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Introduction

Depuis quelques années, des scientifiques s'intéressent aux propriétés mécaniques, thermiques ou encore phoniques du mycélium de
champignon. Celles-ci varient évidemment en fonction des espéces, mais le mycélium de champignon pourrait avoir de nombreuses
applications: packaging biodégradable, matériau de construction, isolant thermique, cuir végétal... Durant nos premiéres expérimentations
sur Nomade des Mers, nous nous sommes particulierement intéressés aux propriétés d'isolation thermique du mycélium. Nous avons tenté
I'expérimentation suivante: mouler le substrat des champignons, pour qu'une fois récoltés, celui-ci donne un objet utile. Pour notre premier
essai, nous avons tenté de construire un thermos, pour garder de I'eau au chaud.

Ce tutoriel est un prototype et demandera de plus amples expérimentations pour vérifier les propriétés du matériau.

Pour cet essai nous avons utilisé une souche de pleurote (Pleurotus ostreatus) car nous en avions a disposition. Mais nous conseillons
d'essayer de se procurer une souche de Ganodermaqui donnera des objets beaucoup plus durs et résistants.

Pour plus de détails sur les techniques de culture de champignon, n'hésitez pas a consulter le tutoriel Culture de pleurotes. Méme si votre
souche de champignon est différente, les techniques restent tres similaires.

Qs Culture de pleurotes

Etape 1 - Stérilisation et préparation des cultures méres

Remarque : Le carton présente |'avantage d'étre un milieu de culture “sélectif” car il est pauvre en nutriment et sucre. La plupart des
contaminants ont besoin de sucre dans le substrat pour se développer alors que le mycélium (d’espéces poussant sur du bois) peut se
contenter de carton.

e Stériliser les boites de pétri (en les passant a I'éthanol 70% et/ou sous UV) ou les bocaux en verre (les faire bouillir)

e Stériliser une mince couche de carton (en le faisant bouillir par exemple).

e Découper des morceaux de 3 cm de c6té, le carton doit étre tres humide sans étre totalement détrempé.
e Découper les pleurotes dans le sens de la longueur et prélevez un petit morceau au niveau de I'encolure des pleurotes (voir photo).

e Disposer les morceaux de pleurotes sur le carton dans vos boites de Petri. Inoculer au moins 5 boites de Petri pour qu'il y ait plus de
chances de réussite.

® Mettre les boites de Petri dans unincubateur ou il n'y a pas de lumiére avec une température entre 25-30 °C. Il faut ensuite attendre que
le mycélium ait bien envahit tout le carton 5-10 jours avant d'inoculer vos bouteilles de substrat.
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Etape 2 - Préparation, stérilisation et inoculation du substrat

o Mélanger votre substrat (la sciure de bois ou la paille) avec 3% de carbonate de calcium (de la craie ou coquilles concassées de crustacés)
et de l'eau. Laisser le mélange pendant une journée pour que les endospores pathogéne se développent et soient plus facile a éliminer par
la suite.

® Recouvrir votre substrat d'eau bouillante afin de le stériliser.

e Laisser refroidir jusqu'a au minimum 30°C. Plus chaud, vous pourriez faire mourir votre souche de champignon.

e Ajouter vos cartons ensemencés au substrat. Veillez a bien les repartir dans I'ensemble de celui-ci

Ce passage est délicat. Il est important de travailler dans un milieu stérile lors de cette opération (mains propres, vétements
propres,etc...) pour éviter les risques de contamination
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Etape 3 - Confection du moule

Nous avons confectionné le moule de notre thermos de la facon suivante :
e Couper la bouteille de plastique, de maniére a ce que le "couvercle" représente environ 1 tiers de la bouteille.
e Remplir le fond de la partie inférieure d'une couche d’environ 5 cm de substrat+carton. Il doit avoir un taux d'humidité 60-65%. Ne pas
trop tasser votre substrat.

Remarque : Pour connaitre le bon taux d'humidité, presser une boulette de sciure, il faut que quelques gouttelettes coulent et non un filet
d'eau.

Placer la bouteille de verre a l'intérieur de la bouteille plastique. Bien ajuster au centre.

Remplir I'espace entre la bouteille plastique et la bouteille de verre de substrat en tassant un peu.

