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Les champignons :  La lépiote élevée 

 

Grand champignon ressemblant à un grand parasol ; chapeau écailleux ; pied tigré, anneau mobile, chair blanche. Bon comestible 

Nom scientifique 

Macrolepiota procera 

Famille  

Lépiotacées 

Synonymes 

Grande lépiote – Cocherelle - Coulemelle - Potiron - Nez-de-chat - Saint-Michel - Chevalier bagué – Paras 

Chapeau 

10 à 20 et même 30 cm, ovoïde puis arrondi ou conique, enfin étalé en parasol avec un mamelon brun central ; 

cuticule (peau) sèche de couleur brune se déchirant en écailles brunes sur fond noisette ; marge (bord) frangée. 
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Dessous 

Nombreuses lames blanches ou crème, serrées, devenant rousses sur le bord ; spores blanches. 

Anneau 

Complexe et coulissant, de couleur blanche au dessus et brun clair au dessous, ayant l'aspect d'une bague épaisse 

d'aspect laineux 

Pied  

20 à 40 cm x 1 à 1,8 cm, bulbeux à la base, fibreux ; ocre grisâtre, zébré de taches pelucheuses brunes. Anneau 

épais, ample, devenant mobile sur la fin, blanc dessus, brun dessous. 

 

Chair 

Molle, plutôt mince dans le chapeau, dure et fibreuse dans le pied. Chair blanche puis rosée. Odeur agréable, goût de 

noisette. Bon comestible, surtout jeune ; pied coriace à rejeter. 

Biotope 

Champignon saprophyte, commun en été et en automne dans les bois clairs, les taillis, les bruyères, les pins, les 

chaumes, les champs même sur sol siliceux, souvent en groupes. 

Confusion possible 

 

Petites lépiotes du groupe des "rhacodes" qui ont le pied taché de brun mais lisse, sans zébrures. Lépiote brun incarnat, 

lépiote brun liliacé : pied assez court et chapeau ne dépassant pas 5 à 7 cm. MORTELLES. 
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 Evitez l'absorption de spécimens se développant au bord des routes, même s'ils paraissent tentants ! 

Période de cueillette  

Dès juillet mais se développe surtout en septembre et octobre 

Nettoyage 

Ôter le pied trop coriace. Couper finement les marges du chapeau et passer un coup de pinceau sur les lames et le 

dessus. Au besoin, peler la cuticule. Pas d'eau, ce champignon est meilleur grillé, ou sauté dans l'huile. 

 

Le dessous   Coulemelles en bouquet 
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      Bonne découverte et soyez prudent   

Fiche :   2020 JDN  jardins du nord (Ancienne fiche d’Eveliotis) 

Pour en parler sur le forum :  https://www.jardins-du-nord.fr/viewtopic.php?f=106&t=7222=l%C3%A9piote 

Photo : Eveliotis 

 

https://www.jardins-du-nord.fr/viewtopic.php?f=106&t=7222=l%C3%A9piote

