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3- Incubation 5- Récolte

Derniere étape de la culture. Elle se fait
plusieurs fois jusqu’a ’épuisement du
substrat. Continuez a arroser pendant
toute la période.

Installer les sacs ensemencés dans la
champignonniere. Bien aérée, pas entassé,
et les sacs posés sur les étagéres.

4- Entretien et suivi

Itinéraire technique

TRANNS
Cycle de production compléte de pI'Od“CtiOn de
Aprés 3semaines (colonisation compléte), créer Champignons
des trous pour faciliter la sortie des .
champignons. comestibles




1-Traitement du substrat

1- Utiliser un fut de 120 |
compartimenté avec du
grillage

Nous avons : (1) le prétraitement (Tri et
ramollissement du substrat) et (2) le
traitement thermique (Stérilisation ou
pasteurisation)

2- Charger chaque compartiment
avec les sacs de substrat

3- Mettre de I'eau au fond
4- Fermer le tout en sassurant

que la vapeur s'échappe par un
petit trou du couvercle

1-1. Tri et formulation du
substrat

5- Mettre tout sur un foyer

6- Chauffer pendant 1h a 2h

\ |
Tri Formulation du substrat

Qu’est-ce qu'un champignon ? NB : 1l faut bien mélanger avec de l'eau, 2- Ensemencement
Les champignons sont des organismes, Contréler la quantité deau
aliments généralement en forme de parapluie 1 Remueretbien

) . émietter votre g
qui poussent en forét, dans les champs et 7 SESES
autours des cases sur le sol ou des bois morts. / | gD
‘ Désinfecter a bas >
de la flamme les
SO o bordues de la

semence
(bouteille)

Mettre la semence
dans le substrat

Comment cultiver les
champignons ?

n 5
La culture des champignons nécessite (1) un e~ - é;'“" votre Fodorprb el

stérilisé

. substrat
substrat, (2) une semence de champignon et pasEaa foutle substrat.
(3) une champignonnieére.

Il est important de bien
Mixer

Attention !

I1 faut refroidir le substrat avant de
I'ensemencer. De grace dans une salle
propre.

Substrat

aperture covered with
transparent 4.00 x 600 x 2.50 m

plastic sheat

Champignonniére (Etagéres inclus)

Une fois que vous disposez de ces 3élements
votre production peut commencer.
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Initiation a la culture des champignons a Lokoli :

tinéraires de production Ruffo

Foundation
Boris Armel OLOU*, Abdoul-Azize BOUKARY, Nourou S YOROU
*Email: borisolou@yahoo.fr , Tel: +229 96975772

Le substrat est Lle matériel dont se
nourrit Le muycélivm SEeMENCE
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En EAL.

Coupe-cue Bassine Fourche La natte ou bache Un ciseau Sachet ou sac Un tonneau
recyclable

Production de la semence
(Myceélium)

Tear the mushroom lengthwise

Pass the scalpel to the flame

Take a small piece of tissu

Compostage et formulation de
substrat de culture

Put the tissu in the middle of the
medium

Incubation

f

Production et
obtention de
fructifications

P < couche da
T s substrat

.y »* d‘fﬁ— couche de
B e blanc
L—_ I

Elaboration de produits frais
et Conservation (conserver au

frais ou sécher)

SOCAPSULES | NET WEIGHT +*
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