Producteurs de champlgnom blo
Autonomie énergétique/alimentaire

. | e . .
Notice d'utilisation de notre chambre de culture et de nos produﬁs
Nous vous recommandons de lire les notices d'utilisation et de sécurité des equipements fournis avant d'utiliser de notre chambre de culture.
En cas d'utilisation de notre kit par un/des en{orﬁ(g), lo présence d'un adulte est ob\\gofoire (uﬁ\isoﬂom de couteau/circuit é\ecfrique).
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ETQpe 8 - Shiitakeés - Nettoyage du pain, des ch@mpignoms et Commentaires

Comment utiliser le kit de culture ?

Introduction

Nous présenterons dans ce tutoriel les points pour une utilisation régu\iére du kit de culture.

Les points abordés :

Le choix de la variété de champignons

L e fonctionnement du brumisof@ur/ des vemfi\o’reurs, de la lumiére et de

'hygrometre.
Comment cueillir vos champignons ?
Cuisiner les champignons

Comment assurer la bonne santé de votre pain de culture 7

Matériaux

Kit de culture pour champignon

- Tapis chauffant bientot dispomb\e sur nofre sifte

Pain de culture, variété au choix sur notre site internet : www.breizh-

bell.bzh
Outils

Fourchet fe, couteau, sécateur

Alcool 70°C ou vinaigre blanc 14 %

sporophore

cuticule

chapeau

pied en
réseau
de mailles

ou

stipe < anneau
pied \

mycélium
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https://wiki.lowtechlab.org/wiki/Kit_de_culture_pour_champignons

Glossaire

Substrat = Composition du pain de champignons, c'est sa nourriture

Empe 1 - Le choix de la variété de champignons

Des p|eurofes/ des shiitakés, il est possw’b|e de faire pousser foutes les variétés avec le kit de culture |
Une fois votre kit de culture de prét, vous pouvez insérer votre Pain de culture.
De nombreux tutoriels sont en cours de réalisation, afin de vous permeftre de réaliser votre propre pain ‘.

La culture des Chomp\gmoms se divise en p\us'\eurs phoses :

*Phase primord‘\o
*Phase cueillette

*Phase Nettoyage




Etape 2 - Kit de culture - Branchement électrique

Le montage é\ecmque se réalise selon le schéma qui suit. Voici des détails sur les éléments é\edrom’ques de gouche & droite

*\entilateur, extrait l'air filtré pour |'emvoyer dans le brumisateur. Il fonctionne en continu et se branche sur une prise secteur.

*Brumisateur & ultrasons, pPOSé sur son flotteur dans l'eay, il génere de la brume. Il fonctionne par intermittence & raison de 15min de brumisation, puis
45 min de pause, le cycle se réepete. Il se branche sur un programmarteur.

*[.a lumiere se branche sur un programmateur. Elle s'allume 12 heures, puis s'éteint 12h, le cycle se répete.

*[ e tapis chauffant (bientot disponible) se branche sur le thermostat. La sonde du thermostat s'insere dans le pain.

En fonction de la femperature de consigne ef de la femperature du pain, le tfapis chauffant se mettra ou non en route. Le thermostat se branche sur
une prise secteur.
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Prise secteur

Programmateur

Filtre: & air

WVentilateur

Collier de serrage

Gaing

Jaint du
cable du
brumisateur

Brumisateur
a ultrason

Flatteur

Eau

Boite

I Lumigre

Colher de serrage Réducteur  Passe paro
CHAMBRE DE CULTURE

Prise secteur .

