et disparait.
Plaçons le blanc dans du fumier convenaJ)lemen1 préparé, ni trop chaud ni trop froid, faisons le lardage : bientôt le blanc semble s'animer, il se trans< forme, les premiers filaments se gonflent, la forme cylindrique est bien accusée; des globules farineux sortent des ramifications filamenteuses qui se dédoublant elles-mêmes forment un réseau embrassant les détritus du fumier, ou quelquefois se réunissent pour former une masse charnue ou plateau dit rocher. Dans cet état notre plante porte plus spécialement le nom de mycélium. Si on laisse le mycélium sur son fumier, on le verra faire un effort suprême, la végétation donnera son maximum de développement, le bout de quelques filaments semblera se tuméfier, quelques chétifs champignons pourront paraître, puis bientôt il ne restera plus que du fumier maculé de taches noires , restes du mycélium décomposé. Pas plus que le blanc exposé à l'air, à la lumière, le mycé-
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lium ne se trouve ainsi dans son milieu favorable. Que si au contraire, quand le mycélium est dans son beau, quand il fleurit sur panne, nous goptons, c'est-à-dire si nous introduisons un élément fortement azoté, une nouvelle série de phénomènes va se produire. Les filaments se tuméfient : au lieu de continuera s'étendre sur le fumier, ils viennent chercher Pair extérieur en traversant la coucha de terre. Leur extrémité présente alors une sorte de granulation affectant des formes diverses; quelquefois on croirait voir un grain de plomb, ou bien une petite vessie large par sa base, le plus souvent de petites gourdes laissant paraître la ligne de démarcation du chapeau et du pédicule. Bientôt et en trèspeu de temps ce germe se développe, prend un accroissement énorme et se présente sous sa forme définitive, le champignon formé d'uij chapeau supporté par un pédicule. Laissant les choses suivre leur cours, on voit le champignon cesser de croître, le chapeau s'ouvre, se renverse, le pédicule se ramollit et notre champignon tombe à terre pour y pourrir : son évolution est terminée. C'est bien là la vie végétale ; de son origine, la semence a un produit final, en passant par différents milieux qui fournissent les éléments à la plante. Dans les plantes phanérogames, ce produit final est la grainej la semence qui doit reproduire la plante mère; Qotre champignon est aussi un porte-graine, c'est sur les lamelles du chapeau que se trouvent à nu, ou enveloppées, les sporules, organes reproducteurs.
Et ce qui prouve bien que révolution est complète c'est que les filaments qui ont servi de point de départ aux. ramifications qui se sont transformées en champignons deviennent inertes et improductifs après rapparition du champignon. On sait trèsbien, dans les carrières de Paris, qu'une meule après la récolte est remplie de filaments, mais que ces filaments replacés dans une meule neuve ne produiraient rien.
Mais sommes-nous bien partis de l'origine des choses ? Le filament si ténu de notre blanc est-il bien réellement le point de départ de l'évolution, ou, selon l'opinion d'Ehrenberg, des sporules, embryons nus, ont-ils, en se développant, donné naissance à des filaments byssoïdes qui constituent la plante cryptogame : le champignon était alors le réceptacle des sporules. L'opinion d'Ehrenberg est logique, les probabilités sont en sa faveur ; le mystère n'est pas expliqué, car que deviennent ces sporules ? Pourquoi, loin de tout champignon, au fond d'une fosse remplie de paille et de crotins, ces filaments se développent-ils ? Il n'y a pas de génération spontanée, mais il y en a de bien mystérieuses. Revenons à la pratique; je répète que je crois que dans l'évolution de notre plante, depuis le filament jusqu'au champignon, il n'y a qu'une matière unique qui, sous l'influence des milieux, subit différentes formes.
Des observations de détail confirment mon opinion.
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Quand les filaments, en se développant, sont trésrapprochés, les germes se soudent en quelque sorte, et on voit paraître plusieurs champignons liés par la base; autour de cette base unique, d'autres petits champignons surgissent, poussant dans toutes les directions, et on a bientôt un plateau charnu dit rocher, qui a la consistance du champignon, mais qui n'est pas le champignon. C'est la soudure des parties de la masse en végétation, soudure qui, arrêtant le développement normal, force à une sorte d'avortement qui se termine par la constitution du rocher. La plante, sous cette forme, ne peut plus traverser la couche de terre et venir demander à l'air sa dernière transformation.
A chaque champignon, môme quand plusieurs sont soudés par la base, correspond un filament qui lui apporte sa nourriture ; on peut le voir en faisant la section longitudinale de champignons soudés ensemble ; on trouve à l'intérieur un faisceau de filaments nourriciers.
Cependant cette, masse en végétation ne peut se reproduire par elle-même; elle ne peut se bouturer; on ne peut, quoi qu'on ait dit, repiquer de petits champignons. Il serait peut-être exact de dire qu'à partir du premier filament il y a un placenta qui, sous l'influence d'agents extérieurs, subit diverses transformations intérieures jusqu'à production du récieptacle des sporules.
fOSIVERSITT)
CHAPITRE II i/ag/^ric comestible ou champignon de couche
Caractère
Les caractères spécifiques du champignon cultivé {Agaricus edulis) consistent dans son support ou tige de forme cylindrique, formé d'un tissu spongieux à épiderme blanche, pourvu d'un anneau formé de feuillets minces et qui n'est que l'expansion de l'épiderme : le chapeau porté par la tige a la forme d'une calotte sphérique posée bien d'aplomb sur la tige : sa couleur est d'un blanc mat lorsqu'il a crû dans l'obscurité, et d'un brun grisâtre quand il a vu la lumière. L'épiderme du chapeau est très-mince et s'eiilève très-facilement en lamelles; c'est là un caractère essentiel, car dans les champignons vénéneux l'épiderme est toujours très-adhérent. Le dessous du champignon est concave et garni par des feuillets très-minces, rayonnant du centre à la circonférence; ces feuillets sont d'un rose-clair, qui passe au brun quelque temps après la cueillette du champignon. L'odeur sui generis est très-caractéristique, mais n'appartient pas
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exclusivement à ragaric comestible, tandis que la couleur rose-clair des feuillets est la marque dis-
Fig. 1. — Champignons de couche.
(Agaricus edulis.)
tinctive do cet agaric, et à tel point que,lorsque cette couleur a disparu, le champignon no devient pas vénéneux, mais d'une digestion si difficile qu'il provoque des accidents ressemblant aux symptômes d'empoisonnement.
L'épiderme du chapeau peut varier dans sa couleur : selon la variété il passe du blanc au gris fauve, au brun clair ou au blond. Ce ne sont là que dos caractères accessoires. Il est plus important, après avoir bien déterminé les caractères typiques décrits
l'agabic comestible 29
plus haut, de considérer les proportions extérieures qui ont de Tinfluence sur la qualité culinaire. Un bon champignon doit avoir la tige courte, 0" 04 au plus; le diamètre de la tige doit être moitié de celui du chapeau ; les bords de celui-ci doivent être repliés en dessous, sans laisser voir les feuillets.
Dans la végétation très-confuse du champignon, les anomalies sont fréquentes : on rencontre des champignons à deux têtes sur une seule tige ; la deuxième tête peut être placée latéralement. La section de ces produits anormaux montre toujours les faisceaux de filaments nourriciers isolés dans le principe, se confondant pendant un parcours plus ou moins long, et se séparant ensuite pour alimenter les divers chapeaux-
Le champignon cultivé dans les carrières est toujours plus petit que celui qui pousse spontanément dans les vieilles couches à melons, dans les prés ou dans les pépinières. La terre à gopter est très-maigre, il y a là très-peu d'humus, mais cette végétation relativement chétive est avantageuse au point de vue du commerce, le champignon moyen se vendant mieux que celui qui est gros ; cependant, on se rappelle, à Vitry, un champignon monstre, pesant 2 kilog. 500 gr., ayant en diamètre 0°" 35 au chapeau et 0" 15 au pédicule. Il fut présenté, en 1846, au roi Louis-PhiUppe, par MM. David et Auguste Aimable, et leur valut une récompense de 100 fr. Ce qu'il y a de bizarre, c'est que la meule qui produisit ce phénomène ne donna près-
que rien; les mises furent improductives et toute la puissance semblerait s'être concentrée pour mettre au jour cet unique rejeton.
M, Carrière cite aussi un champignon énorme, qui, en octobre 1872, après des pluies d'orage, surgit tout à coup dans les pépinières du Muséum. Il avait 0"20 au chapeau, O^'.IB au pédicule, et ce pédicule, à 0"04 de terre avait 0"07 de diamètre. Le poids était de 1 kilog. 470 gr. Ce champignon, à la couleur gris foncé, était très-sain et a été trouvé excellent après sa cuisson.
En résumé, le champignon de carrière, produit un peu factice, est plus blanc, plus petit que celui qui vient en plein air; c'est le résultat d'une nourriture plus maigre, d'une lumière plus rare ; mais tel qu'il est, il a conquis sa place à la halle, on l'aime, on a confiance en lui, et le champignonniste ne gagnerait rien à le produire plus gros.
Variétés
Nous ne décrirons ici que les variétés cultivées pour le commerce et qui sont le plus en usage dans les arts culinaires.
i<> Le petit blanc, dont le chapeau a de 2 à 4 centimètres de diamètre; le pédicule cylindrique a 5 centimètres de longueur et son tissu est plus spongieux que celui du chapeau. Ce champignon
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est très-estimé, attendu qu'il se mange tout entier.
2° Le gros blanc ; le chapeau peut arriver à 0,08 de diamètre sans que les bords soient ouverts ; le pédicule relativement court a 0,04 de diamètre et de couleur blanc de lait ; l'épiderme du chapeau est légèrement peluché et sa pulpe d'une grande fermeté, les feuillets sont rose carminé ;
3° Le blond ; le pédicule a 0,05 de longueur et 0,02 de diamètre, sa couleur est blanc do lait. Le chapeau a 5 à 6 centimètres de diamètre; l'épiderme est peluché, nuancé de taches d'un blond fauve sur fond blanc, les feuillets sont d'un beau rose clair.
4° Le gris; c'est le champignon cultivé qui atteint les plus grandes proportions. Son chapeau peut arriver à 0,35 de diamètre, et il n'est pas rare d'en trouver de 0,12 les bords non ouverts. L'épiderme du chapeau est gris fauve avec de larges peluches soyeuses ; le pédicule a environ 5 centimètres de hauteur et 3 de diamètre; l'anneau est très-développé et ne permet de voir les feuillets que lorsque les bords du chapeau sont ouverts. La pulpe est trèsferme, d'une blancheur remarquable avec un arôme très-riche. Malgré ces belles qualités, cette variété est la moins estimée dans le commerce.
Ces variétés sont à peu près fixées tant qu'on reste dans les mômes conditions ; mais j'ai vu du blanc de la variété Blond transporté d'une carrière dans une cave, donner du Blanc très-pur, ce qui ferait croire que le milieu dans lequel végètent les
champignons a une grande influence sur leur coloris. Pour être bien fixé sur la variété il faut au moins deux cultures successives de blanc-vierge, afin de laisser au milieu et à la nature du fumier le temps de prononcer leur influence. Ainsi, du blanc vierge formé sur la colombine peut, à la première récolte d'une meule lardée avec ce blanc, donner du champignon blanc ou blond ; mais le blanc vierge levé sur cette meule et qui aura subi l'influence du fumier de cheval pourra varier à la seconde récolte.
CHAPITRE III
Carrières à champignon
Il y a dans le département de la Seine 3,000 carrières ; celles qui ne sont plus exploitées et qui se trouvent presque toutes très-près de Paris, à Montrouge, Bagneux, Vaugirard, Châtillon, Ivry, "VJitry, Houilles, Saint-Denis sont occupées par les 250 champignonnistes du département.
Il y a quelques carrières à bouches^ c'est-à-dire qui ont leur entrée au niveau du sol, entrée souvent praticable aux voitures, mais la majorité est à puits ; c'est par un puits de 30 à 40°"., garni d'une échelle verticale, que passe tout ce qui concerne la culture, ouvriers, matières premières et produits. Les ouvriers s'accrochent aux échelles ou mâts de perroquets dont les échelons sont à 0,50 Tun de l'autre, le fumier neuf est précipité du haut en bas ; le fumier usé et les champignons sont remontés manne par manne au moyen d'un treuil. L'intérieur des carrières est formé par des corridorslrréguliers surtout quant à la' hauteur sous plafond qui varie
