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INTRODUCTION

Au fil des dernicres années, la popularité de la traditionnelle « cueillette des champignons » a
connu une croissance remarquable. De plus en plus d’amateurs de champignons s’aventurent dans les
bois et les prés, poussés par le plaisir gustatif et par la tendance actuelle de se nourrir naturellement et

localement.

Il est estimé qu’il existe entre 1,5 et 5 millions d’especes de champignons dans le regne fongique
[1] mais seulement 95 000 d’entre elles sont connues a ce jour, soit une infime partie. Selon le
microbiologiste spécialiste des sols, Marc André Selosse, Professeur du Muséum national d’Histoire
naturelle de Paris, (interview a good planet, le 11 octobre 2023) : « En France, on en recense environ
50 000 especes. De nombreuses especes ne sont pas visibles a [’ceil nu, il y a plein de formes strictement
microscopiques : elles font leurs spores si discrétement qu’on ne les voit jamais. Dans le monde, on
décrit entre 2000 et 3000 nouvelles especes de champignons chaque année. » 1l convient de noter que

tous ces champignons ne sont pas inoffensifs et que certains d’entre eux sont toxiques voire mortels.

Dans ce contexte, il est évident que I’1dentification des champignons constitue un véritable enjeu

en termes de santé publique afin d’éviter les intoxications.

Historiquement, le pharmacien d’officine est considéré comme 1’expert des champignons. I doit

pouvoir identifier les espéces récoltées par les cueilleurs et en déterminer la comestibilité.

Il est a noter qu’au cours de ces dernieres années, le métier de pharmacien a constamment
évolué et a laissé place a de nouvelles missions telles que la vaccination, le dépistage, les
téléconsultations, les entretiens pharmaceutiques... Mais quand est-il de la reconnaissance des
champignons ? Est-ce une mission qui s’est peu a peu perdue au fil du temps ? Les pharmaciens se
considerent-ils encore comme les spécialistes des champignons ? Sont-ils toujours 8 méme de conseiller

les cueilleurs ?

Dans le cadre de cette these, 1’objectif principal est d’explorer la problématique de la
reconnaissance des champignons et des intoxications associées. Pour ce faire, une double enquéte a été
menée : ['une aupres des cueilleurs alsaciens et I’autre aupres des pharmaciens d’officine d’Alsace. La
premiere enquéte a €té congue pour comprendre les pratiques et les défis rencontrés par les cueilleurs
lors de leur récolte. La deuxiéme cherche a évaluer le réle crucial du pharmacien d’officine lors des
demandes d’identification des champignons et de faire un état des lieux sur leur aptitude a reconnaitre

les champignons et en déterminer la comestibilité.
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Ce mémoire comporte trois parties. La premiére partie est une présentation générale des
macromycetes. Les caractéres morphologiques des champignons supérieurs servant de clés pour

identifier les principaux genres de champignons seront étudiés.

La deuxieme partie correspond a la double enquéte menée aupres des cueilleurs et des
pharmaciens d’officine d’Alsace. L’idée est de faire un état des lieux sur la maniére de rechercher et
d’identifier un champignon coté cueilleur et d’identifier les mauvaises pratiques pouvant potentiellement
aboutir a une intoxication. Le questionnaire adressé¢ aux pharmaciens a pour but de déterminer les
principales demandes d’identification et d’évaluer les connaissances mycologiques de ces professionnels

de santé, qui sont en premiere ligne pour reconnaitre les champignons et éviter les intoxications.

La troisiéme partie du mémoire porte sur les intoxications accidentelles par des champignons.
Un rapport d’étude de toxicovigilance sur les principaux cas d’intoxications enregistrés par les Centres
Antipoison et de Toxicovigilance (CAPTV) a récemment ét€ publi¢ par I’ Agence Nationale de Sécurité
Sanitaire de 1’ Alimentation, de I’Environnement et du Travail (ANSES). Ce rapport servira de support
pour illustrer cette derniére partie du mémoire. De plus, la physiopathologie et la prise en charge

thérapeutique des principaux syndromes d’intoxication seront étudiées.
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I- Présentation générale des macromycétes

1) Définitions et structure d’un macromycete

Les macromycétes, ¢galement connus sous le nom de champignons supérieurs, sont des organismes

eucaryotes pluricellulaires non photosynthétiques appartenant au régne Fungi (ou Mycota).
Le schéma ci-dessous illustre les principales parties d’un macromycéte [2] :

- Le sporophore, signifiant étymologiquement « qui porte les spores » constitue la partie visible du
champignon supérieur. Ce dernier n’apparait que temporairement, en fonction des saisons, si les
conditions favorables a son développement sont simultanément réalisées : humidité de 1’air et du
sol, durée d’ensoleillement et température. Le chapeau constitue la partie supérieure du
champignon. Il abrite I’hyménium, partie fertile qui produit les spores. L’hyménium peut étre
formé de lames, de tubes ou de pointes. Le pied, quant a lui, est la structure qui supporte ou porte

le chapeau.

- Le mycélium, constituant la partie invisible du champignon, est I’appareil végétatif de celui-ci. Il
est composé d’un réseau complexe de filaments fins a croissance illimitée appelés hyphes,

responsables de I’absorption des nutriments.

e Sporophore

Mycélium

Figure 1 : Structure schématique d'un macromycéte 2]
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2) Organisation cytologique et croissance du mycélium

La cellule fongique comprend les organites caractéristiques de la cellule eucaryote tels que le noyau, les
mitochondries, le réticulum endoplasmique et 1’appareil de Golgi indispensables a la production
d’énergie et a la synthése des protéines. La vacuole est un organite essentiel assurant le stockage des

nutriments et la régulation de la pression osmotique. [3] (cf figure 2)

Mais la cellule fongique est caractérisée par une paroi trés spécifique formée de microfibrilles composées

de chitine dans une matrice de glucanes. Cette paroi complexe confére une certaine rigidité et protection

aux cellules fongiques. (c¢f figure 3) La chitine est un polysaccharide résistant difficile a décomposer par
les enzymes digestives humaines, ce qui rend tous les champignons (méme comestibles) indigestes s’ils
sont consommeés de manicre excessive. De plus, les glycoprotéines et les mannoprotéines de surface
peuvent également provoquer des réactions chez certains consommateurs notamment si ces derniers ne

possédent pas les enzymes nécessaires pour métaboliser ces protéines. [4]

-..1--

l lllllilill'l‘l‘

159.0.0.0.0:8500 0004406

i

Figure 2: Structure cellulaire d'un_ champignon [3] Figure 3: Composition et structure de la paroi fongique [4]

La croissance des hyphes mycéliens est un processus impliquant plusieurs étapes et reposant sur des
mécanismes cellulaires spécifiques. La croissance de ’apex des hyphes est indéfinie et sa plasticité
cellulaire permet cette croissance constante du mycélium. Les vésicules issues de 1’appareil de Golgi se
déplacent vers I’extrémité de I’hyphe pour atteindre la membrane plasmique. Les vésicules d’exocytose
s’ouvrent et les enzymes restent attachées a la paroi de 1’hyphe. Ces enzymes permettent la lyse de
polymeres complexes (cellulose, lignine) en acides aminés pouvant étre absorbés par la cellule comme

nutriments. (cf figure 4)
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Le réseau d’actine assure le maintien de 1’apex plastique et facilite les mouvements cellulaires,
permettant ainsi au mycélium de se frayer un chemin a travers son environnement. Si ce dernier
rencontre des conditions environnementales changeantes, il peut ajuster sa croissance en conséquence.
Au fur et a mesure que le mycélium se développe, les cellules matures se forment et la paroi fongique
se consolide, créant ainsi le tube a paroi renforcée, plus ou moins rigide. La formation de I’apex plastique
et de la paroi rigidifiée de I’hyphe en amont sont deux mécanismes concomitants qui assurent a la fois
la croissance robuste et I’adaptabilité du mycélium dans divers environnements. Ces mécanismes sont

résumés dans le schéma ci-dessous. [5]

pore
vésicules sécrétoires

mitochondrie

ribosome
noyau

Figure 4: Mécanismes de croissance du mycélium [5]

3) Besoins nutritionnels et modes de vie des champignons supérieurs

Les macromycetes sont des organismes hétérotrophes pour le carbone. Etant dépourvus de chlorophylle,
ils sont incapables de photosynthese et doivent donc adopter un mode de vie leur permettant de trouver

des hydrates de carbone indispensables a leur croissance.
Les champignons se répartissent en trois grands groupes en fonction de leur « statut trophique » [6] :

- Les saprophytes : Ils représentent environ 45% des macromyceétes et se nourrissent de matiere

organique morte en décomposition. Les champignons saprophytes synthétisent des enzymes
lytiques leur permettant de décomposer la cellulose et la lignine. Ils vont donc croitre sur le bois
mort ou sur différentes litieres de graminées, de feuilles mortes, de brindilles ou de fruits. Les
champignons lignicoles, type pleurotes ou pholiotes se développent sur les troncs, les souches et
autres bois morts. Les agarics, les coprins ou les 1épiotes sont des champignons saprophytes qui
se développent sur les litieres. Ces champignons sont trés importants d’un point de vue
écologique. Bien qu'ils ne représentent qu'une mince fraction de la biomasse du sol, les
champignons saprophytes sont les premiers décomposeurs de la matiére organique avec les
bactéries. En se nourrissant de mati¢re végétale et animale en décomposition, ils participent a
1'équilibre biologique des sols ou ils transforment la matiére organique en matiére minérale,
renouvelant ainsi I'humus.
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Ces champignons jouent donc un role essentiel de décomposeurs dans 1’écologie des sols
forestiers. Ces décomposeurs recyclent les matieres mortes (feuilles, bois, etc) et permettent ainsi

d’éviter un étouffement de 1’écosystéme par accumulation de déchets végétaux.

