
Formation

Récolteet expédition des 

champignons forestiers

Réaliséet usage exclusive par Morille Québec inc. 



Projet Morille Québec

Mission:  Morille Québec (MQ) est une entreprise québécoise qui se 

sp®cialise dans la cueillette et lôachat de champignons sauvages.

üFormation aux cueilleurs

üOrientation des équipes de cueilleurs vers les milieux propices à la 

croissance de morilles

üInstallation de postes dôachats en saison estivale (Nord du Lac-Saint-

Jean) 

üAchat de volumes de champignons et PFNL aux particuliers



Le champignon 

üLes champignons forment un règne 

différent du règne végétal;

üLes champignons ont été longtemps 

associés au diable et à la sorcellerie;

üPendant lôantiquit®, les champignons 

comestibles étaient réservés aux nobles; 

üAu niveau folklorique et culturel le 

champignon est encore de nos jours    

redouté de la société; 

üLa formation est un élément clé pour  

informer les gens sur la différenciation 

des espèces toxiques et comestibles. 



La diversité architecturale des champignons 
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Équipement de récolte

üGPS et walkie-talkie; 

üSac à dos à armature extérieure, gallons 5 Kg, caissons en 

plastique troués et tente de prospection;

üCaissons réfrigérés (pour champignons frais); 

üTente de séchage montée en polythène, ventilateurs et 

génératrice;   

üVéhicules : automobile, VTT, bateau ou avion;

üDu plaisir et de la bonne compagnie. 



Dermatose des russules (Hypomyces lactifluorum)

üHabitat : Forêts mixtes (mélange de bouleaux, de peupliers et de conifères),     

pessières et sapinières à mousse;

La dermatose des russules est, en fait, une russule à pied court parasitée par la 

dermatose. Côest cette infection qui lui donne sa couleur orang®e et qui lui permet 

de devenir un champignon comestible très recherché.



üSa chair est blanche et ferme, son pied est court et épais et il dégage de fortes 

arômes de crustacés;

üCe champignon coloré pousse en groupe dispersé et met de 1 à 2 semaines  

avant dôatteindre sa maturit®. Il est donc conseill® de le laisser cro´tre 

quelques jours de plus avant de le cueillir.

Dermatose des russules (Hypomyces lactifluorum)



Matsutake (Tricholoma matsutake)

üIl est savoureux et recherché 

pour sa chair blanche, fibreuse 

et parfumée;

üTrès convoité par les Japonais;

üLes Japonais utilisent le  

champignon des pins pour     

relever le goût du riz et des 

soupes;

üPousse sur les terres japonaises  

mais aussi dans les territoires 

nordiques du Québec (Jamésie); 

üLes cueilleurs le surnomme lôor 

blanc des sous-bois. 



Matsutake (Tricholoma matsutake)

üIl apprécie les climats froids, il vit en symbiose avec le pin gris et il 

semble rechercher les peuplements âgés. Il est possible de trouver toutes     

ces conditions réunies dans la pinède à lichen du Nord québécois. 



Le pleurote en forme dôhu´tre (Pleurotus ostreatus)

üCroît du début de l'été jusqu'à la fin 

de l'automne;

üSon chapeau est de 4 à 20 cm en 

forme dôhu´tre ou dô®ventail;

üFructifie sur les bois de feuillus 

durs (érables, chênes, hêtres); 

üChampignon facile à cultiver, des 

kits sont offerts sur le marché;

üSaveur très prononcée, il 

accompagne bien une viande rouge. 



Le Lactaire saumoné (Lactarius thyinos)

üLe lactaire saumoné est un des plus délicieux dans la famille des lactaires;

üSon chapeau est de 4 à 10 cm et se développe en entonnoir avec une 

coloration orange saumon uniforme;

üIl pousse sous les sapins et les épinettes en milieu humide, de juillet à  

septembre; 

üLe séchage lui enlève des qualités gastronomique, donc, à consommer 

frais ou à faire surgeler. 



Pied-de-mouton (Hydnum repandum)

üCroissance de la mi-août à la fin   

septembre. Elle peut nécessiter de 1 à 

2 semaines;

üPousse dans les sapinières à mousse,   

au m°me endroit dôann®e en ann®e;

üChampignons de couleur pâle, orangée 

ou rosée, dont le dessous du chapeau 

est form® dôaiguillons blancs et fragiles.  

Sa taille peut atteindre 15 cm à maturité;

üIl a une odeur fruitée avec un zeste  

dôamertume; 

üTexture ferme et belle coloration pour  

seconder un plat principal.



http://www.jesuiscultive.com/spip.p

hp?article432

Pied-de-mouton (Hydnum repandum)



Chanterelle commune ou orangé  (Girolle) 

üSe classe au palmarès des meilleurs 

champignons comestibles au monde; 

üChapeau de 2 à 12 cm, de couleur jaune  

dôîuf ¨ jaune orang®; 

üSa chair est blanche et dégage des arômes 

fruitées intenses;

üPousse dans tous les types de forêts et aime   

les bords de ravins; 

üSaison de croissance: de la fin juin à la fin  

septembre;

üPousse très lentement (maximum de 3 

semaines), donc, il est important de laisser  

les jeunes croître avant de les cueillir.



Chanterelle commune ou orangé  (Girolle) 

üRévèle une odeur généreuse de fruit lors de sa cuisson. Le séchage lui 

fait perdre du goût, il est donc préférable de la congeler ou de la 

manger fraîche. 



La Fausse corne dôabondance (Craterellus fallax)

üOccupe une place de choix dans la 

mycogastronomie;

üFructification de 2 à 8 cm en forme 

dôentonnoir profond;

üChair mince, fragile, noirâtre détenant 

des odeurs délicates et aromatiques;

üPousse en abondance ou isolée au pied  

des vieux hêtres, en sol calcaire et dans 

les pentes de vieilles forêts de feuillus 

nobles;

üCroît de juillet à septembre, au même  

endroit chaque année. 



La Fausse corne dôabondance (Craterellus fallax)

üColore intensément les sauces et liquides. Elle se consomme fraîche, 

séchée ou congelée.



La Chanterelle en tube (Craterellus tubaeformis)

üChanterelle typique des milieux 

humides (Tourbières à sphaignes);

üChapeau de petite taille, de 

couleur brunâtre ou grisâtre et pied 

de couleur jaune;

üOdeur de sapin; 

üPousse ¨ la fin du mois dôao¾t;

üFacile à nettoyer, bon ingrédient 

pour des hors-d'îuvre ou des 

bouchées sur biscotte.



La Chanterelle en tube (Craterellus tubaeformis)

http://www.visoflora.com/images/original/chanterelles-en-tube-visoflora-8184.jpg


Les cèpes comestibles du Québec 

Cèpe à pied renflé

Cèpe à pied variable Cèpe à pores bleuissants

C¯pe dôAm®rique 

http://www.cegep-sept-iles.qc.ca/raymondboyer/champignons/Images/Boletus_edulis.JPG


C¯pe dôAm®rique (Cèpe de Bordeau)

üLe plus commun des cèpes du Québec;

üSp®cimen allant jusquô¨ 30 cm de haut;

üChapeau de 6 à 20 cm lisse ou 

visqueux de couleur brun jaunâtre à  

brun rougeâtre;

üPied plein parcouru dôun r®seau de 

lignes blanchâtres;

üCommun sous les sapins et dans les 

plantations dô®pinettes.



Bolet comestible (Cèpe de Bordeau)



Les bolets orangés comestibles

Bolet orangé Bolet insigne

Bolet des épinettes Bolet à pied noir