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de 0"80 à 2"". C'est le long de ces corridors que le fumier doit Ôtre roulé souvent jusqu'à 300°" du puits. Quand le plafond est élevé, le travail est facile, et Fouvrier s'avance guidé par .la lampe fixée en tôte de sa brouette, mais quand le plafond s'abaisse à Imi il faut marcher courbé, souvent à genoux et pousser péniblement la brouette chargée. On allège un peu ce travail très-pénible en établissant des relais plus ou moins rapprochés.
Autant dans l'intérêt de la santé des travailleurs que dans celui de la végétation, il faut que les carrières soient aérées. Si l'air ne se renouvelait pas, la respiration des hommes, la combustion des lampes, la fermentation lente du fumier rendraient proùiptement les carrières inhabitables. L'aéragc s'établit au moyen de soupiraux ou puits d'un petit diamètre surmontés à partir du sol, d'une cheminée en planches ordinairement terminée elle-même par une gueule de loup. L'ouverture supérieure de la cheminée doit être plus élevée que celle du puits de descente et la gueule de loup doit être tournée vers le nord. Le nombre des puits d'aérage et la distance qui les sépare sont calculés d'après les besoins do chaque carrière. Le plus souvent les champignonnistes profitent des puits qui ont servi lors de l'extraction des pierres, mais s'ils sont obligés de faire creuser à leurs frais, c'est une dépense de deux cents à cinq cents francs par puits selon la profondeur.
Souvent les carrières communiquent entre elles.
alors Taérage est facile, mais dans ce cas, les courants d'air peuvent ôtre trop forts et amener de brusques changements de température, très-funestes pour les couches. On a recours à tous les moyens employés pour Taérago des mines, portes de ventilation et foyers.
Dans les carrières à bouches, c'est-à-dire dans eelles dont l'entrée est de plein pied avec le sol, Taérage est presque toujours suffisant et le travail est beaucoup plus facile.
Les carrières se louent de 150 à 400 fr. par an, selon rétendue de leurs galeries, leur hauteur sous plafond et la facilité de l'aérage.
Non-seulement il faut que les courants d'air soient réguliers dans leur force de translation, mais il est très-bon qu'ils soient toujours dirigés dans le môme sens. En effet, quand le courant d'air change de sens, c'est qu'il y a eu dans l'une des parties de la carrière ou à l'extérieur un brusque changement de température, circonstance toujours fâcheuse pour les meules.
Il faut donc bien surveiller les variations atmosphériques et maintenir dans les galeries un courant d'air constant en direction et en température.
Si on opère dans une cave, il faut diriger le courant d'air du nord au sud et placer aux soupiraux des ventaux mobiles pour régler à volonté la somme d'air nécessaire pour la pousse du champignon.
Comme on le verra plus loin, l'arrosage est chose
très-importante dans la culture du champignon : il faut donc aviser aux moyens de se procurer de l'eau dans les carrières. Le plus souvent, l'ouverture des carrières et remplacement des planchers sont loin des habitations et du puits ; les champignonnistes' se servent alors de tonneaux de six hec-tolitres environ, montés sur roues. Ces tonneaux, au moyen d'un tube en toile dont là douille se visse sur le robinet ou canelle, envoient l'eau en bas des échelles où elle est reçue dans des bailteï5"~ou baquets. x
Dans quelques carrières où les infiltrations sont régulières, on peut recueillir les eaux o^ns des réservoirs construits ad hoc. Cette circonstance est une véritable bonne fortune, pour le champignonniste. L'eau une fois rendue dans les réservoirs ou baquets est distribuée à l'arrosoir, travail toujours long et pénible. M. Renaudot a eu l'heureuse idée de faire arroser avec la fontaine du marchand de coco ; le robinet de distribution est garni d'un ajutage terminé par une pomme d'arrosoir, et l'ouvrier arrose en marchant plus ou moins vite, selon que la meule' demande peu ou beaucoup d'eau. Il est vrai que ce mode ne peut être employé que dans les carrières à plafond élevé, mais il n'en rend pas moins de grands services, surtout à l'inventeur, dans les magnifiques carrières de Méry où sont ses cultures.
Les carrières ont 3 kilom. de longueur avec 4° de hauteur sous plafond.
L'entrée principale est dans Méry et la sortie à Saint-Ouen-r Aumône, près la gare où arrive le fumier de Paris.
Le 15 mai 1873, visitant les carrières de M. Renaudot à Méry, nous avons pu constater Tinfluence du courant d'air. La température extérieure était de 12* avec vent froid du nord ; la température des carrières était de 9°. Des meules abritées du courant d'air par les sinuosités des galeries étaient couvertes de champignons bons à cueillir, tandis que, sur les meules situées en plein courant et montées à un jour de distance, le champignon apparaissait à peine.
Qualités du fumier.
La réussite des couches dépend exclusivement de la qualité du fumier employé, aussi le choix des écuries est-il pour le champignonniste une affaire capitale. L'observation et l'expérience ont appris que le meilleur fumier pour couches était le fumier des chevaux entiers travaillant beaucoup et recevant une alimentation sèche, azotée, abondante et par conséquent un peu échauffante. Les chevaux de^ omnibus de Paris, et les chevaux de gros har^ nais qu'on voit attelés aux fardiérs produisent le meilleur fumier ; la paille est fortement imprégnée
d'une urine riche d'azote, d'ammoniaque et de phosphates ; le crotih est sec, abondant et se prête à la fermentation.
Après le fumier des chevaux entiers viennent, et par ordre de qualité, ceux du mulet, de l'âne, du mouton, du lapin, en appliquant à ces fumiers la même observation, que, plus le travail de l'animal est fort, plus la nourriture est échauffante, meilleur est le fumier. Le fumier des vaches laitières, celui des animaux nourris au vert ne vaut rien, il est trop aqueux ; celui des chevaux de luxe est médiocre, malgré la bonne nourriture donnée, parce qu'il y a trop de paille dans le fumier ; pour la bonne tenue de ces écuries, on ne donne pas au fumier le temps d'être imprégné par l'urine et le crotin n'est pas bien mélangé.
Le prix du fumier dans Tintérieur de Paris est de : chevaux d'omnibus 18 centimes par tête et par jour ; chevaux des petites voitures, 14 centimes ; chevaux chez les marchands, 12 à 14 centimes.
Mais il ne faut pas seulement que le champignonniste ait du bon fumier, il faut qu'il puisse réunir en quelques jours toute la quantité qui lui est né^ cessaire pour monter un plancher. Pour cela il s'adresse à M. Chédeville, fermier général de presque tous les fumiers de Paris, qui lui indique quelles sont les écuries qui en deux, trois ou quatre jours peuvent lui fournir le fumier nécessaire.
On ne i>eut apporter trop de soins dans le choix du fumier. Les mécomptes sont fréquents pour ceux
qui se laissent aller à la négligence ou à Téconomie. C'est une perte réelle de temps et d'argent quand la récolte ou le blanc viennent à manquer.
L'acquisition du fumier est la forte dépense pour le champignonniste, mais il trouve dans le fumier usé une petite compensation. Lorsque les couches sont démontées et le fumier hissé au bord du puits, on trouve facilement des acquéreurs au prix de 5 à 7 francs le mètre cube ; mais il faut remarquer qu'à ce moment un mètre cube de fumier usé représente deux mètres à deux mètres et demi de fumier neuf.
Tel quel, il est très recherché par les agriculteurs et par les jardiniers ; ceux-ci l'emploient très-avantageusement pour pailler les corbeilles de fleurs et les planches de légumes repiqués ( i). On a cru qu'on pouvait encore employer ce fumier usé pour la production des champignons, c'est une erreur. On aperçoit bien çà et là quelques filaments blancs qu'on pourrait prendre pour du blanc, mais ce ne sont que des résidus inertes, stériles et généralement chancis. Ce serait chercher l'insuccès que de tenter une culture avec de pareils éléments.
(1) Dans les carrières où les voitures peuvent entrer, le fumier usé se vend facilement 1 fr. à 1 fr, 25 les deux mètres courants de couche.
Montage du plancher.
Le montage du plancher est une opération importante qui demande des soins et une grande habitude. En effet c'est par Texpérience et de longues observations qu'on est arrivé à connaître le degré d'avancement dans la fermentation et la décomposition du fumier, momentqu'il faut saisir pour abattre le plancher.
Pour établir un plancher il faut choisir près du puits ou de la bouche de la carrière un endroit appelé forme et qui doit être sec, plan et très-propre : et de plus rapproché de l'eau autant que possible pour* éviter les transports.
La quantité de fumier nécessaire, une fois déchargée sur la forme, y reste quelques jours en tas; puis on procède au montage. Le plancher est un tas de fumier auquel on donne la forme d'un cube ou d'un parallélipipède plus ou moins allongé, suivant la quantité de fumier dont on dispose ou de la longueur des meules à monter. Un mètre cube de fumier préparé sortant du plancher donne dix mètres courants de meules, et la brouettée de fumier donne un mètre de meule.
On commence le plancher du côté où la dernière voiture a été déchargée ; on forme une bordure qui
détermine la largeur du plancher, largeur qui dépend du volume à établir. Les plus petits planchers des environs de Paris sont de 5 mètres de long sur 4 mètres de large et 0",80 de hauteur. La bordure établie, on continue à monter en secouant et délitant chaque f ourchée de fumier afin de bien mélanger le crotin et la paille, les parties sèches et les parties humides : on jette de côté tous les corps étrangers. En commençant le plancher, on lui donne de suite la hauteur de t mètre en établissant un talus de 30 à 35 cent, de pente : on continue jusqu'à épuisement du tas de fumier, mélangeant toutes les parties et arrosant le talus avec des arrosoirs à pomme, quand le fumier est trop sec. Le plancher monté, on conserve le talus du côté par lequel on a fini, puis on peigne les faces avec la fourche et tous les débris sont ramassés et épandus sur le plancher, enfin on termine l'opération en marchant et foulant la surface supérieure qui doit par suite de ces pressions s'abaisser à 0"*,80 du sol. Le plancher terminé reste dans cet état pendant six à sept jours.
Premier retournage. — Au bout de six jours on remanie le plancher en commençant par le côté où la jauge est restée ouverte ; on établit la bordure et on monte de suite à 1 mètre, secouant le fumier à la fourche, le délitant avec soin, l'arrosant successivement et régulièrement pour que toutes les parties soient également humectées, recommençant en un mot tout le travail précédent, de plus on a soin
de rentrer dans Tintérieur le fumier des faces qui se trouve plus desséché. On continue jusqu'à épui sèment du premier plancher, on conserve la jauge, on peigne, on foule et on abandonne le plancher à lui-même pendant six jours. La quantité d'eau d'arrosage est indiquée par Tétat plus ou moins sec du fumier pendant le» manipulations du premier retournage.
Deuxième retoumage. — Six jours après le premier retournage, soit le douzième jour depuis le conimencement du travail, le plancher s'est abaissé à 0"*,70. La surface extérieure est brune, la fermentation est encore très-forte ; le fumier a perdu son odeur primitive ; Tintérieur de la masse est d'un brun foncé avec parcelles blanches qui désignent les points' où la fermentation a été la plus forte ; c'est alors qu'on fait le deuxième retournage en procédant comme pour le premier. On commence par le côté de la jauge, on monte de suite à 1 mètre ; on arrose par chaque couche de 0"*,30 dressée sur la jauge, on peigne, on foule, on arrose et le tout reste encore trois jours sur la forme et se réduit à 0°*,80 de hauteur. Alors et par conséquent, le quinzième jour après la première manipulation, on abat le plancher et on transporte le fumier près de l'emplacement de la meule.
' Telle est la règle générale, mais qui n'a rien d'absolu ; elle peut être modifiée par les circonstances. Ainsi il arrive quelquefois que dans les hivers pluvieux et au moment de la fonte des neiges la fer-
mentation se fait irrégulièrement, alors après le premier retournage on jettfe le fumier dans les puits et on achève le travail au pied de l'échelle. On évite ainsi les pertes subies dans Fhiver très-pluvieux de 1872-73 : cette année là les planchers ont dû être vendus comme fumier usé, la fermentation ne s'étant pas faite d'une façon convenable.
