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Lyophilisation de champignons frais entiers pour les expositions

Introduction

La société mycologique de Zurich a organisé une exposition de champignons ouverte au public,
en octobre 1994, a |'occasion de son 75°™ anniversaire. Nous voulions aussi pouvoir présenter &
nos visiteurs, méme en automne, quelques champignons printaniers connus, tout en conservant au
mieux leur apparence naturelle.

Comme je travaille professionnellement dans le secteur des denrées alimentaires, je me suis entre-
tenu avec quelques collégues sur la possibilité de lyophiliser des champignons entiers. La lyophili-
sation est un procédé de séchage ménageant particulierement le matériel traité, qui est d’abord
surgelé & environ —25°C, aprés quoi |'eau, devenue glace, est sublimée (transformée directement
en vapeur) par une puissante pompe a vide.

Ce procédé de séchage est largement répandu depuis assez longtemps pour la conservation de
produits supportant mal les hautes températures: extraits de café (Nescafé) ou de thé, plats pré-
cuisinés, champignons, produits pharmaceutiques, plasma sanguin, sérums, etc. La lyophilisation
n’altére pas les fonctions métaboliques et enzymatiques, mais elle les fait en quelque sorte hiber-
ner par suppression de I'eau. Saveurs et couleurs ne sont qu’a peine modifiées; les arémes peu
volatils sont pratiquement conservés intégralement dans le produit fini. Les produits lyophilisés sont
rendus trés poreux parce que frés secs, mais ils conservent leur structure et leur faciés antérieurs,
ainsi que leur volume. Ces remarquables propriétés nous ont conduits & conserver par ce procédé
des champignons entiers.

Expérimentation

Matériel lyophilisé:

Hygrophore de mars (Hygrophorus marzuolus [Fr.] Bres.), Morille conique (Morchella conica
Pers.), Morille comestible (Morchella esculenta Pers. ex St-Amans), Inocybe de Quélet (Inocybe que-
letii Mre-Konr.), Tricholome de la St-Georges (Calocybe gambosa [Fr.] Donk) et Gyromitre printa-
niére (Gyromitra esculenta [Pers.] Fr.).

(Voir dans le texte en allemand les provenances des récoltes.)

Méthode

Les champignons récoltés ont été mis le plus rapidement possible en congélateur, & —27°C, pendant
au moins une demi journée. Deux espéces (Calocybe gambosa et Inocybe queletii) ont été briéve-
ment (5 min) plongées dans I'eau, & température ambiante, avant leur surgélation.

Les champignons surgelés ont été ensuite déposés dans le lyophilisateur sur une plaque métallique
maintenue & fempérature constante d’environ 25 °C par un circuit d’eau; la lyophilisation a duré
5 jours, la pompe a vide assurant une sous-pression de 1.3x10°¢ bar.

Pour conserver les champignons ainsi lyophilisés, des sachets en plastique «Minigrip» conviennent
parfaitement; on peut en effet les fermer de maniére étanche.

Appareillage
lyophilisateur Secfroid, modeéle RD 600 (RD 600 A-RD 600 AP), 1965, de la firme Secfroid S.A.,
CH-1000 Lausanne.

Résultats

Le séchage a |'air par des moyens conventionnels (p. ex. sur grilles Dérrex. n.d.t.) occasionne selon
les produits de profondes modifications des structures, des formes, des volumes et des couleurs. En
ce qui concerne les champignons, d’importants caractéres déterminants disparaissent, qui par con-
tre sont conservés par la lyophilisation. Seul élément négatif: la dessiccation rend les sporophores
fragiles. Il faudra donc les manipuler avec précaution, en particulier les espéces de petite taille,
déja fragiles & I'état frais. La littérature précise que les résultats sont améliorés si les champignons
sont brievement plongés dans I'eau avant la surgélation. Nous n’avons pas pu mettre en évidence
des différences macroscopiques significatives dans les essais que nous avons faits de cette méthode.
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On précise aussi (5) qu’avant d'utiliser des réactifs chimiques en vue de détermination de cham-
pignons lyophilisés, il faut d’abord les réhumidifier dans de I'eau, sans quoi la plupart des réac-
tions se révéleront négatives.

Les champignons lyophilisés peuvent étre conservés des années pratiquement sans que se produi-
sent des changements, en les protégeant de I’humidité de |'air. Selon la littérature, seules les espé-
ces vivement colorées (rouge, vert, jaune) peuvent pdlir un peu avec le temps. La méthode convient
donc & merveille pour la confection d’herbiers, comme aussi pour des expositions ou pour des cours
de formation.

Par contre, la conservation de champignons comestibles par lyophilisation & des fins commercia-
les se révele d'un coit trop élevé; d'ailleurs, la traditionnelle dessiccation a I'air donne des résul-
tats tout & fait satisfaisants.
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(Traduction: F. Brunelli)

Littérature:
voir & la fin du texte original en allemand.

Polyporus tuberaster.

Un basidiome avec un pseudosclérote de 18,5 kg trouvés en Suisse

Notre ami Hellmut Jager parcourt les foréts depuis des dizaines d’années et ne manque pas de
nous étonner par ses trouvailles.

C’est ainsi que le 3.08.94 il a rencontré un basidiome de Polyporus tuberaster (Pers.) Fr. & méme
le sol qu'il a gratté pour y découvrir un pseudosclérote trop grand pour I'emporter. Il a attendu mon
retour des vacances et ensemble nous sommes allés le récolter le 27.08.94 a Ibtobel, Glarisegg,
entre Steckborn et Mammern, TG, & env. 460-480 m d’altitude, dans une forét humide et pentue,
composée de Fagus (hétres) et parsemée de Taxus baccata (ifs) et de Sorbus torminalis (alisiers tor-
minaux).

Ce pseudosclérote pése frais 18,5 kg et a un pourtour de 104 cm. Il est composé principalement
de terre glaise marbrée de mycélium blanchatre et entouré d’une couche non homogéne d’un brun
rouge noir et qui «rappelle» la ligne foncée que I'on peut observer dans le bois & la limite du mycé-
lium qui I'envahit. Comparer nos expériences avec ce que décrit A. Bernicchia.

Cette espéce de poré a été décrite de la forét du Vallombrosa en Toscane, ltalie. Elle est connue
depuis longtemps (voir Micheli). Rappelons que les ltaliens conservent de tels pseudosclérotes dans
des caves humides et en récoltent au cours des années des basidiomes qu’ils consomment.

C’est, & notre avis, la premiére fois qu’un tel pseudosclérote a été trouvé en Suisse. Il est vrai qu’Hell-
mut Jéger avait trouvé il y a 8 ans environ deux basidiomes dans la forét de Gisttingen, donc tou-
jours autour du bassin du lac de Constance, mais avec des sclérotes si minuscules que, lors d’une
réunion de la SMS & Lucerne en 1988, ils avaient fait la risée de quelques mycologues qui le con-
naissaient de ['ltalie.

Le prob|eme est que nous trouvons reguherement en Suisse le Polyporus lentus Berk. = forqu.vgnom
Quél. qui est plus petit, plus trapu et qui croit sur bois. Il a les mémes particularités microscopiques
que le Polyporus tuberaster et Jahn, qui I'a décrit en détail, suppose que les deux taxons peuvent
se synonymiser.

Toutefois, & ma connaissance, aucun essai d’interfertilité n’a été effectué entre ces deux champi-
gnons jusqu’a ce jour. Il est donc conseillé de rester prudent et de ne pas mélanger pour I'instant
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