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I. INTRODUCTION 
 

Ce document fournit toutes les instructions pour cultiver des champignons de 
psilocybine chez vous. Ce livre a l'intention de vous aider à faire pousser la variété de 
champignons appelés Psilocybe Cubensis ( Souche Amazonienne). L'objet de ce document est 
de permettre au cultivateur débutant de réussir pour un coût minimal avec un minimum 
d'effort. Ce livre de culture est la seule référence que vous aurez besoin. Après avoir fini le 
cycle complet, on pourra faire pousser d'autres générations de champignons pour un coût 
moindre et a moindre effort. La dépense initiale sera de moins de 100€ pour une fabrique 
automatisé de champignons. Les récoltes suivantes seront produites pour quelques euros.  
 
 
 
II. COMMENT UTILISER CE DOCUMENT ? 
 

La procédure détaillée dans ce document emprunte beaucoup à d'anciens cultivateurs. 
En particulier, les recherches faites par une société de Seattle dans le Washington qui 
s'appelle " Psylocybe Fanaticus ".  

" Psylocybe Fanaticus " vendait un rapport technologique pour 10€ qui fournit assez 
d'informations pour avoir un résultat la première fois. Cependant, si vous ignorez les 
nombreuses adaptations détaillées dans ce document, vous terminerez avec une procédure très 
similaire à celle qu'ils décrivent dans leur rapport technique.  

 
Lorsque l'utilisateur a un peu d'expérience avec la procédure, il y a des choses qui 

peuvent être adaptés à la situation du cultivateur.  
La première fois que vous utiliserez la procédure, vous devrez suivre exactement 

les instructions et résister à la tentation d'innover. L'innovation sans expérience est la 
première cause de défaut. 

 
Une dernière note. Il faut un terrarium pour le cycle de croissance. Vous pouvez 

exécuter les étapes d'inoculation et les semaines suivantes vous pouvez construire votre 
terrarium. Il prend du temps aux cultures pour pousser ce qui vous laissera suffisamment de 
temps pour faire un terrarium si vous êtes pressé de démarrer.  
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III. VUE D’ENSEMBLE DE LA PROCÉDURE  
 

Pour faire pousser des champignons, un bon substrat doit être inoculé et colonisé par 
les champignons. Cette étape demande de la stérilité parce que le substrat ne contient pas 
d'agent de conservation et peut être envahi par n'importe quelle moisissure ou bactérie 
présente. Cette première étape commence avec des pots de conserve préparés dans votre 
cuisine. Elle utilise de la farine de riz brun et de la vermiculite. Un substrat est préparé, placé 
dans les bocaux de conserve et stérilisé à la chaleur. Quand les pots sont refroidis, on les 
inocule avec une seringue de spores. Cette phase du cycle peut être faite pour moins de 20 € et 
produira suffisamment de substrat pour récolter plusieurs centaines de grammes de 
champignons secs.  

 
Quand le substrat a été inoculé, vous attendez qu'il soit complètement colonisé par les 

champignons. Quand le substrat est complètement colonisé par les champignons, la stérilité 
est moins importante parce que les champignons sont beaucoup plus capables de se battre 
contre les envahisseurs et le gâteau de riz peut être retiré des pots. Ce qui prend typiquement 
entre deux et trois semaines. A ce point le substrat est mis dans un terrarium qui donnera 
beaucoup d'humidité aux champignons. En attendant que le substrat soit complètement 
colonisé, il n'y a rien à faire.  
 

Le terrarium est maintenu à environ 90 % d'humidité et le dioxyde de carbone qui est 
produit par les champignons est constamment éliminé. Après une semaine dans le terrarium, 
le gâteau de riz va commencer à faire pousser des champignons. Après plusieurs semaines 
dans le terrarium, le cultivateur aura plusieurs champignons matures prêt a la consommation. 
Le gâteau continu à produire des champignons tant que l'aliment dans le gâteau de riz n'est 
pas utilisé ou qu'il n'est pas envahi par les moisissures. Selon comme le cultivateur fait son 
terrarium, il lui faudra plus ou moins d'attention dans cette phase du cycle. Avec un terrarium 
complètement automatisé décris plus loin dans ce document, Les soins sont requis tous les 
deux ou trois jours. La plupart du temps cela veut dire ramasser les champignons et ajouter de 
l'eau dans l'humidificateur.  

 
Il est possible que les champignons poussent plus vite qu'ils ne peuvent être 

consommé par le cultivateur quand la phase de récolte a commencé. Il est très facile de sécher 
les champignons et de les conserver pendant plusieurs mois. En fait certaines personnes 
préfèrent les champignons secs plutôt que frais. Laissez moi vous dire qu'ils ne sont pas aussi 
bons que ceux que l'on trouve chez l'épicier.  

 
Occasionnellement, une impression de spore stérile d'un champignon mature doit être 

faite pour continuer le cycle. Elle est utilisée pour produire une seringue de spores pour 
inoculer de nouveaux bocaux de culture. C'est un petit peu d'effort qui demande une 
procédure stérile attentionnée pour générer une impression de spore avec sucée. Bien sur, on 
peut la contourner en achetant une nouvelle seringue de spores. Une seringue de 10 cl. est 
suffisante pour inoculer une douzaine de bocaux de substrat. 
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IV. PRÉPARATION DU SUBSTRAT. 
 

Les champignons poussent sur un substrat d'aliment. Comme une plante d'appartement 
pousse dans un pot de terre, les champignons peuvent être cultivés sur un gâteau de substrat. 
La grande différence est que le substrat doit être exempt de bactéries et de moisissures pour 
que le processus soit un sucé. Une contamination du substrat conduira à l'échec du processus. 

 
 

Matériel nécessaire.  
• Bocaux de conserve d'un quart de litre (Voir Adaptation 1).  
• De la vermiculite (dans les jardineries).  
• De la farine de riz brun (Voir Adaptation  22) (dans les magasins bio – Sans agents 

conservateurs)  
• Grande marmite avec son couvercle (Voir Adaptation 2)  
• Pot de mesure  
• Bol mélangeur  
• Marteau et petits clous  
• Seringue de spores.  

 
Les bocaux de conserve doivent être fuselés. Cela veut dire que l'ouverture doit être 

plus grande que le corps du pot. C’est important parce que le gâteau de riz colonisé doit être 
enlevé intact du bocal. Au moment venu vous voulez que le gâteau glisse hors du pot.  
 
 
Première étape 

Préparez les couvercles des bocaux de culture de manière à 
ce qu'ils soient prêts, sur les bocaux quand vous inoculerez les pots 
avec la seringue de spores. Une raison pour laquelle ce système 
marche si bien dans l'environnement non stérile d'une cuisine est que 
le substrat stérilisé n'est jamais exposé aux contaminants de l'air. 
Prenez un petit clou et un marteau pour faire 4 trous dans le 
couvercle de chaque bocal. 
 
 
Deuxième étape  

Décidez dans combien de pots vous allez inoculer la culture.  
En moyenne le terrarium que vous construirez contiendra six gâteaux de riz mais vous aurez 
peu être quelques bocaux détruits par la contamination et d'autres colonisés plus rapidement 
que les autres. Tous les pots que vous ferez ne seront pas prêts a être placés au même moment 
dans le terrarium. La farine de riz et la vermiculite n'étant pas chère, il est sensé de faire une 
douzaine de bocaux.  

Pour chaque bocal d'un quart de litre mélangez 166,6 ml de vermiculite et 62,5 ml 
farine de riz brun dans un bol mélangeur. (Voir Adaptation-23, Vitesse de contamination 
lente). Quand les ingrédients sont bien mélangés, ajoutez 62,5ml d'eau pour chaque pot que 
vous allez préparer. Si vous utilisez des pots de 0,5 Litre doublez la recette. Mélangez bien 
tout cela. Cette mixture est le substrat que les champignons consommeront et utiliseront pour 
pousser.  
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Troisième étape.  
La prochaine étape est de remplir chaque pot avec le substrat. (Voir Adaptation-20, 

noyau humide).  
Ce document suggérait de presser gentiment le substrat. Mais il a été trouvé que de 

laisser le substrat espacé avec plein d'air, est la meilleure façon de remplir les bocaux. Ils se 
coloniseront plus rapidement de cette manière. Incidemment, plus le bocal se colonise 
rapidement, moins le risque qu'un contaminant compétiteur prenne le dessus et colonise le 
substrat. (Voir Adaptation-3, Substrat Tassé).  

Remplissez chaque pot, jusqu'a 1,5 Cm du haut du matériau de substrat. Si vous n'avez 
plus de substrat, re-mélangez en ou cannibalisez un pot pour finir de remplir le reste des pots. 
C'est important parce que vous devez être sur que le substrat est assez haut dans les pots pour 
que la seringue de spores puisse injecter des spores dedans.  

 
Quatrième étape.  

Le centimètre et demi du haut du pot doit être nettoyé. Il n'y a pas de substrat qui doit 
rester au-dessus du gâteau compressé. D'abord essuyez le gros avec votre doigt, puis faites un 
travail plus fin avec une serviette en papier humide. Le verre doit être impeccable. La raison 
de cela est que les bactéries et les moisissures peuvent utiliser tout le matériau restant comme 
une mèche pour infecter le corps du substrat.  

 
Cinquième étape. 

Puis, remplissez le centimètre et demi avec de la vermiculite. Cette couche et de la 
vermiculite, pure, simple et sèche. Rien d'autre. Remplissez les pots avec le bord du verre. 
Cette couche est une découverte de " Psylocybe Fanaticus ". Cette couche isole le substrat 
stérilisé des contaminations de l'air. Cette couche sera stérilisée avec le substrat plus tard et 
les bactéries et moisissures de l'air ne pourront pas (Normalement) passer au travers pour 
contaminer le substrat. En même temps elle permet les échanges de gaz. Les champignons ont 
besoin d’oxygène et peuvent filtrer au travers de la vermiculite.  

 
Sixième étape. 

Maintenant, mettez les couvercles sur les pots. Normalement les couvercles de bocaux 
ont un joint de caoutchoucs mis en contact avec le verre du pot. Traditionnellement, le joint 
de caoutchoucs n'est pas mis au contact du verre. Il était mis sur le haut du couvercle. La 
raison était que les gens pensaient qu'il ferait un joint trop serré. Ce ne semble pas être une 
solution. Si vous voulez suivre la tradition, mettez le caoutchouc en haut du couvercle. Vissez 
le couvercle serré. Remarquez que vous devez avoir les quatre trous percés dans le couvercle 
de l'étape 1. Sinon, vous pourriez avoir un vrai problème quand vous chaufferez ces pots!  

 
Septième étape. 

Puis, mettez une feuille de papier aluminium sur le haut de chaque pot et froissez-la 
autour du bord des pots, pour que les gouttes d'eau ne passent pas par les quatre trous du pot 
quand il est stérilisé.  

Si vous avez fait vos trous dans le couvercle de telle façon que la partie coupante soit 
sur le dessus, faites attention de ne pas abîmer la feuille aluminium. Si vous voulez, vous 
pouvez ajouter une deuxième, voire une troisième feuille d'aluminium pour être sur que l'eau 
ne pénétrera pas par les trous.  

 
Huitième étape.  

Maintenant les pots de cultures ont besoin être stérilisé. Mettez les pots dans une 
grande marmite de cuisine et ajoutez de l'eau de manière a ce que l'eau arrive au milieu des 
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pots. Amenez l'eau a une douce ébullition et mettez le couvercle sur la marmite. A partir du 
moment ou l'eau commence à bouillir, les pots ont besoin d'une heure pour stériliser. L'eau ne 
doit pas faire des bulles et sauter partout. Les pots ne doivent pas flotter dans l'eau. Le 
substrat à l'intérieur des pots a la bonne quantité d'eau. Vous ne voulez pas que l'eau fuie dans 
les pots pour qu'elle change le ratio. Les bocaux ne doivent pas rester a plat au fond de la 
marmite. Trop de chaleur peut être transféré directement dans les bocaux et causer une perte 
d'humidité. Vous pouvez poser un torchon directement au fond de la marmite et poser les 
bocaux directement sur le torchon pour éviter que trop de chaleur soit transférée dans les 
bocaux.  

 
Neuvième étape. 

Enlevez les pots de l'eau et laissez les refroidir. Les pots doivent être prés de la 
température de la pièce pour être inoculés. Les spores seront tuées si les pots ne sont pas assez 
froids quand ils seront inoculés. Cela prendra plusieurs heures pour qu'ils soient suffisamment 
refroidis. Vous entendrez des bruits quand les pots refroidiront. C'est normal.  

 
Dixième étape.  

Maintenant la bonne partie. L'inoculation des pots de culture. Assumant le fait que 
vous avez une bonne et stérile seringue de spores, vous êtes maintenant prêt à inoculer les 
cultures et démarrer la première phase de la culture. L'aiguille de la seringue de spore doit être 
stérile. Si vos doigts ou n'importe quoi d'autre entre en contact avec elle, assumez qu'elle n'est 
plus stérile. Si vous doutez de cette condition, utilisez un briquet pour chauffer l'aiguille. 
Chauffez au rouge. Laissez la refroidir quelques minutes et faites gicler un peut de solution de 
la seringue.  

Agitez la seringue. Soyez sur que les spores sont bien mélangées dans la seringue. 
Cela peut être fait plus facilement si vous tirez le plongeur dans la seringue pour faire rentrer 
un peu d'air dans la seringue.  

Enlevez la feuille d'aluminium des 
pots de culture quand vous êtes prêts à les 
inoculer. Enfoncez la seringue aussi 
profond que possible dans un trou du 
couvercle et maintenez l'aiguille pressée 
contre le verre. Regardez le croquis 
suivant. Injectez 1/4 de mL de solution sur 
un site sous chaque trou du couvercle. 
(Voir Inoculation d'un site, Adaptation 4). 
Un total de 1 mL de solution pour chaque 
pot.  
(Voir Adaptation 5, Grosse inoculation)  
 
Une seringue de spore de 10 mL est 
suffisante pour inoculer une douzaine de 
pots si vous injectez moins d'un mL dans 
chaque pot.  
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Onzièmes étape. 

Facile. Mettez les pots de culture dans une pièce noire et attendez. Le mycélium va 
d'abord apparaître comme des petites taches de duvet blanc sur les sites inoculation. (Voir 
Adaptation 6 : Colonisation à 27°C).  

