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Ce que l'on appelle communément : .
ASSOCIATIONS MYCOLOGIQUES MEDITERRANEENNES
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L'identification de tant d’especes est http://fmbds.org
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omestibles pour les récolteurs mal http.//mycofme.free.fr/accueil.php

Si vous vous intéressez aux
champignons, contactez
,wes de votre région !

avec la participation
des associations et sociétés de votre région.
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= Une mycorhize : le mycélium entoure
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Une morale écologique et civique de la
cueillette est indispensable : les champi-
gnons poussent dans des bois privés ou
publics et on doit y respecter la nature
et les lois.

Respectez I’écosystéme en ne
ramassant que des quantités modérées
de champignons. Dans certains dépar-
tements, des limites quantitatives sont
fixées par des arrétés.

Ne pratiquez jamais le ramassage
par grattage ou ratissage qui perturbe
gravement le milieu naturel, et oubliez
les coups de pied aux especes que vous
ne connaissez pas, méme si elles vous
semblent toxiques : elles ont leur role
dans leur habitat !

Ne mangez que des champignons
en parfait état, en petite quantité et
jamais a plusieurs repas consécutifs.
Ne les stockez jamais dans des sacs en
plastique ou ils fermentent rapidement !

Certains champignons accumulent
les polluants (métaux, radioéléments) :
ne consommez pas de champignons
ramassés pres de routes, des cultures,
industries, incinérateurs, etc.

Dans tous les cas, la consommation de
champignons requiert la plus grande
prudence, le RISQUE TOXIQUE étant
parfois mortel par atteinte des reins,
du foie ou d’autres organes.