Il faut aussi tenir compte de la qualité du fumier employé; celui qui est fortement imprégné d'urine et qui a beaucoup de crotin fermente plus rapidement ; il faut régler le travail des retournages en conséquence.
Les manipulations sont bonnes, mais à la condition d'être faites à propos : ainsi, le fumier des champignonnistes de Méry est pris à Paris dans les cours, chargé et conduit au w^agon, déchargé dans celuici, rechargé dans une voiture qui le conduit à la forme: il y a donc deux manipulations de plus que pour le fumier des carrières do Paris, mais elles ne sont pas à l'avantage du fumier, qui se trouve plus brisé et conserve sa chaleur moins longtemps.
Le fumier, au moment de monter la couche, doit ôtre onctueux au toucher, ne pas laisser de traces d'humidité dans la main ; avoir de l'élasticité et un peu de moiteur. L'odeur n'est plus celle du fumier frais, la couleur est brun-fauve avec mélange de parties blanches ; la température doit être environ le tiers de celle de la première fermentation.
Les champignonnistes emploient souvent l'expression abattre le plancher pour désigner l'opéra-
tion du montage du plancher ; cette expression est impropre; abattre le plancher, c'est détruire la masse du fumier. Quand elle doit être transportée dans les carrières, le transport se fait à la brouette si la forme est près du puits ; par des voitures, si elle en est éloignée, ou si les carrières sont à bouches. Le fumier déposé soit au fond du puits, soit à l'entrée des galeries peut y rester trois pu quatre jours et y être amassé s'il est trouvé trop sec, puis il est porté par les brouettes garnies de leur lampe souvent à 600™ du point de départ à travers les galeries plus ou moins élevées et déposé sur le sol, là.^où doivent être les meules ; il forme alors ce qu'on appelle les chaînes ou chaînons.
Les chaînes formées, on procède au montage des meules.
Montage des meules dans les carrières.
Nous avons laissé le fumier déposé dans les galeries en forme de chaînes ou chaînons. Ces chaînes sont parallèles aux parois de la galerie, et il y en a autant qu'il doit y avoir de lignes de meules. Le nombre des meules par galerie est très- variable ; il dépend d'abord de la largeur de la galerie et aussi de l'idée de l'ouvrier. En général, les meules ont de 45 à 50 centimètres à leur base et sont séparées l'une de l'autre par une dalle de 25 centi-
mètres au moins. Ces données suffisent pour calculer le nombre de meules à établir dans une galerie d'une largeur déterminée.
Les meules se montent à la main et non à la fourche, d'abord parce que la maneuvre de la fourche ne serait pas possible dans les galeries basses, ensuite parce que l'ouvrier est plus maître de son travail en opérant à la main. On commence par la meule qui est contre Tune des parois de la galerie ; cette meule est dite en acot. L'ouvrier prend le fumier à pleines mains, le secoue et le laisse retomber en établissant la base de la meule sur une largeur de 45 à 50 centimètres ; il monte le bord intérieur verticalement sur une hauteur de 0",10 et tout en débitant le fumier, il le foule avec les mains et les genoux de manière à avoir une épaisseur uniforme, puis il continue à monter en inclinant légèrement la surface vers l'intérieur en l'arrondissant au sommet ou chaperon. Cette inclinaison doit être telle que la terre du goptage ne glisse pas. On monte ensuite et successivement les meules du centre, en réservant les allées, et on termine par une meule en acot contre la paroi opposée.
Les mçules du centre sont montées comme la première, mais à dos d'âne, de telle sorte que la partie supérieure du chaperon soit presque planesur une largeur de 0™ 16. La hauteur des meules est ordinairement égale à leur base, soit 0™ 45 à 0=»50.
A mesure qu'une meule est terminée, on la peigne
à la main, les doigts remplaçant les dents du râteau ; on retire les brins de paille qui sortent, on dresse les bords; les résidus du peignage sont placés sur le chaperon, foulés à là main ; on bat avec la paume de la main, de manière à obtenir partout une surface régulière, uniformément inclinée.
Quelquefois on fait le peignage au furet à mesure du montage. C'est chose peu importante pour le résultat final ; on n'a pas à revenir en arrière, ce qui est un petit avantage quand les allées sont étroites. Le montage se fait à la tâche : on paie 15 centimes la toise, et un bon ouvrier peut monter 40 toises par jour, soit 6 fr. de gain par jour. Le prix de revient d'une toise de meule montée, fumier et façon, est, à Paris, de 2 f r. ; à Méry, à cause du transport du fumier et du supplément de main-d'œuvre, il est de 5fr.
M. Renaudot, de Méry, avait imaginé de mouler les meules. Pour cela le fumier était chargé et bien tassé dans des coffres de tôle, ayant le profil d'une meule; puis, deux ouvriers portaient le coffre à l'emplacement de la meule, le renversaient et plaçaient les coffres suivants, bout à bout, de manière à ne pas avoir de lacune entre les tronçons de meule. On a été obligé de renoncer à ce procédé qui ne donnait d'économie ni en temps ni en argent, et qui, quoi qu'on ait fait, laissait la meule partagée en tronçons.
On peut se demander pourquoi on fait des meules si petites et si nombreuses; il semble qu'il y a là aug-
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mentation de la main-d'œuvre. Les champignonnistes ont promptement reconnu que de grosses meules amèneraient une fermentation trop forte, une élévation de température qui forcerait le développement des vapeurs aqueuses, lesquelles se condensant sur les parois supérieures, retomberaient ensuite sur le champignon et le gâteraient. De plus la couche s'étant fortement échauffée, il faudrait attendre qu'elle soit revenue à la température qui permet de larder.
Montage des meules dans les caves.
Quand on cultive des champignons dans une cave on opère pour le montage des meules comme dans les carrières, sauf quelques petites modifications commandées par le local, ou par la quantité de produits désirée.
Comme il s'agit ici d'une petite culture, il faudra d'abord calculer, à peu près, en se basant sur les données des champignonnistes en grand, quelle longueur de meules il faut monter pour avoir une production continue.
Prenant le douzième de cette longueur pour le travail successif de mois en mois, on aura la presque certitude de satisfaire à la demande.
La disposition des meules dans la cave dépendra de la surface disponible, dans la cave d'un
simple particulier. Il faut se rapprocher autant que possible de la manière des champignonnistes, tout en ne perdant pas de vue l'économie de terrain. Tout est bon pour la couche, les tablettes contre les murs, le dessous de Tescalier, les marches môme si l'escalier est assez large. On pourra aussi faire les meules un peu plus hautes et un peu plus larges que dans les carrières, mais alors il faudra les surveiller; la fermentation y devenant plus forte, on doit redouter les coups de feu, surtout quand le fumier n'a pas été parfaitement travaillé. Ces coups de feu, cette surélévation de température, relardent lelardage, et le parti le plus sûr est de laisser la couche revenir d'elle-même à la température voulue ; cependant si on est pressé par le temps, on peut refroidir la couche en y pratiquant des ventouses. On enfonce dans le fumier, de mètre en mètre, un fort piquet que Ton agite pour former une sorte d^entonnoir : les gaz et vapeurs en excédant s'écoulent par ces oritîces que l'on rebouche quand la température est convenable. On peut aussi soulever le fumier avec la fourche, de place en place et sur les côtés, ce qui établit des sortes de soupiraux, qu'on rebouche avant le lardago.
Nous croyons pouvoir recommander absolument la culture sur meules coniques. Elle a le grand avantage d'exiger peu de place, de faciliter la continuité des récoltes par l'établissement successif des meules, et d'éviter les coups de feu en opérant sur de petites quantités de fumier.
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Nous établissons les cônes dans une cave avec du fumier préparé comme il a été dit. Chaque cône a 0'",65 de diamètre à sa base et 0",60 de hauteur. On commence par établir soigneusement le lit de fumier formant la base, puis on monte en débitant le
Fig. 3. — Culture des champignons de couche en cave, sur meules coniques.
fumier, le secouant, le foulant fortement pour que la pente se maintienne bien sous un angle de 90'. Le cône étant bien peigné, bien nettoyé, on taloche avec la pelle de bois et on l'abandonne pendant huit jours environ pour qu'il jette son feu. Après
avoir vérifié par les moyens indiqués si la meule est à point, on larde, en plaçant trois rangs de mises. Le premier rang à 0"^,16 du sol, les autres rangs à 0"*,16 du rang qui lui est inférieur, et dans chaque rang les lardons à 0°*,20 l'un de l'autre et en les alternant d'un rang à l'autre. Si la température du cône est convenable on peut talocher de suite. Quinze jours après, on doit pouvoir gopter, ce qui se reconnaît au rayonnement extérieur des filaments qui donne au cône un reflet bleuâtre: on gopteà la main ou avec la pelle ; il ne reste plus, si la terre se dessèche, qu'à bassiner avec un arrosoir à pomme très-fine, en raison de la pente de la surface des cônes.
Au bout de quarante jours on verra apparaître le champignon et la récolte pourra durer trois mois si on a soin de reterrer à chaque point où on cueille un champignon. Ici se place une observation pratique. Divers auteurs ont dit qu'on ne pouvait réussir qu'en opérant sur de grandes masses de fumier, IQ à 12 mètres au moins ; je m'inscris contre cette assertion, mon expérience m'a prouvé qu'avec un mètre et même moins on pouvait arriver à un bon résultat. Le succès dépend exclusivement de la qualité du fumier et des soins qu'on lui donne dans la manipulation.
Les meilleures caves, pour la culture des champignons, sont les caves profondes, à plafond élevé, fraîches et dans lesquelles on peut facilement établir des courants d'air. Si la cave est peu profonde
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et trop sècho, il faut arroser le sol pendant quelque jours avant le montage, fermer tous les soupiraux pendant le jour, les ouvrir'pendant la nuit.
Il y à pour chaque cave un régime particulier à établir, l'observation et l'expérience seules peuvent le déterminer. A part ces petits détails, qui ont leur importance, toutes les opérations sont les mômes que dans la culture en grand.
Préparation du blanc de champignon.
Le blanc est la semence du champignon; en botanique on l'appelle mycélium. 11 se présente sous forme de filaments blanchâtres adhérents aux pailles du fumier à demi décomposé en formant avec elles une sorte de feutre auquel les champignonnistes donnent le nom de galette. Ces galettes ont la propriété très-précieuse de se conserver plusieurs années quand on les tient au sec dans un grenier bien aéré.
Le blanc se rencontre naturellement dans les vieilles couches à melon, ou à la partie inférieure des tas de fumiefs qui ont séjourné longtemps à la môme place; ce blanc n'est pas toujours bon pour larder les meules.
Souvent on larde avec du blanc pris dans une vieille meule, ou dans une meule qui a produit» mais on met les mauvaises chances de son côté.
Le mieux est de n'employer que du blanc vierge c'est-à-dire qui n'a pas encore produit.
On se procure ce blanc vierge chez les maraîchers qui le recueillent dans leurs vieilles couches ou qui le préparent directement par* les procédés que nous allons indiquer. Mais la manière la plus usitée chez les champignonnistes est de lever le blanc frais dans une meule qui est sur le point de donner une récolte et qui a déjà laissé paraître quelques petits champignons. En opérant ainsi, les cultivateurs évitent les frais de transport du blanc, la mise dehors de fonds assez considérables qui représentent l'achat de ce blanc ; en sacrifiant une trèsminime partie de la récolte précédente, ils préparent sans frais la récolte suivante. Il est vrai de dire que par cette manière ils ne renouvellent pas leur semence^ ce qui tend à amoindrir l'espèce; il faut après un certain temps changer la provenance du blanc.
C'est en observant bien les faits naturels qu'on arrive à surprendre pour ainsi dire les procédés de la nature ou à les appliquer à notre plus grand profit. L'examen de cette production instantanée des champignons, soit à la surface du sol, soit à l'intérieur de la terçe, nous montre qu'elle est due à la décomposition de matières organiques placées dans certaines conditions de température, d'humidité et môme de lumière. En nous mettant autant que possible dans ces conditions, nous arriverons à reproduire à notre volonté, à époque déterminée,