 
Avec le temps le mycélium se répand au travers du pot. Eventuellement toute la 

surface du pot va se recouvrir de mycélium. Typiquement le fond du pot est la dernière zone à 
être recouvert. Surveillez les contaminations.  

Toute couleur bizarre qui peut apparaître est une contamination, et le pot doit être jeté. 
Si vous pensez que le pot est contaminé et jetez le! Centaines moisissures et bactéries peuvent 
produire des toxines et peuvent vous tuer. Si un champignon pousse de l'autre coté de la 
contamination, cela ne veut pas dire que vous êtes en sécurité. Le réseau de mycélium 
transporte des aliments et des moisissures au champignon de loin et il peut ramasser des 
toxines et les ramener au champignon. Le fait que vous utilisiez ce guide veut dire que vous 
n'avez pas d'expérience en mycologie. Vous ne savez pas quelles moisissures et bactéries sont 
mortelles.  

Une exception à cela est que quelquefois le mycélium passera d'un blanc brillant à un 
jaune très pale s'il y a des gouttes d'eau qui le touchent sur le bord du verre. Il n'est pas 
habituel qu'une zone colonisée par le mycélium soit infectée dans le pot. Les zones non 
colonisées du substrat sont habituellement plus assujetties aux infections.  

Les dessins plus hauts montrent un cycle typique de germination et de colonisation. Si 
vos spores sont vieilles, ou la température n'est pas optimum, ou si vous n’avez pas bien 
mélangé le substrat vous pouvez facilement ajouter une semaine au programme.  

Le gâteau doit rester dans le pot jusqu'à ce que toute la surface soit couverte par le 
mycélium. Plus le substrat est colonisé, plus la croissance ralentit. C'est due à la fabrication de 
CO2 et donc moins d'oxygène pour la consommation des champignons. (Voir Adaptation 7, 
Plus oxygène). Le gâteau ne doit pas être enlevé du substrat tant qu'il y a encore du substrat 
non colonisé (Adaptation 8, Cautérisation)  

 
Douzième étape. 

Quand un gâteau de riz est complètement colonisé, il peut être enlevé du pot de culture 
(Adaptation 9, Attendre pour enlever). A ce point, il n'y a pas de zone sur le substrat qui peut 
être facilement infecté par des compétiteurs tel que les moisissures et les bactéries. Quand le 
mycélium est établi, normalement il peut empêcher les autres organismes de mettre un pied et 
de détruire le gâteau de riz (Adaptation 10, Vérifier le terrarium).  

Enlevez le couvercle des pots. Grattez la vermiculite. Faites attention de ne pas crever 
le substrat, ce qui laisserait une zone ouverte aux infections. Vous n'avez pas besoin d'enlever 
toute la vermiculite du gâteau. En fait, la seule raison de l'enlever est de ne pas salir le 
terrarium. Renversez le pot et frappez-le sur une table. Le gâteau de riz doit glisser hors du 
pot. Typiquement le gâteau de riz doit rétrécir un peu pendant la phase de colonisation et doit 
sortir facilement des pots en les tapant un peu sur la table.  
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Treizième étape. 
Le gâteau de riz doit être mis dans un terrarium. A ce point vous avez un terrarium 

vérifié. Ce document contient toutes les informations nécessaires pour préparer un terrarium. 
Vous pouvez tenir un gâteau, mais rappelez-vous que moins vous vous les tenez et 

plus méticuleusement vous les manipulez, mieux ils seront. Aussi, vous devez bien vous laver 
les mains, et bien les rincer pour enlever le savon avant de toucher les gâteaux.  

Si vous avez des gants stériles, ce n'est pas une mauvaise idée de les utiliser. Vous 
pouvez vous en passer, mais c'est une bonne idée. La contamination est le pire ennemi du 
mycophile.  
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V. CONSTRUCTION DU TERRARIUM. 
 

La principale raison du terrarium est de fournir la haute humidité requise pour le 
développement des champignons. Le gâteau de riz vivra à l'intérieur du terrarium durant la 
phase de croissance.  

 
Il y a quatre installations différentes dans ce document. La première est très simple, 

minimal et marche très bien, mais ne peut tenir qu'un gâteau de riz. Les deux suivantes sont 
basées sur un travail de Psylocybe Fanaticus. Ils marchent, et vous aurez des champignons, 
mais ils demandent beaucoup d'attention, et la production sera très limitée comparativement à 
la troisième option. Je vous recommande fortement de choisir celui qui utilise un 
humidificateur à ultra son pour maintenir une forte humidité. Il demande une maintenance 
limitée et marche très bien.  

Le premier terrarium, le " terrarium du pauvre " n'a pas besoin d'humidification. Elle 
marche grâce au très petit volume d'air et le fait que le terrarium est fermé hermétiquement de 
l'environnement extérieur.  

Les trois autres terrariums demandent la même chambre de culture. La différence est 
la stratégie pour maintenir l'humidité à l'intérieur. Si vous voulez, vous pouvez démarrer avec 
une des versions les plus simples et plus tard passer à une différente si vous n'êtes pas content 
d'elle. Notez que si vous démarrez avec l'humidificateur à ultra son, nous ne pensons pas que 
vous passerez à une autre version.  

 
 

A. LE TERRARIUM DU PAUVRE 
 
Matériel nécessaire:  

• Une bouteille de Coca en plastique de deux litres.  
• Un cutter.  

 
Ce terrarium est fait en coupant un morceau d'une bouteille de Coca. Cela pour deux 

raisons. D'abord, cela vous permet de mettre un gâteau de riz complètement colonisé dans la 
bouteille. La seconde est de réduire le volume de la bouteille au point ou l'humidité du gâteau 
de riz peut le maintenir humide.  

 
Enlevez un bout de la bouteille en utilisant le cutter. Couper le bas de la bouteille n'est 

pas très difficile. La découpe du haut l'est un peu plus. Cela doit être fait exactement au point 
ou la bouteille commence à réduire de diamètre. Cela parce que le haut de la bouteille doit 
être inséré dans le bas de la bouteille et les deux pièces do

La meilleure chose à faire 
ivent fermer de façon étanche.  

est de commencer en 
dessous de l'indication du diagramme et couper des 
petits bouts jusqu'à ce que la pièce du haut rentre 
snubgly et facilement dans la section du bas. Quand 
vous avez trouvé le bon endroit pour couper pour le 
type de bouteille que vous utilisez, vous pourrez 
simplement répéter l'opération et faire plusieurs 
bouteilles pour tenir autant de gâteau que vous voudrez 
fruiter.  
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Le couvercle devra tenir serré. Une serviette en papier humide peut être mise au fond 
de la bouteille pour aider à augmenter l'humidité dans la bouteille. Deux fois par jour vous 
devrez ouvrir la bouteille pour faire entrer de l'air neuf pour que le gâteau la consomme. Il est 
mieux d'éventer le gâteau de riz. C'est le principal point négatif de ce terrarium. Si vous avez 
une douzaine de gâteaux cela peut devenir une corvée de faire l'échange d'air deux fois par 
jour.  

 
 

B. CHAMBRE DE CULTURE DE BASE.  
 
Matériaux nécessaires.  

• Glacière en mousse expansé (Adaptation - 11 Glacière Coleman)  
• Grillage ( 0,5 ou 10 mm est idéal)  
• Plexi Glass (un morceau de 60 par 60 cm pour isolation de fenêtre ou pour diffuser de 

la lumière de fluorescent). Optionnel si vous utilisez un humidificateur a ultra son.  
• Colle Silicone.  
• Hygromètre (Adaptation - 12, Hygromètre).  

 
La glacière a besoin d'un couvercle hermétique. L'idée est de sceller dans l'humidité, 

mois il est hermétique, plus c'est difficile. Excepté la glacière, vous pouvez tout trouver dans 
une quincaillerie. Plus bas, les diagrammes détaillent les divers composants.  

Le but du grillage est de tenir les gâteaux de riz 
loin du fond de la glacière, ou les moisissures se 
mettent. La chose la plus simple à faire est de couper un 
bout de grillage 3 cm plus large que la glacière et d'en 
plier les bords à 1,5 cm avec une paire de pince. Bien 
souvent, quand les champignons poussent la place au-
dessus d'eux est un problème. Essayez de ne pas 
surélever de plus de 1,5 cm. Cela évitera de gâcher de 
la place.  

Si vous utilisez la méthode du pulvérisateur 
manuel pour ajouter de l'humidité, il faudra installer un égouttoir. Si vous utilisez un bulleur 
d'aquarium ou un humidificateur à ultra son, c'est optionnel mais toujours une bonne idée. 
Lorsque l'humidité condense à l'intérieur du terrarium, cela protège le gâteau de riz contre " la 
pluie " qui pourrait lui tomber dessus. L'humidité qui se forme sur le couvercle de la glacière 
qui peut goutter sera arrêtée par l'égouttoir. Toute l'humidité qui se formera sur la face du 
dessous de l'égouttoir, formera des gouttes qui glisseront sur le coté du terrarium, ou elles 
pourront goutter sans abîmer le gâteau de riz. Si vous utilisez un morceau de plexiglas texturé 
sur une face. Mettez la face texturée en haut. Vous voulez une surface lisse sur la face du 
dessous, de manière a ce que l'humidité descende sur le bord du terrarium.  

L'égouttoir est maintenu par des verrous collés sur le coté de la glacière. Selon la taille 
des bocaux que vous utilisez et la hauteur de du grillage, vous devrez penser au 
positionnement des pots. Vous voulez que 
l'égouttoir soit le plus incliné possible pour 
faire glisser l'eau facilement, mais vous le 
voulez suffisamment haut pour que vos 
champignons aient la place de pousser. 
L'égouttoir doit bien s'emboîter. Vous avez 
besoin d'un petit espace sur les cotés pour 
laisser l'air circuler, mais laissez le petit. 
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Environ 6 mm sont bon. En d'autres mots l'égouttoir doit bien s'encastrer dans la glacière, 
mais il ne doit pas être étanche. Aussi rappelez-vous quand vous coupez égouttoir que vous ne 
pouvez pas aller en haut de la glacière, parce que le couvercle rentre dans la glacière.  
Si vous utilisez une glacière en polystyrène expansé, vous devrez utiliser des rondelles pour 
les verrous. Cela empêchera les crochets d'abîmer la glacière quand vous manipulerez 
l'égouttoir.  

Le haut de la glacière a aussi besoin d'être modifié pour permettre à la lumière de 
rentrer dans le terrarium. Les Psilocybe Cubensis sont des champignons phototropiques. Ils 
ont besoin de lumière pour commencer la formation d’aiguilles et pour dire au champignon ou 
est le haut. Vous devez avoir du Plexiglas restant de l'égouttoir 
qui peut être utilisé à ce propos. Faites un trou dans le haut de 
la glacière. Coupez un morceau de plexi glass un peu plus 
grand que le trou dans le couvercle de la glacière. Faites un 
collier de colle silicone tout autour du couvercle de la glacière 
Positionnez le Plexiglas sur le trou et laissez la colle prendre.  
 

Et voila! La chambre de base est faite. Maintenant vous avez besoin de choisir la 
méthode que vous allez utiliser pour maintenir une forte humidité et la concentration de CO2 
basse quand les champignons pousseront.  
 
 
Méthode 1: Pulvérisation manuelle.  

C'est la méthode que " Psylocybe Fanaticus " 
recommande aux cultivateurs amateurs pour faire pousser 
des champignons. C'est la moins chère. C'est celle qui 
demande le plus de travail et vous demande de respecter 
un planning. La seule chose en plus dont vous avez 
besoin est un pulvérisateur qui fera une fine buée.  
 

La procédure est la suivante: Au moins 4 fois par jour, il faut injecter de l'humidité 
dans le terrarium avec le pulvérisateur. Au moins deux fois par jour, le CO2 qui s'est fabriqué 
a besoin être éliminé. Une fois par jour vous devez enlever l'eau du fond du terrarium qui s'est 
condensé ici. Vous pouvez pomper l'eau, ou vous pouvez retirer doucement chaque gâteau, et 
retourner le terrarium. Si vous enlevez les gâteaux, faites attention. A chaque endroit que vous 
toucherez, le gâteau ne fruitera pas. Vous devrez prendre a chaque fois le gâteau au même 
endroit.  

Deux fois par jour, le CO2 qui s'est accumulé dans la chambre doit être enlevé. Une 
méthode est d'enlever égouttoir et de ventiler l'intérieur de la glacière pendant 10 ou 15 
secondes. Une autre méthode qui marche bien est d'utiliser un sèche cheveux. Descendez-le 
dans le terrarium avec la sortie pointant vers le haut et en dehors du terrarium. Cela aspirera 
tout le CO2 en dehors de la chambre. Ne touchez pas le gâteau de riz avec l'air chaud. Ca les 
abîmerait. Si votre sèche cheveu a une position froide utilisez la plutôt la chaude. Un 
cultivateur recommande d'utiliser un aspirateur à la place. Il aspirera simplement l'air à 
l'intérieur du terrarium.  

Pour créer de l'humidité dans le terrarium, il faut utiliser un pulvérisateur capable de 
créer une fine brume. Il y a beaucoup de produits qui ont un embout de pulvérisation 
ajustable, mais soyez sur que le votre fait une très fine brume. Si vous en recyclez un, soyez 
sur qu'il a été nettoyé des produits chimiques originels. Il faut qu'il soit parfaitement propre et 
qu'il ne contienne rien qui endommagera le champignon. La chose la plus sur a faire est d'en 
acheter un de bonne qualité.  
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De façon à créer l'environnement humide nécessaire dans le terrarium, l'embout est 
glissé sous le couvercle de la glacière et on pulvérise au centre de l'égouttoir.  

Apres avoir pulvérisé pendant 5 secondes, retirez le pulvérisateur de la glacière et 
fermez le couvercle rapidement pour enfermer la vapeur. Les petites gouttes d'eau augmentent 
terriblement l'humidité de la chambre. Le gâteau de riz ne doit pas être pulvérisé directement. 
Le mycélium est très fragile et le faire l'abîme. Le terrarium doit être pulvérisé au moins 
quatre fois par jour. Plus c'est encore mieux. Cette installation marche et n'est pas cher, mais 
c'est le seul bien que je peux en dire. Vous devenez esclave de votre terrarium. Si vous 
oubliez deux pulvérisations, vos champignons en souffriront définitivement. Aussi vous ne 
pouvez pas faire pousser beaucoup de champignons a chaque fois. Les champignons pompent 
toute l'humidité de l'air et cette méthode ne produit pas beaucoup de surplus.  
 