- Les symbiotiques : Les champignons ayant un mode de vie symbiotique avec des végétaux

représentent environ les 50% restants des macromycetes. Ces derniers entourent de leurs hyphes
mycéliens les radicelles du végétal. Cette association, nommée mycorhize, est bénéfique tant
pour le champignon que pour son hote. Le champignon bénéficie des sucres issus de la
photosynthese de la plante. L’arbre, quant a lui, bénéficie de 1’eau, des sels minéraux absorbés
par le champignon mais aussi d’azote et de phosphore. En effet, les hyphes du champignon
mycorhizien amplifient la surface de contact avec le sol, augmentant ainsi le volume de sol
exploré et facilitant donc 1’absorption de I’eau et des nutriments du sol. Le champignon peut aussi
apporter au végétal antibiotiques, hormones de croissance et vitamines. Le manchon mycélien
autour des radicelles du végétal joue également un rdle de protection mécanique contre les micro-
organismes pathogénes du sol. Les mycorhizes aident les plantes a résister aux stress
environnementaux tels que la sécheresse ou la salinité. Boletus edulis, le cépe de Bordeaux, forme
des mycorhizes avec certains coniferes (épicéa, sapin, hétre). Amanita muscaria, I’amanite tue-
mouche, croit en symbiose avec diverses essences d’arbres, telles que les épicéas, les sapins et les
bouleaux. Les truffes telles Tuber melanosporum forment des associations a bénéfices

réciproques avec les chénes.

Les vastes réseaux formés par les hyphes des saprophytes et des symbiotiques jouent un role fondamental
dans le maintien de la microstructure des sols notamment dans la stabilit¢ des agrégats et dans la

circulation et la mise a disposition d’éléments minéraux et organiques.

- Les parasites : Ils représentent environ 5% des macromyceétes et vivent aux dépens d’autres
organismes, qu’ils soient animal, végétal ou fongique. Les spores des champignons parasites
peuvent pénétrer dans les tissus de I’organisme par une blessure. La croissance du mycélium
s’effectue aux dépens de 1’hote, entrainant la mort de ce dernier. Les polypores, les pholiotes ou
les armillaires sont des exemples de champignons parasites qui envahissent les arbres déja
affaiblis. Armillaria mellea (armillaire couleur de miel) est un parasite redoutable, responsable
d’une maladie des arbres nommée « pourridié¢ ». Cette maladie se manifeste par la décomposition
du bois dans les racines et le tronc de 1’arbre, ce qui provoque une décoloration des feuilles, un
dépérissement puis la mort de ’arbre. Une fois son hote mort, Armillaria mellea continue sa vie

en saprophyte. [6]
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4) Identification des macromycétes : principaux critéres de reconnaissance

4.1 Les clés d’identification

L’utilisation de clés d’identification (appelées aussi clés de détermination) est le seul moyen d’identifier

un champignon supérieur de manicre fiable et stire. Ces clés reposent sur une succession de choix portant
sur les caractéres macroscopiques des champignons (cf paragraphe 4.2). Elles permettent, étape apres
étape, de guider I’utilisateur jusqu’a I’identification du genre puis de 1’espéce. Certaines clés se limitent

a deux choix par étape: elles sont appelées clés dichotomiques. D’autres proposent davantage

d’alternatives et plusieurs propositions sont faites a chaque étape : il s’agit de clés polytomiques.

4.2 Caractéres morphologiques

4.2.1 L’hyménium

L’hyménium correspond a la couche fertile du champignon ou se forment les spores. Sa morphologie
est un critére de reconnaissance important. L’hyménium peut se présenter sous différentes formes :
lames, pores/tubes, aiguillons/dents, plis, alvéoles, veines,... Chez certains champignons, la partie

fertile se situe méme a I’intérieur du champignon (hyménium interne).[7]

l\!i'l

Agaric Bolet Hydne

e bul Truffe Morille Gﬁrrﬁnﬁm Vesse-de-loup
e e uﬁﬂamm} (interne) (alvéolé) (veing} {interne)

Figure 5: Schémas des différentes structures d'hyménium 7]

Chez les champignons lamellés, 1’insertion des lames sur le pied ou le chapeau, la forme ainsi que

I’espacement des lames sont des caracteéres importants utilisés dans les clés de détermination. [7]

LAMES

A0y i . TR . T - . | o F d ';l p—
n — ~ |
| | |
Libvres Aredar iy irdssg D TP Aiidihdan Mgt Lo ChprsdiE it
Hemancrien

ESPACEMENTS DES LAMES

Banales Espacées Serrées Fourchues Anastomosées Lames
et lamelles

Figure 6: Schémas des différentes structures de lame |7]
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4.2.2 Le chapeau

La forme (cf figure 7), la couleur et la texture de la cuticule (revétement externe du chapeau), la marge

(bord du chapeau, cf figure 8) ainsi que la viscosité sont des caractéres importants dans la détermination

d’une espece.[7]

CHAPEAUX
Convexes, charnus Minces Campanulés Mamelonnés
ﬁé V ']| l [”
& L-'I.Lﬁ i
H ek
Ombiligués En entonnoir Excentrés Latéraux
Figure 7: Schémas des différents types de chapeau [7]
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Figure 8: Schéma des différentes marges de chapeau [7]
4.2.3 Le pied

L’observation du pied est indispensable a 1’identification d’un champignon. Il peut étre de forme
massive, gréle, cylindrique, fusiforme, flexueuse, bulbeuse (c¢f figure 9) et avoir une ornementation
spécifique (fibrillée, rayée, chinée...). La présence d’une volve et/ou d’'un anneau au niveau du pied
constituent des critéres de reconnaissance importants. Ces structures peuvent étre de formes différentes

selon le genre ou I’espece.[7] (cf figure 10 et 11)
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Figure 9: Schémas des différents types de pied [7]
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Figure 10: Schémas des différents types de volve |7] 18
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Figure 11: Schémas des différents types d'anneau [7]

4.2.4 : Autres caractéristiques importantes pour la détermination

Couleur et texture de la chair : Les especes du genre Lactarius ont une chair grenue et cassante et

présente une exsudation de lait (ou latex) a la cassure. Ce latex peut étre de différentes couleurs et peut

méme changer de couleur au contact de ’air. La chair blanche d’Agaricus xanthodermus, devient
instantanément jaune par frottement de la base du pied ou du bord du chapeau. La chair d’autres especes

d’agarics jaunira doucement (Agaricus sylvicola) ou rougira (Agaricus haemorrhoidarius). [6]

La saveur et ’odeur sont des caractéres souvent ignorés par les débutants mais restent primordiaux
chez les experts mycologues pour I’identification de certaines especes. En effet, il est quasiment
impossible de distinguer certaines espéces des genres Russula, Lactarius et Tricholoma sans les
«gotuter». Chaque espece de ces genres posséde une saveur caractéristique qui permet de la catégoriser
en espece « douce » ou « acre ». Ce caractére doux ou acre détermine souvent si I’espece est comestible
ou non. Ainsi, Russula emetica a une saveur trés piquante et n’est pas comestible tandis que Russula
vesca est décrite comme ayant une saveur douce et légérement poivrée et fait partie des russules
comestibles. [6] Il en est de méme pour les lactaires. Les lactaires a lait doux tels que Lactarius
sanguifluus pourront étre consommeés tandis que les lactaires a lait ou chair acre tels que Lactarius
pyrogalus, lactaire a lait brilant, sont immangeables. A noter que cette pratique est sans danger a
condition de ne golter que des especes dont on a identifi¢ le genre, telles les Russules, Lactaires, ou
Tricholomes, de ne gotter que si I’avancée dans la clef de détermination le demande, et de ne gotter
qu’un tout petit morceau en le recrachant immédiatement. La douceur ou I’amertume de la chair du

champignon se pergoit immédiatement.

L’odeur peut s’avérer étre un indicateur utile bien qu’elle puisse étre subjective. Les odeurs de
champignons sont étonnamment variées : Agaricus xanthodermus a une forte odeur de phénol, Clitocybe
geotropa une odeur d’amande amere, Clitocybe odora une odeur d’anis. Clitopilus prunulus une odeur
caractéristique de farine humide, Cortinarius suaveolens une odeur de fleur d’oranger, Hebeloma
laterinum une odeur de chocolat, Russula fellea une odeur de compote de pommes, Russula xerampelina
une odeur de crustacés, Tricholoma sulphureum une odeur de gaz soufré, ... Les experts sont capables

de reconnaitre, ou de confirmer 1’identification de certaines espéces grace a 1’odorat.
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4.3 La spor¢e

La sporée correspond au dépot de spores qui tombe des structures reproductrices d’ un champignon. La

couleur de la sporée d’un champignon peut étre visible directement sur I’hyménium, sur le chapeau d’un

champignon voisin (chez les champignons poussant en touffe, les spores peuvent se déposer sur le

chapeau du champignon se trouvant juste en dessous) ainsi que sur les feuilles séches ou la terre en

dessous du champignon. Les spores tombant des lames peuvent également étre retenues sur le pied des

champignons ayant une cortine ou un anneau. [6]

En cas de doute, une sporée est facilement réalisable en respectant les étapes suivantes [8]:

Utiliser si possible un champignon avec un chapeau mature et intact ;

Placer le chapeau avec les lames vers le bas reposant sur un papier percé, clair ou foncé, afin que
le pied puisse tremper dans un verre d’eau (1) ;

Laisser le champignon dans cette position pendant 12h a 24h. Les spores tombées des lames
auront coloré le papier de leur couleur et formé une empreinte (2).

Sporae 4

1

1 :

Figure 12: Dispositif permettant de réaliser une sporée [8]

Les couleurs de spores couramment rencontrées sont les suivantes :

Sporée blanche : caractéristique de nombreux champignons tels que les amanites, les armillaires,
les clitocybes, les collybies, les hygrophores, les lactaires, les 1épiotes, les tricholomes, les
pleurotes, etc ;

Sporée créme/jaune pale : observée notamment chez les chanterelles, certaines espéces de
russules ou de lactaires ;

Sporée rose : fréquente chez les entolomes, les clitopiles, les plutées ou les volvaires ;

Sporée rouille, brune pale ou orangée : observée chez plusieurs genres tels que les cortinaires,
les galéres, les pholiotes ;

Sporée brune : observée chez plusieurs genres tels que les agarics, les bolets, les paxilles, les
inocybes ;

Sporée noire : les coprins, les gomphides ;

Sporée violette : les hypholomes.

Pour conclure, la couleur de la sporée est un caractere trés important pour les champignons a hyménium

a lames car il s’agit de I’un des premiers choix dans les clés de détermination, choix qui orientera toute

la suite de la recherche.
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4.4 1.’examen microscopique

Si ’observation des caracteres visibles a 1’ceil nu ne permet pas toujours d’aboutir a une identification
précise de 1’espece, le recours a I’examen microscopique des spores, des cellules composants les lames

ainsi que des hyphes de la cuticule peut s’avérer indispensable pour affiner la détermination.

