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@ Par fermentation,
les levures font lever
la pâte du pain en Iui
donnanI goût et texture.
Ttaite du o3ll2l193l de
Nancy vers Murat, société
Moensh etfils La Levure
alsacienne spécialité Alsa.

Toutoupresque sur
leS Champignons . .. (ttz)
pour coïncider avec la pousse printanière des champignons en France métropolitaine,

nous vous invitons à découvrir des morceaux choisis àe ra classe ouverte présentée

par Fhilippe Nadeau lors du dernier rendez-vous du crRp, à conflans-sainte-Honorine.

ce*e collection ; ôrr objectif, à travers de beltes pièces en multicollection (dont plus

de la moitié philatéliques), de lever le voile sur les mys[ères qui entourent très souvent
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diou et mérules. C

résents sur notre Planète
depuis près de 43o millions
d'années, ni végétaux, ni
animaux, les chamPignons
forment. un règne à Part.
D'abord aquatiques, Puis
terrestres, les Premiers
champignons étaient. assez

proches de nos actuels
ievutes, moisissures, mil-

es cellules microscoPiques
iards de tonnes de matières,
dèles à l'énoncé de Louis

dégradent des mill
chaque année, fi
Pasteur selon lequ sl' « Le rôle de l'infiniment.
petft dans la natu re est infiniment grand'

Nous passerons sou s notre louPe ces cham-

pignons minuscules Puis, nous Part.irons à

ia découverte de quelques espèces qui font le

bonheur des cueilleurs et parfois leui malheur"'

en cas de méconnaissance' Nous verrons tou-

tefois qu'il existe d'es moyens de se prémunir

des risques d'intoxication.

§.evures, rno§sissures, mildiow et mrêrules
Les levures sont des cellules eucaryotes (c'est-à-dire

avec un noyau structuré) qui ont la propriété de faire

fermenter les éléments avec lesquels elles entrent en

contact. Elles sont ainsi utilisées pour la fabrication

du vin, de la bière &, des alcools industriels et des

pâtes levées 8...
iæs moisissures sont d'es champignons microscopiques

iiturn"n .rr*.Il en existe des milliers de variétés (9'

Certaines sont très bénéfiques à I'homme, qui en

extrait d,es composants pouises médicaments G! l8'
par exemP1e, les antibiotiques'
ie mildiôu, maladie causée par un champignon'

àucne de très nombreuses cultures : vigne @'
tomates, pommes de terre, laitues, courges"' t"

r Cette carte-photo do n ne un exem pl e de moisissure'. I' Asp ergillus, capable
provoquer des infections pulmonaires chez l'homme.

æ
dea

{[} Bloc-fcuillet émis par la Guinée-Bissau en 2Ot2 et montrant 5ir Alexander

Fleming, bactériologiste, découvreur du Pénicillium, moisissure capable de

stopper la culture de bactéries.
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à[houblon permet la fabrication de la bière' lci'

publicité pour les brasseries de Champigneulles

sur la couverture d'un carnetde 2O timbres-
poste r.leanne dArG » de 1929, tarif5O c pour

iettres et paquets de O,5 à 20 g. Carnet YT 257

- C2, série NancY.

:

§ Carte commémorative de lhxposition de la pénicilline :

- au Palais de Ia Découverte, à Èaris, de décembre 1945 à i

janvier 19 46, avec ti mbre à date du 4l o2l 1946 et timbre à i

l'efFgie du dermatologue Alfred Fournier (18 32-1914).'

S Sulfatage de la vigne contre le mildiou
au début du xx" siècle, carte de la maison
de Champagne Pommery & Greno.
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§&§ Les mérules & sont des champignons
également appelés lèpre du bois et notoirement
connus pour les dégâts considérables qu'ils
peuvent causer, notamment dans les boiseries
de nos habitations. Pour s'en prémunir, il existe
des produits chimiques destinés à les anéanrir &.

,&rx &§ des saâssms et d€§ esp&€§§
Un panier & et un opinel, l'équipement du
cueilleur est tout simple. Tout. autant passionné
de champignons comestibles que non-comestibles,
le mycologue se munira de deux paniers pour évi-
ter de les mélanger et de contaminer ceux destinés
à la consommation.

ffi nhotographie prise par Philippe Nadeau en forêt de Saint-
Germain-en-Laye montrant des mérules, parasites du bois.

ffi Entier postal publicitaire neuf, vantant
les bienfaits du Mycothanaton, produit
antifongique du dêbut du »€ siècle, capable de détru -:

des mérules et autres moisissures nuisibles.

