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Date Vendredi 23 juin 2023 

Lieu Thouron (87) - Entreprise "Les Pieds au Sec". 

Cadre Rencontre SML avec un conserveur de champignons 

Organisateur Société Mycologique du Limousin (SML) 

Activité Visite du site de production  

Objectif SML 
Echanger avec le conserveur sur son travail 

et sur les bonnes pratiques de consommation 

2 membres SML Michel ARDILLIER & Christian JOYEUX 

 

Article dans Le Populaire du Centre 
 

 
 
Suite à son article paru dans le Populaire du Centre le 07/06/2023, nous avions contacté la journaliste Chloé 
GOIGOUX qui nous a annoncé son intention de participer à la sortie SML du 13 août 2023 à Isle (87) et 
surtout incité à rencontrer Camille COLRAT, la créateur de : 

 

Les Pieds au Sec 
5 Allée Neuve de Richefort 

87140 Thouron 
Vente au domicile 

06 84 83 03 04 
camillecolrat@hotmail.fr 

les.pieds.au.sec@hotmail.com 
Sa page Facebook 

 
Camille COLRAT continue son activité de Directeur d’une tranche d’âge au Pôle jeunesse du Val de Vienne 
à Aixe-sur-Vienne. En parallèle, titulaire d’un BTS en gestion et protection de la nature, Camille COLRAT, a 
créé sa société Les Pieds au Sec le 01/08/2022 (pas encore un an !). 
  

https://www.lepopulaire.fr/thouron-87140/actualites/grace-au-financement-participatif-cet-habitant-de-thouron-en-haute-vienne-a-lance-son-entreprise-de-conditionnement-et-vente-de-champignons_14320629/
mailto:camillecolrat@hotmail.fr
mailto:les.pieds.au.sec@hotmail.com
https://www.facebook.com/profile.php?id=100093401077242
https://valdevienne.fr/enfance-jeunesse/pole-jeunesse/
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Camille COLRAT récolte lui-même les 
champignons dans les bois communaux voisins : 
  
• Les cèpes commercialisés sous l'appellation 

"cèpes extra" où ils se retrouvent en 
proportions variables selon les récoltes : 

• Cèpe de Bordeaux (Boletus edulis) 

• Cèpe d'été (Boletus aestivalis) 

• Cèpe bronzé ou Tête-de-nègre 
(Boletus aereus) 

• Girolle, girole ou chanterelle commune 
(Cantharellus cibarius) 

• Trompette de la mort (Craterellus 
cornucopioides) 

• Chanterelle en tube (Craterellus 
tubaeformis) 
 

Camille COLRAT commercialise également un 
mélange forestier avec les différentes espèces 
qu'il récolte.

 
Michel ARDILLIER, président de la SML s’entretient 

avec Camille COLRAT 
               

 
 
Les produits sont de qualité (champignons de proximité séchés dans les 24h après ramassage, bel aspect 
visuel, morceaux bien entiers). 

 
 
 
 
 
 
Dans son local 
équipé de 2 
déshydrateurs 
électriques, Camille 
COLRAT produit ses 
champignons secs 
qu’il met ensuite  
sans conservateur, 
dans des bocaux en 
verre issus d’un 
circuit court : 
 
Bocaux : fournisseur 
à Brive 
 
Etiquettes : 
infographiste à 
Limoges 
et imprimeur à 
Couzeix 
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La stratégie de vente est surtout le bouche-à-
oreille pour l’instant ainsi que quelques contacts 
avec des restaurateurs recherchant la qualité des 
produits.  
 
 
  Sa carte tarifaire 
 
 
Les pistes de réflexion de Camille COLRAT : 
 

• Se fabriquer lui-même des déshydrateurs 
solaires 
 

• Déshydrater des fruits & légumes de 
culture de proximité 

 
 
 
Bien sûr, Camille COLRAT aurait aimé mais ne 
peut avoir l’appellation bio pour ses champignons 
qui sont récoltés dans la nature. Mais il faudrait 
pour cela certifier les terrains où ils ont été 
ramassés, ce qui est  impossible contrairement à 
des champignons cultivés comme les pleurotes, 
les champignons de Paris par exemple. 
 
 

 
Pour rappel, les "champignons" que l'on récolte ne sont que la partie reproductrice du champignon 
proprement dit qui se trouve dans le sol sous forme végétative de mycélium. Aussi appelés carpophores ou 
sporophores, ils peuvent concentrer les polluants (métaux lourds, pesticides, radioactivité notamment). Ce 
qui impose de faire attention aux endroits où on les récolte, et de bien respecter les consignes de cuisson 
indiqués par l'ANSES.  
 