4.4.1 L.’examen des spores

L’examen microscopique des spores doit étre étudié¢ en premiere intention. En effet, une multitude de

caractéristiques peut étre facilement observée pour orienter 1’identification :

- La forme de la spore : ronde/sphérique/globuleuse (amanite, agaric, russule), ovale (coprin),
elliptique/allongée/fusoide (bolet), anguleuse (entolome) [6] ;

- Les ornementations a la surface de la spore : lisses (agaric, coprin), verruqueuses (Russula
emetica), bosselées (inocybe), épineuses (Lactarius deliciosus) [6] ;

- Laprésence d’appendices sur la spore : il s’agit d’un petit prolongement/excroissance a la surface
des spores (Amanita muscaria) ;

- La taille de la spore allant de quelques micromeétres (6 um pour Mycena clavata) a plusieurs
dizaines de microns (13-17 um de longueur pour Boletus edulis).

4.4.2 L’examen de ’hyménium

L’examen microscopique de I’hyménium permet d’observer des structures caractéristiques fournissant

des informations clés pour I’identification :

- Les Ascomycétes produisent leurs spores a I’intérieur de sacs nommés asques. Ces asques
forment des cellules allongées et contiennent en général 8 ascospores. Lorsque les ascospores sont
libérées, 1’opercule a I’extrémité de 1’asque s’ouvre permettant leur dispersion. Les paraphyses
sont des cellules stériles plus fines qui jouent un réle de support structurel et de protection des
asques. [9] (cf figure 13). Les morilles, les truffes ainsi que les pézizes sont des exemples
d’ Ascomycetes.

A : Asque

B : Ascospore

C : Paraphyse

Figure 13: Structure schématique des Ascomycétes 9]
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- L’hyménium des Basidiomycetes est composé d’hyphes, de cystides et de basides. Les basides
sont des cellules reproductrices formant les basidiospores. Elles sont souvent en forme de massue
et comportent généralement 4 spores [10] (basides tétrasporiques) parfois seulement 2 spores
(basides disporiques). Ces spores sont rattachées a la baside par de petits prolongements appelés
stérigmates.

Les cystides sont des cellules stériles plus grosses dont la forme, la taille et I’ornementation
donnent des indications déterminantes pour 1’identification. On les retrouve dans I’hyménium
sous forme de pleurocystides (sur la face des lames) et de cheilocystides (sur I’aréte des lames)
mais également sur le pied sous forme de caulocystide ou sur le chapeau sous forme de
dematocystide.

Figure 14: Structure schématique des Basidiomycétes [10]

4.4.3 L’examen de la cuticule

La cuticule correspond au revétement externe du chapeau. Cette couche superficielle peut étre soudée
au chapeau ou séparable. La cuticule est composée de plusieurs couches : de I’extérieur vers I’intérieur,
on observe 1’épicutis, le subcutis puis I’hypoderme reposant sur la chair du champignon. L’organisation
des cellules de la cuticule, la texture ainsi que la présence de structures particulicres telles que poils,
trichodermes ou boucles sont autant d’¢léments qui doivent étre étudiés pour identifier un champignon.
L’amanite phalloide, par exemple, a typiquement un chapeau lisse, finement fibrilleux avec un épicutis

formé d’hyphes couchées.

4.5 Les biotopes

Un biotope correspond a un ensemble d’éléments caractérisant un milieu physico-chimique déterminé
et uniforme qui héberge une flore et une faune spécifique. [11] Les champignons croissent dans divers
biotopes, chacun offrant des conditions spécifiques favorables a sa croissance. La plupart des
champignons sont donc étroitement associés a des types spécifiques de végétation ou de substrats.
Certaines espeéces mycorhyziques poussent exclusivement en forét, sous des arbres spécifiques. Ainsi,
Boletus edulis, Cantharellus cibarius ou Amanita muscaria poussent sous les feuillus et sous les
coniféres dans des foréts tempérées. [6] D’autres especes telles que Agaricus campestris ou Marasmius
oreades poussent en cercles (en ronds de sorciére) dans les prairies, les paturages et les pelouses. [6]
Coprinatus comatus est quant a lui souvent retrouvé sur les bords de route, sur les chemins et les sols

riches en matiere organique : paturages, champs, décombres.
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La croissance des champignons dépend aussi de conditions environnementales telles que la composition
chimique et le pH du sol : Neoboletus erythropus et Craterellus tubaeformis se développent
exclusivement sur sols acides (sols siliceux) alors que Boletus satanas pousse exclusivement sur les sols
basiques (sols calcaires). Certains champignons comme Entoloma sinuatum (entolome livide) préferent
les sols neutres tandis que certaines especes telles que Amanita pantherina ou Paxillus involutus

croissent quel que soit 1’acidité ou 1’alcalinité du sol.

Bien que les conditions d’humidité et d’ensoleillement d’automne soient favorables a la croissance de
la plupart des champignons, nombre d’entre eux croissent au printemps ou préferent les chaleurs
estivales. Le printemps correspond a la saison des morilles. Morchella esculenta (morille commune)
pousse a cette période, dans les foréts de feuillus, sous les frénes sur sol calcaire. [6] Hygrophorus
marzuolus (hygrophore de mars) est également un champignon trés recherché poussant en montagne en
février-mars. [12] La période estivale correspond a la période des premicres girolles (Cantharellus
cibarius), du ceépe d’été (Boletus aestivalis) et du cépe bronzé (Boletus aereus). L’amanite des Césars
(Amanita caesarea) profite également de la chaleur estivale et de I’humidité liée aux orages de fin d’été
pour apparaitre. [13] L’automne est, bien sir, la saison optimale pour la croissance de nombreuses
especes de champignons, mais les mois hivernaux sont aussi propices a la croissance de certaines
especes. C’est le cas de la fameuse Truffe noire (Tuber melanosporum) qui a un cycle de vie bien
spécifique. [13] En effet, les truffes noires se forment sous terre en symbiose avec les racines de chénes
ou de noisetiers. Les truffes commencent a se former au début de 1’ét¢ mais leur maturation prend
plusieurs mois et atteignent leur pleine taille a la période hivernale, au moment ou les conditions
d’humidité et de température souterraines sont idéales. Poussant dans le Sud de la France, en Espagne
et en Italie, le climat hivernal est modéré et le sol reste suffisamment humide pour favoriser la maturation

des truffes. [14]

Le biotope, le mode de vie du champignon ainsi que la saison ou apparaissent les sporophores sont donc

des critéres importants pour la détermination d’une espéce.

En conclusion, la détermination précise d’un macromycete (Genre-espece) repose sur 1’analyse
combinée de nombreux caractéres macroscopiques et microscopiques. Les caractéres macroscopiques
sont déterminés par I’observation des formes et ornementations du chapeau et du pied, la forme et la
couleur de I’hyménium, la couleur de la sporée, la texture et la couleur voire 1’odeur et la saveur de la
chair. L observation et les caractéristiques de I’environnement dans lequel croit le champignon sont
¢galement des caracteres utiles a la détermination. L’examen microscopique, ainsi que 1’utilisation de

réactifs chimiques sur la chair du champignon permettront d’affiner encore les critéres de détermination.

Utiliser un guide avec des clés de détermination s’aveére donc indispensable pour les amateurs de

champignons afin de différencier les espéces similaires et éviter les erreurs d’identification.
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II- Enquéte aupres des cueilleurs et des pharmaciens d’officine

La reconnaissance d’un champignon constitue un enjeu majeur en termes de santé publique en raison
du risque d’intoxication associé a une identification erronée. Une premiére enquéte a été menée aupres
des cueilleurs alsaciens pour étudier leur maniére de faire pour rechercher, reconnaitre et identifier les
champignons ramassés. Le but de cette enquéte est de réaliser une évaluation des différents profils de
cueilleurs, d’analyser leur pratique lors de la récolte ainsi que leur comportement en cas de doute
d’identification. L’idée est d'identifier les principales sources d’erreur, coté cueilleur, pouvant
potentiellement conduire a une intoxication en cas de consommation. Une deuxiéme enquéte
complémentaire a ¢galement été réalisée aupres des pharmaciens d’officine alsaciens. L’objectif de cette
enquéte est multiple : elle permet d’établir un parall¢le avec la premicre enquéte concernant les
demandes d’identification les plus fréquentes, mais aussi d’évaluer 1’expertise mycologique des
pharmaciens actuels, leur capacité a reconnaitre les champignons toxiques voire mortels et a conseiller

les cueilleurs au comptoir.

1) Enquéte aupres des cueilleurs alsaciens

1.1 Méthodologie

Pour mener a bien cette enquéte, un questionnaire anonyme créé sur Google Forms a été publié le 25
février 2023 sur le groupe privé Facebook « Chercheurs de champignons d’Alsace », comportant 18 000
membres. Une relance a été faite deux mois plus tard dans le but d’obtenir un maximum de réponses.
Les questionnaires partiellement complétés ont ét¢ éliminés de 1’étude. En mai 2023, un total de 107
questionnaires a été retourné. Le questionnaire comprend 17 questions pour lesquelles une ou plusieurs
réponses peuvent étre attendues. La premicre partie du questionnaire permet de cibler le profil du

cueilleur :

Quel est votre sexe ?

- Quel est votre age ?

- Quel type de cueilleur étes-vous ?

- Depuis combien de temps cherchez-vous des champignons ?

- Avez-vous €ét¢€ initié a la cueillette des champignons par un ou des membres de votre famille ?
- Pour quelles raisons recherchez-vous des champignons ?

- Ou recherchez-vous les champignons, dans quelles zones géographiques ?

24



La deuxiéme partie du questionnaime cherche 8 comprendre les habitudes et les pratiques du cueilleur

peadant 1 révolte el lewr componement en cas de doute d’identification :
« el comenamt unhisez=vous lor de o cueillette ?
- Dhels champignons mimnsses-vous habituellement ?
- Pres-vous capable didentifier les chnmpignons que vous ramassez ?
- Si vous avez un doute sur le type ou sur la comestibilité du champignon, le ramassez-vous ?

- En cas de doute ou pour s’assurer de I’espéce du champignon ramassé et de sa comestibilité,

comment procédez-vous ?