Internationales

! @ eérir. orangée, comestible, sur cârtePostele.

del
Timbre
Pologne

représentant
le Clathrus ruber,
non-comestible.

@ Le Sparassis c rispa sur un
timbre de Pologne.

ATENT.
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ffi Le Ramaria botrqtis (Clavaire

choux-fleur), comestible, sur un
timbre de Hongrie. t-lii:s:: ! ):rli:::: r.

\ i 1ri41.,.__-_-_:_-, -_

@timbre
du Luxembourg

illustré d'un
Geastrum varians,
non-comestible.

o........",.....,.... .'"...,,,

@ tirnbrede
République du

Tchad donnant à

vo.r le Lgcoperdon
perlatum, non-

comestible.

r:-:,t.ili.lll1i :::..h..r.-. ; :

:ill,:ilrli a. t[] r.::',r,;:,1:r @ Timbrede Pologne
montrant un Phallus

ha rdri ani, non-comestible.

Au printemps, il rencontrera sur son chemin la
pézize @ @, a la forme de coupelle et à l'aspect
gélatineux. Il s'émerveillera face à la multitude des

aspects que prennentles champignons Sparassis @
et Remaria& évocateurs des éponges, des choux-
fleurs et des coraux, aux tailles respectables

- 50 cm et plus. Pieds plus ou moins trapus, cha-
peaux plus ou moins étalés @ à @ le séduiront
dans leur diversité. a§o

^§é.i.À -,r hilliGcta- FFôr^c.-Êrai<ên
S Timbre des Comores relatif

au Phallus împudicus, non-comestible.

:
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§ Sur un entier postal suédois au tarifprioritaire de
2OO2, voici un panier adéquat pour accueillir une belle
récofte de Girolles (Cantarellus cibarius).

@ Pézize du cèdre, non- ?
comestible, sur cartepostale. !
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* o c I1 goûtera au bonheur simple de dénicher sous
une feuille un beau bolet bai (boletusbaldius) @
et un peu plus loin, une oronge vraie (amanita
caesare) @. À l'approche de l'hiver, les espèces se
raréflent considérablement. Parmi les plus tardives
se trouvent les Strophaires @, les Pieds bleus @,
les Trémelles @... Et que dire de I'Hydne Pied de
Mouton @ qui se récolte au-delà des premières
gelées ? Les Hydnes @ @, it t'apprendra, sonr recon-
naissables à leur aiguillons sous le chapeau, qui les
différencient des autres champignons, à lames @,
àpores ou àplis @. *ss

@ cette épreuve de luxe du Burkina Faso
présente le Bolet bai (Boletus badius), bon comestible.

:

i @ en illustration d'une enyeloppe, cette Oronge
à vraie (Amanita caesare) est un excellent comestible.

,,4Ër*,,Yt,+r5

e;,,-;;,.;; ;;:",;;;;-,,,,:^'
fuciformis), cham pignon comestible,
par bloc de quatre avec coin daté
du2il01l1ÿ7o,de la République du congo.

ffi Enveloppe numérotée PremierJour de Saint-
Pierre et Miquel on du 17 I 01 I 1990 représentant un

Pied de Mouton ou Hydne.

)"tj,-,1 r.li. ri t r,,r-'!1t,1

:

i @ mage dechocolatdAiguebelleornée notamment de deux Hydnes comestibles

i l'Hydne corail et l'Hydne hérisson poussant sur des troncs.

i &strophairesvertdegris,non-comestible,surunbilletdeloterieespagnol.

Pll?i ËIi(rirl: lri'l :ia:l1 lll l?ili:liiii.,:a j I \i:illi:
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ffiLe Lepista nuda(Pied
bleu), très apprécié des
mycophages pour son
goût savoureux, ici sur
cârte téléphonique
suisse.

@ t-es

Hygrophores
et Hygrocybes,

champignons
de la famille des

Hygrophoracées, ont
souvent une cuticule (peau)

visqueuse et surtout des lames
au toucher cireux, très épaisses.

lci, trois variétés sur des
opercules de crème à café.

