MISE EN GARDE

La mycologie n’est pas une science faite de certitudes immuables, de nouvelles  connaissances viennent sans cesse l’enrichir. C’est notamment le cas dans le domaine de la comestibilité des espèces. Ainsi certains champignons, jadis réputés comestibles sont aujourd’hui considérés comme très dangereux.

L’ouvrage d’André MARCHAND n’échappe pas à cette vérité tout comme de nombreux  autres livres écrits il y a quelques années.

Nous pensons de notre devoir de porter une rectification sur une espèce en particulier, en raison des dangers encourus, il s’agit de Tricholoma auratum  (N° 39 page 96 du tome N°1) dont les indications de comestibilité sont devenues obsolètes. 

Ce champignon, appelé communément Tricholome équestre, Tricholome doré, Bidaou, chevalier... etc, est largement récolté et consommé dans de nombreuses régions, et particulièrement sur tout le littoral aquitain où on peut le trouver en abondance. Depuis de nombreuses années des intoxications graves et même mortelles ont été signalées après sa consommation. Tout d’abord interprétée comme à l’origine de confusions, cette intoxication s’est révélée être provoquée par l’ingestion abondante de l’espèce. Le syndrome correspond à une rhabdomiolyse, c’est à dire à une destruction des cellules musculaires. Le sujet est principalement frappé de crampes et douleurs dans les membres et ressent une très grande fatigue. Les symptômes peuvent disparaîtrent lentement, mais la mort peut également faire suite à ce sombre tableau.

Nous profitons de ce message pour vous rappeler quelques règles élémentaires avant de consommer des champignons.

· Ne consommez des champignons que quand vous avez la certitude* de leur comestibilité.

· Ne cueillez pas les champignons dans des zones risquant d’être polluées (bord de route, champs traités, proximité d’usine…)

· Ne consommez que des champignons en bon état de fraîcheur. 

· N’en consommez pas de grande quantité (considérez-les comme un accompagnement). 

· Respectez les règles de cuisson en fonction des diverses espèces, certaines peuvent être très dangereuses si elles sont mal cuites (pied rouge, amanite rougissante, morilles …) 

* En cas de doute consultez votre pharmacien ou une Association Mycologique proche de chez vous.