- Si vous vous apercevez que vous avez ramassé un ou plusieurs champignons toxiques dans le

panier, jetez-vous toute votre récolte ?
- Ramassez-vous les champignons comestibles mais qui sont en mauvais état de conservation ?
L’intégralité du questionnaire est présentée en Annexe 1.
1.2 Résultats

1.2.1 Profils des cueilleurs participant a 1’enquéte

a) Sexe

= Femme = Homme

Figure 15: Répartition hommes/femmes

Cette enquéte regroupe 44 femmes et 63 hommes soit un pourcentage de 41% de femmes et 59%

d’hommes.
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Figure 16: Répartition de l'dge des cueilleurs

Les cueilleurs ayant répondu a I’enquéte sont 4gés de 21 ans a 76 ans. Toutes les tranches d’age sont

représentées de maniere homogene, la moyenne d’age étant de 46 ans.

¢) Types de cueilleur
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Figure 17: Proportion de cueilleurs débutants/initiés/experts et nombre d’années d’expérience en forét

Dans cette enquéte, 22% des cueilleurs se considérent comme débutants et recherchent des champignons

depuis peu de temps (moins de 5 ans pour 92% d’entre eux).

La majeure partie des cueilleurs questionnés (71%) se considerent comme initiés. En effet, ces derniers
ont un profil plus expérimenté puisqu’ils recherchent pour la majeure partie d’entre eux des champignons
depuis plus de 10 ans. Sur les 107 cueilleurs, seulement 7 d’entre eux se disent experts. Parmi eux, 6
cueilleurs justifient leur expertise par leur expérience de plus de 30 ans en forét tandis que 1’autre avec

un profil plus jeune s’est formé en prenant des cours de mycologie.
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d) Initiation et raisons de la cueillette

Initiation par tradition familiale?

= OUl = NON

Figure 18: Proportion de cueilleurs initiés par tradition familiale

La cueillette de champignons est une passion qui se transmet généralement de manicre familiale. Dans
le cadre de notre enquéte, deux tiers des cueilleurs confirment qu’ils ont été initiés a la cueillette des

champignons par un membre de leur famille.
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Figure 19: Raisons de la cueillette

Pour 98% des personnes auditées, la cueillette des champignons est une réelle passion. Outre le fait de
trouver des champignons, le simple fait de prendre ’air en forét, se balader en famille ou admirer la
nature constitue déja un véritable plaisir. Le plaisir gustatif est sans surprise également 1’une des
principales raisons de la cueillette pour 85% des cueilleurs. Enfin pour 32% d’entre eux, se nourrir

naturellement et localement constitue 1’une des raisons essentielles de la cueillette.
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e) Lieux de recherche des champignons
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Figure 20: Lieux principaux des cuceilleurs de champignons

La forét est sans surprise le lieu de recherche favori des cueilleurs des champignons pour 97% d’entre
eux. 53% des cueilleurs recherchent des champignons en montagne tandis que la prairie reste un endroit

peu fréquenté (22% des cueilleurs seulement).

Remarque : Les propositions de réponse sur les lieux de recherche des champignons ont été limitées
(forét, montagne ou prairie) pour simplifier I’analyse du questionnaire. Il est cependant important de
noter que les lieux de recherche sont beaucoup plus variés et que les foréts et les prairies peuvent aussi
bien se trouver en plaine qu’en montagne. A noter également que chaque espéce de champignon est

associée a un biotope. Connaitre le biotope de 1’espéce recherchée permet donc d’affiner I’identification.

1.2.2 : Pratiques et comportements des cueilleurs pour récolter et identifier un
champignon

a) Contenants utilisés pour la récolte

100,00%
80,00%
60,00%
40,00%
20,00% l l
0,00% — -
Débutant Initié Expert

m Sachet plastique mAutres (tote bag, sac tissu, seau) = Panier en osier

Figure 21: Contenants utilisés lors de la récolte en fonction du profil du cueilleur

La premiére régle de base lors de la récolte consiste a utiliser un contenant adapté. [12] L utilisation
d’un panier en osier peu profond est a privilégier car il permet aux champignons d’étre aérés, de ne pas

les abimer et permet un éventuel controle.
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Les sacs en tissu ou les seaux ne sont pas recommandés car les champignons sont entassés et risquent
de s’abimer. Les sacs en plastique, quant a eux, sont a proscrire car ils accéleérent la maturation et
favorisent la prolifération bactérienne, rendant les champignons impropres a la consommation voire
complétement toxiques. Cette enquéte montre que les cueilleurs débutants n’adoptent pas les bons
réflexes puisque la moitié d’entre eux seulement utilisent des paniers en osier tandis que 25% d’entre
eux utilisent des sachets plastique. Chez le groupe de cueilleurs « initi€s », seulement 2 cueilleurs sur
les 76 utilisent des sacs plastique. 86% d’entre eux adoptent les bonnes pratiques en utilisant un panier
en osier. En ce qui concerne les 7 cueilleurs experts de I’enquéte, ils ramassent bien tous leurs

champignons dans un panier en osier.

b) Champignons habituellement ramassés
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Figure 22: Types de champignons ramassés par les cueilleurs

Dans cette enquéte, les cepes/bolets sont les champignons les plus recherchés (par 97% des cueilleurs).
Parmi les champignons les plus fréquemment ramassés par les cueilleurs alsaciens, on retrouve
¢galement les girolles/chanterelles (86%), les trompettes de la mort (75%) et les pieds de moutons (71%).
Les morilles, les rosés des prés ainsi que les 1épiotes sont ramassés par un tiers des cueilleurs environ.
Les amanites et les lactaires sont les champignons les moins ramassés. En effet, ces champignons sont
ramassés uniquement par 13% des cueilleurs qui sont initiés ou experts. Il est intéressant de noter que
les cueilleurs débutants ramassent moins de variétés et se limitent pour la plupart d’entre eux a 3 types
de champignons parmi les cépes/bolets, les girolles/chanterelles, les trompettes de la mort, les pieds de

mouton et les rosés des prés.
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¢) Capacité a identifier les champignons ramassés
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Figure 23: Capacité d'identification d'un champignon en fonction du profil du cueilleur

A la question « étes-vous capables d’identifier les champignons que vous ramassez ? », trois quarts des
cueilleurs débutants ont répondu « la plupart du temps » ou « des fois ». Seulement un quart d’entre eux
sont toujours capables d’identifier les champignons qu’ils ramassent. Le risque d’une identification
erronée est donc courant chez ce profil de cueilleur. 78% des cueilleurs initiés identifient toujours les

champignons qu’ils ramassent. C’est le cas pour la totalité des experts.

d) Comportements des cueilleurs en cas de doute d’identification ou de comestibilité
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Figure 24: Pourcentage de cueilleurs ramassant le champignon en cas de doute

I1 est intéressant de noter que les cueilleurs initiés sont les plus prudents puisque 95% d’entre eux ne
ramasseront pas le champignon en cas de doute d’identification. Les cueilleurs débutants sont eux moins
prudents car 20% d’entre eux vont tout de méme ramasser le champignon en cas de doute. Parmi les 7

cueilleurs experts, deux d’entre eux feront de méme.
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Les 11 cueilleurs de 1’étude ayant répondu « Oui » sont des populations a risque puisqu’ils ramassent
des champignons dont ils ignorent I’identité exacte. Le but est désormais d’analyser leur pratique pour
voir comment ils procédent afin de s’assurer de I’espéce du champignon ramassé et de sa comestibilité.

Leurs réponses sont détaillées dans le tableau ci-dessous :

Profil du cueilleur Pratiques en cas de doute

Débutant J'utilise une application de reconnaissance de champignons (Picture Mushroom par exemple)
Débutant J'utilise une application de reconnaissance de champignons (Picture Mushroom par exemple)
Débutant Je demande conseil sur les réseaux sociaux

Débutant Je demande conseil & mon pharmacien

Débutant Je demande conseil sur les réseaux sociaux

Initié J'utilise un livre qui m'aide a la reconnaissance des champignons

Initié J'utilise un livre qui m'aide a la reconnaissance des champignons

Initié J'utilise un livre qui m'aide a la reconnaissance des champignons

Initié Je demande conseil sur les réseaux sociaux

Expert J'utilise un livre qui m'aide a la reconnaissance des champignons

Expert J'utilise des sites web de référence (mycodb par exemple)

Tableau 1: Pratiques des cueilleurs en cas de doute d'identification

Au moindre doute sur I’identification d’un des champignons récoltés, le service public recommande au
cueilleur de faire contrdler la récolte par un pharmacien ou par une association de mycologie. [15] Seul
1 cueilleur sur les 11 respecte cette recommandation en se rendant chez le pharmacien. L’ ANSES met
en garde contre les applications de reconnaissance de champignons, qui sont a I’origine d’identifications
erronées. [15] Ces applications sont a proscrire, ou a n’utiliser qu’en complément de guides
mycologiques et d’avis experts. Elles sont malheureusement utilisées en premiére intention par 2
cueilleurs débutants. Les 2 autres cueilleurs débutants demandent conseil sur les réseaux sociaux,
pratique peu fiable dans le sens ou les interlocuteurs sont pour la plupart des passionnés mais non des
experts. Il est intéressant de noter que le groupe de cueilleurs initi€s et experts adoptent des pratiques
totalement différentes sans pour autant suivre les recommandations des autorités sanitaires. En effet, ces
derniers préférent utiliser en premicre intention des guides de reconnaissance de champignons ou des

sites web de référence plutot que de demander conseil a des pharmaciens ou des experts mycologues.

e¢) Comportements des cueilleurs en cas de champignons toxiques dans le panier

Figure 25: Pourcentage de cuceilleurs jetant toute la récolte si un ou des
champignons toxiques se trouvent dans le panier
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A la question « Si vous vous apercevez que vous avez ramassé un ou plusieurs champignons toxiques
dans le panier, jetez-vous toute votre récolte ? », la réponse est partagée quel que soit le profil du
cueilleur. Deux tiers des cueilleurs débutants ainsi que la moiti¢ des cueilleurs initiés ont répondu
« oul ». Par mesure de sécurité, il est recommandé au grand public de ne pas prendre de risque face a
cette situation dans le sens ou il est probable que des spores de champignons toxiques se retrouvent sur
les champignons comestibles. Cependant, 60% des cueilleurs experts ne jetteront pas leur récolte
estimant qu’il n’y a pas de risque de contamination s’ils jettent 1’espeéce toxique et lavent

précautionneusement tous les spécimens comestibles entiers.