Méthode 2: Utilisation d'un bulleur d'aquarium.  

La base de ce système a été inventé par " Psylocybe Fanaticus ". Il y a beaucoup 
d'amélioration de cette adaptation dans cette section qui ne sont pas de la méthode originale. 
L'idée est de créer de l'humidité en bullant de l'air dans de l'eau. Pour cela on utilise une petite 
pompe d'aquarium et une pierre de bullage.  

 
Cette méthode est peu chère et permet au terrarium d'exister sans votre attention 

constante. Sa limitation majeure dépend de comment elle est installée, elle peut seulement 
augmenter de 15% l'humidité de l'air ambiant. L'humidité minimum acceptable que le 
champignon a besoin est de 85%. Si l'humidité ambiante descend en dessous de 70 % durant 
la croissance, vous aurez quelques problèmes mêmes si vous avez optimisé l'installation. Si 
vous avez plus que quelques champignons qui poussent, il est possible que ce système ne 
puisse pas fournir l'humidité nécessaire. Vous aurez toujours besoin du pulvériser 
manuellement le terrarium occasionnellement pour augmenter l'humidité. Quelques fois par 
jour seront suffisantes.  
Tout le matériel nécessaire peut être obtenu dans un magasin d'articles pour animaux.  
 
Matériel nécessaire:  

• Un pot pour l'eau.  
• Bulleur d'aquarium.  
• 90 Cm de tuyau a air pour aquarium de 6 mm de diamètre.  
• Pierre de bullage.  
• Optionnel: Un réchauffeur d'aquarium de 50 watts submersible (Voir Adaptation - 13, 

réchauffeur d'aquarium)  
• Optionnel: Cheveux d'ange ou laine d'acier plastique (Voir Adaptation - 14, laine de 

plastique)  
 

La stratégie de base est de placer un pot d’eau dans le terrarium, et de faire des bulles 
d’air au travers. Un trou peut être fait dans égouttoir pour laisser passer le pot. Le haut du pot 
doit être au-dessus de l'égouttoir pour que les champignons soient protégés des gouttes d'eau 

qui sont produites. Il y a 
plusieurs façons d'installer le 
système. Si la pompe est à 
l'extérieur du terrarium avec 
un tuyau qui va au terrarium. 
L'humidité sera augmentée de 
10% par rapport à l'air 
ambiant. Un des bénéfices de 
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cette installation et que l'air est constamment échangé et le cultivateur n'a pas besoin 
d'éliminer le CO2 tous les jours. Un petit trou peut être fait à la base du terrarium pour laisser 
l'eau et le CO2 s'échapper. Le trou doit être suffisant pour que l'eau ne goutte pas et bouche le 
trou. Un trou d'un centimètre fera l'affaire. Notez qu'un petit trou doit être percé sur le coté de 
la glacière pour permettre au tuyau d'air de rentrer dans la glacière. Vous ne pouvez pas le 
coincer entre le couvercle et la glacière, Vous n'aurez pas assez d'humidité si le couvercle 
n'est pas fermé.  
 

Une autre méthode pour installer cette stratégie 
est de mettre la pompe dans la glacière. De cette 
manière le même air est recirculé. Qui augmente 
constamment son humidité. Cela peut augmenter 
l'humidité de 15% par rapport à l'air ambiant. Cette 
installation a plusieurs désavantages. D'abord, la 
manière d'avoir une forte humidité est de recirculer 
constamment le même air. Cela veut dire que l'on ne 
peut pas faire de trou au fond du terrarium. Pour 
permettre d'évacuer l'eau et le CO2. Vous devrez 
enlever le CO2 une fois par jour. Le second 
désavantage est que la pompe génère de la chaleur et 
peut réchauffer le terrarium. De plus de 7°C. Cela peut 
ou ne pas être acceptable. Il y a un point à noter. La 
pompe a air créera des vibrations. Il est mieux de 
suspendre la pompe a air a un élastique pour absorber 
ses vibrations. Un bout de cintre en fil d'acier peut être 
suspendu d'un coté a l'autre du terrarium ou on y 
suspendra la pompe à air. Contrairement au tuyau d'air qui rentre sur le coté du terrarium le 
cordon d'alimentation peut être coincé dans le couvercle. Notez aussi que la position du bout 
de fer soutenant la pompe n'a pas d'importance. Il peut être mieux de le tourner de 90 ° par 
rapport à ce que l'on voit sur le dessin, il sera plus facile d'enlever l'égouttoir quand vous 
entretiendrez le terrarium. Aussi le cordon d'alimentation et le tuyau peuvent recevoir des 
vibrations, qui les démonteront. L solution est de les attacher au fer de support.  
 
 
Méthode 3: Utilisation d'un humidificateur a ultra son.  

C'est la meilleure méthode. Vous vous libérerez de la tyrannie du terrarium. Sans 
effort il produira suffisamment d'humidité pour tous les champignons que vous pourrez faire 
pousser en une fois. Cette méthode éliminera automatiquement le CO2 avant qu'il apparaisse. 
Le seul problème est que l'humidificateur coûte environ 50 €. Un peut plus pour un super 
bien, un peu moins pour une version économique. Tout humidificateur à ultra son marchera.  
Un humidificateur à vapeur n'est pas facile à intégrer dans cette installation. D'abord la vapeur 
qu'il émet est trop chaude et tuera les champignons. La deuxième raison est qu'il marche au 
maximum. Ils n'ont pas de bouton de contrôle comme les humidificateurs à ultra son.  
 
Matériaux nécessaires:  

• Humidificateur a ultra son.  
• 2,5 mètres de tube vinyle ( 1cm de diamètre extérieur et 8 mm de diamètre intérieur).  
• Une douzaine de bagues de 9 mm de diamètre intérieur.  
• 4 bouteilles de coca de deux litres transparent.  
• Fin verrou à tarauder de 9 mm.  
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• Un tube de colle silicone  
• Pinces  
• Une horloge secteur de précision.  

 
D'abord, on a besoin d'un petit trou dans la chambre de culture de base pour laisser 

s'échapper l'eau et le CO2. Il doit être au bas de la glacière. Il doit être suffisamment gros pour 
que l'eau ne baigne pas et ne le bouche pas. 1,3 à 2 Cm sont bons.  

Cette installation utilise un humidificateur a ultra son pour produire de l'air qui est 
proche de 100 % d'humidité. Le débit d'air est limité par le fait qu'il doit voyager au travers 
d'un tube vinyle de 1 cm. Ce qui est parfait car nous voulons limiter le montant d'air délivré 
au terrarium. L’humidificateur générera un air très humide, mais l'air aura aussi des particules 
d'eau en suspension. A chaque fois qu'une particule en touche une autre l'eau tombe, elles se 
mélangent. Nous ne voulons pas que de la pourriture se forme sur les gâteaux de riz, alors 
limiter le nombre de gouttes suspendues dans le terrarium et un grand pas vers le but.  
Alors l'air a besoin être asséché. (Adaptation - 21)  

L'air passe par différents étages ou il est autorisé à tourbillonner et condenser. 
Chacune de ces étages est fait dans des bouteilles de coca de 2 litres ou d'autres containers. 
Ces étages sont connectés ensemble avec du tube vinyle de 1 cm.  

Chaque fois que l'on utilise un tube vinyle, il faut le flûter. Ce qui veut dire qu'il ne 
doit pas être coupé d'équerre, mais plutôt avec un angle très aigue. Il est nécessaire d'aider 
l'humidité qui se condense a l'intérieur du tuyau à goutter quand elle a atteins le bout du tuyau. 
Sinon, elle formera une grosse goutte qui pourra boucher le tuyau. A ce point vous n'aurez pas 
d'humidité entrant dans le terrarium.  

Percez un trou de 1 cm au centre du couvercle de sortie de l'humidificateur. Insérez 
une bague. Mettez une goutte de colle silicone dans la fente par laquelle la vapeur sort 
normalement. Vous voulez boucher cette fente. La seule sortie pour la vapeur doit être au 
travers d'un tube vinyle qui sera enfoncé dans la bague.  

Enlevez les étiquettes des bouteilles de coca. Tout grand conteneur en plastique peut 
être utilisé mais la bouteille de coca de deux litres est très bien car elle vous permet de voir à 
l'intérieur. C'est très utile plus tard pour déterminer si le terrarium fonctionne correctement. 
Vous verrez si l'humidité collecté dans les bouteilles a besoin d'être enlevé.  

Chauffez les pas sur les verrous de 9 mm en utilisant un 
brûleur de cuisinière. Un briquet marchera mais ça prendra plus de 
temps. Tenez le verrou avec les pinces. Quand le verrou est chaud, 
percez deux trous net et rapidement dans chaque bouteille. 
(Adaptation-15)  

Le verrou qui est utilisé est délibérément plus petit que le trou 
que l'on a besoin. Le verrou chaud fondra le trou un peu plus gros 
qu'il est quand il est percé dans la bouteille plastique. Vous pourrez 
insérer la vis une deuxième fois dans le trou en la laissant toucher les 
bords pour étendre le diamètre des trous. Parfois des petits morceaux 
de plastique colleront au bord du trou. Utilisez un couteau aiguisé 
pour nettoyer les bords et insérer un bracelet. Testez la tenue du tube 
au travers du bracelet. Il doit être très ajusté et étanche a l'air, mais il ne doit pas rétrécir trop 
le diamètre intérieur du tube.  

Raccordez un bout de tube de l'humidificateur à la première bouteille. Flûtez les deux 
extrémités de chaque bout de tube. Connectez cette bouteille a la suivante. Faites cela jusqu'à 
ce que vous aillez raccordé les quatre bouteilles. Le dessin montre trois bouteilles parce que 
c'est ce qu'il est normalement nécessaire, mais connectez les quatre. Raccordez la dernière 
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bouteille au terrarium. 
Vous aurez besoin de faire 
un trou sur le coté et 
d'insérer le tube. Le tube 
doit souffler de l'air humide 
sur la partie supérieur de 
l'égouttoir.  
Voir dessin.  
 
Tester l'installation à humidificateur à ultra son:  

Remplissez l'humidificateur d'eau et positionnez les étages de bouteilles entre 
l'humidificateur et le terrarium. A aucun endroit les tubes vinyle ne doivent avoir un point bas 
pour que de la condensation se forme et bouche la ligne. De la condensation se formera dans 
les tuyaux mais elle doit glisser et goutter au bout.  

Mettez le niveau d'humidité au minimum. Ce sera toujours plus que ce que vous aurez 
besoin. (Adaptation - 19).  

Après que vous ayez laissé le temps de stabiliser, vous verrez que chaque étage de 
bouteille a moins de buée que le précédant. Habituellement 3 bouteilles et le bon nombre, 
mais selon votre humidificateur et l'humidité ambiante, ce peut être plus ou moins. Vous 
voulez que la dernière bouteille ait le plus mince signe de buée à l'intérieur. Ajoutez ou 
enlevez des étages comme nécessaire. L'humidité dans le terrarium doit se stabiliser à 90 %. 
La quantité d'humidité idéale est le maximum sans que des moisissures se forment sur les 
gâteaux de riz. Notez que la plupart des hygromètres que vous trouvez en magasin ne sont pas 
précis.  
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VI. LE CYCLE DE CROISSANCE. 
 

Cette section est très courte par rapport au sujet. Parce que quand vous en êtes à ce 
point vous avez seulement besoin d'être sur que les champignons ont les bonnes conditions 
pour pousser.  

 
Quand vous avez placé un gâteau de riz complètement colonisé dans le terrarium, il a 

seulement besoin de quelques trucs pour faire pousser des champignons. Il a besoin d'une 
forte humidité, une température inférieur à 33°C et un peu de lumière. Quand le réseau de 
mycélium a accédé à suffisamment d'aliment le gâteau peut amorcer des champignons si les 
conditions sont bonnes. L'amorçage des champignons demande de la lumière et une 
température d'environ 21°C. Les champignons peuvent pousser à des températures plus 
élevées, et en fait ils poussent plus vite à des températures plus élevés. Mais le fait reste que 
l'échelle de température restreint la formation de nouveaux champignons. Normalement, il 
faut environ une semaine pour que les têtes d'épingle se forment sur le gâteau de riz. Si le 
gâteau de riz a été enlevé des pots de culture dès qu'il a été colonisé à 100 %. Cela peut 
arriver deux jours après si le réseau de mycélium est bien établi, ou ça peut prendre plusieurs 
semaines si les choses ne sont pas parfaites pour le gâteau.  
 

Si vous maintenez la température au maximum à 21 °C. Vous amorcerez constamment 
de nouveaux champignons (Têtes d'épingles) tout en fournissant un bon environnement aux 
champignons qui poussent à maturation. C'est la manière la plus simple de faire pousser, si 
vous vous arrangez pour que ce soit le cas (Adaptation - 16, Paquet de glace) Si vous déviez 
de ce gabarit de température, vous aurez quelques champignons, mais les champignons 
amorceront occasionnellement quelques têtes d'épingles. Vous attendrez longtemps qu'un 
champignon se forme.  

Le gâteau de riz a besoin de peux de lumière pour initier des tètes d'épingles. Les 
champignons ne sont pas des plantes et n'ont pas besoin de lumière pour pousser. Cependant 
Le P. Cubensis est un champignon phototropique. Cela veut dire qu'il a besoin de lumière 
pour déclencher une réponse hormonale qui formera le champignon. Si vous pouvez voir les 
gâteaux de riz, il y a assez de lumière pour que cela arrive. Beaucoup de mycologistes pensent 
que la lumière est importante dans le cycle de croissance parce qu'elle fournit un indice fiable 
au mycélium comme quoi il a atteins la limite du substrat dans lequel il pousse. Dans la nature 
le P. Cubensis vit toujours sur une pile de fumier de vache. Quand il a poussé dans tout le 
substrat et a atteint la bordure, la lumière le touche et fournit a l'information au mycélium que 
s'il fabrique un champignon il pourra lâcher des spores dans l'air pour les distribuer. Ce n'est 
pas productif de produire un champignon dans le substrat car dans ce cas les spores ne 
pourront pas être distribués.  

N'importe quel spectre de lumière disponible marchera (évitez le rouge). Quelques 
minutes de lumières par jour sont suffisantes mais une heure ou deux garantiront la formation 
des tètes d’épingles si tout le reste (Température, humidité, le réseau de mycélium est bien 
établi, etc.) est bon. Faites attention à ne pas trop chauffer votre terrarium si vous avez de la 
lumière artificielle prés du terrarium.  