*-
@ Sur ce souvenir philatélique réalisé
à l'occasion du Salon international
des timbres-poste à Cologne du
6 au I I 11 /1987, les quatre timbres
représentent un champignon à lamelles,
un à pores, un à alvéoles et un à plis.
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@ Cette composition affranchie de sept timbres a été
adressée depuis I'lslande à un négociant en philatélie de la

région parisienne, que les collectionneurs qui fréquentent
le lVarché aux Timbres de Paris connaissent bien. Trois des

timbres représentent des Hydnes Pieds de Mouton.
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§a& Parmi les grands champignons, les cor-
tinaires @ font bonne figure avec le plus grand
nombre de représentants. Ces derniers offrent, de
surcroît, une belle variété de formes. Les lactaires @
et les russules @ se déclinent également de nom-
breuses façons. Après cette première approche de
terrain, le cueilleur se demandera comment aller
plus loin....

&rmêl§CIrex §€§ Çsrsÿsa§ssam€§§
Nombre d'énigmes du passé ont auiourd'hui une
réponse scientiflque. Non, les ronds de sorcières ne
sontpas dus aux sortilèges et aux maléflces jetés par
des créatures inquiétantes ! C'est moins poétique
mais ils correspondent à des poussées du carpophore
(partie fructiftre du mycélium) se développant en une
circonférence et s'agrandissant au fil du temps @.
Superstitions et fausses croyances mycologiques
ont leurs adeptes et si elles protègent ceux qui sont.

terrifiés à l'idée de consommer des champignons @,
d'autres ont payé de leur üe le fait d'en avoir mangé.

Autrefois, les instituteurs donnaient. des leçons
de choses où l'on apprenait notamment à

reconnaître les champignons @. De nos iours,
I'un des meilleurs moyens pour progresser
dans ses connaissances est. de reioindre un

ffil*ffi*ffiwssa"rffi 59

@ Chromo des chocolats Félix Potin.

? @ L'exposition annuelle du ctub mycologique de la Mf C de Conflans-

! Sainte-Honorine, annoncée sur ce prospectus, est très appréciée.
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t. §xpo Chatupigncnr
de ls région

srrnedi 3G oEtsbre âS§T
à 17 h

ItrJC Les Terrasses

@leCortinarîus
varius,non-
comestible, sur
timbre du Congo.

rï ife
5 de 1ûh!ûà18h 0!

! @ ebc-feuillet des Comores montrant un rond de sorcières.

@ Cettedécalcomanie
donne à voir un Lectarius

deliciosns ou Lactaire
délicieux qui, comme son nom
l'indique, est comestible.ll est
notamment très présent dans

la gastronomie provençale.

"...,,.,...,"......''8

@ La Russuleverdoyante
( R u ss u I a V i r escens) sur
une flamme temporaire
d'exposition mycologique
à Nantes du 10 au

12/1O11987.

@ selon une croyance populaire, les champignons qui bleuissent au toucher ou lorsqu'on

les coupe sont mauvais. Or, ce n'est pas exact, certains sont même excellents comme

leGgrosporuscganescens de cette carte-maximum. lmpression Combier à Mâcon.

oblitération spéciale 1"' .lour du 1510911987.
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Bissau, vue au microscope de la

reproduction selcrée de la Morille...

@ ... et asexuée de lAmanite

d'assister à des symposiums avec les meilleurs
spécialistes mondiaux @

§e prrâmwm§r des esp&§es tsxiques
De très nombreux champignons se situent à
mi-chemin entre la non-comestibilité et la toxi-
cité, comme lâmanite citrine @ qui, au mieux,
n'est pas très agréable sous la dent, et au coa

ffi Flamme temporaire illustrée,
émise à l'occasion du Salon du

Champignon de Nantes, du 22 au

24 octobre 1988.

aa :é

!t {::§
{.tcbre 1!}A

ffi Grand cachet à date
illustré à l'occasion du
congrès mycologique
du Dauphiné,
des 12 et'13 octobre 1985.

.,..............,......,§

@ Bulletin du dernier
trimestre 1961 de la Société
mycologique de France.
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ffi Entier postal chinois édité à l'occasion d'un sg nposiun i

international de mycologie du 6 au 10 novembre 1989. 6

S Sans être toxique, lAmanite citrine (ici avec
sa variété alba blanche) n'est pas comestible.