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et d^une façon régulière ce mycélium, qui dans la nature parait être une production accidentelle et capricieuse.
Voici notre méthode tout expérimentale, et qui résume bien des années d'observation.
PremUr procédé. — Depuis avril jusqu'en septembre, ouvrez au pied d'un mur et à l'exposition de Test une tranchée de 0",60 de largeur et de 0",50 de profondeur; la longeur est déterminée par la quantité de blanc à produire, On aura préalablement préparé cinq à six brouettées de crotin de cheval relevé en tas pour laisser jeter le premier feu. Le crotin sera mélangé d'un quart de paille courte de litière ; cette paille est destinée à donner de la cohésion aux galettes lors de leur extraction.
On montera la couche en garnissant le fond de la tranchée d'un lit de glumes de blé sur une épaisseur de O^'jlC, puis un lit de crotin d'égale épaisseur, le tout bien réglé, bien uniforme et symétrique, conditions qu'on réalisera en marchant et foulant les lits avec les pieds : on arrosera modérément, puis on mettra de la même façon un deuxième ht double de glumes et de crotin et ainsi des autres successivement jusqu'à ce que la tranchée soit remplie en réglant le foulage et le régalage des lits, de manière à obtenir dans la masse une grande homogénéité.
La couche montée doit dépasser les bords de la tranchée, et sa surface supérieure être façonnée en
dos d'âne. On le recouvre d'une couche de terre de O'^jie d'épaisseur bien battue avec le dos de la pelle en affectant aussi la forme en dos d'âne. Pour éviter l'excès d'humidité que pourraient amener les pluies et qui provoquerait une décomposition trop prompte des matières placées dans la tranchée on recouvrira la terre de la couche avec une bonne chemise de litière de chëVal.
Une couche montée dans les premiers jours de septembre sera visitée en décembre, en ouvrant un trou sur les côtés ou à l'un des bouts ; on vérifiera l'état d'avancement du blanc qui sera à point, s'il présente des filaments spongieux bleuâtres développant une forte odeur de champignons. Si la formation n'est pas complète, on attendra un mois déplus, ce rétard est sans inconvénient car en celte saison la sortie des champignons n'est pas à craindre. La couche sera démontée en janvier ou février au plus tard et, si le temps le permet, on fera choix des plaquettes de blanc qui présentent les caractères indiqués ci-dessus, et on rejettera les parties d'une couleur brun-noir qui sont dues à une décomposition trop avancée et dont les sporules seraient improductifs.
Pour accélérer la dessiccation des galettes, aussitôt après leur sortie de la tranchée, on les dédoublera pour les amener à un poids variant de 500 à 1,000 grammes, et on les rentrera de suite sous un hangar ou dans un grenier bien aéré, sans les entasser les unes sur les autres. Ainsi préparé, séché
à Tair et à rombre, le blanc vierge se conservera productif pendant dix ans.
Nous avons pris pour type la couche faite en septembre, parce qu'à cette époque on se procure facilement des glumes de blé, nous ajouterons qu'il faut donner la préférence aux glumes ou menues pailles provenant des tarares parce qu'elles sont moins mélangées de graines de toutes sortes. Si on a toutes les matières à sa disposition on peut comme nous l'avons dit, monter les couches à l'air libre à partir du mois d'avril, et en tout temps dans une cave ou dans une carrière.
Deuxième procédé. Nous avons vu dans le premier procédé le blanc se former naturellement; dans le deuxième procédé, qui est celui des champignonnistes, on accélère la formation par des mises ou levain. L'expérience a montré que les deux époques les plus favorables pour ce travail sont le printemps et Tautomne.
Dans les premiers jours d'avril, on fait choix d'une plate-bande placée au pied d'un mur à l'exposition du nord ; au mois de septembre, on prend l'exposition du levant ; la terre doit être trés-perméable, plutôt légère que forte, afin d'éviter l'humidité. Profitant d'un beau jour, on ouvre, à 0™,20 du mur, une tranchée ayant 0"»,40 en largeur et en profondeur; la longueur est déterminée par la quantité de blanc à produire. On rejette la terre du côté opposé au mur.
On prend dans un plancher du fumier amené à
point, comme il a été dit à l'article du plancher, et on en remplit la tranchée, sauf un espace de 0™,80, qui est réservé à l'un des bouts et dans lequel on commencera le montage, de la meule. On monte la meule en prenant le fumier, le délitant et le secouant à la main ; on tasse avec les mains et avec les genoux. •
Lorsque la couche de fumier a 0", 16 d'épaisseur, on place sur ses bords et à 0",30 l'un de l'autre des lardons do blanc. Ces lardons sont placés au ras du fumier, sur la face du côté du mur, laquelle face doit être montée verticalement en s'appuyant contre la paroi de terre; l'autre face de la couche doit être légèrement inclinée vers le mur, en ménageant entre elle et la paroi de la tranchée un espace de 0",06 à 0",08, qui permet de la peig:ner. Les lardons sur cette face seront donc posés un peu en retraite pour n'être pas brisés lors du peignage. On continuera à monter la couche, et lorsqu'on sera arrivé à O^^^IG au-dessus des premiers lardons, on en poseraun deuxième rang en se conformant aux mêmes prescriptions que pour le premier rang. On achève de monter la couche jusqu'au niveau du sol et on termine en recouvrant par une couche de terre bien meuble et épaisse de 0™,06.
Le blanc des lardons doit être sec pour ne pas provoquer une pousse anticipée de champignons.
Au bout de six semaines ou deux mois, le blanc doit être formé, ce dont on s'assure en visitant la meule ; un signe certain qui dispense do toute vi-
sito est l'apparition des premiers petits champignons. On enlève la terre d'abord, puis le fumier, et on traite les galettes comme nous Tavons dit plus haut.
Comme petit détail, nous ajoutons que si le mur dont on dispose n'est pas assez long, on peut sans inconvénient placer plusieurs tranchées l'une de* vant l'autre, comme on fait pour les couches à melon, en laissant entre chacune d'elles 0",20 d'épaisseur de terre.
Le blanc obtenu par l'un ou l'autre procédé que nous venons de décrire est également bon ; la réussite est aussi certaine danslesdeuxcas; le deuxième procédé est moins long, mais il nécessite remploi et par conséquent l'achat de galettes. C'est à chaque producteur à bien examiner les circonstances dans lesquelles il, opère, et à choisir ce qui sera le plus lucratif.
Troisième procédé. — En montant dans une tranchée comme celle du premier procédé une couche par lits successifs d'un mélangede 1/3 fiente de poule ou de pigeon et 2/3 de fumier court chargé de crotin de cheval ayant jeté son feu, en piétinant» en arrosant, si les matières sont sèches, et terminant la couche comme il est dit au premier procédé, on aura, au bout de deux mois, peut-être un peu plus, des galettes bien formées et de très-bonne qualité. On les traitera comme il a été dit.
Lardage deç meules.
Larder une meule, c'est la garnir sur ses faces de plaquettes de blanc larges de 0™,05, longues de 0",07, épaisses de 0",03 et que les champignonnistes appellent des mises. Ces lardons ou mises se placent sur chaque face et sur deux rangs : le premier rang à 0",20 du sol, le deuxième à 0"»,20 au-dessus du premier. Dans chaque rang les mises sont à 0"*,20 ou Q^,2b de distance Tune de l'autre et celles du deuxième rang doivent correspondre aux intervalles du premier rang. Pour larder, on soulève avec la main gauche le fumier à l'endroit voulu sur la largeur de quatre doigts et en pénétrant de 0",04, on introduit avec la main droite le lardon, on Terifonce, on le recouvre avec le fumier soulevé ot on appuie 'légèrement sur le tout avec la main gauche. On continue ainsi en conduisant les deux rangs à la fois, ce qui est plus expéditif que de conduire les rangs l'un après l'autre.
Dans la pratique il faut savoir déterminer à quel moment une meuledoitôtre lardée. La meule ne doit être ni trop chaude ni trop froide, et le moment favorable peut se présenter dès le septième jour après le montage ou ôtre retardé j usqu'au quinzième. L'expérience seule peut guider, et d'abord l'ouvrier habile en maniant le fumier pour le montage saura d'après
l'état de ce fumier si la meule sera en avance ou en retard, c'est-à-dire s'il aura jeté son premier feu dans le plancher. C'est d'après le degré d'onctuosité laissée dans la main que l'ouvrier préjugera la température future de la meule ; mais il ne peut avoir là qu'une donnée très-générale ; par exemple il pourra affirmer si les coups de feu sont ou non à redouter. C'est par des essais directs faits sur la longueur de la meule qu'on constatera le degré de chaleur. On sonde à la main en la plongeant dans le fumier et Thabitude peut faire juger exactement la température de la masse : ou bien on enfonce de distance en distance de petits morceaux de bois en les faisant pénétrer de la moitié do leur longueur, puis en les retirant et en plaçant dans la main la partie qui a été retirée on peut apprécier la température intérieure. Quand on la trouve tiède on peut larder sans crainte (1).
Si on rencontrait dans une meule jugée tiède, quelques endroits plus chauds, faisant craindre un coup de feu, pour ne pas retarder le lardage général on placerait les lardons dans les parties chaudes sans appuyer le fumier dessus; on les laisserait ainsi quelques jours, puis on appuierait avec la main.
Tous ces détails pourront paraître oiseux à ceux
(1) Dans les carrières on larde toujours sur deux rangs, mais quand on peut monter, soit dans une cave, soit en plein air, une meule de plus de 0™,50, il y a avantage à larder sur Irois rangs : on y gagne sous le rapport de la production.
qui savent, mais nous avons cru devoir les développer parce que c'est de leur bonne exécution que dépend la réussite; nous avons voulu donner à ceux qui nous Uront le coup de main que généralement on est obligé d'aller prendre au fond des carrières en voyant opérer les spécialistes.
Stratification du blanc a\)ant le lardage. — Une couche en plein air qui est exposée à toutes les intempéries peut être lardée avec du blanc sec tel qu'on le retire du grenier ou du hangar sous lequel nous avons vu qu'on le conserve. L'expérience a fait voir qu9 pour les meules dans les caves ou dans les carrières il y avait avantage à faire revenir le blanc à l'humidité, et à lui faire subir une sorte de stratification. Pour cela on prend les galettes dans le grenier et on les place par rangs sur le sol de la cave ou sur le plancher de la carrière, et on les y laisse huit à dix jours environ, jusqu'à ce que l'air humide les imprégnant fasse revenir les filaments à leur état normal et leur rendre leur forme cylindrique et leur aspect blanchâtre et feutré.
Il est important de ne faire revenir que la quantité de blanc que Ton emploiera immédiatement parce que le blanc revenu, desséché une deuxième fois, perdrait en qualité. Il faut aussi avoir soin de régler l'opération de manière à ce que le blanc soit revenu à point au moment où la meule sera bonne à larder ; Tun ne doit pas plus attendre que l'autre. Si le blanc restait trop longtemps en stratification,
ses sporules gonflées par Thumidité ne trouvant pas la température nécessaire s^atrophieraient ; si la meule attendait, elle se refroidirait et ne pourrait plus faire développer le blanc qu'on lui confierait. Là encore l'expérience et la pratique éclairée peuvent seules guider l'ouvrier (1).
La stratification du blanc avance la récolte de huit à douze jours. Cette avance est encore une des raisons qui font que les champignonnistes des carrières, sauf le cas, où ils veulent renouveler leur semence, prennent leur blanc dans une meule précédemment montée. Quand la meule à larder arrive à la température voulue, le champignonniste choisit parmi ses meules antérieures celle qui lui parait le plus à point, celle dans laquelle les filaments . blancs se présentent nombreux, serrés et embrassant bien tous les détritus du fumier ; à ce moment on voit apparaître les premiers petits champignons. On abat la meule choisie, on enlève les galettes, on leur donne les dimensions décrites plus haut et on larde ensuite : ce blanc vierge et frais se trouve dans les meilleures conditions, et la récolte se tait vingt jours plus tôt qu'avec du blanc sec.