Le gâteau de riz aura une apparence blanc brillant quand ils sont mis dans le terrarium. 
Rapidement ils seront recouverts d'une couche de duvet de mycélium. Si le gâteau refuse de 
fruiter mais continue à former de plus en plus de duvet de mycélium c'est une indication que 
l'humidité est trop forte et a besoin être réduite. Pour les gens qui utilisent un humidificateur 
dans leur installation de terrarium, c'est la seule cause de défaut assumant qu'ils ont des 
gâteaux correctement colonisé.  
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Quand les têtes d'épingles se forment, ils ressemblent à un petit bout d'une épingle. 
D'où le nom. Le haut de ces têtes d'épingles poussera marron foncé rapidement. C'est le 
chapeau qui commence à se former. Quand les gâteaux de riz sont frais, les petits 
champignons vont grossir plutôt que de grandir. Ils formeront des boules de la taille d'une 
bille. Alors ils vont commencer à rétrécir et à grandir.  

Si les champignons ont du mycélium poussant sur le chapeau, c'est une indication que 
votre humidité est trop faible dans le terrarium. Dans ce cas, vous avez seulement assez 
d'humidité pour permettre aux gâteaux de fruiter, mais vous êtes sur la voie des problèmes.  

Vous devez éviter la tentation de faire grossir les champignons le plus possible. La 
psilocybine est produite pendant le début de la croissance. En laissant grossir le champignon 
trop gros vous consommez l'aliment du gâteau de riz sans but. Aussi les champignons ont 
beaucoup plus mauvais goût quand ils sont gros. Finalement, si vous laissez de trop gros 
champignons, ils empêcheront le développement des autres champignons sur le gâteau. Le 
champignon doit être cueilli quand le voile en dessous du chapeau commence à se détacher de 
la queue.  

En moyenne, vous pouvez avoir entre quatre et six champignons de taille moyenne par 
gâteau d'un quart de litre. En moyenne vous pourrez avoir 1 champignon par semaine par 
gâteau, mais ce nombre peut varier beaucoup dans toutes les directions.  

 
Lorsque les gâteaux deviennent vieux, ils produiront de moins en moins et les 

champignons pousseront plus difficilement (Adaptation - 17 Injection). C'est parce que 
l'humidité du gâteau a été consommée par les premiers champignons. Vous verrez 
éventuellement des champignons se former et commencer à pousser, mais qui ne grossiront 
jamais dans la phase initiale de développement. Ces champignons développeront rarement de 
chapeau. Vous pouvez récolter ces champignons mais c'est une indication de la fin du gâteau 
de riz.  
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VII. SÉCHAGE ET STOCKAGE DES CHAMPIGNONS. 
 

Quand vous avez fait pousser des champignons, vous avez besoin de penser à leur 
méthode de préservation. Ils ne resteront pas longtemps frais. Parfois un champignon a besoin 
d'être récolté, et il ne suffira pas à faire une dose. D'autres fois, il y aura trop de champignon à 
récolter pour faire une dose. A chaque fois vous serez dans la situation de les préserver pour 
plus tard. Même si ça n'arrive pas, vous pourrez être dans une situation ou vous n'avez pas le 
temps pour triper. La bonne nouvelle est que s'ils sont séchés rapidement, a peut prêt tout le 
composé psycho-actif peut être préservé pendant plusieurs mois.  

 
Il y a plusieurs manières pour les sécher, mais nous n'étudierons que la meilleure 

façon. Quoi que vous fassiez, n'utilisez pas la chaleur pour les sécher. La chaleur abîme les 
composés psycho-actifs. Avec la chaleur vous réduiriez de façon drastique le potentiel des 
champignons.  

 
Matériel nécessaire:  

• Grillage de 5mm.  
• Un torchon ou un chiffon.  
• Un carton de déshumidificateur (Cholride de calcium anhydride)  
• Un bol tupperware moyen ou grand avec son couvercle.  

 
Quelques kilos de chloride de calcium qui peuvent être achetés pour quelques euros 

dans n'importe quel magasin de bricolage. Habituellement on le trouve au rayon peinture, 
parce que l'on l'utilise pour sécher l'air humide dans les endroits clos avant de les peindre. Si 
possible achetez une recharge. Ce sera moins cher que le chloride de calcium livré dans un pot 
étudié pour son utilisation. Nous n'utiliserons pas le pot, alors ne l'achetez pas.  

La chambre de séchage a besoin d'un 
espace en bas pour la collection de l'eau. Cela 
permet au chloride de calcium de bien fonctionner 
pendant une longue période. Quand il tire 
l'humidité de l'air elle goutte au fond de la 
chambre. Le chloride de calcium est maintenu au-
dessus de l'eau. Par un morceau de grillage 
circulaire de 0,5 cm avec un torchon dessus. 
Voyez le diagramme suivant pour les détails. Le 
torchon empêche le chloride de calcium de tomber 
au travers du grillage mais toute l'eau qui se forme 
peut couler au travers au fond de la chambre.  

Le chloride de calcium doit être réparti de 
façon u

 grillage circulaire de manière à ce qu'il tienne au-dessus 
du chlo

niforme. Si vous utilisez un tupperware très grand vous devrez ajouter une structure au 
grillage pour supporter le chloride de calcium. Vous pouvez simplement ajouter un bâton ou 
une règle sous le grillage et utiliser des tresses à torsader pour le fixer.  

Coupez un autre morceau de
ride de calcium et laissant un bon espace d'air. Les champignons seront placés sur ce 

grillage. Il doit y avoir un espace libre entre le haut du dessiccateur et le bas de l'écran. Vous 
ne voulez pas que les champignons touchent le chloride de calcium quand il sèche parce 
qu'une partie se dissoudra dans les champignons si cela arrive.  
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C'est toute la préparation pour préserver vos champignons avec une perte minimale de 
potentiel. Pour sécher vos champignons, récoltez les et posez les sur le grillage. Fermez le 
tupperware de manière a ce qu'il soit étanche a l'air. Les champignons vont se rétrécir et se 
ratatiner dans les deux jours. Après trois jours, ils seront relativement durs et contiendront très 
peu d'humidité. Si vous n'avez pas besoin de l'espace dans la chambre de séchage, vous 
pouvez les laisser pendant cinq à six jours pour les sécher complètement.  

Quand les champignons ont séché pendant trois jours, on peut les mettre dans un sac à 
zip pour un stockage à long terme. Sachez que plus les champignons sont secs, plus 
longtemps ils se conservent (Adaptation - 18, Stockage a long terme).  

La raison pour laquelle ce système marche si bien est que le chloride de calcium est un 
bon dessiccateur. Il peut retirer toute l'humidité de l'air. Cependant il y aura peut être un peu 
de liquide dans le fond de la chambre de séchage. Les champignons sont composés de 92% 
d'eau en poids. L'humidité doit aller quelque part quand les champignons sont secs, et 
trouvera éventuellement sa route au fond du pot.  

Vous avez plusieurs solutions quand l'humidité commence à se collecter dans le bol. 
Vous pouvez simplement la vider et continuer avec le vieux dessiccateur. La chambre 
continuera à fonctionner tant qu'il y aura suffisamment de chloride de calcium dedans. Vous 
ferez attention de ne pas contaminer les cotés de la chambre ou le haut de l'écran avec des 
résidus de dessiccateur. Il ne faut pas que vos champignons touchent les résidus. Une 
première chose, ça a un goût terrible, mais en addition a cela, le champignon ne séchera pas 
complètement. Les résidus attireront l'humidité. Cependant, il est mieux de laver le pot a 
chaque fois que vous videz l'humidité.  
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VIII. DOSAGE ET DIVERSES MANIÈRES D'INGESTION. 
 

D'abord, nous avons besoin d'être sur que vous avez compris certaines choses. Avant 
de doser, vous devez vous aimer et être sur de vous. Vous ne devez pas avoir de troubles 
majeurs dans votre vie. Si ce n'est pas le cas, abandonnez! Trouvez d'autre chose pour vous 
amuser.  

 
OK, vous avez décidé d'y aller. Apres tout, pourquoi avez-vous fait pousser ces petits 

diables, si vous n'avez pas l'intention de tripper. La question la plus importante est de savoir 
comment vous voulez tripper. Si une personne de 80 Kilos n'avait jamais bu d'alcool, voici le 
conseil que je lui donnerais. Le dosage serait quelque part ente une et douze bières. Une bière 
est suffisante pour que vous sentiez quelque chose mais tout reste normal, Quatre bières sont 
suffisantes pour avoir la sensation de ce que l'alcool fait, mais vous vous contrôlerez. A six 
bières vous commencerez à être saoul. A douze vous serez saoul comme un cochon et vous 
pourrez en mourir. Je recommanderais quatre bières la première fois. Cela vous donnera une 
bonne sensation de l'alcool, et vous maintiendra loin des problèmes.  

Si vous prenez environ 4 champignons P. cubensis moyens, cela vous mettra au même 
point que quatre bières. Mais rappelez-vous que la psilocybine est plus puissante que l'alcool. 
Votre expérience sera plus intense que quatre bières. Cependant, sur le spectre de ce qui est 
possible, vous serez en bas. Quel est la taille moyenne des champignons ? Il n'y en a pas deux 
pareils. J'appellerais un champignon qui a une tige de 7 cm et un chapeau de 2,5 cm moyen.  

Sécher les champignons comme décris dans ce document aura un impact minimum sur 
leur potentiel. Beaucoup de sources clament que les champignons secs ne sont pas aussi bien 
que les frais. Si vous utilisez la méthode pour sécher les champignons décrite dans ce 
document, vous verrez que ce n'est pas vrai. C'est à vous de choisir de les manger frais ou 
séché. La plupart de gens vous diront que ces champignons ne gagneront jamais de 
récompense culinaire. Certains trouvent qu'ils donnent la nausée. Certains suggèrent 
l'utilisation de médicaments digestifs. Ce qui rendra la consommation des champignons plus 
facile. Notez aussi que la plupart des gens doivent éviter de consommer de l'alcool avec ces 
champignons. Quand les champignons sont mélangés avec de l'alcool, même les gens avec un 
estomac en acier peuvent perdre leur repas. Si vous trouvez le goût des champignons 
particulièrement mauvais, vous pouvez les mélanger avec des aliments.  

Certaines personnes haïssent tellement le goût, qu'elles utilisent des mesures 
extraordinaires pour cacher le goût. Plusieurs recettes populaires suivent. A l'exception de la 
première, ces recettes soufrent toutes d'un problème commun. Elles utilisent la chaleur. La 
chaleur casse la psilocybine et vous devrez utiliser plus de champignons pour le même effet 
que si vous les aviez mangés directement. Apres tout, vous pouvez faire pousser tout les 
champignons que vous voulez. Une perte de 25% a 50% d'efficacité n'est pas idéale. Le vrai 
problème est qu'il n'est pas possible de prédire comment l'effet sera fort. Cela dépendra de 
comment vous les chaufferez et pendant combien de temps. Faites attention.  
 
Jus de champignon.  

Mettez plusieurs cuillères de jus glacé dans un mélangeur. Le Dole Orange-Annanas-
Banane marche très bien mais le jus d'orange ou de citron normal aussi. Ajoutez un peu d'eau, 
mais laissez-le épais. Mettez quelques cubes de glace et vos champignons (frais ou secs) et 
mélangez à vitesse rapide pendant une minute. Laissez le reposer quelques minutes après 
avoir arrêté le mélangeur, puis buvez.  

Une pastille de 500 mg de vitamine C peut être ajouté qui changera le goût du jus et 
masquera encore plus le goût.  
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Thé de champignons.  
Prenez les champignons frais (6-7 par personne selon la taille des chapeaux) et coupez 

le chapeau et les tiges et petit morceaux. Placez les bouts de champignons dans un pot de 
taille moyenne rempli aux trois quarts d'eau. Faites bouillir l'eau avec les champignons 
pendant 10 minutes. Enlevez de la chaleur et faites refroidir pendant dix minutes. Filtrez les 
champignons avec un filtre à café, ou une serviette en papier. A ce point, si vous désirez 
vraiment un thé, une version a la menthe marche très bien. Cependant une infusion est une 
option. Une infusion de feuilles de vigne mélangée a dose plus forte que d'habitude couvrira 
définitivement le goût. Servez avec de la glace pour refroidir l'infusion a la température 
désirée.  

 
Soupe aux champignons.  

Utilisez un Knor ou n'importe quelle autre soupe aux nouilles en sachet, suivez les 
instructions sur le paquet, excepté que vous ajouterez des champignons coupés dans le 
bouillon. Préparez comme d'habitude. Si les bouts de champignons sont petits on ne les sent 
pas. Et on peut aussi faire chabrot.  

 
Pizza aux champignons  

Cuisinez votre pizza surgelée selon les instructions. Quelques minutes avant que la 
pizza soit cuite, ajoutez des fines tranches de champignon. Vous pouvez aussi ajouter du 
fromage râpé sur les champignons. Ajouter du fromage masquera le goût des champignons. 
Remettez la pizza au four après cela.  

 
Evidemment, certaines personnes qui font pousser ces champignons recherchent une 

expérience spirituelle. Les mauvais trips aux champignons sont rares mais ils existent. Une 
des raisons communes de mauvais trip est de prendre une forte dose de champignons qui ont 
poussé sur des gâteaux qui ont été contaminés. Les toxines sont absorbées par les 
champignons qui poussent sur ces gâteaux contaminés, plus le dosage est élevé plus c'est un 
problème. On doit toujours faire attention aux contaminations mais si vous avez l'intention 
d'utiliser les fortes doses, c'est obligatoire. Pensez y. Comme ça doit être sympa d'avoir une 
réaction allergique à certaines toxines quand vous trippez dur. Les email que j'ai reçu sur le 
sujet disent que ce n'est pas très plaisant. Jetez tous gâteau contaminé et tout champignon qui 
a poussé sur ce gâteau même avant que la contamination soit détectée.  

Une note finale. Si vous trouvez que vous avez dosé trop fort, rappelez-vous que la 
pointe de l'expérience a lieu 90 après l'ingestion. Les choses diminuent après cela. La bonne 
nouvelle est que vous ne pouvez pas faire d'overdose à la psilocybine. Si vous vous rappelez 
cela, et que vous les croyez, elles peuvent faciliter une expérience a haute dose.  
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IX. COMMENT OBTENIR UNE SERINGUE DE SPORES. 
 
