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Nom usuel : tricholome de la Saint-Georges 
 
Synonymes : mousseron de printemps, mousseron vrai latin : calocybe 
georgii, tricholoma gambosa, tricholoma georgii, lyophyllum georgii 
Chapeau : de 5 à 10 cm mais pouvant aller jusqu'à 15 cm, 
hémisphérique devenant convexe souvent irrégulier et bosselé puis 
s'étant 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 
Exhalaison : farine fraîche 
Période de cueillette : quoique parfois présent dès la mi-mars, c'est 
principalement d'avril à juin qu'il se montre, parfois aussi un peu plus tard 
Biotopes : on le trouve dans les taillis, les lisières de forêt, les haies, les 
prairies en friche, les bois aérés, souvent au voisinage des frênes et des 
ormes - appréciant la présence des rosacées, il est également présent 
sous les aubépines et les pruneliers bordant les ruisseaux, appréciant la 
mousse et se cachant le plus souvent sous la végétation basse - 
préférant les biotopes ombragés, c'est surtout en exposition nord à nord-
ouest qu'on peut le trouver 
Confusions : inocybe de Patouillard plus élancé et à odeur fruitée mais 
mortel ( ! ) et entolome livide lui ressemble aussi mais pousse 
normalement plus tard dans la saison 
Famille : tricholomatacées 
Nom scientifique : calocybe gambosa 
Commentaires 
Le mousseron se développe toujours en groupes de plusieurs individus. 
Ces derniers sont le plus souvent de taille modeste. Il est dès lors 
judicieux de le laisser se développer pendant quelques jours lorsqu'on le 
découvre : il "tient" bien et ses voisins plus petits seront alors prêts à être 
dégustés. Cet excellent comestible est l'un des premiers fruits de la 
saison pour le "chasseur" de champignons. Certains ne l'apprécient 
toutefois pas car sa saveur est surtout liée au biotope dans lequel il se 
développe : la mousse, d'où son surnom. 
 
 
Souvent caché sous le lierre rampant, il se complaît dans la mousse 
fraîche :  
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