Sans crainte des redites et pour appeler l'attention de nos lecteurs sur des détail» qui, petits en apparence, sont très-grands quant à la réussite de
(1) Il est bien (^.vident que Teiàploi d'un thermomètre donnerait des indications plus sûres, mais nous avons voulu dire ce qui se fait dans les carrières.
la culture nous reviendrons encore sur le choix des galettes.
Quelque soin qu'on ait apporté dans leur triage lorsqu'on les a retirées des couchas spéciales pour les sécher au grenier, il faut encore les visiter minutieusement quand on les a fait revenir: ne conserver que celles qui présentent des filaments blanc-bleuâtre, bien enchevêtrés l'un dans l'autre, dégageant une odeur bien accusée de champignon. Rejeter les parties où l'on trouve des moisissures blanches ou jaunes ayant l'aspect farineux : c'est la chancissure, maladie du blanc, et quelques galettes atteintes suffiraient pour compromettre le succès d'une meule.
Quand on abat une meule pour y prendre le blanc frais, il faut aussi passer une inspection sévère des galettes qu'on en retire, rejeter tout ce qui n'a pas les caractères francs du bon blanc, ce qui est affecté du vert de gris (1) ; ne pas employer les anciennes mises ou lardons dans lesquelles les champignons sont à l'état rudimentaire ou déjà formés ; en un mot mettre de côté tout ce qui a un aspect douteux. Tout en passant cette inspection.
(1) Le vert de gris se présente dans les galettes sous forme de granules très*petits agglomérés ensemble. Ils ont la couleur du vert de gris et une odeur très-prononcée d'eau de javelle. Il faut retirer avec soin toutes les parties attaquées par le vert de gris, et ne pas hésiter à rejeter la galette entière, si ce produit y est abondant. Le vert de gris paraît dû à la décomposition de corps étrangers mêlés au fumier ; et sa présence amènerait de faux champignons à chapeau et support grêles et probablement vénéneux.
il faut amener les galettes aux dimensions indiquées pour avoir une production uniforme. Des galettes trop épaisses, outre qu'elles entraîneraient une consommation inutile de blanc, provoqueraient sur la meule la formation de rochers trop compacts et âUr lesquels les champignons sont petits.
Certains champignonnistes retirent les mises qui annoncent la formation de rochers.
Quelques jours après le lardage, les filaments sortent du fumier et envahissent la surface; la meule entière prend une couleur blanc-bleuâtre ; il y Si fleuri sur panne, dit le champignonniste ; c'est le moment de gopter.
Du Goptage des meules.
Gopter une meule, c'est la revêtir sur toute sa surface d'une enveloppeou chemise de 0™,02 d'épaisseur en terre préparée à cet effet. Les champignonnistes des carrières emploient les débris provenant de la taille de pierres, débris toujours à leur portée et qu'on appelle bousins. Le bousin est passé à la claie, la partie fine est mélangée intimement avec de la terre légère dans la proportion de 1 de terre pour 3 de bousin. Le mélange est arrosé pour lui donner une moiteur telle qu'il conserve l'empreinte des doigts quand on le presse dans la main. L'addition de terre, disent les champignonnistes, pousse aux
graines, c'est-à-dire qu'elle favorise le développement du champignon.
Dans les carrières on apporte la terre à gopter à la hotte et on la dépose en petits tas dans les sen-
Fig. 4. — Goptage et talochage des couches
tiers qui séparent les meules ; puis au moyen d'une pelle en bois de 0",16 de largeur et à manche court on étale la terre d'une manière bien uniforme, on
lui donne une épaisseur de 0",02; on la lisse, on la presse légèrement avec la pelle pour la faire adhérer à la meule, puis on bassine la surface avec un arrosoir à pomme très-fine et on laisse la meule se ressuyer jusqu'au lendemain. Le jour suivant on taloche, c'est-à-dire qu'on bat la surface des meules avec le dos de la pelle appelée taloche ; on frappe assez fort pour que l'adhérence soit parfaite et que les eaux d'arrosage ne puissent entraîner la terre. Il n'y a plus d'opération après le goptage jusqu'à l'apparition des premiers champignons, mais il faut toujours surveiller les meules et les arroser avec un arrosoir à pompe fine, quand on voit que la terre blanchit et se dessèche.
• Quarante jours après, on voit apparaître les premiers champignons, récompense d'un travail opiniâtre et inteUigent. Pourquoi faut-il que trop souvent l'espoir soit déçu et que sans pouvoir en deviner la cause, le cultivateur voie ses frais et son travail perdus.
L*action du bousin est certainement due au sel de nitre ou salpêtre dont il est toujours fortement imprégné, et qui fournissant abondamment au champignon l'azote qui lui est nécessaire, favorise son développement. Aussi on peut remplacer le bousin par la môme quantité de vieux plâtres concassés et passés au crible : ils sont riches en nitrate et poussent au développement du champignon.
C'est sur cette propriété des nitrates qu'est basée la culture sans engrais du docteur Labourdette.
Les résultats obtenus par lui sont réels, mais cette culture jusqu'à présent est restée à l'état d'expérience de laboratoire.
Nous avons dit qu'une meule était bonne à gopter sept à huit jours après le lardage ; ce temps peut varier selon la disposition des carrières et la hauteur de leurs plafonds. Les carrières à plafond élevé ont des courants d'air très-forts, leur température moyenne est de 11% elles sont préférables en été ; les carrières à plafond bas ont une température moyenne de 1 9% et sont plus avantageuses en hiver.
Quand on a à gopter une petite meule dans une cave, on peut opérer avec la main, ou avec une petite batte en bois de chêne de 0",40 sur 0°',25 de large.
M. Renaudot, l'habile champignonniste de Méry, avait essayé de gopter à la mécanique, il a dû y renoncer, vu les sinuosités que les meules sont obligées d'affecter en suivant celles des galeries des carrières. J'avais essayé de gopter avec un cylindre à engrenages, monté sur deux roues, mais la difficulté de la manœuvre dans les carrière^, l'impossibilité d'approcher des meules en acot m'y ont fait renoncer.
CULTURE EN PLEIN AIR
.Autrefois -les champignons étaient fournis par les maraîchers qui les cultivaient sur couches en plein air, mais seulement à partir dû mois de septembre, d'abord parce qu'en été les orages contrarient trop cette culture, ensuite parce qu'à cette époque la culture forcée ou en primeurs étiant beaucoup moins répandue, les champignons trouvaient un bon débouché dans les premiers mois de Tannée.
La culture en plein air ne diffère de la culture en carrière que par quelques détails que nous allons signaler.
Le choix et la préparation du fumier sont les mêmes dans les deux cas. On monte le plancher dans les premiers jours de septembre, autant que possible, à proximité de remplacement de la couche. Dans les terres légères et perméables, la couche peut être montée sur le sol naturel ; si la terre est forte et peu perméable il faudra établir un premier lit de m. 10 d'épaisseur avec des plâtras concassés
OU bien creuser d'un demi fer de bêche le sentier tout autour de la meule pour l'assainir et Tégoutter.
Après quinze jours de travail, le fumier peut être conduit sur place. La meule est dressée au cordeau, on lui donne 0",66 de base et 0",60 de hauteur; le sommet se terminant en dos d'âne. On monte à la fourche puisqu'on a toute Uberté de mouvements, on foule, on peigne, comme il a été dit et on laisse reposer cinq à six jours. On sonde alors pour constater le degré de la température et on larde comme nous avons dit, mais en employant du blanc sec. Cette prescription est très-importante ; à cette- époque de l'année il y a toujours assez de pluies, de brouillard et même de la neige pour faire revenir le blanc; si on prenait du blanc frais on s'exposerait à la pourriture.
La meule lardée doit être couverte avec des paillassons, ou avec de la grande litière, si le temps est pluvieux, jusqu'au moment du goptage. On gopte avec toutes les précautions prescrites, puis on couvre la meule avec une chemise de paille ou de litière, chemise qui devra être renouvelée quand elle sera imprégnée d'eau par les pluies ou par la fonte des neiges. On peut espérer une récolte qui commencera en mars et se prolongera en avril et mai.
Quand le» premiers champignons paraissent, le fumier reprend un peu de chaleur, il faut alors arroser si la terre devient sèche. On enlève la chemise et on bassine le matin ou le soir.
CULTURE EN PLEIN AIR
La récolte se fait le matin ; on lève la chemise, un cueille, on reterre et on replace la chemise ; il faut cueillir tous les deux jours.
Un fait exceptionnel s'est produit dans l'hiver très-doux de 1873-74. Des couches montées en septembre ont commencé à produire vers le 11 novembre et donnaient encore en mai.
METHODE POUR OBTENIR DES CHAMPIGNONS SANS FUMIER
Nous avons vu dans le cours de co traité combien était grande l'action des matériaux salpêtres: poussant à l'extrême l'expérience, je suis arrivé à obtenir du champignon sans fumier, par le procédé suivant : .
Prendre 1 mètre cube de plâtras de démolition, concasser les fragments et les réduire à la grosseur d'une noisette ; humecter la masse et la rentrer dans la cave. Former contre un des murs un talua de 0,66 de base et 0,60 de hauteur ; le bord inférieur maintenu par des lattes ; égaliser toute la surface à la main. Faire revenir du blanc et quand il est à point, larder sur trois rangs, le premier rang à 0™,20du bord inférieur, et le troisième à 0°,20 du sommet, les lardons alternant d'un rang à l'autre. Le lardage terminé, recouvrir avec du sable do rivière ou de carrière passé à la claie sur une épaisseur de 0™,04 ; le sable doit être frais, mais non humide. Aussitôt que la surface du sable se dessé-
chera, l'arroser légèrement avec de l'eau dans laquelle on aura fait dissoudre 125 grammes de salpêtre pour 10 litres d'eau; arroser avec une grande modération pour éviter l'excès d'humidité qui pourrirait le blanc. Au bout de 40 jours on verra apparaître les champignons. Par ce procédé peu coûteux et en faisant suivre la construction de ces talus, on peut se procurer des champignons toute Tannée.
Pour terminer, et donner un exemple de la facilité avec laquelle le champignon se reproduit quand le milieu lui convient, je citerai ce fait qui vient de m'ôtre rapporté. La préfecture de Clermont-Ferrand est installée dans les bâtiments d'un vieux couvent, les matériaux doivent être granitiques ; cependant le salpêtre s'y est fait.une place, car prés de l'écurie des chevaux se trouve une espèce de cellier en contre-bas de l'écurie, et qui n'a d'autre destination que de recevoir momentanément le fumier des chevaux en attendant l'enlèvement. Ce local est plus grand qu'il ne faut, aussi le fumier séjournait tantôt sur un point tantôt sur un autre, et là où n'était pas le fumier poussaient des champignons en assez grande abondance et très-régulièrement, sans qu'on ait eu à s'inquiéter do la culture.
DES ANIMAUX NUISIBLES AUX CHAMPIGNONS
Les meules, dans les caves, sont souvent ravagées par des rongeurs.
Souris. — Les souris se trahissent par l'empreinte de leurs incisives, qui reste sur la partie attaquée ; les musaraignes font des trous dans la couche. Contre ces deux sortes de maraudeurs il faut employer les pièges connus, les souricières et les pots à fleurs renversés, dont un bord est soutenu par une demi-noix ayant l'amande tournée vers Tintérieur.
Limaces. — Lés limaces grises envahissent souvent les meules, mais comme leur passage est constaté par la trace gluante qu'elles laissent derrière elles, on peut leur faire la chasse en visitant souvent la meule pendant la nuit et en plaçant à portée des meules de petits tas de son mouillé ou des feuilles de chou : on est certain de trouver les limaces sur ces appâts dont elles sont friandes.
Cloportes. — Les cloportes,, habitants des lieux humides, ravagent aussi les couches; on les détruit
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avec des demi-pommes de terre qu'on creuse en cloches et qu on place à plat sur le sol de la cave ; les cloportes se réunissent dans ce piège, qu'on visite tous les matins, et la destruction est facile.
Coléoptères, '— Deux larves d'insectes qui vivent de matières en décomposition, et qui les réduisent en parcelles très-fines causent de grands dégâts dans les couches en désagrégeant les lardons et brisant les filaments reproducteurs. L'une de ces larves vulgairement appelée Suisse est YAphodUis fimetarius^ famille des Lamellicornes, tribu des Scarabéides (1).