Cette section est faite pour ceux qui démarrent dans la culture des champignons. Quand vous 
en avez fait pousser, vous pourrez l'utiliser plus tard. Le but est que vous démarriez 
facilement. Pour faire des cultures successives de champignons, vous avez besoin de faire une 
impression de spores pour en faire une seringue de spores.  

Pour utiliser la procédure détaillée dans ce document, vous avez besoin d'une seringue 
de spores, stérile et viable. Les spores doivent être de Psilocybe Cubensis. De préférence de 
souche Amazonienne. Les souches Amazoniennes ont de plus grands paramètres de fruitaison 
et tolèrent mieux les erreurs. Cependant n'importe quelle souche de Psilocybe Cubensis 
marchera. Il y a plusieurs manières de démarrer. La meilleure façon est de commander une 
seringue de spores mais vous pouvez vous procurer une impression de spores et l'utiliser pour 
préparer une seringue de spores.  

Quand vous avez fait pousser des champignons, il est mieux de faire vos impressions 
de spores de manière à ce que vous puissiez faire une seringue de spores lorsque vous en 
aurez besoin. Actuellement, vous n'avez pas besoin d'en faire une parce que les spores sont 
disponibles par envoi postal. Beaucoup de gens pensent qu'un jour viendra où ce ne sera plus 
possible. Beaucoup de sources de spores de Psilocybes ont vendu au public et d'autres ont 
détruit leurs cultures à cause des mandats de la DEA. Si vous avez une impression de spore, 
vous pouvez éliminer la dépendance de ces fournisseurs.  

 
Sources de seringue de spores.  

Faites une recherche sur les web, il y a pleins de sites qui vendent par correspondance 
des seringues de spores, le prix moyen est de 10 € par seringue. 
 
Sources d'impression de spores.  

En général, les cultivateurs débutant préfèrent démarrer avec une seringue de spores 
parce que cela élimine beaucoup de problèmes de stérilité. Un des bénéfices à démarrer avec 
une impression de spores est que vous pouvez faire environ cinquante seringues de 10 ml avec 
une seule impression de spore. Cependant c'est un point discutable. Quand vous avez fait 
pousser des champignons, vous pouvez faire autant d'impression de spores que vous voulez. 
Une seringue de spores vous garanti de produire une récolte si vous suivez les instructions de 
ce guide.  

Je vous recommande le site www.fsre.org  le principe est simple: des cultivateurs du 
monde entier leur envoie quelques spores de leur récolte, ensuite, eux, ils envoient à qui le 
veux une empreinte de spore qu’ils ont en stock contre un euro (pour les frais de port). 
N’oubliez pas de leur envoyer des empreintes une fois que votre récolte est finie.  
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X. COMMENT FAIRE UNE SERINGUE DE SPORES. 
 

Stérilité est la clef. Si votre impression de spores est contaminée ou si vous introduisez 
des contaminations dans la seringue, vous aurez des difficultés plus tard dans le processus. 
Idéalement, il ne doit pas y avoir de ventilateur qui soufflent, ou d'air vicié. Vous devez 
nettoyer la zone ou vous travaillerez et être sur que tout est net. 

  
Matériel nécessaire:  

• Une impression de spores.  
• Une seringue de 10 ml. Avec une longue aiguille.  
• De l'eau distillée.  
• Un petit verre.  
• Un verre normal.  
• Un briquet.  
• Un couteau aiguisé.  
• Un four a micro ondes.  

 
Remplissez le petit verre d'eau distillé et mettez-le dans le four a micro ondes. Mettez 

le four en marche et laissez l'eau bouillir quelques minutes. Remplissez la seringue avec l'eau 
chaude. Ejectez l'eau chaude et répétez plusieurs fois. Cela assurera que la seringue et 
l'aiguille sont stériles. C'est très important si vous utilisez la seringue d'une culture précédente. 

 Quand la seringue est mise dans le substrat, il est possible que des aliments remontent 
dans l'aiguille et d'y générer la contamination. Soyez certain que rien ne touche l'aiguille de la 
seringue. Videz l'excès d'eau du petit verre et recouvrez-le avec l'autre verre. Cela empêchera 
les contaminants de l'air ambiant de rentrer dans le verre tant que vous attendez que l'eau de la 
seringue refroidisse. Les spores de champignons Psilocybe seront tuées si elles entrent en 
contact avec quelque chose de trop chaud. Vous devez attendre que le verre et la seringue soit 
à température ambiante.  

Quand il est refroidi, utilisez le briquet pour stériliser le couteau à la flamme. Laissez 
la lame refroidir, mais faites attention qu'elle ne touche rien. Quand c'est refroidi, ouvrez 
doucement l'impression de spores et grattez une surface de spores dans le petit verre. Une 
surface de 0,5 cm par 0,5 cm est plus que suffisante pour une seringue de 10 ml. Videz la 
seringue dans le petit verre. Ré aspirez l'eau dans la seringue, aspirez bien les spores. Faites ça 
une ou deux fous pour être sur que les spores sont bien mélangées dans la seringue. Cela 
demande toujours plusieurs essais pour casser les spores et bien les mélanger.  

Si les spores ont été séchés et ne sont pas fraîches, vous devez attendre six heures pour 
utiliser la seringue. Les spores ont besoin de se réhydrater.  
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XI. COMMENT FAIRE UNE IMPRESSION DE SPORE. 
 

Quand vous avez un champignon mature, vous pouvez faire des 
impressions de spores et les cultiver pour faire des champignons. 
Selon les conditions de culture, l'époque de récolte des chapeaux varie. 
Pour la plupart des environnements. Vous voulez récolter le chapeau 
quand il est plat ou quand il commence à s'inverser. Si vous avez un 
environnement de culture particulièrement humide, cela marchera 
mieux si vous récoltez un jeune et large chapeau juste après que le 
voile en dessous du chapeau se fende.  

Si une des méthodes ne marche pas, essayez l'autre. Il vous faudra sûrement plusieurs 
essais pour que le chapeau fasse une impression de spores.  

La clef est la stérilité. Faites attention de ne pas faire quelque chose qui pourrais 
compromettre la stérilité de vos impressions de spores La procédure typique est de couper la 
queue d'un champignon mature très prés du chapeau. Pour cela utilisez un couteau ou une 
lame de rasoir stérilisé. Le chapeau est mis sur un morceau de papier tissu ou de carton stérile 
et recouvert d'un petit verre. Le verre est nécessaire pour deux raisons. D'abord il maintient 
l'impression de spore isolé des contaminants de l'air. Deuxièmement il maintient une forte 
humidité qui de manière a ce que le chapeau continue à vivre et lâche ses spores. Attention, 
normalement une partie de l'humidité doit pouvoir s'échapper. Vous voulez que 
l'environnement à l'intérieur du verre soit beaucoup moins humide que l'environnement dans 
lequel le champignon a poussé. Si vous avez un problème pour qu'un champignon lâche ses 
spores, essayez d'utiliser un morceau de papier qui rentre entièrement a l'intérieur du verre et 
étalez un torchon sur la table. Laissez les bords du verre sur le torchon au lieu du papier. Cela 
permettra a suffisamment d'humidité de s'échapper permettent au chapeau de lâcher ses 
spores. (Voir l'adaptation 26, changer l'assiette).  

Après un jour ou deux le chapeau déposera ses spores. Il y aura une poussière mauve-
brune sur l'emplacement du chapeau. Ce sont les spores.  
 

Le papier pour optique est une bonne source de papier stérile. Le carton (tel que les 
cartons à fiches) est plus facile à utiliser plus tard, quand vous voudrez préparer la seringue de 
spores. Mais vous devrez la stériliser. Pour utiliser un carton placez-le dans un four a 200 
degrés C. Pendant 15 minutes. Laissez le refroidir avec un verre dessus avant de poser le 
chapeau dessus.  

Quand vous avez une impression de spores sur le papier, enlevez le verre et le 
chapeau. Pliez l'impression en deux et scellez les bords de manière à ce que l'air ne puisse 
entrer. Un morceau de scotch de chaque coté fera l'affaire. Les spores resteront viables 
environ 18 mois si elles sont conservées dans un endroit frais, sec et noir. Si vous placez une 
petite quantité de dessiccateur dans une boite de film photo et que vous mettez une boule de 
coton dessus, vous avez un conteneur idéal pour conserver des impressions de spores. La 
boule de coton empêchera le dessiccateur de toucher les impressions de spores. Fermez les 
impressions de spores dans la boitte et mettez-le dans votre réfrigérateur jusqu'à ce que vous 
soyez prêts à l'utiliser.  

Si vous voulez être autonome, c'est une bonne idée d'avoir plusieurs impressions de 
spores et de les stocker séparément. Une impression de spore est typiquement viable pendant 
un an si elle est conservé dans en endroit sombre et frais. Quand l'impression vieillit, la 
germination ralentit et la procédure devient plus sensible aux contaminants. Quand vous avez 
un champignon mature, vous êtes en situation de faire une impression de spores et de l'utiliser 
pour continuer la culture des champignons. Selon les conditions de culture des champignons, 
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la période de récole des chapeaux varie. Pour la plupart des environnements vous devez 
récolter le chapeau quand le chapeau est plat ou commence à s'inverser.  
 

Si vous avez l'intention d'utiliser immédiatement un champignon pour générer 
l'inoculant immédiatement, pour faire des cultures successives, vous pouvez éliminer 
certaines étapes précédentes pour réduire le risque de contamination. Faites un petit trou avec 
un clou dans le couvercle d'un pot a grande ouverture. Fermez le trou avec du chatterton. Un 
bocal d'un quart de litre comme ceux utilisé pour la culture est parfait. Stérilisez le pot et son 
couvercle. Mettez le chapeau dans le bocal. Fermez le et attendez qu'une impression de spore 
se soit faite sur le fond du pot. Ouvrez le pot enlevez le chapeau et ajoutez 188 ml d'eau 
stérilisée. Fermez le pot et agitez le. Les spores doivent être mélangés à l'eau.  

Maintenant à chaque fois que vous avez besoin de d'inoculant, vous agitez le pot et 
décollez le ruban et vous insérez l'aiguille d'une seringue dans le trou et retirez un peu 
d'inoculant. La seringue doit être stérile ou vous pourrez contaminer tout le pot. La solution 
peut être conservé si vous la réfrigérez. Vous garderez quelques spores imprimées car il est 
possible de contaminer tout le pot d'inoculant si vous faites une erreur.  
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XII. GROSSE CULTURE. 
 

Cette section est pour le mycophile qui a de l'expérience et qui désire cultiver 
beaucoup de champignons. Cette section est faite pour quelqu'un qui à déjà fait pousser 
plusieurs récoltes de champignons en utilisant la technique PF détaillé dans ce document. 
Cette section assume que vous avez une certaine expérience et expertise. N'essayez pas cette 
technique sans avoir d'expérience. Vous vous planterez.  

La procédure décrite plus haut dans ce document est la meilleure connue pour qu'un 
cultivateur débutant ait un bon résultat. Mais elle n'est pas très productive, et les bocaux de 
culture prennent un certain temps à faire et à coloniser. Si vous voulez faire une grosse 
quantité de champignons, vous trouverez que ce n'est pas très pratique pour vos besoins.  

La procédure suivante est une adaptation des techniques traditionnelles de culture des 
champignons. Elle assume que vous avez une certaine expérience et que vous faites attention. 
La description suivante de la grosse culture est facile à suivre pour une personne 
expérimentée. Il y a beaucoup de bons livres (en anglais) sur le sujet et au lieu de les 
concurrencer, je vous suggère de vous en procurer un si vous commencez à avoir des 
difficultés.  

Cependant si vous faites attention, ces instructions vous permettront de faire un 
camion de champignons.  

Il y a eu beaucoup de demandes d'instructions pour faire une culture sur un gros 
substrat, l'auteur à décidé d'aider. Mais la procédure suivante n'a pas encore été " éprouvé 
pour les idiots ". Vous devrez utiliser un peu de bon sens et vous adapter. Notez que cette 
procédure dépend des procédures stériles en place. Si vous vous plantez se sera sûrement 
parce que vous avez introduit des contaminants.  

 
Matériaux nécessaires:  

• Des bocaux de conserve d'un litre.  
• Des grains de seigle entiers (Cultivé organiquement)  
• Des Psilocybes Cubensis frais ou un bocal de culture colonisé à 100 %.  
• Un autocuiseur.  
• Un robot ménager.  
• De la grosse vermiculite.  
• Un grand moule à gâteau.  
• Un bol mélangeur.  
 

La première étape de la procédure est de générer plusieurs bocaux de blanc de champignon.  
Mettez 167 ml de seigle dans chaque bocal. Ajoutez 188 ml d'eau. Fermez bien le 

couvercle et stérilisez les bocaux dans l'autocuiseur. 45 minutes à 15 PSI sont normalement 
bonnes. Notez que l'autocuiseur est nécessaire pour plusieurs raisons. D'abord, grain en gros 
est plus difficile à stériliser. Deuxièmement, dans le but que les grains absorbent un maximum 
d'eau, la pression est nécessaire.  

Quand le seigle se cuit, il va se dilater et tout le seigle doit macérer dans l'eau. Laissez 
les pots refroidir à la température de la pièce. Le seigle doit se défaire et se casser si vous 
tournez les pots. C'est la principale raison pour laquelle on utilise le seigle au lieu de tout 
autre grain. Ce sera important plus tard.  

 
Deuxième étape.  

A ce point vous aurez besoin de mycélium pour inoculer le grain. Vous aurez besoin 
d'un robot ménager propre et préparer les lames pour cela. Si vous pouvez le stériliser dans 
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l'auto cuiseur, c'est le mieux. Sinon, mettez-le dans le lave vaisselle avec beaucoup de savon. 
N'ouvrez pas l'autocuiseur ou le lave vaisselle tant que vous n'êtes pas prêt à l'utiliser.  

Si vous utilisez des champignons effectuez les étapes suivantes. Stérilisez 62,5 ml 
d'eau. Laissez la refroidir. Mettez l'eau et le champignon dans le robot ménager et rendez la 
mixture en slurry. Ne mélangez pas plus le slurry plus que vous en avez besoin. Vous créez 
des petits fragments de mycélium en coupant en morceaux le champignon. Plus vous le 
couperez en morceaux, plus vous abîmerez les petits morceaux de mycélium.  