Pour le "chapeau", nous avons confectionné un moule en carton du méme diamétre que la bouteille de verre. Remplir I'interstice entre la

bouteille en plastique et le carton de substrat.

e Ajouter une rondelle en carton pour séparer les deux parties. Sans séparation le mycélium coloniserait tout le substrat et on ne pourrait
plus ouvrir le "chapeau"

e Bien fixer les différentes parties avec du scotch.

e Refermer les bouteilles et les mettre dans votre incubateur a une température de 20-30°C et sans luminosité.

e Laisser vos bouteilles dans I'incubateur le temps que le mycélium se propage dans toute votre bouteille et qu'elle devienne
entiérement blanche (3-4 semaines en fonction des différents paramétres utilisés (t°C, humidité, substrats...).
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Etape 4 - Fructification et récolte des champignons

Dans la forét, le mycélium loge sous I'écorce dans la pénombre; en automne lorsqu’il se met a pleuvoir et que la température diminue, cela
provoque un stress qui le pousse a fructifier afin de pouvoir se reproduire.
Cette initiation fructifére est de loin I'étape la plus délicate lors de la culture de champignon. Le cultivateur doit mettre en place une stratégie
d'initiation afin de produire un changement des variables environnementales pour déclencher la formation des primordias (ébauches de
champignons).
Les quatre principaux facteurs environnementaux a controler lors de I initiation fructifére sont: I'humidité, I'aération, la températureet |a
lumiére.
Lhumidité:
Une humidité élevée comprise entre 25% et 100% doit étre apporté par un arrosage léger et régulier. Le substrat doit étre placé dans des
conditions proches du brouillard lorsqu’il arrive dans la chambre de fructification. Lorsque les primordias commencent a se former, une
diminution progressive de | humiditéjusqu’a 90%est généralement bénéfique.
Laération:
Une bonne aération favorise |'apparition de primordias. Grace a I'aération, le taux de dioxyde de carbone (CO2) diminue rapidement alors
que l'oxygéne (0O2) augmente.
La température:
De nombreuses espéces ne formeront pas de champignons tant que la température n'aura pas diminué. Le moment idéal pour faire varier la
température (et les autres facteurs) est lorsque le substrat est complétement colonisé. Lorsque la température est changée, il faudra
attendre entre 24 et 72 heures pour que la température a I'intérieur du substrat soit égale a celle de I'air ambiant.
Pour les pleurotes:
T°C d'apparition des primordias: 10-15°C
T°C de fructification: 10-21°C
La lumiére:
Dans la nature, la Jumiére agit comme une alerte signalant au mycélium qu’il devrait former des champignons afin que leurs spores soient
dispersées dans un environnement dégagé. La lumiére joue une réle sur I'allongement du pied et le développement du chapeau du
champignon. Les conditions idéales d’éclairage (intensité et longueur d'onde) varient selon les espéces. La lumiére indirect du soleil, ou la
lumiére filtrée par la canopée forestiére, sont considérées comme idéales pour les champignons des bois. La photopériode et les longueurs
d’'ondes spécifiques n'ont pas encore étaient établies pour toutes les especes de champignons. La lumiére directe du soleil ou une lumiére de
forte intensité est nuisible pour le mycélium. Les néons ne nuisent pas au mycélium et peuvent étre utilisés pour une culture intérieur.

e Une fois que le mycélium a colonisé tout le substrat et que la bouteille est blanche, faire des trous d’1,5 cm de diametre quand vous

sentez ou voyez des boules de primordias a travers la bouteille.

e Bien arroser les primordias (3-4x/j en spray diffus). Dés qu’on a des primordias, elles doublent de volume chaque jour. Dans de bonnes
conditions on peut obtenir des pleurotes préts en 3-4jours.

® Récolter les pleurotes avant que leur chapeau ne se retourne vers le haut. Récolter la grappe en la tournant intégralement avec la main, le
tout en une fois.

Récolte potentielle: de 750g a 2kg de champignons pour 1kg de substrat selon la maturité des champignons et le nombre de récolte. Dans de
bonnes conditions, on peut obtenir 3 a 4 récoltes espacées de 7 a 14 jours sur une période de 45 et 55 jours.

Informations traduites de l'ouvrage de Paul Stamets: Growing gourmet and medicinal mushroom.

Page 7/9


http://champignonscomestibles.com/growing-gourmet-medicinal-mushrooms
https://wiki.lowtechlab.org/wiki/Fichier:Culture_de_pleurotes_primordia-pleurotus-ostreatus.jpg
https://wiki.lowtechlab.org/wiki/Fichier:Culture_de_pleurotes_IMG_8143.JPG

Page 8/9


https://wiki.lowtechlab.org/wiki/Fichier:Culture_de_pleurotes_IMG_8144_.JPG
https://wiki.lowtechlab.org/wiki/Fichier:Objet_en_myc_lium_de_champignon_IMG_E8145.JPG
https://wiki.lowtechlab.org/wiki/Fichier:Objet_en_myc_lium_de_champignon_IMG_E8141.JPG

Etape 5 - Séchage

Une fois les champignons récoltés, le substrat colonisé doit étre
séché afin de se durcir.

Pour cela nous avons utilisé un four solaire mais il est possible de le
laisser sécher dans un milieu chaud et bien ventilé.

Notes et références

Plus de détails sur la culture de champignons:
e Tutoriel généraliste sur culture de champignon a petite échelle
e Conditions environnementales idéales pour la culture de pleurotes
e Effets de latempérature et de I'humidité sur la formation de champignons
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2015.
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