L'animal parfait est un coléôptère pentamère, de 5 millimètres de longueur sur 3 de diamètre ; élytres jaunes et cannelés, thorax, tôte, pattes et dessous du ventre noirs ; les antennes jaunes ont trois articles.
L'autre larve est celle du Dermeste tessellatuSy coléôptère pentamère de la famille des Clavicomes.
La larve ressemble à un petit ver blanc ; elle a 8 millimètres de longueur sur 4 de diamètre; la tôte et les mandibules sont noires, avec deux antennes terminées en massues ; le corps est'd'un blanc sale» l'épiderme laisse voir l'intestin sous forme d'une bande noire ; la larve a six pattes et marche avec facilité.
^1) La larve du Suisse a 8 millimôtres sur 4 de diamètre; la tôte est rouge-brun; les mandibules cornées sont très-fortes; l'épiderme blanc-transparent laisse à peine voir Tintestin; les pattes sont blanches.
ANIMAUX NUISIBLES AUX CHAMPIGNONS
L'animal parfait a les élytres, la tête et le thorax noirs ; les antennes jaunes et terminées en massues, les pattes brunes et le dessous du corps blanc, marqué de quatre, points noirs de chaque côté des élytres. Le corps est ovalaire, la tôte petite et inclinée.
On ne peut combattre les larves dont nous venons de parler qu'en leur faisant une chasse suivie et patiente, mais bien difficile, puisqu'en allant chercher la larve dans le fumier, on court grand risque de produire les dégâts qu'on cherche à éviter.
Moucherons. — Le fumier attire dans les carrières des milliers de moucherons qui déposent leurs œufs sur les meules. La larve, longue de 4 millimètres, ayant 1 millimètre de diamètre, réduit en poudre la terre du goptage. Elle se transforme dans un petit cocon de 3 millimètres de longueur, d'où sort bientôt un nouveau moucheron.
On peut détruire ces moucherons avec des terrines remplies d'eau additionnée de quelques gouttes d'essence de térébenthine ou d'eau d^ savon ; les moucherons attirés par cette eau viendront s'y noyer. On peut aussi employer une grande terrine remplie d'eau sur laquelle un flotteur portera une lampe ou une chandelle allumée ; les moucherons viendrpnt se brûler les ailes et tomberont dans l'eau.
Mites. — Les champignonnistes nomment mite.
un petit insecte de couleur jaune-clair, que je crois appartenir à la famille des Acarides parasites. Ce petit insecte est -d'une vivacité extraordinaire, son corps est transparent, il a 15 millimètres; les pattes do même couleur, au nombre de six, dépassent le corps ; la tôte est armée d'un suçoir. Cet insecte est lo parasite des coléoptères cités plus haut et aussi celui des nombreux coléoptères, genre Bouzier, qui se trouvent dans le plancher des fumiers. Cette mite se trouve aussi par groupes nombreux sur les brins de paille des planchers dont la température élevée paraît favoriser la multiplication. Je crois qu'en arrosant remplacement du plancher avec un hectolitre d'eau tenant en suspension 4 kilogrammes de ciment frais, on détruirait ces insectes dont l'épidermo est très-mince, '
MALADIE DES CHAMPIGNONS. — DE LA MOLLE
La molle ou mole attaque vigoureusement le champignon et la marche de la maladie est très-
Fig. 5. Fig. 6.
Champignon attaqué Coupe du champignon
par la molle. attaqué par la molle.
rapide. Le champignon atteint perd sa forme, le chapeau se rabat sur le support, se confond avec
lui pour ne plus former qu'une masse spongieuse tronquée au sommet, chargée de granulations véruqueuses. L'épiderme qui recouvre cette masse informe est cotonneux et d'un blanc pur qui s'altère promptement et passe au jaune-brun en se décomposant. L'odeur est nauséabonde, et à Tintérieur on voit des filaments bruns, indice de décomposition. Quelquefois le chapeau, au lieu de s'affaisser sur le pédicule, se retourne comme ceux des chanterelles ; les feuillets sont réunis en une masse spongieuse, soudée aux bords du chapeau. Souvent la masse malade laisse transsuder un liquide roussâtre annonçant la décomposition. Aussitôt que les champignons malades arrivent au contact de Tair, ils deviennent bronzés et répandent une odeur comparable à celle de la viande en putréfaction.
Un champignon malade, dans sa première période de croissance, présentait à la base du pédicule an réseau de filaments dont l'état anormal et la nature spongieuse décelaient le mal. L'épiderme était encore blanc ainsi que Tintérieur des tissus ; l'odeur n'était pas encore celle de la putréfaction ; mais aussitôt que le champignon fut exposé à l'air la couleur de rouille se prononça très-vite et 1 décomposition marcha grand train.
Lorsque la molle ne se montre que sur quelques champignons isolés, ii faut enlever soigneusement les malades et les sortir de la carrière, la perte totale est peu importante ; mais si le mal s'étend il
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faut détruire immédiatement la meule attaquée, sortir le fumier, le livrer au jardinage et se débarrasser de toute trace de ce mycélium empoisonné.
Les causes de la maladie sont peu connues ; l'opinion des praticiens est diverse, chacun observant à son point de vue.
Les uns attribuent la maladie au défaut de propreté quand on abat les meules, ils disent que des débris de vieux fumier mélangés au bousin entretiennent Thumidito dans le dessous des meules, e1 que lorsque cette humidité n'est pas absorbée par le sol, la molle apparaît. Dans cette hypothèse, le remède serait dans le grattage à fond delà surface de la masse si la meule reposait directement; sur cette masse, et si la meule était sur une couche de débris ou bousin, il faut piocher à fond cette couche ou reblanchir les agwes, rejeter toute la surface sui une épaisseur de 0™,16 et la remplacer par des matériaux neufs.
D'autres disent que la molle est la conséquence d'une trop grande agglomération de meules dan? un espace restreint. Selon eux, les vapeurs produites par la fermentation du fumier se condensant sur les parois, et là, se mêlant aux infiltration? naturelles, retombent sur les meules et amènent la décomposition du fumier. Ils appuient leur opinion sur ces faits, que c'est pendant Tété, par l'élévation de la température, que la molle parait dans les carrières à plafond bas, et qu'elle est bien plus rare dans les carrières à plafond haut et à forts courants
d'air. Mais pour coux-ci, comme pour les premiers, le * remède est de reblanchir les agues, c'est-à-dire piocher la surface de la masse et renouveler la surface de la couche do débris.
J'ajoute que j'ai vu bien'des exploitations et que je n'ai jamais rencontré la molle dans les carrières neuves ; tandis que M. Gérard, après bien des pertes subies, a été forcé d'abandonner les vastes carrières de houilles depuis longtemps en culture. Pourrait-on conclure de là qu'à la longue les carrières peu aérées s'imprègnent de miasmes ou ferments, germes de la maladie; le reblanchissage des agues combat cette maladie; peut-être de» désinfectants la détruiraient.
CHAPITRE VIII
RECOLTE DES CHAMPIGNONS
La récolte se fait successivement, au fur et à mesure de la croissance et surtout en raison de la destination de ces produits. Le champignon bon à cueillir doit avoir, au chapeau, au moins le diamètre d'une pièce de 2 fr., au plus celui d'une pièce de 5 fr. Au-delà, le champignon est moins estimé des chefs de cuisine.
La cueillette se fait le matin dans les carrières. A i heure du matin, les champignonnistes vont étêteVy c'est-à-dire cueillir ce qui doit, quelques heures plus tard, être porté à la halle. Ils se munissent de deux paniers dits vendangeurs^ l'un doit recevoir les champignons, l'autre est rempli de terre à gopter. Pour cueillir ou étôter, on saisit le champignon par sa tête, on lui imprime un petit mouvement de torsion autour de sa base en tirant légèrement à soi pour le détacher sans déraciner les petits champignons qui se montrent déjà à sa base. Le champignon cueilli est déposé dans le panier vide, et on bouche le trou qu'il a laissé sur
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la meule avec une pincée do terre prise dans Tautre panier. Quelquefois le champignonniste se borne à cueillir les champignons et les dépose en petits tas sur la meule ou dans les sentiers, puis des femmes les enlèvent et des ouvriers passent et reterrent. On lisse et on appuie la terre avec la main. On continue jusqu'au bout de la meule, après quoi on bassine si la terre est trop sèche.
Le panier de champignons doit être couvert d'une toile pour éviter le contact de l'air qui ferait brunir la cueillette. Enfin, rentré chez lui, le champignonniste met sa marchandise dans des paniers contenant de 10 à 15 kilog. et expédie de suite à la halle. Les champignons sont vendus au prix de 1 f r. 70 à 2 fr. le l^ilog. selon la saison.
La cueillette se continue chaque jour, mais ne donne pas régulièrement les mômes quantités; telle cueillette de 300 kilog. pourra être suivie d'une récolte de 50 kilog., car il faut un certain temps pour que les champignons acquièrent les dimensions marchandes.
La durée de la récolte sur une meule dépend des matières employées et des manipulations qu'elles ont subies. La température à l'extérieur et à Tintérieur a aussi une grande influence. Dans les carrières à plafond bas, la température est plus élevée, la végétation est plus rapide, la durée de la récolte varie de 40 à 60 jours et les produits diminuent sensiblement après la première volée. Dans les carrières à plafond élevé ou à bouches, les courants
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d'air étant. plus forts, la température est plus basse, la végétation est moins active, le fumier se consomme moins vite et la récolte dure 3 ou 4 mois. Dans les carrières à plafond bas, la production continue quand la température extérieure est basse, dans les carrières à plafond élevé elle subit, dans ce cas, un temps d'arrôt très-prononcé.
Dans la pratique, on appelle rocher un groupe de champignons agglomérés sur un même point. Quand la récolte totale d'un rocher est terminée, il reste, là où étaient les pieds des tiges, une masse charnue, sorte de plateau ou de cépée, autour de laquelle on remarque de petits champignons qui n'ont pas pu se développer. Si on ouvre cette masse charnue, on trouve l'intérieur formé par un corps semi-ligneux dont les fibres retiennent enlacées des grains de grouette ou débris de pierres qui étaient dans la terre à gopter. Il ne faut pas laisser séjourner ces rochers dans la meule mais les enlever avec précaution et remplir le vide qu'ils laissent par la terre à gopter.
Les rochers sont souvent préjudiciables à la récolte. D'abord, les champignons qui sont sur les bords avortent presque toujours : ils manquent de sève disent les champignonnistes ; puis, les autres sont souvent atteints d'une maladie dont le premier symptôme est une tache noire sur le chapeau. Des champignons attaqués par cette maladie ont été ouverts par nous et examinés au microscope. L'épiderme du chapeau est maculé de taches d'un brun foncé,
OU noires, laissant des lacunes d'un jaune terreux* La te te du chapeau, souvent aplatie ou déformée.
présente à l'intérieur des taches noires s'étendant de l'intérieur à l'extérieur ; le tissu est couleur gris fauve jusqu'à la base de la tige, quoique l'épidermo
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conserve sa couleur naturelle. L'odeur n'est plus celle du champignon, mais bien celle d'un corps en putréfaction, La cause de cette maladie est attribuée au manque de sève et à l'épuisement des éléments nutritifs du champignon. IL faut s'empresser de débarrasser la meule des rochers attaqués, car le naal se propagerait en très-peu de jours.
Le nettoyage ou essouchage des meules comprend l'enlevage des rochers à mesure que les champignons sont récoltés et qu'il ne reste plus que le plateau. Ce travail se fait avec un couteau en décrivant un cercle avec la lame autour du plateau; celui-ci est enlevé et déposé dans le sentier ou dans un panier et un autre ouvrier bouche le trou avec de la terre de goptage. On rebouche aussi tous les trous qui pourraient rester après l'enlèvement des champignons isolés, et on nettoie soigneusement les sentiers pour qu'il n'y reste aucune matière susceptible de fermentation et surtout aucun fragment de champignon atteint de la molle ^ car les carrières seraient infectées en peu de temps.
Sur les meules à Tair libre, la récolte se fait comme dans les canûères, mais on cueille plus généralement le soir les champignons qui doivent être vendus le lendemain matin, en ayant soin de les tenir hors du contact de l'air et de la lumière pour leur conserver leur fraîcheur. Le simple particulier qui récolte pour sa propre consommation cueille à son heure ou plutôt à celle de sa cuisinière, en se