Champignons

Programmateur Hygrométre Support Sonde Tapis Pain Passe paroi  Gaine  Collier de wentilateur
réhausseur température  chauffant sarage
Passe-cibles

Thermastat sonde

Prise secteur

BRUMISATEUR j
i
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Schéma de notre chambre de culture et branchements électriques

Certains éléments du kit ont un fonctionnement séquentiel. Le programmateur est un appareil permettant d'automatiser votre production.
9 Prog PP f P
Sur le cadran, les 24 nombres représentent les heures d'une journée.
Chaque heure est divisé en 4 (en noir). En actionnant ou non , le plastique, le
programmateur s'allume ou s'éteint. I est ainsi possw’b|e de l'activer ou non pendomT

chaque quart d'heure de la journée.

Le brumisateur s'actionne un quart d'heure toutes les heures.

. . A A | .
Oﬁ activera dOﬂC un COCI?’O?’W nolr sur C{UOWQ, D@ maniere OﬂO‘OgU@, ‘O \um\ere sactionne

iy 12 heures de suite sur toute une journée.

gl

On actionnera donc la moitié des cadrans noirs.

MAX-MIN THER 0
HYGHO | \ \ ; 1 s
Lhygromefre/ a gouche/ permet de mesurer la femperatfure ef 'humidité dans la chambre
de culture.

Une température moyenne de 20 degrés vous permettra de cultiver lo majorite des
ch@mpigmoms.

- WAy,

‘ e e sl Le thermostat, & dro'ﬁe, sera bientét dispomb\e sur nofre sife infernef (\iem Ci dessous).

. our ' Une notice d'utilisation accompagnera le produﬁ.




La sonde du thermostat se positionne dans le pain.

Des informations supp\émemm\'res sur la culture des dwomp\gmoms sonf dispomb\es sur nofre site internet - www.breizh-bell.bzh

E/Tape 3 - Pleurotes - p%ose pr\'mordio

A Un primord\'um (Qu p\urie\ primordi@) est le premier
stade, invisible & I'e@il nu, de la pousse d'un
chomp\'gnom,

W C'est 'agglomération de plusieurs filaments, appelés
hyphes, qui permet ce miracle |

Le développement d'un primordium aboutit & la
formation d'une sclérote.
Celle-ci est aussi appelée bouton dans le jargon
myco\ogique.




Ftape 4 - Pleurotes - Cueillette

Les pﬁo\os ci-contre montrent le stade ou les p\euro\es
peuvent étre cueillis.

Au cours d@ sa croissance, ‘6 chopeou vda progresswemenf se
. I\ . .
re\ever/ Jjusgu a devemr \/@H\CO‘@.

Les p\eurotes liberent leurs spores.

horizontal.

Comment cueillir des p\euro!es ?

*[_avez-vous soigneusement les mains et les bras au savon.
*Prenez la grappe de pleurotes par son pied avec votre main.
*Tirez la grappe vers vous afin de récupérer un peu de substrat.

*Enlevez la partie blanche du substrat avec une fourchette
propre. Sinon le substrat va moisir. Voir \‘éfope suivante pour

olus de détails.

- 'Coupez le pied de votre grappe de p\eurofes pour enlever le
substrat non-comestible.

Vos pleurotes sont préts | lls peuvent étre consommés immédiatement ou conservés au réfrigérateur.

Cuisiner les pleurotes ?
Coupez la base du p\euro!e avec un ciseau. Le substrat n'est pas comestible.

. N | . ~ ’ .
Les p\eurofes frais ne se lavent pas l'eau. ils peuvent efre consommes directement.
\ous trouverez toutes nos idées de recetftes sur notre site internet |
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Ftape 5 - Pleurotes - nettoyage

. 9}
Comment nettoyer votre pain de culture ?

ever une parfie du mycé\\'um

e substrat restant sur le pain : Prenez une fourchette et en

ever

. ’ . |
eurotes, il est nécessaire d'en

Apres avoir récolté vos p
. . / . \
(comme indiqué sur ces images)

\ . . | - ,
eurofes, d@ HOH’be@UX pf()b‘@fﬁ@S p@UVQﬂJF survenir. L@ H@TTOVQQ@ du paim p@ﬁﬂ@f d Q?’TW@‘\O('@?’ sd duree d@

