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Résumé 

Les champignons comestibles sont des produits forestiers non ligneux. Ils sont considérés 

en raison de leurs  valeurs nutritives élevées. De plus, en raison de sa croissance courte ou 

rapide, de ses bons prix et de ses bienfaits pour la santé, il est populaire parmi les agriculteurs 

et les nouveaux entrepreneurs. Nous pouvons les valoriser par la récupération des produits ou 

sous-produits de la forêt. Si le pleurote en huître (Pleurotus ostreatus) et le shiitake (Lentinula 

edodes) sont cultivés à l’intérieur,  ils sont adaptés aussi dans une culture à l’extérieur. 

L’objectif de notre expérimentation c’est d’essayer un sous-produit forestier qui est la poudre 

de liège et une nouvelle essence forestière qui est l’orme dans le domaine de production de 

champignons.  

Les résultats d’inoculation de grumes de l’orme ont été bons pour les deux variétés 

fongiques. Sur l’échelle de vitesse de fructification, la durée entre une récolte et l’autre est 

courte pour le shiitake que le pleurote. Par contre, le rendement de grumes de pleurote est élevé 

par rapport aux grumes de shiitake.  La culture de champignons en grumes assure la durabilité 

de la production et évalue l’économie locale.   

Mot clés : champignons comestibles, pleurote en huître, shiitake, Pleurotus ostreatus, 

Lentinula edodes, la poudre de liège, l’orme, inoculation. 

 

Abstract  

Edible mushrooms are non-timber forest products. They are considered because of their high 

nutritional values. Moreover, due to its short or rapid growth, good prices and health benefits, 

it is popular among farmers and new entrepreneurs. We can valorize them by recovering 

products or by-products from the forest. If the oyster mushroom (Pleurotus ostreatus) and the 

shiitake (Lentinula edodes) are grown indoors, they are also suitable for outdoor cultivation. 

The objective of our experiment is to try a forest by-product which is cork powder and a new 

forest species which is elm in the field of mushroom production. 

Elm log inoculation results were good for both fungal varieties. On the scale of fruiting 

speed, the time between one harvest and the next is shorter for shiitake than oyster mushrooms. 

On the other hand, the yield of oyster logs is high compared to shiitake logs. The cultivation of 

mushrooms in logs ensures the sustainability of production and enhances the local economy. 

Keywords: Edible mushrooms, oyster mushroom, shiitake, Pleurotus ostreatus, Lentinula 

edodes, cork powder, elm, inoculation. 

 



 

 

 

 ملخص

نظرًا و ذلك، على علاوة تعتبر منتجا ذو قیمة غذائیة عالیة.. الخشبیة غیر الغابات منتجاتال من للأكل الصالح الفطر 

. الجدد الأعمال ورجال المزارعین بین بشعبیة تحظى فھي الصحیة، وفوائدھا الجیدة وأسعارھا السریع، أو القصیر لنموھا

واستغلالھا. الغابة من الثانویة المنتجات أو المنتجات استعادة خلال من تثمینھا یمكننا  

فالداخل فإنھا تصلح  تتمایدوداس لونتینیلا  إذا كانت زراعة الفطر المحاري بلوریتیس اوستریاتیس وفطر الشیتاكي

للزراعة فالھواء الطلق أیضا. الھدف من دراستنا ھو تجربة منتجات أساسیة وثانویة غابیة مثل جذوع شجرة الدردار 

 ومسحوق الفلین والھدف ھو استغلالھا في مجال انتاج الفطر. 

 بین الوقت یكون الإثمار، ةسرع مقیاس على. الفطریین الصنفین لكلا جیدة الدردار جذوع شجرة تلقیح نتائج كانت

 بجذوع مقارنة مرتفع يالمحار جذوع محصول فإن أخرى، ناحیة من. يالمحار فطر من لشیتاكيا أقصر والآخر حصاد

.المحلي الاقتصاد وتعزز الإنتاج استدامة الأشجار جذوع في الفطر زراعة تضمن. الشیتاكي  

مسحوق الشیتاكي بلوریتیس اوستریاتیس لونتینیلا ایدوداس فطر صالح للأكل الفطر المحاري  الكلمات المفتاحیة

.الفلین    الدردار تلقیح

 

 