Remarque : Le comportement a adopter face a cette situation doit se faire au cas par cas. Le risque
associé¢ dépend de plusieurs facteurs tels que I’espece toxique ramassée, la quantité d’espece toxique

ramassée, le temps d’exposition dans le panier, le contenant utilisé,..

f) Comportements des cueilleurs face a des champignons en mauvais état de conservation
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Figure 26: Pourcentage de cueilleurs ramassant des champignons comestibles en mauvais état de
conservation

20% des cueilleurs débutants ainsi que 11% des cueilleurs initiés n’adoptent pas le bon comportement
puisqu’ils ont tendance a ramasser des champignons comestibles en mauvais état de conservation,
contrairement a la totalité des experts. Il est effectivement recommandé de cueillir uniquement les
spécimens en bon état et d’éviter les vieux spécimens dont les tissus commencent a se dégrader. Les

vieux champignons abimés, bien qu’initialement comestibles, ont pu acquérir des toxicités indirectes

notamment s’ils ont été contaminés par d’autres microorganismes (moisissures, bactéries) ou s’ils ont

¢été pollués en bord de champs par des pesticides ou en bord de route par des métaux lourds.
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En conclusion, cette premiere enquéte a permis d’identifier les habitudes et les pratiques des
ramasseurs de champignons alsaciens et d’analyser leur comportement en cas de doute d’identification,
face a des champignons toxiques ou face a des champignons en mauvais état de conservation. La
premicére partie du questionnaire permet de mettre en avant 3 profils de cueilleurs : débutant, initié ou
expert. L’enquéte démontre que le pourcentage de mauvaises pratiques/habitudes est significativement
plus élevé chez les cueilleurs débutants comparé aux cueilleurs initiés et experts. En effet, 25% des
cueilleurs débutants utilisent des sacs en plastique, ce qui accélere le développement bactérien et dégrade
les récoltes. 20% des cueilleurs débutants ont tendance a ramasser les champignons qu’ils ne connaissent
pas. De plus, la plupart d’entre eux ne respectent pas les recommandations de I’ANSES et ne se rendent
ni chez le pharmacien, ni ne font appel a une association mycologique. Ces cueilleurs imprudents ont
tendance a demander conseil sur les réseaux sociaux ou utilisent des applications de reconnaissance

mobile.

Certains cueilleurs, pour la majorité d’entre eux débutants ont donc tendance a négliger certaines bonnes
pratiques, ce qui les rend plus vulnérables face aux risques d’intoxication, d’ou la recrudescence

d’intoxications répertoriées par les CAPTV.
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2) Enquéte auprés des pharmaciens d’officine d’Alsace

2.1 Méthodologie

Pour mener a bien cette enquéte, un questionnaire anonyme créé sur Google Forms a été publié le 26
février 2023 sur le groupe privé Facebook « Pharma Job Alsace ». Une relance a été faite le 18 mai 2023
dans le but d’obtenir un maximum de réponses. En parall¢le, des questionnaires ont également été
directement envoyés a des collégues pharmaciens via mon réseau personnel. Les questionnaires
partiellement complétés ont été éliminés de I’étude. En mai 2023, un total de 47 questionnaires a été
retourné. Le questionnaire comprend 19 questions pour lesquelles une ou plusieurs réponses peuvent

étre attendues. La premiére partie du questionnaire comprend des informations générales :
- Quel est votre sexe ?
- Lieu de I’officine ?
- Depuis combien de temps avez-vous obtenu le diplome de pharmacien ?
- Considérez-vous que le conseil 1i¢ aux champignons fait partie des missions du pharmacien ?
- Lorsqu'un patient arrive a 1'officine avec un panier de champignons, que faites-vous ?

La deuxieme partie du questionnaire permet de faire un état des lieux sur les demandes d’identification :

- A quelles fréquences avez-vous des demandes d’identification ?
- Quelles familles de champignons vous a-t-on rapportées a I'officine depuis que vous exercez ?

- Avez-vous I'impression que les demandes évoluent au fur et a mesure des années ? Comment
expliqueriez-vous cela ?

La troisiéme partie du questionnaire porte sur les reconnaissances et les intoxications :

Etes-vous a l'aise quant a I'identification des principaux genres de champignons ?

- Pour vérifier ou effectuer vos identifications, utilisez-vous un support ? Si oui, lequel ?

- Connaissez-vous les principales especes toxiques et comestibles poussant en Alsace ?

- Pourriez-vous citer les especes de champignons toxiques a mortels les plus fréquentes en Alsace ?
- Vous a-t-on déja apporté des champignons mortels ? Si oui, lesquels et a quelle fréquence ?

- Lorsqu’un patient vous rapporte un panier avec un mélange d’espéces comestibles et toxiques,
conseillez-vous de jeter le panier par prudence ?

- Conseillez-vous au patient de jeter les champignons en mauvais €tat, méme s’il s’agit d’especes
comestibles ?

- Parmi les principales confusions possibles, veuillez cocher celles auxquelles vous avez déja été
confrontées a 1’officine

L’intégralité du questionnaire est présentée en Annexe 2.
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2.2 Resultats

2 2.1 Profils des pharmiciens et des pharmacies participant a 1’enquéte

u) Profil des pharmacicns

= Femme = Homme m0-5ans = 5-10ans = >10ans

Figure 27: Répartition hommes/femmes Figure 28: Date d'obtention du diplome de pharmacien

Cette enquéte regroupe 47 pharmaciens (32 femmes et 15 hommes) soit un pourcentage de 68% de
femmes et 32% d’hommes (cf figure 27). Cette proportion refléte la moyenne nationale. 36% des
pharmaciens audités sont des jeunes diplomés exercant depuis moins de 5 ans. 36% des pharmaciens
sont dipldmés depuis 5 a 10 ans tandis que 28% d’entre eux ont un profil plus expérimenté avec au moins
10 ans d’expérience (cf figure 28). Tous les profils de pharmaciens sont donc représentés de maniere
homogene.

b) Lieux des pharmacies d’officine

F . a Il

Figure 29: Localisation des officines

Les pharmacies situées en ville (57%) et en campagne (43%) sont équitablement représentées. Il est
intéressant de préciser que 40% des pharmacies de 1’enquéte se trouvent prés d’un lieu de cueillette
(foréts, prairies réputées pour leur richesse mycologique). Ces dernicres sont donc plus susceptibles

d’accueillir des cueilleurs venant directement montrer leur panier aux pharmaciens.
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2.2.2 La reconnaissance des champignons : une mission encore d’actualité ?

= s B e DHE =W ik

Figure 30: Proportion de pharmaciens considérant Figure 31: Proportion de pharmaciens accordant du
la mycologie comme mission pharmaceutique temps a lidentification des champignons

Pourtant historiquement reconnu comme étant un référent mycologique, 21% des pharmaciens audités

estiment que le conseil li¢ aux champignons ne fait pas partie de leurs missions. Dans les faits, lorsqu'un

patient arrive a l'officine avec un panier de champignons, 57% des pharmaciens seulement consacrent

du temps a I’identification. Un tiers d’entre eux conseille aux cueilleurs de s’adresser & une autre

personne plus compétente (autre pharmacie ou expert mycologue).

2.2.3 Etat des lieux sur les demandes d’identification

a) Fréquence des demandes d’identification
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Figure 32: Fréquence des demandes d'identification en fonction des saisons

Les demandes d’identification lors de la saison hivernale sont trés rares. En effet 85% des pharmacies
ont des demandes d’identification moins d’une fois/mois. En printemps et en été, les demandes
d’identification sont 1égérement plus fréquentes : 10% des pharmacies ont plusieurs demandes par mois.
C’est sans surprise a la période automnale que les pharmaciens sont les plus sollicités. En effet, plus de
la moitié des pharmaciens audités ont des demandes de reconnaissance de champignons au moins une

fois par semaine.
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b) Familles de champignons rapportées a la pharmacie pour identification
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Figure 33: Types de champignons rapportés aux pharmaciens pour identification

En plus d’étre les champignons les plus ramassés par les cueilleurs, les cepes et les bolets sont également
les champignons les plus fréquemment présents dans les paniers pour identification. Puis ce sont les
girolles (76%), les 1épiotes (71%), puis les agarics (60%) et les amanites (57%). Environ la moitié¢ des
pharmaciens audités ont déja été¢ confrontés a des demandes d’identification de pieds de mouton, de
russules/lactaires, de trompettes de la mort ou de morilles. Les tricholomes sont des champignons moins

fréquemment rapportés chez les pharmaciens interrogés.

¢) Evolution des demandes d’identification auprés du pharmacien
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Figure 34: Evolution des demandes au fur et a mesure des années

A la question « Avez-vous I’impression que les demandes évoluent au fur et a mesure des années ? »,
les réponses obtenues ne permettent pas de visualiser une tendance générale. 38% des pharmaciens
estiment qu’il n’y a pas d’évolution particuliére au fur et a mesure des années. 14% d’entre eux

constatent que les cueilleurs viennent de plus en plus demander conseil aux pharmaciens.
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D’apres eux, cela s’explique par le fait que le nombre de cueilleurs de champignons est en constante
augmentation et que le pharmacien reste une personne de confiance en cas de doute d’identification. A
I’inverse, 14% des pharmaciens observent une tendance inverse et une baisse concernant les demandes
d’identification. D’aprés eux, la formation et I’expertise insuffisante des pharmaciens ainsi que

I’utilisation d’applications de reconnaissance chez les cueilleurs expliqueraient cette tendance.

2.2.4 Etat des lieux sur 1’expertise mycologique des pharmaciens

a) Niveau d’expertise des pharmaciens

Figure 35: Capacité d'identification des pharmaciens

L’histogramme ci-dessus refléte le niveau d’expertise mycologique des pharmaciens en termes de
reconnaissance des champignons. Pourtant historiquement reconnu aux yeux du grand public comme
étant spécialiste des champignons, un tiers des pharmaciens avoue ne pas du tout s’y connaitre. A
noter également, qu’aucun d’entre eux ne se considére comme expert mycologique étant capable de
reconnaitre tous les champignons. Pour la majeure partie d’entre eux (47%), ils considérent avoir
uniquement les connaissances de base pour reconnaitre les principaux genres de champignons. Un
pharmacien sur cing seulement estime avoir une expertise plus poussée et s’estime en mesure d’identifier

une grande partie des champignons.

