Ecologie et culture des champignons
saprotrophes (poussant naturellement
sur bois morts)

] Especes cultivées dans le monde et la Caraibe

. Techniques et modeles de production
(«agriculture familiale, modeles industriels)

1 Perspective dans la Caraibe

Jean Rondet — European Mycological Institute & Sens et Territoire



Ecologie des champignons
saprotrophes ou saproxyliques
comestibles

Ce sont des champignons qui « recyclent » les bois morts.
lls interviennent en premier dans la chaine de
transformation du bois en humus...




Ecologie des champignons
saprotrophes ou saproxyliques
comestibles

Ces mémes champignons peuvent étre cultivés sur des
substrats d’origine agricole qui ressemblent au bois d’un
point de vue de leurs compositions : sous-produits
agricoles principalement riches en cellulose et lignine et
pauvres en sucres solubles et en azote.

Ces champignons sont
dits « champignons
ligno-cellulolytiques »
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Lentinus swartzii

Lentinus crinitus






Lentinus bertieri




Les auriculaires
Auricularia spp.
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Reddish- brown to brown rubbery wrinkled or veined jelly fungi, growing alone or in clusters on wood in often irregular shapes resembling ears, shells
and/or brackets. Auricularia fuscosuccinea (up to 7cm) has a smooth cap surface, while Auricularia nigricans
(formerly known as A. polytricha) has a densely haired cap surface with delicate hairs on the inside. Auricularia delicata has a striking net-like pattern
on the underside and is finely haired on the surface. Wood ears attach sideways, usually without a stem. Taste is mild and bland. Habitat: on dead wood,
often in exposed locations such as in fields. Processing & Use: Harvested Wood ears decay relatively slowly. Loved in soups in East Asia!
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Auricularia fuscosuccinea
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Champignons comestibles sauvages
traditionnellement consommeés au Suriname

DROPI ERAPA
EETBARE PADDESTOELEN VAN SURINAME

Mura Mana - Jungle Cup
Cookei

Kuriya Enapé - Oyster Mushroom
Oesterzwam - Pleurotus spp.
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What is a Mushroom?

Mushrooms are the fruiting bodies of fungi. The body of a fungus is called a

mycelium. A network of hair-like white hyphae makes up the mycelium. The fungus Brightl colored bowtshased cup fung=s weh whie siem
will grow to where ever it can find food. Food can be any kind of dead or alive » S R i E ol St s ek
organisms, Favorite foods include wood and leaves. Fungi will only grow S ‘Cokeing tricholoma is covered in sk muymmhmhhn Texture of flesh is firm and elsssic. Habitat: On dead stumps o

mushrooms when there is enough food and moisture available, especially during
the rainy season. Mushrooms are rich in protein, vitamins and minerals and e i
‘compare in their nutrional value to meat. Eating mushroom has many
health benefits, but do NOT eat unknown mushrooms,
they could get you sick or kill you!
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Ténén koropi - Chanterelle
Hanenkam - Cantharellus guyanensis

Tarepi Aroké - anged Sawglll
Harig Taai -L

Pana Koropi - Wood ear - Judasoren - Auricularia spp.
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Cap surface smocth. The undersice of e cap is covered by white cross-veined gillike folds that run down
the stem imeguisrly. Stem dA yebow b orange weh white Sas. !\uhmhmmﬂ&mmmlthoﬂu
Mabitat: On groend sssaciated wish Taremu (Dicoryna guianensis = Basraiocus) and possibly othes tree
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Several simitar spacies of hary Letings (L crinitus, L bertiori & L
wood.
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Processing & Use:

Best preserved by fying or banching for 3 few minutes i boing water and then froezng or . ie.
rieslBrin ~@n, ‘ drying will make them storable. Deyieg withost frst blanching can render them biter.