Ouvrez chaque bocal, et mettez 4 ou 5 centimètres cube du slurry préparé dedans. 
Fermez le couvercle et tournez les bocaux de manière à ce que le les noyaux de seigle 
descendent et se mélangent dans le pot. L'idée est d'avoir le plus de noyau possible pour avoir 
des fragments de mycélium dessus. Fermez le couvercle et placez les pots dans un endroit 
noir et chaud.  

 
Il y a plusieurs raisons pour préférer les tissus d'un champignon au lieu des spores pour 
inoculer les bocaux de blanc de champignon. 

• Le mycélium n'a pas besoin de germer, il commence tout de suite à pousser. 
Normalement seulement 1/3 du tissu diakratic dans une inoculation multi spores est 
capable de fruiter. Par définition, ce tissu vient d'un corps fruité et est capable de 
fruiter.  

• Et chaque champignon cultivé sur le gros substrat est d'origine génétique identique, ils 
seront très prés en potentiel.  

 
Si vous utilisez un bocal de culture colonisé à 100 %, exécutez les étapes suivantes. 

D'abord, le bocal de culture doit être colonisé à 100 % pendant au moins une semaine. Cela 
laisse pousser le mycélium à l'intérieur du gâteau et il y en aura plus de disponible pour 
l'inoculation. Faites naître le gâteau et mettez-le dans le robot ménager. Réduisez-le en pièces 
plus petites qu'un pois. Videz le seigle stérilisé dans le Robot ménager et mettez-le en marche 
juste pour tôt mélanger. Remettez le contenu dans le bocal et fermez le.  

Plus votre environnement est propre moins vous risquerez d'introduire des contaminants. 
C'est le meilleur endroit pour introduire des problèmes.  
 
Troisième étape.  

Fermez les couvercles et mettez les pots dans un endroit noir et chaud. En 3 ou 4 jours, 
vous verrez des spots isolés de mycélium blanc poussant. Vérifiez les bocaux de blanc 
périodiquement. Quand vous voyez des grandes zones de croissance agressive, faites 
descendre le seigle pour mélanger les choses.  

Tournez les bocaux pour bien mélanger les noyaux. L'idée du mélange du seigle est 
d'avoir les noyaux de mycélium poussant dessus dispersés au travers du bocal. Idéalement, 
aucun noyau ne doit être trop éloigné d'un autre noyau. Répétez cette procédure tous les trois 
ou quatre jours quand la croissance du mycélium a été agressive. Quand le mycélium a poussé 
sur 1,5 cm à chaque endroit il n'y a plus besoin de mélanger. A ce point laissez simplement le 
mycélium se répandre jusqu'a ce qu'il y en ait partout.  

 
Quatrième étape. 

Quand chaque noyau à du mycélium poussant dessus, laissez le pot tranquille pendant 
une semaine. L'idée est de laisser le mycélium pousser le plus rapidement possible.  
Cinquième étape:  

Stérilisez des bocaux avec du seigle et de l'eau. Laissez les bocaux refroidir.  
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Sixième étape.  
La plupart des robots ménagers ont une lame en plastique pour mélanger les choses au 

lieu de les couper. Utilisez la si possible. Soyez sur que le robot ménager et la lame sont 
propre. Videz le contenu d'un bocal colonisé dans le robot ménager. Mixez tant que les 
noyaux de seigle ne sont pas tous cassés. Ajoutez un peu de seigle fraîchement cuisiné. Selon 
la sûreté et la stérilité de votre environnement vous pouvez ajouter entre 4 et 20 fois le 
montant de grain de votre bocal de blanc de champignon. Moins vous en ajoutez, moins vous 
aurez de chance d'avoir des problèmes de contamination. Plus vous en ajoutez plus vite vous 
créerez du substrat. Initialement, vous devrez rester dans les petites proportions.  

Mettez ce matériau dan un conteneur que vous pourrez fermer hermétiquement. Ce 
matériau doit être traité exactement comme les bocaux de blanc de champignons précédents 
ont été traités excepté que vous verrez une croissance plus rapide des pièces de mycélium. La 
quantité de blanc de champignon que vous avez peut et encore et encore composé jusqu'à ce 
que vous en ayez suffisamment pour inoculer massivement du substrat.  
 
Septième étape.  

Quand vous avez suffisamment de blanc de champignon colonisé et disponible pour 
votre substrat étalez-le sur une couche de 4 Cm dans un moule à gâteau. Essayez de faire une 
surface plane. Si vous avez un environnement très propre, vous pourrez faire une expansion 
massive et laisser le grain non colonisé au lieu de le laisser se coloniser dans les bocaux. Cela 
permettra de gagner plusieurs jours et un peu de travail, mais en général cela ne vaut pas le 
risque encouru.  

Recouvrez le moule à gâteau de feuille plastique. Ne le fermez pas herm étiquement, 
soyez sur qu'il y a un échange d'air. Notez que l'air doit être échangé pour éviter que le niveau 
de CO2 ne devienne trop élevé. Mais l'échange d'air augmente les risques de contamination. 
Maintenez-le à un minimum.  

C'est l'un des grands bénéfices de la culture du substrat en gros. Tout le grain qui n'est 
pas utilisé pour préparer un substrat peut être utilisé pour étaler le blanc dans de nouveaux 
bocaux. Quand vous êtes à ce point dans la procédure, vous pouvez préparer du substrat tous 
les deux jours. Soyez simplement sur que vous n'utiliserez jamais tout le grain colonisé 
comme substrat. Vous en garderez une partie pour utiliser comme blanc de champignon pour 
les nouveaux bocaux.  
 
Huitième étape.  

Attendez quelque jour jusqu'a ce que le substrat frais montre une croissance agressive. 
Etaler le grain casse le réseau de mycélium, et il faut plusieurs jours pour qu'il récupère.  
 
Neuvième étape. 

Mettre en caisse le substrat est l'étape suivante. Il y à plusieurs recettes pour cela mais 
la plus simple consiste de vermiculite et d'eau. Il faut de la grosse vermiculite car la petite se 
tasse trop serré et scelle le substrat. Immergez la vermiculite dans l'eau. Essorez la, mais 
laissez la assez humide. Les versions futures de ce guide vous donneront les mesures exactes 
mais pour le moment, vous aurez besoin de vous adapter.  

Etalez le matériau encaissé sur une profondeur de 2 cm. Essayez de la maintenir 
égalisé parce que cela permettra au mycélium de percer partout au même moment. Recouvrez 
d'emballage plastique et attendez. Typiquement, il faudra environ une semaine pour que le 
mycélium casse la surface.  
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Dixième étape.  
Initiation de la fruitaison. Enlevez le plastique du moule et mettez-le dans le terrarium. 

Soyez sur que vous avez une température d'environ 24°C. Ayez de la lumière indirecte 
disponible. Quand les épingles commencent à se développer, utilisez un pulvérisateur pour 
humidifier le casing et maintenez le humide. Mais faites attention. Ne le saturez pas au point 
qu'il soit mouillé et ait des gouttes d'eau qui ne rentreront pas dans la vermiculite.  

 
Onzièmes étape.  

Après le premier jet, vous pourrez avoir un second plus petit et un troisième jet si vous 
laissez le substrat se reposer un moment. Il y a plusieurs facteurs qui affectent cela. Un 
particulièrement important, est combien d'humidité vient du substrat et combien vient de 
l'encaissement. Si vous pouvez pulvériser votre encaissement plusieurs fois par jour, cela 
aidera à la longévité de votre substrat.  
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XIII. OÙ TROUVER ? 
 

Certaines choses utilisées dans ce guide peuvent être difficiles à trouver. 
 

Farine de riz brun.  
Vous pouvez trouver de la farine de riz brun dans les magasins bio. Si vous n’en 

trouver pas vous pouvez utiliser de la farine de seigle. 
 
Humidificateur à ultra son.  

Certains humidificateurs ne précisent pas qu'ils sont à ultra son. Vous pouvez les 
trouver en super marché ou en pharmacie. Ils sont généralement vendu pour humidifier les 
chambres des nourrissons.  
 
Vermiculite. 

La vermiculite n'est pas chère. Elle est normalement utilisée comme additif aux 
mélanges de pots. Le meilleur endroit pour en trouver est dans une jardinerie.  
 
Seringues  

En pharmacie elles son en vente libre. Si le pharmacien vous fait les gros yeux et vous 
demande c’est pour quoi, dites lui que c’est pour faire de la chimie. 
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XIV. INDEX DES ADAPTATIONS. 
 
 
1. Utiliser des pots de culture plus gros  
2. Utiliser un auto cuiseur pour stériliser le substrat  
3. Ralentir la colonisation en tassant le substrat  
4. Diminuer les risques de contamination en inoculant 1 site  
5. Accélérer la colonisation en utilisant plus d'inoculant  
6. Accélérer la colonisation en utilisant la température optimale.  
7. Accélérer colonisation en fournissant plus d'oxygène  
8. Enlever le gâteau de riz avant colonisation à 100%.  
9. Attendre pour enlever gâteau de riz.  
10. Inspecter le terrarium avant usage.  
11. Utilisation d'une glacière de meilleure qualité.  
12. Utilisation d'un humidimètre dans le terrarium  
13. Utiliser un réchauffeur quand on utilise un bulleur d'aquarium.  
14. Utilisation de laine plastique pour produire de fines bulles  
15. Terrariums supplémentaires quand utilise humidificateur à ultra son  
16. Utilisation d'un paquet de glace pour aider l'initialisation de têtes d'épingle.  
17. Ajouter de l'humidité par injection au gâteau de riz.  
18. Continuer le séchage des champignons pendant qu'ils sont stockés.  
19. Circuit modification pour humidificateur à ultra son.  
20. Ajouter un réservoir d'humidité au gâteau pendant la préparation du substrat.  
21. Utilisation d’une horloge pour contrôler les gouttes d'eau.  
22. Utilisation de farine faite soi même pour accélérer la colonisation.  
23. Diminuer le taux de contamination en pré stérilisant.  
24. Utiliser une cruche de 10 litres pour filtrer.  
25. Produire des champignons sans contaminants pour générer des impressions de spores.  
26. Produire une impression de spore propre à partir d'un chapeau douteux.  
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Adaptation-1: Utilisation de gros pots de substrat.  
Normalement, on utilise des bocaux de conserve d'un quart de litre pour préparer le 

gâteau de riz de culture. Il est possible d'utiliser des bocaux d'un demi-litre.  
 
Avantage:  

Le principal avantage est que vous aurez plus de substrat dans votre terrarium. Le 
terrarium décrit dans ce rapport contient 6 ou 8 gâteaux. Si vous voulez plus de substrat, une 
méthode est de faire des gâteaux plus gros.  
 
Désavantages:  

D'abord il faudra plusieurs semaines pour que les champignons colonisent tout le 
substrat. Si vous avez un problème de contamination, vous devrez jeter plus de substrat. 
Finalement quand vous construirez votre terrarium que vous laisserez quelques centimètres de 
place en plus sous l'égouttoir pour mettre les gâteaux.  

Vous noterez des champignons qui essayent de pousser a l'intérieur du pot avant que le 
substrat soit colonisé à 100 %. Ce n'est pas idéal parce que vous utilisez l'humidité du gâteau. 
Mais c'est un fait de la vie, en utilisant des pots d'un demi-litre c'est normal.  
 
 
Adaptation-2: Utilisation d'un autocuiseur pour stériliser.  

Normalement, la plupart des gens utiliseront une grande marmite de cuisine pour 
stériliser les pots de culture. A la place on peut utiliser un autocuiseur. Au lieu de laisser les 
pots de substrats dans l'eau bouillante pendant une heure, vous pouvez les mettre dans un 
autocuiseur à 10 ou 12 P.S.I pendant 20 minutes.  
 
Avantage:  
Si vous utilisez un autocuiseur vous pouvez stériliser les pots plus rapidement et plus 
sûrement.  
 
Désavantages:  
Un autocuiseur coûte de l'argent. Si vous en avez un il n'y a pas de désavantage. Vous devez 
l'utiliser.  
 
 
Adaptation-3: Tassement serré du substrat pour ralentir la colonisation.  

Vous pouvez ralentir la colonisation d'un pot en tassant simplement le matériau de 
substrat très serré dans les pots de culture.  
 
Avantage:  

Normalement, les gens veulent que leur substrat colonise le plu rapidement possible. 
Au cas ou plus de pots que le terrarium ne peut en contenir ont été préparés, il est bon de 
retarder la colonisation de manière à ce que les gâteaux de riz précoces soient consommés et 
utilisés avant que les derniers pots soient mis dans le terrarium. Cette technique vous permet 
de retarder la colonisation de vos pots. Alors vous pouvez en préparer plus à un moment et les 
récolter plus tard que la normale. Si vous faites le double de pots que peut en contenir votre 
terrarium, tassez serré la moitié des pots.  
 
Désavantages:  

Le matériau de substrat se comprimera un peu quand vous le tasserez. Vous devrez 
faire un peu plus de substrat pur remplir le pot au niveau désiré.  
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Adaptation-4: Injection sur un seul site.  
Vous pouvez injecter seulement sur un seul site au lieu des quatre sites habituels dans 

le pot de culture.  
 
Avantage:  

Il y en a deux à faire cela. D'abord vous utilisez moins d'inoculant. Généralement ce 
n'est pas la meilleure raison. L'inoculant n'est pas très cher si vous achetez des seringues de 
spores. C'est virtuellement gratuit si vous préparez vos propres seringues. La principale raison 
est que c'est moins contaminant. Les contaminations entrent dans le pot de culture par le site 
d'inoculation. Notez que les seringues de spores commerciales sont typiquement très stériles. 
Si vous n'avez rien fait pour changer ce fait, il est mieux d'inoculer par quatre sites dans le pot 
de culture.  

Pour illustrer ce point, imaginons que la seringue de spore a un contenu sale mais 
viable. Imaginons que chaque injection sur un site a 50 % de chance de devenir contaminé. Si 
vous injectez seulement sur un site, la culture a 50% de devenir contaminé. Si vous injectez 
quatre sites, la culture a : .5 * .5 * .5 * .5 = 6% de chances de ne pas être contaminé. Si vous 
faites tout normalement, cette technique pour augmenter la probabilité de produire une culture 
sans contaminant n'est pas nécessaire. Cependant, beaucoup de gens ont des problèmes à 
générer des impressions de spores stériles au début de leurs expériences de culture et cela 
aidera ces gens à continuer leur culture jusqu'à ce qu'ils aient de l'expérience. La première fois 
que vous avez préparé vous même, vous inoculerez la moitié de vos pots par la manière 
normale, et l'autre moitié de cette manière. Si votre seringue de spores est un peu sale, cela 
vous donnera une deuxième chance de faire pousser plus de champignons et de préparer une 
seringue de spore plus propre.  
 
