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La méthode de production en laboratoire

La multiplication se fait par spores ou par tissus

Stérilisation |

(Adapté de Stamets, 2000)




La méthode de production en laboratoire

La production de mycélium se fait en conditions contrdlées

Filtre HEPA

(0.3 microns)

#+ contaminants

= mycelium non
contaming




La culture des champignons

Le substrat est le materiel dont se nourrit le mycélium

Typesde substrats : Paille, papier, carton, déchets
organiques, copeaux de bois, dreches, compost, céreales,
etc (les substrats varient selon 1’espece).

Traitements possibles. eau chaude, vapeur chaude,
compostage (3-5 jours), fermentation, chlore, chaux,
peroxyde, températures froides (inoculation au
printemps), etc (permet de diminuer les competiteurs).




La culture des champignons

L’importance d’avoir du mycélium vigoureux de qualite. ..

Pic de croissance
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Adapté de Stamets, 2000.




La culture des champignons

Le mycélium produit sert a inoculer différents substrats

(Adapté de Stamets, 2000)




La culture des champignons

Facteurs qui induisent la fructification des champignons

» La lumiére indirecte est essentielle a la fructification;

Les températures et I’humidité induisent la
fructification des champignons;

Le substrat doit €tre colonisé pour que le
champignon fructifie.




Des especes a cultiver

a |’extérieur
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Formation de primordia (bébés champis!) : entre 10 et 21°C
Reécolte: €t et automne
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Quel ques résultats concluants 2010
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Culture au jardin et en bacs :

Superficie moins de 10 m 2=
10 kg de champignons
produits

Les champignons peuvent étre
consommeés frais, séchés ou
transformés (potage, etc.)




Europedel’Est : strophaire et mais

*

» Mutualisme champignon
saprophyte et plante cultivée;

» Augmentation du transport
des nutriments;

» Alternative pour la réduction
de utilisation d’engrais.

e

(Tiré de Stamets, 2000)




Le pleurote de |’ orme
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Recolte: printemps, €té et automne




Compagnonnage avec le chou de Bruxelles

Résultats de recherche en parcelles de 2 pieds X 4 pieds

Traitements Rdt plante (MS) Rdt champi(MS) Total (MS)

Témoin sans 100,5 100,5 m

paillis

Témoin avec 73,7 73,7
paillis

Pleurotus 42 .6 157.1
ostreatus

Hypsizygus 248,6 418,7 E
I ' 5
dimarius Pleurote de I’orme

(Stamets, 2005)
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-~ Culture en contenant




Le pleurote érigé

Ombelliferes




Himematsutake (almond mushroom)
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Agaricus subrufescens




Bon compagnon avec
courges, kales, zucchinis,

melons, patates et
légumes feuilles.







| avolvaire

(Tiré de Ste;mets, 2000)
Espece tropicale = formation primordia : entre 27 et 32°C
Production 15 jours apres inoculation
Cultiver sur un tas de compost (champignon thermophile)




| avolvaire

Pousse sur tous les résidus organiques (dechets de table,
résidus de culture, fumiers, etc.).










Pleurote en 3 u
forme S el Pleurote bleue
d’huitre
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Les nombreux avantages

> Bénéfiques au jardin car le mycélium empéche les

bactéries de consommer 1’azote pour dégrader le carbone

du paillis (réduction du phénomene d’appel d’azote) C/N;
> Deéchets métaboliques du mycelium = fertilisant

> Idéale pour la permaculture (Sepp Holzer);




Strow bales or sheaves can
be inoculated ogain.

Maize with a mixtura of
beans/peas. The staw from
this combination is alsa

well suited to rmushn
cultivation, -

Cerealsina
pofvculture with
catch crop.

(Tiré de Sepp Holzer, 2010)

Frashly inoculated shraw bale.
The mycelium begins to spread,

Heoithy mycealium
to inoculate new

Straw bale
mushroonms,

ieeds have no competifion, becouse
the ofher seediings rot undemeath
the layer of mulch

Lignine

Polyculture




(Photo : ICOM4)
(Photo : truffe.com)

» Effets bénéfiques semblables aux mycorhizes
(augmentation du systéme racinaire, etc.);




Les nombreux avantages

Recyclage et valorisation de déchets organiques

(Adapté de Stamets, 2000)

Efficacité biologique ¢levée (100 et 200%)




Les nombreux avantages

» Lutte par competition contre certains agents pathogenes

(ex : armillaire et autres champignons parasitaires);
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(Stamets, 2000) (Photo : www.tachenon.com)




toxin
P droplets

dead
nematode




Nourriture pour les ruminants avec le mycélium apres les
récoltes de champignons (caries blanches)

> substrat riche en protéines

> meilleure digestibilité (lignine dégradee)




Les nombreux avantages

Nourriture pour les poissons avec le mycelium (caries brunes)

> riche en protéines o
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> meilleure digestibilite







Exemple de polyculture

Fruit frees o provide shode

Evoporafion ensures oplimal

humidity for mushroom growih,

Mushrooms grown
on logs

\lt?ae wetland provides the

2274 1\ System wilh woter ond con be
used fo prepare show bales.

(Tiré de Sepp Holzer, 2010)




Conclusion

La culture de champignons comestibles au jardin ou en bacs
diversifie la production d’aliments en plus d’améliorer la santé

du sol et le rendement des plantes cultivees;

Il faut penser a creer des systemes plus efficaces en agriculture,

tel la polyculture...




Mycélium, champignons, poissons et systemes

aquaponiques disponibles :

www.violonetchampignon.com