Le reste du questionnaire permet d’évaluer les pratiques au comptoir ainsi que les conseils dispensés aux
cueilleurs en fonction du niveau d’expertise des pharmaciens. Les 3 profils évoqués ci-dessus sont les

suivants :
- Les novices, qui ne s’y connaissent pas du tout en mycologie comptent 16 pharmaciens
- Les initiés, capables d’identifier les principaux genres de champignons comptent 22 pharmaciens

- Les spécialistes, capables d’identifier une grande partie des champignons comptent 9 pharmaciens
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b) Utilisation d’un support d’aide a la reconnaissance
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Figure 36: Proportion de pharmaciens utilisant un support d'aide a la reconnaissance

A D’inverse de ce que ’on pourrait croire, il est intéressant de noter que la proportion de pharmaciens
utilisant un support d’aide a la reconnaissance augmente selon le niveau d’expertise. En effet, seul 56%
des pharmaciens novices utilisent un support pour vérifier ou effectuer les identifications. Cette faible
proportion s’explique par le manque de connaissances du pharmacien qui va réorienter directement le
cueilleur vers une personne plus spécialiste (collégue ou mycologue). Les pharmaciens initiés et
spécialistes utilisent si besoin un support d’aide a la reconnaissance pour la quasi-totalité d’entre eux.

Le support privilégié par tous est un livre d’aide a I’identification type guide des champignons.

¢) Connaissance des spécimens poussant en Alsace
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Figure 37: Proportion de pharmaciens connaissant les principales espéces toxiques et
comestibles poussant en Alsace

Outre la capacité a identifier un champignon ramené par un cueilleur, 1’expertise du pharmacien repose
¢galement sur le fait de connaitre les principales especes locales ainsi que leur comestibilité ou leur
toxicité. Seul 19% des pharmaciens novices estiment connaitre les principales espéces toxiques et
comestibles poussant en Alsace, ce qui reste insuffisant. Deux tiers des pharmaciens initi€s et la totalité
des pharmaciens spécialistes connaissent les principaux spécimens comestibles et toxiques poussant aux

alentours.
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Figure 38: Nombre d'espéces toxiques a mortelles poussant en Alsace connues par le pharmacien

La question ouverte « pourriez-vous citer les especes de champignons toxiques a mortelles les plus
fréquentes en Alsace ? » permet de tester de maniére factuelle les connaissances des pharmaciens sur le
sujet. Les réponses a cette question permettent de constater que les pharmaciens novices sont incapables
de citer plus de 2 espeéces toxiques a mortelles. Plus inquiétant encore, deux tiers d’entre eux sont
incapables de citer ne serait-ce qu’une espeéce toxique a mortelle, ce qui souligne un manque de
connaissance sur le sujet. Ces derniers réorientent automatiquement les cueilleurs vers d’autres
personnes compétentes en mycologie (colléegue ou association mycologique). Concernant les
pharmaciens initiés, la moitié connaissent au moins 3 especes toxiques. Les pharmaciens spécialistes,
quant a eux, sont tous en mesure de citer au moins 3 especes toxiques ou mortelles poussant en Alsace.
Les réponses les plus citées sont les amanites : panthéres (4. pantherina), phalloides (A. phalloides), tue-
mouches (4.muscaria) mais également les bolets de Satan (Boletus satanas), les agarics jaunissants
(Agaricus xanthodermus), les microlépiotes (Lepiota helveola) ou les paxilles enroulées (Paxillus

involutus) qui sont des especes toxiques a mortelles.
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2.2.5 Cas de comptoir et conseils associés

a) Champignons mortels

Vous a-t-on déja
apport.e s Si oui, lesquels et a quelle fréquence?
champignons
mortels ?
Qul Amanite phalloide, 1 fois en 5 ans
oul Paxille enroulé, 1 seule fois
oul Amanite phalloide, petites Iépiotes, trés rarement
Qul Amanite phalloide, 1 fois en 1 an
oul Amanite vireuse, 1 seule fois
Qul Amanite phalloide et paxille enroulé, rarement
Qul Microlépiotes, environ 1 a 2 fois/an
oul Amanite phalloide, rarement
oul Amanite phalloide, rarement
Qul Amanite phalloide, trés rarement
. - Sy QulI Microlépiotes, environ 1 a 2 fois/an
Qul Amanite phalloide et paxille enroulé, 2 fois/an

Figure 39: Proportion de pharmaciens déja
confrontés a une espéce mortelle

Tableau 2: Types de champignons mortels apportés

Parmi les 47 pharmaciens participant a I’enquéte, 12 d’entre eux ont déja été amenés a devoir reconnaitre

une espece mortelle, soit un quart d’entre eux au total.

Parmi les especes de champignons mortels poussant en Alsace, on compte :

3 especes d’amanites : Amanita phalloides, A. virosa et A. verna > Les amanites phalloides
sont les espéces mortelles les plus fréquemment rapportées a I’officine.

3 « petites » Iépiotes : Lepiota helveola, L. brunneoincarta et L. josserandii > Ces « petites »
lépiotes sont souvent ramassées par erreur car confondues avec les macrolépiotes qui sont,
pour certaines espéces, d’excellents comestibles.

Paxillus involutus (paxille enroulé), responsable du syndrome paxillien qui se manifeste par une
hémolyse intravasculaire aigué. Seuls deux pharmaciens de I’enquéte y ont déja été confrontés,
alors qu’il croit en grande quantité dans les parcs et jardins.

Gyromitra esculenta, responsable du syndrome gyromitrien pouvant causer des intoxications
mortelles. Trop de personnes encore les considerent comestibles aprés maintes cuissons, ou les
confondent avec les morilles.

Plusieurs cortinaires néphrotoxiques dont Cortinarius orellanus (cortinaire couleur de rocou) et
C.speciosissimus (cortinaire tres joli)

Galerina marginata (galére marginée), entrainant un syndrome phalloidien

Tricholoma equestre, pourtant longtemps considérée comme comestible, cette espéce est
désormais classée parmi les especes mortelles. Ce champignon pousse sous les pins et épicéas
dans les foréts d’ Alsace et des Vosges.
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b) Comportements des pharmaciens en cas de champignons toxiques dans le panier
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Figure 40: Proportion de pharmaciens conseillant de jeter le panier en cas de
mélange avec des champignons toxiques

L’enquéte aupres des cueilleurs montrait qu'une bonne partie d’entre eux ne jetait pas forcément le
panier en cas de mélange avec des espéces toxiques. Les pharmaciens quant a eux, se révélent étre
beaucoup plus prudents, recommandant de jeter 1’intégralité de la récolte. Seuls deux pharmaciens
spécialistes n’appliquent pas systématiquement cette régle, et conseilleront au cas par cas en fonction de
différents facteurs (espece toxique ramassée, quantité et état de fraicheur de celle-ci, temps d’exposition,

contenant utilisé,...)

¢) Comportements des pharmaciens face a des champignons en mauvais état de

conservation

Figure 41: Proportion de pharmaciens conseillant de jeter les
champignons comestibles en mauvais état de conservation

Comme expliqué dans I’enquéte aupres des cueilleurs, il est effectivement déconseillé de consommer
des champignons comestibles en mauvais état de conservation. En effet, outre 1’altération du gotit et de
la texture, les champignons vieux ou abimés ont pu acquérir des toxicités indirectes notamment s’ils ont
été contaminés par des agents pathogénes (type bactéries ou moisissures). Il est a noter que les
champignons accumulent les métaux lourds et les pesticides. Il est donc recommandé de rappeler aux
chercheurs de champignons d’éviter les cueillettes en bord de route et de champs cultivés. Coprins,
agarics, méme cueillis jeunes et frais, peuvent s’avérer toxiques suite aux molécules qu’ils auront
accumulées. D’apres la figure 41, seuls 2 pharmaciens ayant un profil de novice ne prodiguent pas les

bons conseils sur ce sujet.
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d) Principales confusions

Figure 42: Principales confusions d'espéces détectées au comptoir

Le diagramme ci-dessus représente les especes les plus fréquemment confondues par les cueilleurs. Le
cas de comptoir le plus fréquent concerne Agaricus xanthodermus (agaric jaunissant), confondu avec
Agaricus campestris (rosé des prés) ou d’autres especes d’agarics comestibles. En effet, 6 pharmaciens
sur 10 ont déja été confrontés a cette erreur d’identification. A noter que cette confusion est responsable
chaque année de la majorité des urgences toxicologiques. [16] Certains bolets non comestibles
notamment Rubroboletus satanas (bolet Satan) sont couramment confondus avec Neoboletus erythropus
(bolet a pied rouge) et plus rarement avec Boletus edulis (cépe de Bordeaux). Enfin, plus d’un tiers des

pharmaciens audités ont déja détecté les confusions suivantes :

- Des especes de clitocybes toxiques telles que Omphalotus illudens (faux clitocybe lumineux) avec
Cantharellus cibarius (girolle), excellent comestible. Bien que ces deux espéces aient quelques
aspects morphologiques similaires, sporophore en forme d’entonnoir avec « lames » décurrentes ;
Omphalotus illudens est une grande espece (15-20 cm de haut), poussant en touffes sur des
souches de bois mort, voire en parasite parfois, au pied de certains arbres vivants. Cantharellus
cibarius est une espeéce beaucoup plus petite (4-7 cm de haut), qui se développe au sol, parfois en
groupe, mais jamais en touffe. De plus, ’hyménium du faux clitocybe lumineux est formé de
vraies lamelles fines, serrées et longuement décurrentes jusqu’au pied, tandis que chez la girolle,

ce sont des replis de la chair du champignon qui sont décurrents et portent I’hyménium.