Désavantages:  
Cela prendra plus de temps pour coloniser le pot a 100%.  
 
 
Adaptation-5: Grosse quantité d'inoculant.  

Vous pouvez accélérer la colonisation du pot en injectant plus d'inoculant. Si vous 
injectez 1 cc d'inoculant sur chaque site, vous aurez beaucoup de germination et le gâteau sera 
colonisé plus rapidement. Vous devez mettre la face d'ouverture de la seringue contre le verre, 
de manière a ce que l'inoculant sortant de la seringue aille sur le verre. Il doit former une fine 
flaque de liquide entre le verre et le substrat. 1 cc d'inoculant doit produire une flaque de 
plusieurs centimètres de diamètre.  
 
Avantage:  

Normalement, les gens veulent que le substrat soit colonisé le plus rapidement 
possible. Cela aidera à atteindre ce but. Aussi, plus le gâteau sera colonisé rapidement et 
densément, moins il aura de chance qu'une contamination prenne pied et détruise le gâteau.  
 
Désavantages:  

Cette adaptation demande plus d'inoculant. Si vous produisez vos propres seringues de 
spores ce n'est pas un facteur. Une simple impression de spore peut produire beaucoup de 
seringues de spores (environ 50). Si vous avez acheté votre seringue de spores, vous pourrez 
attendre quelques jours pour éviter le sur coût en utilisant plus d'inoculant.  
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Adaptation-6: Température de colonisation de 27 °C.  
Les pots de cultures peuvent être colonisés à une température plus élevée que celle de 

la pièce. 27°C est idéal Un peu au-dessus est OK. Il y a plusieurs manières pour cela. Le haut 
du chauffe-eau peut être un bon endroit. Vous pouvez remplir un moule a gâteau a moitié 
d'eau et y mettre un chauffe-aquarium submersible réglé à 27°C. Alors mettez les pots dans le 
moule à gâteau. Cependant si vous faites ça soyez sur que la température ne dépasse pas les 
33°C. Testez la source de chaleur avant que vous y mettiez vos gâteaux.  
 
Avantage:  

Coloniser le substrat a 27°C est la température idéale pour plusieurs raisons. D'abord, 
le mycelium poussera plus vite et le substrat sera colonisé en moins de temps. Ensuite, quand 
les gâteaux seront enlevés des pots, la fruitaison sera amélioré par le choc de la descente de 
température, un faible niveau de CO2 et la lumière. Si vous mettez votre terrarium a la 
température ambiante, alors coloniser a 27°C vous aidera à initier un flux massif de 
champignons quand vous placerez vos champignons dans le terrarium.  
 
Désavantages:  

Aucun.  
 
 
Adaptation-7: Plus d'oxygène pour la colonisation.  

Les pots de cultures peuvent recevoir plus d'oxygène pour la colonisation. On le fait en 
retournant le pot.  
 
Avantage:  

Plus le CO2 se forme, plus la croissance des champignons ralentit. Cependant, le 
mycelium bénéficie du CO2 durant sa croissance végétative. Mais éventuellement il devient 
trop haut pour une croissance optimal. Si vous retournez les pots, le CO2 peut sortir et être 
remplacé par de l'air frais. Cela accélérera la colonisation du substrat.  
 
Désavantages:  

Il y a plusieurs désavantages à faire cela. D'abord le gâteau de riz rétracte un petit peu 
quand il est dans le pot et quand vous retournez le pot il glisse un peu. Cela créera une 
aspiration et pompera de l'air dans le pot. Cet air pourra avoir des contaminants qui prendront 
pieds dans une portion du gâteau non colonisé.  

La seconde raison pour laquelle vous devez éviter de faire cela est que l'initialisation 
du process de la fruitaison est contrôlé par trois choses. Une chute de la température, du CO2 
et la lumière. Vous pouvez rendre les champignons confus et inhiber un flux massif quand 
vous retirerez le gâteau du pot. Vous aurez quand même une récolte, mais cela prendra plus 
de temps pour consommer le gâteau.  
 
 
Adaptation-8: Enlever le gâteau de riz du pot avant qu'il ne soit colonisé à 100%.  

Le substrat partiellement colonisé peut être enlevé du pot si les portions non 
colonisées sont cautérisées. Enlevez les gâteaux du pot et chauffez une tête de clou au rouge. 
Marquez toutes les zones non colonisées.  
 
Avantage:  

Rien ne poussera sur les potions non colonisées et cautérisées du gâteau de riz. Il y a 
plusieurs bonnes raisons pour utiliser cette adaptation. La raison que les auteurs ont inclut est 
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que quelquefois le cycle de croissance se recouvre et vous voulez utiliser vos pots pour 
démarrer une culture. Si vous sortez le gâteau de riz tôt, vous avez un pot supplémentaire pour 
démarrer une culture. Une autre raison, est que si vous avez à vous absenter votre gâteau sera 
sur colonisé le temps que vous reveniez, vous pouvez utiliser cette adaptation pour sortir le 
gâteau tôt et le mettre dans le terrarium.  
 
Désavantages:  

C'est dangereux. C'est chercher les problèmes. D'abord vous assumez que vous pouvez 
inhiber la croissance des contaminants sur la partie non colonisé du gâteau. Plus la zone non 
contaminé est grande plus c'est risqué.  

Deuxièmement: Le processus assume que quand le gâteau est enlevé du pot il a 
suffisamment de réseaux en place pour fournir l'alimentation nécessaire au processus de 
fruitaison. Si vous enlevez le gâteau trop tôt, ce peut ne pas être le cas.  
 
 
Adaptation-9: Attendre pour enlever le gâteau de riz du pot.  

Le substrat colonisé n'a pas besoin être enlevé immédiatement du pot de culture après 
qu'il soit colonisé a 100 %. Vous pouvez attendre que la primordia se forme sur le substrat.  
 
Avantage:  

Il y a plusieurs raisons pour retarder " la naissance " du gâteau de riz. Vous pouvez ne 
plus avoir de place dans votre terrarium ou avoir à partir sans pouvoir vous occuper du 
terrarium. Aussi, attendre donne au mycelium plus de temps pour complètement développer 
son réseau au travers du substrat et avoir un plus grand éventail.  
 
Désavantages:  

Le développement continu du réseau de mycélium sera plus lent qu'il serait s'il avait 
beaucoup d'oxygène disponible.  
 
 
Adaptation-10: Vérification du Terrarium avant d'enlever le gâteau de riz.  

Le terrarium et son système pour soutenir la vie peut être testé avant d'enlever le 
gâteau de riz du pot de culture. Soyez sur que tout fonctionne avant de commencer.  
 
Avantage:  

Si vous avez un problème, vous avez une chance de le réparer avant d'avoir abîmé un 
gâteau de riz.  
 
Désavantages:  

Aucun.  
 
 
Adaptation-11: Utilisation d'une glacière " Coleman " (pour ceux qui ne savent pas c'est 
une marque) au lieu de mousse expansé.  

Une plus belle glacière en plastique peut être utilisé au lieu de la glacière en mousse 
expansé.  
 
Avantage:  

Les plus belles glacières en plastique ont plus de place a l'intérieur, alors elles peuvent 
contenir plus de gâteau de riz. Aussi c'est plus simple d'avoir une glacière avec un couvercle 
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qui tient et s'ouvre facilement. Enfin les glacières en plastique durent plus longtemps que 
celles en polystyrène. Si vous pensez beaucoup utiliser le terrarium, allez y utilisez une 
glacière en plastique dés le début.  
 
Désavantages:  

Le coût. Un autre inconvénient les glacières en plastiques sont plus difficiles à 
modifier.  
 
Adaptation-12: Ajouter une jauge pour l'humidité dans le terrarium.  

On peut ajouter une jauge d'humidité au terrarium. Particulièrement pour les glacières 
en mousse expansé, il est facile de faire une fenêtre sur un coté et d'y insérer une sonde de 
température et humidité. La sonde doit être en dessous de l'écran égouttoir de manière a ce 
qu'elle montre les conditions ou les champignons poussent. En pratique ces conditions ne vont 
pas varier beaucoup à l'intérieur du terrarium, mai il n'y a pas de raison pour ne pas être 
précis. La sonde peut être collé avec de la colle silicone. Faites attention a bien boucher la 
fenêtre. Les sondes ne sont pas chères dans les super marchés. Vérifiez toutes les sondes sur 
l'étagère. Certaines pourront dévier plus que d'autres. Vous achèterez celle qui semble la plus 
précise! Gardez en mémoire qu'il y a plusieurs marques de sondes disponibles. Utilisez votre 
bon sens pour éliminer les sondes peu précises. Il vous faudra même supposer que la sonde 
sera précise en forte humidité. Rappelez vous que la précision absolue n'est pas si importante. 
Même si votre sonde dévie un petit peu, et dévira dans la même direction tout le temps. La 
meilleure façon d'utiliser une sonde durant le cycle de culture est de rester aux mêmes 
indications que pendant la culture précédente. Si un problème se développe, elle fournira une 
indication de la direction à suivre.  
 
Avantage:  

Une sonde d'humidité est très utile durant le cycle de croissance, Elle vous donne l'état 
réel de votre terrarium.  

Elle vous permet d'inspecter votre terrarium sans l'ouvrir.  
 
Désavantages:  

Aucun.  
 
 
Adaptation-13: Utilisation d'un réchauffeur d'aquarium pour augmenter l'humidité.  

Si vous utilisez un bulleur d'aquarium pour faire de l'humidité dans votre terrarium, 
vous pouvez utiliser un réchauffeur submersible pour aider à augmenter l'humidité. Vous 
pouvez placer le réchauffeur dans l'eau et l'utiliser pour augmenter la température de 5 à 7 
degrés par rapport à la température ambiante. Cela facilitera l'absorption d'humidité aux bulles 
d'air, ce qui augmentera l'humidité. Plus vous réglerez la température haut, plus vous aurez 
d'humidité. Vous devrez faire attention a ce que l'humidité a l'intérieur du terrarium ne d 
dépasse pas 27 °C. Pour pouvoir utiliser cette adaptation votre terrarium devra être dans un 
endroit frais.  
 
Avantage:  

Vous pourrez générer 5% d'humidité de plus que la température ambiante en utilisant 
cette adaptation.  
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Désavantages:  
Vous augmenterez la température a l'intérieur de votre terrarium en faisant cela. Vous 

pouvez diminuer l'augmentation de température en utilisant un pot bien isolé. Vous voulez 
que l'eau soit chaude, mais vous ne voulez pas que la chaleur se répande dans le terrarium.  
 
 
Adaptation-14: Utilisation de cheveux d'ange pour augmenter l'humidité.  

Si vous utilisez un bulleur d'aquarium pour créer de l'humidité, vous pouvez mettre 
des cheveux d'anges ou n'importe quoi d'autre qui ralentira la montée des bulles dans le 
conteneur d'eau. Mettez la simplement dans le pot. Cela augmentera l'humidité de quelques 
pour-cent. Idéalement, vous voulez ralentir les bulles mais aussi les casser en plusieurs bulles 
plus petites. Certaines versions en plastique de la laine d'acier pour laver la vaisselle marche 
bien. La laine d'acier marchera bien excepté qu'elle rouillera.  
 
Avantage:  

Vous pourrez générer un ou deux pour cent de plus d'humidité par rapport à l'air 
ambiant en utilisant cette adaptation. Plus les bulles sont petites et plus de temps elles restent 
dans l'eau, plus le bénéfice est grand.  
 
Désavantages:  

Aucuns.  
 
 
Adaptation-15: Supporter Des Terrariums supplémentaires avec un humidificateur a 
Ultra Sons  

D'abord, fabriquez une autre chambre de culture. Puis sur une des bouteilles de coca 
de deux litres, faites un trou supplémentaire. Insérez une bague et montez cette bouteille 
comme dernier étage pour sécher l'air. Même le plus petit des humidificateur ultra sonique 
peut alimenter plus d'un terrarium avec une quantité suffisante d'air humide pour tout 
maintenir dans une gamme idéale pour les champignons.  
 
Avantage:  

Vous avez une surface de culture doublé. Vos récoltes peuvent doubler. Vous pouvez 
utiliser un terrarium pour les gâteaux les plus vieux. Les plus vieux se contaminent plus 
facilement et peuvent contaminer les autres. Mettre les vieux gâteaux dans un autre terrarium 
réduit dramatiquement les chances d'une destruction de culture.  
 
Désavantages:  

Vous avez besoin de faire un deuxième terrarium, et cela prend de la place.  
 
 
Adaptation-16: Utilisation d'un bloc de glace pour initier la fruitaison.  

Vous pouvez maintenir la température du terrarium entre 27 et 35 °C. Si vous avez une 
installation qui utilise un humidificateur ultra sonique, vous pouvez y mettre un bloc de glace 
réutilisable. Cela rafraîchira l'atmosphère et fera glisser doucement la température des gâteau 
de riz a celle de la fruitaison. Notez que tout le reste doit être bon. Le gâteau de riz doit avoir 
un mycélium complètement développé et il doit y avoir de la lumière. Le bloc de glace doit 
être placé entre 0,5 et 1,5 Cm des gâteau de riz. Un bloc de glace plat ira, mais si vous avez 
l'option, prenez en un conçu pour être mis au centre d'un paquet de six. Il aura des 
emplacements circulaires formés a l'intérieur qui s'adapteront mieux a la forme des gâteaux de 
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riz. Si tout est prêt, vous verrez des tètes d'épingles se former 3 ou 4 jours après avoir fait 
cette adaptation. Si vous ne voyez rien, vous pouvez répéter cette opération. Le réseau ne s'est 
pas développé suffisamment et les quelques jours depuis le dernier essai peuvent être 
suffisants pour changer cela.  
 
Avantage:  

Vous pourrez toujours initier si le terrarium est en dessus de la température. La 
température optimale pour pousser est supérieur a ce qui est nécessaire pour initier de 
nouveaux champignons est entre 27 et 32°C . Cette adaptation peut permettre de faire pousser 
à la vitesse maximum, et continuer à produire de nouveaux champignons sur les gâteaux.  
 
