
3- Incubation

Installer les sacs ensemencés dans la 

champignonnière. Bien aérée, pas entassé, 

et les sacs posés sur les étagères.  

4- Entretien et suivi

Arroser matin et soir (le sol) pour maintenir 

l’humidité dans la salle. 

Après 3semaines (colonisation complète), créer 

des trous pour faciliter la sortie des 

champignons. 

5- Récolte

Dernière étape de la culture. Elle se fait 

plusieurs fois jusqu’à l’épuisement du 

substrat. Continuez à arroser pendant 

toute la période. 

Cycle de production complète 

Itinéraire technique 

de production de 

champignons 

comestibles 



 

 

  1-Traitement du substrat 

Nous avons : (1) le prétraitement (Tri et 

ramollissement du substrat) et (2) le 

traitement thermique (Stérilisation ou 

pasteurisation) 

1-1. Tri et formulation du 

substrat 

   
            Tri               Formulation du substrat 

 

NB : Il faut bien mélanger avec de l’eau, 

Contrôler la quantité d’eau.                         .  

 

 

    
  

Qu’est-ce qu’un champignon ? 
Les champignons sont des organismes, 

aliments généralement en forme de parapluie 

qui poussent en forêt, dans les champs et 

autours des cases sur le sol ou des bois morts. 

 

Comment cultiver les 

champignons ? 

La culture des champignons nécessite (1) un 

substrat, (2) une semence de champignon et 

(3) une champignonnière.   

    
Substrat                      Semence 

 
Champignonnière (Etagères inclus) 

2- Ensemencement 

 
Attention ! 
Il faut refroidir le substrat avant de 

l’ensemencer. De grâce dans une salle 

propre. 

 

1-2. Pasteurisation du substrat 

 

Une fois que vous disposez de ces 3élements 

votre production peut commencer. 
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Quelques souche cultivables

Un ciseauLa natte ou bâche Fourche Bassine Sachet ou sac 

recyclable 

Coupe-coupe Un tonneau

Le substrat est le matériel dont se 
nourrit le mycélium

Champignonnière
Semence

Puits/pompe pour approvisionnement 
en eau.

Autres petits matériels

Matériel nécessaires

Etapes de production

Conservation (conserver au 
frais ou sécher)

https://lelauriercreations.wordpress.com/2016/07/21/la-production-dune-viande-vegetale-le-champignon/20160414_165014/
mailto:borisolou@yahoo.fr