Tikorijan Koropl Akato - Arched Sawgil
Witte Trech -L

Collecting & Eating Mushrooms

Only eat a mushroom when you are absolutely sure that
the mushroom is a safe edible mushroom.
Best way to leam your mushrooms is leaming from people who know mushrooms.
Check every single mushroom when picking and processing.
Different kinds of mushrooms can grow intermixed in the same spot!
Pick only fresh mushrooms, old or rotten edible mushrooms might make you sick. _
When picking for the market only pick mushrooms i prime condition e
Process your mushrooms aa quickly as possiblel jeweq Oost 24 | SURINAME
Do not store fresh mushrooms in closed plastic bags, they need to breathe. 5 ;
Keep mushrooms out of the sun except for drying. A © +597 43‘?‘” [ info@act-suriname.org
When storing dried mushrooms use airtight containers Conservati @ wwwact-suriname.org m , n
and store in a dark dry place. ~ Surimame

All Photos & Text © by Daniel Winkler - Mushroaming




Cookeina sp.




Culture actuelle
de ces especes

U Pleurotes et
auriculaires

U Lentins : stade
expérimentation
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Especes comestibles saprotrophes, naturellement
présentes en foréts tempérées et cultivées
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Les pholliotes

Pholliota
nameko
(Enoki)

Pholliota
adiposa

Pholliota aegerita
Pholiotte du peuplier



Stropharia
rugosoannulata
« King stropharia »




Tremella fuciformis Lentinus edodes
Snow fungi Shii-take

Flamulina velutipes

Collybie a pied velouté
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-1 Techniques et modeles de production



La culture des champignons en Europe

La production européenne de champignons correspond
essentiellement a deux filieres assez distinctes : |a filiere tres
industrielle et bien organisée du « champignon de Paris » et celle
des « champignons spéciaux » : Pleurote et Shii-take
principalement. Cette deuxieme filiere est tres peu structurée et
présente de nombreuses faiblesses.
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La chaine de production industrielle des pleurotes et shiitake

Laboratoire Entreprise Entreprise de Entreprise de
d’obtention production fabrication de production

de nouvelles de « blanc » substrat de pleurotes
« souches »
commerciales =

«variétés »




La chaine de production industrielle des pleurotes et shiitake

Laboratoire Entreprise Entreprise de Entreprise de
d’obtention production fabrication de > production
de nouvelles de « blanc »  substrat de pleurotes

« souches »

Force : savoir-faire technologique basé sur une longue expérience

Faiblesses :
1. Pas de démarche de qualité entre les étapes de la filieres.

2. Produits tres standardisés : pas de différentiation possible par
la diversité d’especes, la qualité ou 'origine des champignons.

3. R&D + innovation faibles et tres spécialisées sur les process
déja existants



Modeles tres industriels. Basés sur des procédés de
stérilisation complete des substrats.




Modeles tres industriels. Exemple de la Chine.
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Laboratoire
d’obtention
de nouvelles
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Autres modeles technico-économiques actuels




] Perspectives dans la Caraibe



Une démarche de qualité a travers la chaine de valeur

Laboratoire

public Entreprise fabrication production Valorisation
- obtention production des des des
et suivi de de « blanc » © substrats champignons ¥ champignons
nouvelles
« souches » Transfert d’innovations / contréles qualité
- process
innovants Analyse des besoins des entreprises
(PNRM)

Un réseau d’échange entre laboratoires publiques : Martinique, Cuba (CEBI)...




Les travaux en cours de R&D + innovation au PNRM

Constitution d’'une mycotheque
Fabrication d’inoculums ou « blancs » pour
tester les souches mycéliennes et les substrats
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Les travaux en cours de R&D + innovation au PNRM
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Autre piste de
développement :
produits
agroalimentaires
iInnovants

- Champignons / algues

- Champignons / truite

TARTINABLE =

- Champignons / volaille B s e =
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- Secs / poudres

« tartinades », terrines,
« galettes »



Autres
perspectives

kits a produire des
champignons

Contenants :
Bambous
Poteries

Mycomatériaux...




Compostage du
carton

Mélanges autres
matieres ?










Conclusions :

1.

Une grande ressource en termes de
biodiversite, ressource qui reste a
découvrir

Un modele de filiere a mettre en place,
avec une demarche de qualité exemplaire

Une filiere qui répondra a une demande
croissante en champignons



Merci beaucoup pour votre attention !




