Les champignons au fil des saisons – Fin du printemps

	Tricholome de la St-Georges
ou vrai mousseron
Calocybe gambosa
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	Marasme des Oréades
ou faux mousseron
Marasmius oreades
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	Chapeau : de 5 à 10 cm, hémisphérique devenant convexe souvent irrégulier et bosselé puis s'étalant en vieillissant, à marge enroulée, épais, mat à finement velouté, de couleur blanche à crème ou gris fauve, parfois teinté d'ocre clair

Lames : adnées à échancrées, fines et serrées, de couleur blanche ou crème

Anneau : néant

Pied : court (de 4 à 7 cm), épais et blanc

Odeur : farine fraîche

Période de cueillette : (mars) avril-mai (juin) 
Note : La St-Georges est le 23 avril

Biotopes : on le trouve dans les taillis, les lisières de forêt, les haies, souvent au voisinage des frênes et des ormes. Ils se cachent souvent sous la végétation basse - préférant les biotopes ombragés. Le mousseron se développe toujours en groupes de plusieurs individus, en ronds de sorcière ou en lignes.
Confusions possibles: avec l’inocybe de Patouillard (blanchâtre à l’état jeune mais avec une odeur fruitée) très toxique et l’entolome livide, également très toxique, à odeur de farine mais qui pousse normalement plus tard dans la saison et n’est pas (jusqu’à nouvel avis…) présent en Gruyère.
Famille : tricholomatacées

Comestibilité :


 
Excellent comestible mais certains ne l'apprécient toutefois pas car sa saveur est particulière. Se consomme généralement seul en sauce car il n’y a pas beaucoup d’autres espèces en cette saison.
	Chapeau : de 2 à 6 cm, d'abord hémisphérique puis conique, s'étalant ensuite en devenant ondulé, beige à fauve devenant marron-roux à l'humidité mais plus clair sous la sécheresse, à centre souvent légèrement plus foncé et mamelon généralement bien marqué

Lames : libres, assez épaisses et très espacées, doublées de lamelles et lamellules, de couleur crème à brun clair

Anneau : néant

Pied : de 5 à 8 cm, creux et de même couleur que le chapeau, s'éclaircissant vers le sommet. Peut être tordu/vrillé sans se casser
Odeur : de foin coupé puis devenant plus forte (amandes amères)

Période de cueillette : par poussées se produisant principalement de mai à octobre

Biotopes : dans les prairies, les bords de routes et sentiers herbeux mais aussi en lisière des bois et sur les pelouses. Pousse typiquement en ronds de sorcière.

Confusions possibles : avec certaines collybies dans les bois (sans danger) mais aussi avec des clitocybes toxiques sur les pelouses.


Famille : marasmiacées

Comestibilité :


 
Il s'agit d'un bon comestible, dont il faut toutefois rejeter le pied trop fibreux. Il supporte facilement le séchage et peut également être moulu et utilisé comme condiment.
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