- Les petites Iépiotes (genre Lepiota) toxiques a mortelles avec les grandes lépiotes (genre
Macrolepiota) qui sont de bons comestibles. Les Macrolepiota sont des espéces de grande taille,
c’est-a dire que leur hauteur dépasse 13 cm au moins. Macrolepiota procera, appelée coulemelle
ou lépiote élevée, possede un chapeau de 10 a 20 cm de diamétre, de couleur beige recouvert de
squames et possede des lames libres et blanches. Le pied mesurant de 15 a 30 cm de haut, est
légerement bulbeux, chiné de brun, portant un anneau double pouvant coulisser sur le pied. [6]
Les petites 1épiotes mortelles Lepiota brunneoincarnata, L.josserandii et Lepiota helveola sont
beaucoup plus petites (hauteur < 13cm) avec un chapeau de diametre généralement inférieur a 5

cm et un pied de 2 a 5 cm de haut. L’anneau est cotonneux, membraneux, fragile et fugace. [6]
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En conclusion, la deuxiéme enquéte aupres des pharmaciens d’officine d’Alsace met en avant
que I’expertise mycologique semble en partie se perdre chez les pharmaciens officinaux. En effet,
I’enquéte montre qu’un tiers des pharmaciens avoue ne pas du tout s’y connaitre en mycologie. Seuls
20% des pharmaciens s’estiment en mesure d’identifier une grande partie des champignons, tandis que
47% se limitent a une connaissance basique des principaux genres. L’enquéte révele que 21% des
pharmaciens estiment que I’identification des champignons ne fait plus partie de leurs missions. De plus,
bien que les pharmaciens aient historiquement été considérés comme des référents mycologiques, 57%
seulement prennent encore le temps d’identifier les champignons apportés a 1’officine. Un tiers d’entre
eux réorientent d’ailleurs les cueilleurs vers des experts mycologues ou d’autres professionnels plus
compétents. La capacité des pharmaciens a conseiller les cueilleurs est trés variable : seuls 19% des
pharmaciens novices connaissent les principales espéces comestibles et toxiques locales, comparé a deux

tiers des initiés et la totalité des spécialistes.

Reconnaitre les champignons mortels et détecter les principales confusions d’espéces est un enjeu
sanitaire critique pour le pharmacien, puisqu’il se trouve en derniére ligne avant la potentielle
intoxication. Le professionnel de santé engage donc ses responsabilités disciplinaires, civiles et pénales
s’il accepte la diagnose. Nombre d’entre eux refusent d’identifier les champignons par peur de la prise

de risque [17].
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III- Intoxications aux champignons : bilan des cas enregistrés par les
centres antipoison et principaux syndromes

Les confusions entre une espece comestible et son « sosie » toxique ou mortel sont fréquentes et a
I’origine de nombreuses intoxications chaque année. L’ANSES a recensé les cas d’intoxication
enregistrés par les centres antipoison (CAP) francais dans un rapport de toxicovigilance. L’étude de ce

rapport ainsi que les différents syndromes d’intoxication font I’objet de la derniére partie du mémoire.

1) Etude du rapport de toxicovigilance 2023 publié par ’ANSES
Chaque année, 1’agence nationale de sécurité sanitaire de I’alimentation (ANSES) publie un rapport

relatif a la surveillance saisonniére des intoxications accidentelles aux champignons. Le rapport de
toxicovigilance n°® 2023-VIG-0127 [18] publié en juillet 2023 recense les cas enregistrés par les centres
antipoison en France métropolitaine entre le ler juillet et le 31 décembre 2022. Le rapport de
toxicovigilance 2024 sur les cas d’intoxication recensés au cours de 1’année 2023, n’est pas encore paru
au moment de ’écriture de ce mémoire. Les résultats et les chiffres clés de ce rapport sont récapitulés

ci-dessous :

1.1 Bilan des cas d’intoxication
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Figure 43: Nombre de cas d'intoxication accidentelle enregistrés par les CAP entre la semaine 27 et 52-2022 (source : SICAP)

Entre le 1° juillet et le 31 décembre 2022, 1923 intoxications ont été rapportées aux centres antipoison.
Un pic d’intoxications a été observé en octobre. En effet, 958 cas ont été enregistrés entre la semaine 40

et 43, ce qui représente la moitié des cas enregistrés sur ’ensemble de 1’étude.
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Figure 44 : Nombre de cas d’intoxication accidentelle par des champignons enregistrés par année
en France par les CAP entre 2016 et 2022 (source : SICAP)

Le nombre de cas d’intoxications enregistré en 2022 est plus élevé que celui des deux années
précédentes. 11 s’agit de la 2°™ année qui comptabilise le nombre de cas d’intoxication le plus élevé
depuis 2016. Ceci est di au fait que I’année 2022 était propice a la croissance des champignons avec des
conditions météorologiques favorables, augmentant ainsi la cueillette et par conséquent les risques

d’intoxications.
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Figure 45: Répartition des cas d'intoxication par classe d’dge et par sexe (source : SICAP)

Il est intéressant de noter que toutes les tranches d’age sont concernées par les intoxications. Les
personnes intoxiquées sont agées de 11 mois a 96 ans, 1’age médian étant de 47,3 ans. Bien qu’il soit
recommandé de ne pas donner de champignons aux jeunes enfants, 74 enfants de moins de 10 ans ont

¢été intoxiqués par la consommation de champignons au cours d’un repas.
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1.2 Origine des champignons
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Tableau 3: Origine des champignons responsables de l'intoxication

Pour 76,9% des champignons consommés, ceux-ci avaient été ramassés par la personne intoxiquée elle-
méme, ou par une tierce personne (voisin, ami, colleégue) dans une moindre mesure (21,7%). La cueillette
s’était principalement effectuée en forét (52,2%), moins souvent dans un jardin (15,5%). Malgré les
recommandations de ne pas cueillir de champignons en bord de route, 2,8% des champignons avaient

tout de méme été ramassés a cet endroit.

Parmi les 1064 repas a I’origine des intoxications, les especes consommeées les plus recherchées étaient
les cepes pour 27,2%, les lépiotes pour 19,9%, les bolets pour 18,4% et les agarics pour 17,3%. Le

détail des champignons recherchés par les cueilleurs est présenté en Annexe 3.

Remarque : Il est a noter que seuls les noms vernaculaires des especes sont précisés dans cette annexe
du rapport de ’ANSES, ce qui peut porter a confusion. En effet, un méme nom vernaculaire peut
désigner des especes différentes, pouvant varier d’une région a I’autre. Le « mousseron », par exemple,
peut aussi bien désigner des espeéces comestibles telles que Calocybe gambosa ou Marasmius oreades
que des especes toxiques comme Clitocybe nebularis ou Clitocybe rivulosa. C’est pourquoi le nom
scientifique latin international devrait étre précisé. Ce systeme de nomenclature (Genre-espéce) permet

une identification claire et sans ambiguité des espéces a I’échelle internationale.
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1.3 Movens d’identification des champignons ramassés
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Tableau 4 : Moyens d’identification de la cueillette (source : SICAP)

L’information sur les moyens d’identification était disponible pour 62% des intoxications (660/1064).
Dans trois quarts des cas, la cueillette n’avait pas fait I’objet d’une identification. Sur les 166 autres cas,
pres de la moitié des cueilleurs avaient fait identifier leur cueillette par une tierce personne. Le
pharmacien, quant a lui, n’a été sollicité que dans 16% des cas. Dans 10,5% des cas, I’utilisation d’une

application de reconnaissance sur smartphone a été privilégiée.

Bien que I’ANSES mette en garde contre cette pratique : « ne pas consommer de champignon identifié
au moyen d’une application de reconnaissance de champignons sur smartphone, en raison du risque
¢levé d’erreur » [15], Putilisation de ces applications ne cesse d’augmenter, et entraine donc une
augmentation des intoxications. A titre de comparaison, en 2021, seules six personnes intoxiquées

avaient utilisé une application smartphone, contre 30 en 2022.

1.4 Espéces cueillies identifiées et principales confusions

Parmi les conseils pour limiter les risques d’intoxications, I’ANSES recommande de : « prendre une
photo de la récolte avant la cuisson : elle sera utile en cas d’intoxication pour décider du traitement

adéquat ». [15]

Dans le cadre de ce rapport de toxicovigilance, une photographie de la cueillette était bel et bien
disponible pour 469 cas recensés sur les 1064 (44,1%). Parmi ces 469 cas, les champignons a 1’origine

de I’intoxication ont pu étre identifi€s, a posteriori, par un expert mycologue dans 80% des cas.
Le top 3 des especes toxiques les plus fréquemment identifiées était :

- Les agarics jaunissants dans 25,7% des cas
- Les bolets de satan dans 21,1% des cas

- Les Iépiotes vénéneuses dans 9,7% des cas

Les entolomes livides, les clitocybes de I’olivier ainsi que les amanites tue-mouche ont également été

identifiés.
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1.5 Description des symptomes des personnes intoxiquées
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Figure 46: Répartition des symptomes enregistrés par les CAP (source : SICAP)

Les symptomes rapportés par les 1923 personnes intoxiquées étaient principalement digestifs (nausées,
vomissements, diarrhées ou douleurs abdominales) pour 93,2% d’entre eux. Des symptomes
neurologiques, type céphalées, vertiges, tremblements ont été rapportés dans 17,1% des cas ainsi que
des signes généraux (asthénie, hyperthermie, malaise) dans 10,5% des cas. Certaines personnes ont
présenté des symptomes cutanés (hypersudation), cardiovasculaires (tachycardie), oculaires, psychiques
ou génito-urinaires. Plus rarement (<2% des cas), des symptomes biologiques, respiratoires ou ORL ont

¢galement été rapportés.