Désavantages:  

Le Paquet de glace réduira l'humidité dans le terrarium. C'est une solution quand vous 
avez des champignons sur le gâteau qui poussent mais ne sont pas prêts à être récoltés. Ils 
survivront aux mauvaises conditions de culture pendant les six heures qu'il faut au paquet de 
glace pour initier la fruitaison, mais ils souffriront. Vous devez avoir un humidificateur a ultra 
son dans votre installation. Rien d'autre ne pourra maintenir l'humidité suffisamment élevé. 
Vous pouvez régler l'humidité un peu plus forte, mais il faudra la réduire quand le pack de 
glace perdra de la fraîcheur. S'il y a trop d'humidité sur les gâteaux, cela empêchera la 
formation de tête d'épingles et c'était tout le but de l'opération.  
 
 
Adaptation-17: Ajouter de l'humidité au gâteau de riz  

Après que le gâteau ait produit plusieurs champignons vous pouvez lui ajouter de 
l'humidité. Stérilisez à la flamme un foret de 0,5 Cm de diamètre. Laissez le refroidir, et 
utilisez le pour faire un trou au centre du gâteau. Vous pouvez le faire à la main, vous n'avez 
pas besoin de perceuse. Il ne faut pas transpercer le gâteau, mais y creuser un réservoir 
profond. Coupez un morceau de paille en plastique de 10 Cm. Insérez la paille à 1,5 Cm de 
profondeur dans le trou. La paille doit tenir serré dans le trou. Les pailles de McDonalds sont 
plus larges que la moyenne et marchent bien. Elles joignent mieux et contiennent plus d'eau. 
Remplissez la paille tous les jours. Une seringue de 10 cc. Va très bien pour remplir la paille 
d'eau. Vous devez attendre que le gâteau ait produit des champignons car l'intérieur du gâteau 
de riz ne se colonise pas aussi rapidement que l'extérieur. Aussi, il y a suffisamment 
d'humidité dans le gâteau, alors il n'est pas nécessaire d'ajouter de l'eau immédiatement.  
 
Avantage:  

Le gâteau produira beaucoup plus de champignons que s'il n'avait pas reçu d'humidité. 
Cette adaptation permet que l'aliment dans le gâteau de riz soit pratiquement entièrement 
consommé avant que le gâteau soit retiré.  
 
Désavantages:  

Vous devez faire attention en perçant le trou, car il ne sera pas possible de voir les 
contaminations dans le trou. Aussi vous devrez ajouter de l'eau tous les jours.  
 
 
Adaptation-18: Séchage continu des champignons durant le stockage.  

Vous pouvez mettre un petit verre de dessiccateur dans le sac de stockage a long terme 
pour continuer à enlever l'humidité des champignons. Un petit verre avec 20 g de dessiccateur 
est suffisant pour maintenir l'humidité très basse dans le sac. Un verre plus large qui sera plus 
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stable peut être un meilleur choix pour éviter un accident qui éparpillerais le dessiccateur dans 
le sac.  
 
Avantage:  

Les champignons continueront à sécher et leur conservation sera améliorée.  
 
Désavantages:  

Vous aurez besoin de faire attention à ne pas renverser le verre.  
 
 
Adaptation-19: Réduire le débit de l'humidificateur a ultra son.  

Le débit d'un humidificateur a ultra son peut être réduit en changeant le circuit. La 
plupart des humidificateurs à ultra son ont un potentiomètre de 5 ou 10 K ohms pour controler 
le débit. En ajoutant une résistance de 5 K ou 10 K ohms en série avec le potentiomètre, le 
réglage faible d'origine devient le nouveau réglage fort. Le débit d'humidité peut être réduit 
plus que la possibilité d'origine. Coupez le fil allant au potentiomètre et soudez une résistance 
en série. Vous devrez régler l'humidité au-dessus du réglage minimum quand vous faites cette 
modification.  

Notez que cette modification est mutuellement exclusive avec l'adaptation 21. Si vous 
tentez de les combiner cela ne marchera pas.  
 
Avantage:  

Cela réduit dramatiquement les particules d'eau suspendues émises par 
l'humidificateur. Cependant le gros avantage est que l'humidificateur utilise beaucoup moins 
d'eau. Il est possible de remplir l'humidificateur et de le laisser marcher dix jours sans ajouter 
d'eau.  
 
Désavantages:  

La complexité et le principal désavantage. Les instructions sont délibérément 
techniques. Si le fait de les lire ne vous donne pas assez d'information, ne tentez pas de faire 
cela. Trouvez quelqu'un pour vous aider.  
 
 
Adaptation-20: Ajouter un réservoir d'humidité pendant la préparation du substrat.  

Cette idée est de 'Flashback Nash'. C'est un étudiant en chimie en Afrique du Sud. Il 
croit que plus gros est mieux! Quand cela devient efficace pour la culture des champignons, 
nous le remercions pour sa contribution.  
Son email est: rjn@chemeng.uct.ac.za  

Un réservoir pour l'humidité peut être construit dans le gâteau quand vous remplissez 
les pots avec le substrat. Commencez avec un pot vide et mettez 5 mm de substrat au fond. 
Puis mettez un marker ou tout autre objet de forme cylindrique d'un diamètre de 2 Cm au 
centre du pot. Remplissez le pot normalement. Puis enlevez l'objet et remplissez le trou avec 
de la vermiculite humide. Enfin, mettez 5 mm de substrat sur tout le pot, en enfermant la 
vermiculite humide a l'intérieur du gâteau. La vermiculite humide peut être mélange 
séparément du substrat. Utilisez environ 250 ml de vermiculite et 83 ml d'eau. Cela fera 
suffisamment de vermiculite pour une douzaine de pots.  

Quand le gâteau a fruité, occasionnellement injectez de l'eau dans le réservoir. Le 
meilleur endroit pour injecter et au bas du centre du pot. Insérez simplement une seringue 
remplie d'eau stérile et injectez de l'eau jusqu'a remplissage.  
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Au cas ou vous vous interrogiez, on ne peut pas injecter directement de l'eau dans le 
substrat. La farine de riz et la vermiculite forment un joint serré et il est pratiquement 
impossible d'injecter de l'eau. Même si vous en injectez, elle ne se répartira pas dans le 
gâteau. Ce réservoir plein de vermiculite humide donne un accès d'humidité au réseau de 
mycélium.  

La meilleure façon d'implémenter cette adaptation est de couper le bout d'une seringue 
de 10 ml et de mettre cette seringue dans de la vermiculite humide plusieurs fois. Cela 
remplira la seringue de vermiculite. Puis placez la seringue dans le pot de culture et 
remplissez de substrat. Utilisez le plongeur de la seringue pour tenir la vermiculite humide. 
Utilisez le plongeur pour tenir la vermiculite stationnaire quand vous retirez la seringue. 
Rajoutez 5mm de substrat sur tout le pot.  
 
Avantage:  

Cette adaptation étendra dramatiquement la longévité du gâteau. Le potentiel du 
gâteau est normalement limité par la quantité d'humidité dans le gâteau. Cette méthode vous 
permet de remettre de l'humidité quand elle est consommée par la croissance des 
champignons. En général, vous doublerez le débit du gâteau en utilisant cette adaptation.  
 
Désavantages:  

C'est un peu plus de travail de préparer les pots de cette manière. Aussi il faut faire 
attention d'utiliser une seringue stérile quand vous injectez de l'eau durant la phase de 
croissance. Il n'y a pas moyen de vérifier les contaminants introduits à l'intérieur du gâteau en 
injectant de l'eau.  
 
 
Adaptation-21: Utilisation d'une horloge pour contrôler les gouttes d'eau suspendues.  

On peut monter une horloge sur un humidificateur a ultra son pour contrôler le taux de 
gouttes suspendus relâchés dans le terrarium. L'humidificateur sera mis en marche et arrêté et 
l'humidité dans le terrarium augmentera et diminuera. Et il semble que cela peut aider à 
stimuler la fruitaison.  

Ce document recommandait d'utiliser une horloge contrôlable minute par minute. Ces 
horloges semblent difficile à trouver et plus chers. Pour s'accommoder de cela on a changé la 
stratégie de cette adaptation. Trouvez un horloge qui vous permet de limiter le cycle marche à 
15 minutes.  

Vu que la plus petite période de temps est 15 minutes, il est important d'être sur que 
les gâteaux n'ont pas de gouttelettes d'eau qui se forment dessus pendant tout ce temps. En 
général, les filtres de condensation doivent être installé comme dans la description. Mais vous 
n'aurez peut être pas besoin de tous les étages.  

L'autre paramètre est d'être sur que l'humidité ne descend pas trop bas pendant le cycle 
arrêté. Typiquement le cycle arrêté est de 1 heure 30. L'idéal est d'avoir une humidité de 85 % 
à la fin du cycle.  

Note cette adaptation est mutuellement exclusive avec l'adaptation-19. Derrière le fait 
que qu'il n'y a pas besoin d'implémenter l'adaptation-19 si vous utilisez une bonne horloge, ça 
ne marchera pas.  

 
Avantages:  

Il y a plusieurs avantages à utiliser une horloge.  
Il n'y a moins besoin d'étages de séchage pour l'humidificateur. La sortie peut être 

directement mise dans le terrarium. L'humidité dans la chambre augmente et diminu ce qui 
semble stimuler la croissance.  
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La consommation d'eau par l'humidificateur est réduite automatiquement. Ce qui 
demande moins d'attention.  
 
Désavantages:  

Coût et disponibilité sont les principaux désavantages.  
 
 
Adaptation-22: Utilisation de farine faite soi même.  

Au lieu d'utiliser de la farine de riz brun disponible dans les magasins bio, vous 
pouvez moudre la votre avec du riz long grain brun. Mettez simplement le riz sec dans un 
moulin a café et réduisez le en farine. Vous devrez augmenter l'eau de 62,5 ml par pot de 0,25 
Litre d'une cuillère et demie. La farine faite soi même absorbe un peu plus d'humidité que la 
farine normale.  
 
Avantage:  

Le coût est un des bénéfices, mais ce n'est pas la raison pour laquelle cette adaptation 
est utile. Utiliser sa propre faine accélère la colonisation du substrat. Il a été rapporté qu'un 
pot de 0,2 Litre peut être colonisé en 11 jours si des spores fraîches sont utilisés et les pots 
sont maintenus à 29 °C pendant la colonisation. Notez que c'est le record actuel, et la plupart 
des pots prendront un peu plus de temps. Mais avant tout le temps de colonisation est réduit. 
Aussi la farine faite à la maison semble produire plus gros et produit plus de champignons par 
gâteau que la farine achetée en magasin.  
 
Désavantages:  

Plus d'effort.  
 
 
Adaptation-23: Ralentir le taux de contamination.  

Les ingrédients frais dus substrat peuvent être stérilisé séparément pour éliminer tous 
les contaminants. Etalez la vermiculite et la farine de riz brun dans des moules à gâteaux et 
faites les cuire dans un four préchauffé a 180 ° C pendant 20 Minutes. Pendant que cela cuit, 
faites bouillir un grand bol d'eau pendant 10 a 15 mn. Utilisez ces matériaux pour mélanger le 
substrat. Il est toujours nécessaire de stériliser les pots de substrat.  
 
Avantage:  

A peu prés tous les contaminants des matériaux seront éliminés. La stérilisation du 
substrat après que vous l'ayez préparé est nécessaire pour éliminer les nouvelles 
contaminations que vous avez ajoutées durant la procédure. La stérilisation du substrat sera 
beaucoup plus garantie. Vous aurez un taux de contamination plus faible. Cette adaptation est 
particulièrement utile si vous n'utilisez pas d'auto cuiseur pour stériliser les pots de culture. 
Faire bouillir les pots de culture les amène seulement a 100 °C. Cette adaptation offre une 
opportunité d'éliminer les contaminants qui demandent une température supérieure pour les 
tuer.  

 
Désavantages:  

Temps et efforts supplémentaire.  
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Adaptation-24 Utiliser une cruche de 10 litres pour filtrer.  
Cette idée est de 'Dangerous Dan'.  
Une Grande bouteille de 10 Litres peut être utilisé au lieu des bouteilles de coca de 2 

litres. Ces grandes bouteilles peuvent être utilisés pour tous les étages du filtre, mais si vous 
en utilisez une cela doit être la première après l'humidificateur.  
 
Avantage:  

Utiliser ces bouteilles présente quelques avantages.  
A cause de leur taille elles n'ont pas besoin d'être vidé aussi souvent.  
A cause de leur forme il est plus facile de les ranger sur une étagère.  
A cause de leur grand volume, il faut moins d'étages de filtrage.  

 
Désavantage:  

Ces bouteilles ne sont pas transparentes généralement et si elles sont utilisées pour 
tous les étages il est difficile de voir combien il y a de buée dans le système.  
 
 
Adaptation-25 Assurer la stérilité des chapeaux utilisés pour les impressions de spores.  

Si vous allez utiliser un gâteau pour générer des spores, vous pouvez assurer que le 
chapeau n'a pas de contaminants. Quand vous faites naître le gâteau, mettez-le sur un tissu 
propre dans le terrarium placez un grand bocal au-dessus et scellez-le sur le tissu. Vous devez 
avoir suffisamment de place dans le pot pour que les champignons puissent pousser à 
maturité. L'humidité doit pouvoir passer a travers le tissu et entourer le gâteau, mais il ne doit 
pas y avoir de courant d'air et le chapeau n'aura pas de contaminants. Cette installation assume 
que le terrarium à une grille pour supporter les gâteaux.  
 
Avantage:  

On aura un chapeau beaucoup plus propre pour faire l'impression. Cela diminuera les 
chances d'introduire des contaminants dans la procédure.  
 
Désavantages:  

Plus de travail, plus de place dans le terrarium.  
 
 
Adaptation - 26 Faire une impression de spores propre à partir d'un chapeau douteux.  

Installez tout comme vous faites normalement pour faire une impression de spores. 
Ayez un oeil sur l'avancement de la procédure. Après qu'un chapeau ait lâché ses spores 
pendant trois ou quatre heures, vous pouvez changer l'assiette sur laquelle les spores se 
déposent. Jetez simplement l'assiette initiale. La nouvelle assiette contiendra une impression 
de spores beaucoup plus propre que ce qu'il est possible de faire avec une seule assiette.  
 
Avantage:  

On générera une impression beaucoup plus propre. Si des contaminants sont sur la 
grille du champignon, quand le chapeau commence à lâcher des spores, les premières spores 
contiennent la plupart des contaminants. En jetant les spores initiales, vous terminerez avec 
une impression de spores plus propre.  
 
Désavantage:  

Vous devez l'attraper au bon moment.  
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