Planche de présentation de champignons.

club mycologique. Sorties en forêt, confé-
rences, expositions @, salons @, congrès &
et observations au microscope @ @ sont au
programme pour apprendre à différencier les
espèces. Dès que I'initié aura atteint un certain
niveau, il pourra rejoindre la Société mycolo-
gique de France (SMF), à la renommée interna-
tionale @ et il aura alors peut-être l'occasion
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{§ss pire, produit une indigestion. Le degré de
toxicité varie parfois selon la manière dont les
champignons sont ingérés, par exemple, certains
sont toxiques crus, tout en étant bien tolérés
cuits. C'est le cas de lâmanite vineuse (Amanita
Rubescens) @. I1 arrive que des effets toxiques ne
se manifestent que lors de certaines associations ;

ainsi, le Coprin noir d'Encre (Coprinus altramen-
tarius), médiocre comestible, n'est toxique que s'il
est consommé en même temps que l'alcool @. Et
puis, nous ne sommes pas tous égaux face aux
effets toxiques des champignons @.
Bien que rarement mortelle, I'Amanite tue-
mouches @ est la star des champignons toxiques.
Nous soupçonnons néanmoins que la violence de
ses effets hallucinogènes est moins la cause de ce

succès que son esthétisme.
Quelques champignons contiennent de la musca-
rine, un poison qui provoque de fortes sécrétions,
un ralentissement du rythme cardiaque, la contrac-
tion des muscles et des troubles de la vision. C'est
notamment le cas pour les Inocybes dortT'Inocybe
patouillardii du nom de son découvreur, le myco-
logue Narcisse Patouillard (rasa-rqzo) @.

,*',{,vlel .

@ Le comestible Coprin chevelu voisine sur cette image de chocolat
avec le vénéneux Coprin noir d'encre (Coprinus atramentarius).

Si vous avez le moindre doute sur un champignon de

votre cueillene, n'hésitez pas à consulter un spécia-
liste. Aurrefois, à la campagne surtout, les pharma-
ciens & étaient à même de donner un avis éclairé,
aujourd'hui, il est préfé-
rable de se tourner vers
un club mycologique.Dans
un but pédagogique, des
émissions philatéliques
ont représenté le champi-
gnon comestible avec son
faux-ami toxique @ @.
Mieux vaut toujours bien
s'informer @... En der-
nier recours, en cas d'in-
gestion fautive, il faudra
faire appel au centre anti-
poison @. *
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i

ffi Ce bloc-feuillet de Pologne permet de différencier les espèces i

comestibles de leurs cousines toxiques : la Russu le verdoyante face à :

lAmanite phalloide et Ia Morille comparée à la Cyromitre. *

'ir: at!, 1 i!'lt-iq T : :1: i.'-1. l-:.:1
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@ Sachet distribué
en pharmacie.

e ir**s c*reer§,
;Üte

i @ Sur le même principe, ce bloc-feuillet polonais met face àface:
i la Coulemelle avec lAmanite panthère; lArmillaire avec l'Hypholome en touffe.

@ Les pauvres urbains ignares risquent des déconvenues s'ils font aveuglément
confiance à n'importe quel vendeur, comme en plaisante cette carte portale

humoristique (existe en non-colorisée).

@ Flammes postales avec les anciens numéros des centres anti-poisons
I{orddeValenciennes, Rhônes-Alpesde Lyon... Notez que pour le centre
de Lyon figurent aussi

les anciens numéros
des centres
de Marseille et
de Paris.

ffi Représenté sur cette carte postale éditée par le club mycologique i

de Conflans-Sainte-Honorine, le Bolet de Satan (Boletus satanas) est i

faiblement à fortement indigeste selon les individus, mais.jamais mortel. i

æ Serviette de tâble
en papier illustrée
d'une Amanite tue-
mouches (Amanita

muscaria).

@Cartepostale
humoristique ill ustrée par

R.Sabatier.

l

S Cachet daté du premier
salon européen.. Champignon

- Nature » Dole 4l10/1984
montrant Narcisse Patouillard,

le célèbre mycologue et un
I nocybe patouillardii.

Le CIRP est 1e Centre international de Rencontres philatéliques,
il organise lous les ans, en un lieu différent, à l'occasion des Journées
européennes du Patrimoine, une exposilion non-compétitive et
à but non-lucratif. Plus d'informations sur www.cirp.eu

R
#§Ë

L'ÉcHo DE LATtMBRoLoctE I wRt zozr N" rsor
IV1AI 2021 N'196] L'ÉCHO DE LATIMBROLOGIE

T §§t'

ir',tl I
{,,;1

ib :'