rappelant que plus le champignon est frais, plus il a de parfum.
Au point de vue du commerce, il est très-important de saisir le moment opportun pour cueillir. Si le champignon est trop avancé, sa tige devient
Fig. 8. — Champignons de couche à deux degrés différents dé maturité.
spongieuse, le chapeau s'ouvre et se déploie comme un parapluie ; les feuillets roses tirent sur le brun. Dans cet état le champignon n'est plus marchand ; on n'en trouverait aucun prix. Il n'est pas vénéneux, mais très-indigeste. Ce n'est pas seulement sur la meule que le champignon arrive à ce point; j'ai vu des champignons qui, cueiUis à peu près à point, avaient, après 60 heures d'exposition à
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Tair, pris tous les caractères dont nous venons de parler.
La figure 8 présente deux champignons : celui de gauche est bon pour la cueillette : le chapeau n'est point ouvert.
Dans la môme figure l'on remarque à droite un champignon à un degré plus avancé, ayant moins de valeur pour la vente, mais encore mangeable.
DE LA CONSERVATION DES CHAMPIGNONS
Ayant fait connaître la culture des champignons, nous avons pensé que nos lecteurs liraient avec plaisir la manière de conserver ce produit et de suppléer par là à une production continue.
La plus ancienne méthode et la plus généralement employée dans les ménages est la dessiccation naturelle et artificielle.
Pour cela, on prend en bonne saison des champignons plutôt petits et moyens que gros, on les épeluche, on les prépare, on les nettoie comme s'ils devaient être accommodés immédiatement. Puis on leur fait faire quelques tours dans de l'eau bouillante aiguisée par un peu de vinaigre ou par un jus de citron, afin d'empocher le champignon de noircir. Quelques-uns prétendent que Teau très-pure est préférable ; il faut en tout cas se garder de mettre du sel qui, très-hygrométrique, nuirait à la conservation. Les champignons retirés de l'eau bouillante sont bien égouttés sur des claies, puis enfilés en chapelets que Ton suspend sous des hangars ou
dans des chambre» bien aérées. Selon la saison et le climat, ce procédé suffit, mais la plupart du temps il faut compléter la dessiccation en mettant les champignons dans un four à chaleur très-douce, c'est-à-dire quand le pain est retiré. La dessiccation étant achevée, on met les champignons en sacs ou en boites, conservés dans un lieu très-sec.
La dessiccation s^applique à tous les champignons comestibles, le Mousseron, le Bolet, la Morille, etc. Tous perdent plus ou moins de leur saveur ou de leur parfum, mais ont encore assez de qualité pour être l'objet d'un commerce considérable.
Pour employer le champignon desséché, on le fait revenir d'abord dans de l'eau tiède ou dans du lait ; l'eau est préférable pour les champignons de couche ; puis on le prépare comme le champignon frais.
Pour employer le champignon comme condiment, on le réduit en poudre; pour cola on force la dessiccation, puis on râpe à la râpe fine, et on conserve la poudre en bouteille ou dans un bocal bien fermé. On peut mélanger la poudre de plusieurs bonnes espèces de champignons, Tadâitionner de poudre do truffe préparée de la même manière, dans la proportion de 1/10 à 1/20, et on obtient un condiment très-apprécié par les gourmets.
La conservation des champignons dans l'huile ou dans le beurre est plus dispendieuse, mais le champignon ainsi conservé garde mieux son parfum. Voici la manière de procéder. Le champignon épe-
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luché, OU préparé comme il est dit plus haut, est blanchi à l'eau bouillante, puis bien égoutté. On les disposé ensuite un à un dans un bocal ou un vase et on verse par-dessus soit de Thuile d'olive, soit du beurre fondu, tiède. On laisse refroidir, on ferme le bocal avec un parchemin et on le tient en lieu frais, car, par ce procédé, surtout avec le beurre, il pourrait y avoir fermentation, si la température s'élevait.
La conservation des champignons par dessiccation, ou dans l'huile et le beurre, est surtout du domaine des ménages pour les petits approvisionnements. Dans le commerce en grand, on emploie toujours le procédé Appert.
LfCs champignons ou fragments de champignons sont épeluchés, nettoyés et jetés pendant quelques' minutes dans de l'eau légèrement acidulée avec du vinaigre; après avoir été égouttés, on les saute au beurre jusqu'à demi-cuisson, puis on les met dans des bouteilles à large ouverture. Chaque bouteille est remplie aux trois quarts, puis fermée avec un bouchon de liège solidement ficelé. Les bouteilles sont placées dans un chaudron rempli d'eau froide, et dont le fond est garni d'un paillasson de paille ; les bouteilles sont enveloppées de foin pour éviter la casse. Le chaudron est mis sur le feu, on pousse doucement jusqu'à l'ébullition qui doit durer dix minutes; on retire le chaudron du feu, on laisse refroidir doucement, puis on cacheté le bouchon à la cire.
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Lo kitchop ou essence do champignon est une sauco anglaise très-appréciée, surtout avec le poisson de mer. bouilli. Son usage s'est assez répandu en France pour que la recette de sa fabrication soit utile.
Prenez un kilog. de champignons de couche trèsfrais; après les avoir soigneusement épeluchés, coupez-les en tranches très-menues, disposez-les dans une terrine vernissée, par lits minces, chaque lit saupoudré de sel blanc fin ; sur le dernier lit, mettre environ quatre cuillerées de brou de noix frais et coupé en morceaux très-petits. Laissez macérer à la cave pendant quatre à cinq jours. Quand toute la masse est presque fondue, passez à la chausse ou dans un linge neuf. Faites réduire an feu doux le jus jusqu'à moitié, ajoutez son poids de gelée de pied de veau, assaisonnez avec du poivre et du laurier, et faites réduire jusqu'à consistance de gelée. Versez dans un pot de porcelaine où de faïence et conservez au frais.
CHAPITRE X
COMMERCE DES CHAMPIGNONS
Le gourmet qui savoure avec recueillement une croûte aux champignons ne se doute pas du travail qu'il a fallu faire pour satisfaire sa sensualité.
Il y a à Paris et dans les environs 250 à 300 champignonnistes qui vivent sous terre à 20 et 30 mètres au dessous du sol.
On accède dans ce monde souterrain par des puits garnis d'échelles verticales, le long desquelles se hissent péniblement les ouvriers. C'est aussi par ces puits qu'on jette le fumier neuf et qu'on remonte celui qui a servi. Il y a des galeries dans lesquelles on peut se tenir debout, mais il y en a d'autres qui n'ont que 1 mètre 20 sous plafond. Dans celles-ci il faut travailler toujours courbé, souvent à genoux; pousser devant soi la brouette chargée de terre et de fumier ; surveiller les couchés, récolter, la lampe à la main, et manaîuvrer avec adresse entre les couches séparées par des
sentiers de 20 à 25 centimètres de largeur. Quand la couche est montée, cardée, goptée, il faut penser à l'arrosage et ce n'est pas un petit travail que de faire arriver Peau au pied des échelles et de la rouler ensuite au bout des galeries.
Le champignonniste n'a pas réellement toutes ses aises, ctleconsommateur en digérant son excellente marchandise, ne lui tient pas assez compte de ses efforts. On dit cependant qu'une bonne digestion rend généreux et bon. Mais notre champignonniste a d'autres dédommagements ; il paye sa carrière très-chère, de 150 à 600 fr., selon l'étendue, il dépense beaucoup pour son fumier, il a beaucoup de mal ; heureusement pour lui le public est gourmand et le champignonniste, profitant de cet aimable défaut, arrive à bien élever sa famille et à se préparer pour les vieux jours un repos honorable et suffisamment doré. Nous en connaissons qui ont pignon sur rue dans Paris, et nous voudrions que ce fut là le lot de tous.
On peut évaluer la production journalière à 25,000 kilogrammes, soit à 1 fr. le kîlog. une création de 25,000 fr. par jour, 750,000 par mois, 9 millions par an.
Tout cela va à la halle, chez les fabricants de conserves et dans les départements.
On vendait autrefois les champignons sur les marchés, à la clayette ou maniveau. M. Bourget, rue de la Petitô-Truanderie* commissionnaire et fa-
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bricantde conserves, a le premier introduit la vente aukilog. Cette maison emploie par an 200,000 kilog. tant pour ses conserves que pour l'expédition en province qui est en moyenne de plus de 500 kilog. par jour.
Les champignonnistes passent des marchés avec les fabricants de conserves aux prix de 120 à 125 fr. les 100 kilos, les marchés étant de six mois à un an.
Aux halles la vente se fait à la criée et à prix débattus.
Les expéditions en province se font par paniers de 15 à 20 kilog. Les champignons sont soigneuseinent emballés dans du foin et de la paille, garantis des chocs et des frottements. Les paniers sont dans des wagons spéciaux et n'en sortent que pour être conduits chez les marchands.
Quelques chiffres donneront une idée de Fimportanoe de la culture des champignons dans Paris et ses environs.
M. Gérard , champignonniste à Houilles et aux Carrières, près Saint- Denis, emploie 19 chevaux et 50 ouvriers. Les frais journaliers sont de 500 francs. Il a 8,000 mètres de meules montées dans ses diverses carrières.
M. Renaudot, à Méry-sur-Oise, occupe les belles carrières à couches de cette commune. Il reçoit de Paris, chaque jour, un wagon de fumier, ce qui
TABLE DES GRAVURES
PagM.
Fig. 1. — Champignons de couche [Agaricus edulis),., . 28
Fig. 2. — Vue intérieure d'une carrière à champignons 34
Fig. 3. — Culture des champignons de couche en cayes,
sur meules coniûues 50
Fig. 4. — Goptage et talochage des couches 65
Fig. 5. — Champignon attaqué par la Molle 79
Fig. 6. — Coupe du champignon attaqué par la Molle.. 79
Fig. 7. — Rocher de champignons 86
Fig. 8. — Champignons de couche à deux degrés différents de maturité 88
Chapitre X. — Commerce des champignons
TABLE ALPHABÉTIOUE DES MATIÈBES.
Pages.
Abatage d'un plancher 11, 43
Aérage des carrières 35
Agaric comestible 27
Agaricus edulis 27
Agnes H
— Reblanchir les agues 81
Animanx nuisibles 75
Aphodius fimetarius 76
Arrosages. Comment on se procure l'eau 37
— Modes d'arrosage 37
Bassinage d'une meule 11, 66
Blanc. Définition 21
— Son développement 24
— Sa préparation 52
— revenu 61
— vierge 63
— — Comment on le lève 63
— — Procédés pour le fabriquer 64
Bousin 11
— Sa préparation pour le goptage.. 64
— Son action 66
— Par quoi on peut le remplacer ,66
Brûlé. 12
Carrières à champignons ; 33
Caves. — Les meilleures caves . . . ^ 51
TABLE ALPHABÉTIQUE DES MATIÈRES
Pfiges.
Champignon de couche. — Ses caractères 27
— Variétés. Le petit blanc 30
— — Le gros blanc 31
— — Le blond 31*
— — Le gris 31
Champignons desséchés. — Leur emploi 92
— obtenus sans fumier 73
Chanci 12
Caapeau du champignon t 12, 28
Chaperon 12
— Sa forme 46
Cheminées d^aérage 12
— Leur utilité *. 35
Cloportes 75
Commerce des champignons 95
Conservation des champignons 91
Cron. (V. Bousin.)
Cueillette. Moment de la cueillette 88
Culture en plein air 69
Desmeste tessellaûus 76
Essouchage des meules 13, 87
Etêtage dans les carrières 13, 83
Familles et genres 20
Fleuri sur la panne 13, 23
Formation des champignons 19
Forme 13, 41
Fumier. Qualités qui lui sont nécessaires 38
— Son prix 39
Galettes de blanc 13, 55
— Choix des galettes 63
Goptage des meules 14, 51, 64
Kitchop, sa préparation 94
Lardage des meules 14, 69
Lardons 14
— A quelle distance on les place dans les meules. . 69
TABLE ALPHABÉTIQUE DES MATIÈRES. lOT
Pages.
Limaces 75
Maladie des champignons 79
Meules , . . . 14
— Du montage dans les carrières 45
— en acot 4G
— Hauteur 4G
— Prix de revient. , 47
— Du montage dans les caves 48
— coniques 49
— Montage des meules coniques 60
Mises. (V. Lardons.)
Mites 77
Molle ou mole 14, 79
— Ses causes 81
Montage du plancher 14
— Détails de ropération 41
— Retournages 42
Moucherons 77
Mycélium 15
— Sar formation 22
— Son développement *i3
Nettoyage des meules 87
Pédicule 15
Peignage d'une meule 15, 46
Plancher, son montage 14, 15, 41
Plâtras pour remplacer le bousin CG
— le fumier 73
Polka 15
Récolte dans les carrières 83
— Sa durée 84
— sur les meules à Tair libre 87
Reproduction des champignons 19
Retoumages IG, 42
Reterrer une meule 1 5, 51
Rochers 16, 22
Sources et licence
Texte : https://archive.org/details/lechampignondec00lachgoog. Domaine public ; numérisation mise à disposition par Internet Archive. Mise en forme : liregratuitement.com. Tout ce que nous ajoutons reste libre.
OEBPS/nav.xhtml
Table des matières

