
Boletus edulis  et espèces voisines

Les Cèpes secs

Les cèpes
Sont un ensemble d’espèces de 
champignons spontanés qui ont  
des caractéristiques morphologiques 
communes et sont caractérisés par une 
grande valeur organoleptique (arôme, 
saveur) et une sécurité alimentaire par la 
facilité d’identification. La très bonne aptitude  
à la conservation de diverses manieres permet 
une multiplicité d’utilisations en alimentation.

Très anciennes traditions
Pline l’Ancien (23-79 après J.C.) témoigne 
que depuis 2000 ans ces champignons étaient 
appréciés et étaient importés directement 
à Rome, déjà desséchés, depuis la Bitinie 
(actuellement la Turquie). La culture des 
châtaignes en Italie favorisa, au cours des 
siècles, la culture des cèpes qui trouvèrent dans 
les châtaigners à fruits un excellent habitat de 
croissance. Le cèpe italien par excellence est 
certainement le très parfumé Boletus aestivalis.

Partie fertile, 
tubes et pores,  
de blancs chez  
les exemplaires  
jeunes allant  
vers le vert foncé  
à maturation

Un groupe de 4 espèces en Europe
On trouve dans les forêts italiennes les quatre 
espèces de cèpes, distribués dans différents 
milieux: des hêtres aux bois de conifères  
(surtout Boletus edulis et Boletus pinophilus) 
jusqu’aux châtaigniers, chênes et forêts 
méditerranéennes où dominenent Boletus 
aestivalis et le “noir” Boletus aereus.
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Comment on les utilise
La réhydratation  
en eau tiède est suivie 
de la cuisson, pour 
préparer les risotto 
et de nombreux 
autres plats.

La dessiccation
La conservation par dessiccation est la seule et 
antique tradition des pays chauds, alors que la 
salaison prévaut dans les régions plus froides. 
Aujourd’hui, les cèpes secs sont obtenus soit par 
des procédés modernes et technologiquement 
avancés, soit par la dessiccation artisanale effectuée 
directement par les récolteurs et leur famille.

A côté,ci-dessus: 
cèpes séchés 
artisanalement.  
A côté, dessous: 
cèpes séchés 
obtenus par 
des séchoirs 
modernes