Lors de la fructification de votre oain de o

vie. Les prob\ém@g suivants peuvent apparditre
|

*Pleurotes trop secs-> augmenter \orr’osage

*Pleurotes frop humides -> diminuer \‘Orrosag@

eure ventilation

*Pleurotes allongés -> manque de dioxygene, besoin d'une mei

en forme de boule (Comme un hér\’ssom) -> manque de lumiere, augmenter la luminosité

Ces ¢

*Pleurotes
éments doivent étre retirés du pain avec une fourchette.
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ETQpe 6 - Shiitakés - Primordia

Un primordium (Ou p\ur\'e\ pr\'r*\ordio) est le premier stade, invisible & I'eil nu, de lo pousse d'un dwmpigmom. Clest \‘Qgg omération de p\usieurg

filaments, Opoe\és hyphes/ qui permet ce miracle !

, | . . . \ i . | , ‘e . . s . .
LQ d@\/Q Opp@fWQfﬂ d un pr mord\um Obou“‘ a ‘O {’OWWO'\OH d une SC‘@fO’@. Lelle-ci est aussi Opp@‘@@ bOU‘Oﬂ dOﬂS ‘Q Jjargon mycologigue.

Les deux premiéeres images montrent le stade de sclérote. La derniere image montre le stade carpophore : dernier stade de pousse.




Etape 7 - Shiitakés - Cueillette
Les deux premieres photos ci-contre montrent le stade ou les shiitakés peuvent étre cueillis. Au cours de sa croissance, le dwgpeou va progressivement
s'ouvrir et se relever, jusqu‘d devenir verticale. Les shiitakés liberent leurs spores.
Les shiitakés sont prétes & étre cueillis lorsque les lamelles sont visibles.
Comment cueillir des shiitakes ?

*[_avez-vous soigneusement les mains et les bras au savon
*Prenez le shiitaké par son p\'ed avec vofre main

eTirez le shiitaké de {ngm a refirer une partie du substrat. S'il reste une pefite parfie du substrat, elle doit étre enlevée avec un couteau propre.

*Enleverz lo partie blanche du substrat avec un couteau propre. Sinon le substrat va moisir.

*Coupez le pied de votre shiitake pour enlever le substrat non-comestible et enlevez le substrat du Chdmpignom si un morceau est collé sur le Chopeou.




Etape 8 - Shiitakés - Nettoyage du pain et du champignon

Comment nettoyer votre pain 7
Apres avoir récolté vos shiitakés, il est nécessaire d'enlever le substrat restant sur le pain -
Prenez un couteau et enlever une partie du mycé\ium

Comment cuisiner les shiitakés ?
Coupez la base du shiitaké avec un ciseau. Le substrat n'est pas comestible.

Les shiitakés frais ne se lavent pas a 'eau.

s vont provoquer une réaction immunitaire. Les shiitakés doivent impérativement éfre cuit

Ne pas consommer les shiitakés frais, i

& feu vit pendant 15min minimum & 20min.
Pour garanftir la bonne cuisson des shiitakés, le p\us simp\e est de les cuire avec des oignons.

Vous trouverez le p\em d'idées de recettes sur notre site internet |

Comment nettoyer vofre pain de culture ?
Lors de la fructification de votre pain de shiitaké, de nombreux prob\émes peuvent survenir. Le nettoyage du pain permet d'améliorer sa durée de vie.

Les problemes suivants peuvent apparaftre :
*Shiitake frop sec-> augmenter 'humidite

Shiitaké trop humide -> diminuer 'humidité

*Shiitake oHomgé -> manque d‘oxygéme, vérifier une probob|e obstruction de votre ventilation

Ces éléments doivent étre retirés du pain avec une coupure neffe au coufeau.

Nous vous souhaitons d'agréables cueillettes |
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https://breizh-bell.bzh/produit/shiitakes/
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