		Le champignon de couche, culture bourgeoise et commerciale, récolte et

		INTRODUCTION

		INTRODUCTION

		DES TERMES EMPLOYÉS DANS LA PRATIQUE

		MODE DE FORMATION ET DE REPRODUCTION DES CHAMPIGNONS

		FORMATION ET REPRODUCTION DES CHAMPIGNONS

		FORMATION ET REPRODUCTION DES CHAMPIGNONS

		IFORMATION ET REPRODUCTION DES CHAMPIGNONS

		CHAPITRE II i/ag/^ric comestible ou champignon de couche

		CHAPITRE III

		CULTURE EN PLEIN AIR

		CULTURE EN PLEIN AIR

		METHODE POUR OBTENIR DES CHAMPIGNONS SANS FUMIER

		DES ANIMAUX NUISIBLES AUX CHAMPIGNONS

		ANIMAUX NUISIBLES AUX CHAMPIGNONS

		MALADIE DES CHAMPIGNONS. — DE LA MOLLE

		MALADIE DES CHAMPIGNONS

		CHAPITRE VIII

		DE LA CONSERVATION DES CHAMPIGNONS

		CONSERVATION DES CHAMPIGNONS

		CHAPITRE X

		TABLE DES GRAVURES

		Chapitre X. — Commerce des champignons

		TABLE ALPHABÉTIQUE DES MATIÈRES

		Sources et licence





