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Les champignons dévoilent
leurs mysteres a Montesoro

I Funghi en exposition au collége bastiais, c'était durant deux journées appétissantes un tour d’horizon
scientifique de prés de 300 espéces présentes actuellement dans nos sous-bois

collége de Montesoro, ¢'est un

peu la finale de la... Coupe de
Corse de football mais version spores
cette fois. Il faut dire que I'équipe or-
ganisatrice prépare la manifestation
avec une telle passion, un tel dévoue-
ment que ce résultat ne peut étre
gu'exceptionnel. C’était encore le cas
vendredi et hier, avec des centaines
de visiteurs, des scolaires le premier
jour, ramasseurs du dimanche et cu-
rieux le samedi.
« C'est une trés bonne année mycolo-
gique, nous avions un peu peur compte
tenu de la météo en septembre-octobre
mais finalement les champignons sont
au rendez-vous partout en Corse. Lors
de nofre congrés régional a Miomo,
nous auons €l€ méme surpris par ce qui
a été ramassé dans le Cap Corse. Au-
Jourd’hui nous allons arriver a 300 es-
peces, pour un 1 décembre et une
expo qui vient un peu tard c'est trés
bien », a embrayé Ange Raffalli avant
de passer sur l'aile droite... des énor-
mes tables couvertes de champi-
gnons pour intercepter, I'éminent spé-
cialiste en mycélium, Joachin Bruzi.

C ette exposition mycologique au

Un nouveau champignon
le « Marasmiellus corsica »

Le Casincais nous a révélé que lors
du congrés de Miomo, une nouvelle
espéce a été enregistrée au patri-
moine mycologique de la Corse, « le
Marasmiellus corsica qui pousse sur
des bois en train de pourrir. C'est
frés rare », note le scientifique qui
poursuit avec Ange Raffalli la dé-
couverte des petites merveilles de
cette expo. « Ceci est une Amanita
ovoidea, comestible et blanche
comme vous pouvez le constater.
Celui-ci est un Macrolepiota fuligi-
nosa a pted noir, une lépiote comes-
tible également », note nos deux
comperes en nous montrant la dif-
férence entre deux pieds de mouton
aux couleurs différentes.

« Les meilleurs champignons dans l'as-
siette sont ceux que récoltaient nos an-
célres, amanite oronge, les quatre va-
riétés de cépes et bien entendu les gi-
rolles car les lactaires délicieux et
sanguins n'ont été appréciés que lrés re-
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On savait que ce serait une vraie féte des spores avec r.ee eposition car les mycologues insulaires mettent un point d’honneur a présenter

des centaines d'espéces.

cemment =, ajoute M. Bruzi qui révéle
que chaque région a ses spécialités
dans le Boziu on découvre des cham-
pignons plus rares comme le corti-
naire Cinnabarina, trés rouge, ou des
hygrophorus discoxanthus ou hygro-
phorus discoideus, plus simplement
des enfants de la famille... hygrophore.
Passionnants nos amis mycologues,
Philippe Aubel de Porto-Vecchio,
Jean-Claude Cuenca et autres Joseph
Puccini qui ont les yeux qui brillent a
la vue d'une grosse girolle. Mais il
faut étre prudent avec les champi-
gnons. «Je sais qu'un Bastiais s'est
empoisonné récemment, le pronostic

Avec certainement plus de 100 kg de champign
iournée mais.., ils ne sont pas comestibles.

vital était engagé. Impossible que ce
soif une limace qui soif passée d'un
champignon & un autre, la dose serait
trop homéopathiqgue. Il faut étre frés
prudent », précise Joachim Bruzi, le
président de cette association.

« U muscatellu
et u cimbellu »

Mais avec cette société mycologique
on connait aussi le nom des champi-
gnons en langue Corse, comme : a
Tasgia turchina ou muscatellu (Pied
bleu), u Cimbellu, testa di frate (Téte
de moine), Ferlinu o ferulinu o fer-

lone (Pleurote Erengy), ou encore u
Muchjinu le cépe Corsica.

Pour ceux qui sont éternellement a la
recherche de la... poule aux ceufs d'or,
ce ne sera pas la truffe corse. Elle
existe (Terratufulu - Terratruffia cor-
sica) mais elle n'est pas trés goi-
teuse. .

Lile compte environ 4000 a 5000 es-
péces de champignons, pour 20 a 25
000 de variétés, largement de quoi
remplir un panier. « Nous voulons
transmeltre un patrimoine ef un savoir
aux jeunes générations. De nombreu-
ses espéces restent encore a découvrir
ou répertorier et participons également
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a l'inventaire national avec les autres
sociétés corses. Nous avons également
un rile de mise en garde et de pré-
vention des dangers li€s a la consom-
mation des champignons », affirme
Ange Raffalli, secrétaire et cheville
ouvriere de cette association qui joue
un role important pour la connais-
sance des funghi nustrali,
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