FRANTIERE 47 4 ¥ JLE&#

Supérieure Lecon24 (_LE#£k 24)

Les champignons
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[~L’automne voit poindre les champignons~]
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Les fortes pluies de septembre ont donné le signal de départ de la cueillette
des champignons. Et difficile d’y résister !

Pourtant, leur récolte nécessite une connaissance approfondie car notre
regard est souvent attiré par les plus jolis spécimens. Le plus connu a un
magnifique chapeau rouge couvert de verrues blanches : 'amanite tue-
mouches. A premiere vue, elle semble appétissante mais on ne doit surtout
pas la consommer sous peine de maux séveres. Car les champignons sont
comestibles ou non. Pire, ils sont parfois vénéneux, causant douleurs et fiévre
pouvant méme, pour certains, entrainer la mort.

Dans les bois, les chasseurs expérimentés se doivent de savoir les
reconnaitre par leur couleur et leur odeur. De plus, pour ne pas se tromper,
ils se limitent volontairement a ne récolter que quelques variétés qu’ils
connaissent particulierement.

Les premiers signes d’une intoxication alimentaire par les champignons
sont des troubles gastro-intestinaux et méme une forte fievre. S’ils durent
plus de six heures, le malade doit contacter un centre antipoison. Et mieux
vaut avoir photographié sa récolte avant le repas pour que le diagnostic
médical soit plus rapide !
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