1.6 Cas graves et déces

2016 2017 20718 20719 2020 2021 2022
Cas graves 8k 41 24 27 34 41 37
% cas totaux 1.30% 2,40% 2,30% 1,30% 2,.50% 3,20% 1,80%
Decés 8] 2 1 3 5 4 2
P cas totaux Q%% 0, 10% Q,10% Q,10% 0,30% 0,30% 0,10%

Tableau 5: Nombre de cas graves et de décés annuels depuis 2016

Depuis 2016, le pourcentage de cas graves d’intoxication varie entre 1,30% et 3,20%. En 2022, 37 cas
graves d’intoxications ont été enregistrés. Ces derniers présentaient pour 50% d’entre eux un syndrome
phalloidien. Dans une moindre mesure, un syndrome panthérinien et sudorien ont été enregistrés. A

noter que dans 10,8% des cas graves, aucun syndrome mycotoxique n’a été révélg.
Parmi les 37 cas graves enregistrés, 3 patients ont présenté des séquelles apres leur intoxication :

- Transplantation hépatique suite a un syndrome phalloidien
- Insuffisance rénale chronique suite a un syndrome phalloidien

- Encéphalopathie post anoxique suite a un syndrome panthérinien

En 2022, 2 personnes sont décédées d’un syndrome phalloidien. Un des patients recherchait des
agarics des jacheres, Agaricus arvensis, et 1’autre des rosés des prés, Agaricus campestris. Cependant
dans les deux cas, aucune photo n’était disponible ce qui n’a pas permis d’identifier I’espece responsable

du déces.
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2) Les syndromes d’intoxication
En régle générale, la toxicité d’un champignon est d’autant plus sévere que I’apparition des symptomes

est tardive. La « régle des 6 heures » permet de classer en 2 catégories les types de syndrome [6] [19] :

- Les syndromes a incubation courte, dont le délai d’apparition des premiers symptomes est

inférieur a 6 heures. Parmi eux, on retrouve principalement les syndromes résinoidiens,
muscariniens et panthériniens. D’autres syndromes moins fréquents tels que les syndromes
narcotiniens, copriniens, hémolytiques ou paxilliens apparaissent également quelques heures
apres ingestion. Les symptomes apparaissant dans les premiéres heures suivant 1’ingestion, sont
signe, en général, d’intoxications légeres dont les effets sont passagers. L’évolution est favorable

dans la plupart des cas.

- Les syndromes a incubation longue, dont le délai d’apparition des premiers symptomes est
supérieur a 6 heures. L’apparition tardive des symptomes est un indice de gravité. Ces
intoxications séveres affectent les organes tels que le foie ou les reins, parfois de maniére
irréversible et engageant le pronostic vital. Parmi eux, le syndrome phalloidien est responsable
de la majorité des cas d’intoxication graves voire mortels. Les syndromes gyromitriens,
proximiens, orellaniens, d’encéphalopathies et de rhabdomyolyse sont également des syndromes

a incubation longue.

Les trois syndromes d’intoxication a incubation courte présentés dans ce mémoire correspondent a ceux
les plus fréquemment enregistrés aupres des CAPTV et sont classés par ordre de gravité croissante. Le
syndrome phalloidien, responsable de la grande majorité des déces sera également étudié. Pour chacun
de ces syndromes, les champignons responsables, la physiopathologie ainsi que la prise en charge

thérapeutique seront décrits.

2.1 Syndrome résinoidien

2.1.1 Champignons responsables et confusion

Le syndrome résinoidien, caractérisé par des symptomes gastro-intestinaux est I’une des intoxications
mycologiques les plus fréquentes. Rubroboletus satanas, le bolet Satan, est la principale espéce toxique
provoquant ce type de symptomes. Ce champignon peut étre confondu avec certains bolets comestibles
tels que Neoboletus erythropus, le bolet a pied rouge. Le bolet Satan se reconnait a un chapeau pale
couleur gris mastic qui peut atteindre 30cm, a un pied jaune au sommet et rouge vif en bas, les pores
sont rouge orangé¢ et la chair grise/blanchéatre bleuissant lentement. Cette espece a une odeur désagréable,
dite « nauséeuse » ou évoquant la viande avariée. Rubroboletus satanas croit exclusivement sous les
feuillus, de préférence sous les chénes, en terrain calcaire. [20]. Il est a noter que Neoboletus erythropus

ne croit pas dans les mémes biotopes. Il ne pousse que sur sol non calcaire.
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De nombreuses autres espéces telles que Agaricus xanthodermus (agaric jaunissant), Russula fageticola
(russule émétique des hétres), Entoloma sinuatum (entolome livide) provoquent ¢galement des
syndromes gastro-intestinaux. L’ingestion excessive de certains champignons comestibles ou I’ingestion
de champignons crus peuvent également occasionner un syndrome résinoidien. Toutes les especes de
morilles : Morchella esculenta (morille blonde), Morchella elata (morille conique), Morchella rotunda
(morille ronde) contiennent des hémolysines. Ces toxines sont détruites par le séchage ou la cuisson.
C’est pourquoi il est recommandé de sécher les morilles plusieurs mois ou de les cuire au minimum 15

minutes avant de les consommer. [21]

Champignons toxiques Champignons comestibles

Agaricus xanthodermus (aganc jaumssant) Agaricus campestris (agaric champétre)

Figure 47 : Confusions a l'origine du syndrome résionoidien (source : MycoDB) [11]

2.1.2 Physiopathologie

Les toxines spécifiques de cette intoxication ne sont pas aussi bien définies que celles de certains autres
syndromes mycotoxiques et le mécanisme d’action reste encore inconnu. Rubroboletus satanas contient
notamment des acides phénoliques responsables de la toxicité. Une fois ingérées, les toxines atteignent
rapidement le tractus gastro-intestinal entrainant une irritation directe de la muqueuse ce qui provoque
une gastro-entérite. [21] Des troubles digestifs isolés (nausées, diarrhées, vomissements, douleurs
abdominales) sont observés entre 15 minutes et 3 heures apres le repas. Le principal risque est la

déshydratation.
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2.1.3 Prise en charge thérapeutique

Le traitement étant symptomatique, une solution de réhydratation orale (ORS) ainsi qu’un antiémétique
type Ondansétron ou Métoclopramide sont indiqués en premicére intention. Les antidiarrhéiques sont

contre-indiqués, I’élimination des toxines dans les selles étant importante.

2.2 Syndrome muscarinien

2.2.1 Champignons responsables et confusion

Le syndrome muscarinien, également appelé sudorien ou cholinergique est causé par I’ingestion de
champignons contenant de la muscarine. Des especes des genres Clitocybe, Inocybe et Mycena en
contiennent en grande quantité. [17] Clitocybe dealbata peut Etre confondu avec Clitopilus prunulus, le
petit meunier, qui est un bon comestible. Ces deux espéces se ressemblent a premicre vue si 1’on
n’observe que le dessus de leur chapeau blanchatre. Mais Clitocybe dealbata a des lames créme peu
décurrentes alors que Clitopilus prunulus a des lames longuement décurrentes, d’abord créme, puis rose.
La sporée est blanche chez Clitocybe deabalta tandis qu’elle est rose chez Clitopilus prunulus.
Contrairement a la chair ¢€lastique de Clitocybe deabalta, Clitopilus prunulus a une chair cassante. Cette

espece est aussi appelée « petit meunier » car elle a une odeur de farine humide [6]

L’inocybe de Patouillard, peut se confondre avec le délicieux mousseron de la Saint-Georges Calocybe
gambosa, également printanier, mais qui ne rougit pas et sent fortement la farine. Pseudosperma
rimosum, incocybe fastigié, peut se confondre avec Marasmius oreades, faux mousseron des Oréades
qui est un champignon comestible trés recherché extrémement commun dans les pelouses. [20]

t'iunpi-g.-n.n II:I'.I.-I-H_'I.I'I'H .E'II.I.IIFI.I-I-IIH-IH |'|rmr|.l|'.|.!|.|.|.l
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Figure 48: Confusions a l'origine du syndrome muscarinien (source : MycoDB) [11]
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2.2.2 Physiopathologie

Le syndrome muscarinien est causé par I’ingestion de muscarine, une toxine agissant sur le systéme
nerveux parasympathique. La muscarine a une structure chimique proche de celle de I’acétylcholine
[22] (cf figure 49) et agit de la méme maniere en se liant aux récepteurs muscariniques cholinergiques
M1, M2, M3, M4 et M5, entrainant des effets parasympathomimétiques au niveau des glandes exocrines,
du systeme digestif, du cceur et des muscles lisses. A la différence de I’acétylcholine, la muscarine n’est
pas hydrolysée par 1’acétylcholinestérase, ce qui entraine une durée prolongée des effets

parasympathiques. [19]
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Figure 49: Structures chimiques de la muscarine et de acétylcholine [22]

Les effets de I’activation des récepteurs muscariniques se manifestent rapidement dans un délai de 15

minutes a 2 heures apres le repas et provoquent des :

Sécrétions excessives : sueurs abondantes, hypersécrétion salivaire, écoulement, larmoiement

Troubles digestifs : nausées, vomissements, diarrhées, douleurs abdominales

Troubles cardiovasculaires : bradycardie, hypotension

Troubles respiratoires (bronchoconstriction) et troubles oculaires (myosis)
Ces symptomes durent généralement 6 a 8 heures mais des complications peuvent parfois survenir chez

des patients avec des antécédents cardiaques ou respiratoires. [21]

2.2.3 Prise en charge thérapeutique

Le traitement hospitalier repose le plus souvent sur la compensation des pertes hydro-¢lectrolytiques.
Toutefois, lors d’intoxications sévéres, 1’utilisation d’un antidote spécifique peut étre nécessaire. Le
traitement spécifique consiste a administrer par voie IV, 1mg de sulfate d’atropine a répéter toutes les

15 minutes jusqu’a résolution des symptomes cholinergiques. [21]

2.3 Syndrome panthérinien

2.3.1 Champignons responsables et confusion

Le syndrome panthérinien, également appelé myco-atropinique est causé par 1’ingestion d’amanites
contenant de D’acide iboténique et du muscimol. Amanita pantherina (amanite panthére) est
considérée comme 1’espéce majeure a 1’origine du syndrome mais d’autres espéces telles que Amanita
muscaria (amanite tue-mouches) ou Amanita junquillea (amanite jonquille) sont également

responsables de ce type d’intoxication. [23]
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Amanita pantherina peut étre confondue a premicre vue avec Amanita rubescens, I’amanite rougissante,
qui est un bon comestible. Certaines clés d’identification permettent de distinguer facilement les deux
especes. Contrairement a A. pantherina qui posseéde un chapeau brun uniforme et des verrues d’un blanc
immuable, A. rubescens a un chapeau de couleurs plus variées allant du blanc créme taché de rouge
vineux au brun rougeatre, avec les restes du voile général sous forme de plaques ou de verrues gris brun.
De plus, sa chair rougit a la cassure, au contact de I’air, tandis que la chair de ’amanite panthére
reste blanche. La base du pied de I’amanite rougissante est en « bulbe en oignon » tandis que le pied
blanc ¢élancé de I’amanite panthére présente une base bulbeuse, surmontée de bourrelets nets donnant

I’aspect d’un « col roulé ». [6]

Amanita muscaria, quant a elle, ressemble un peu a ’excellent comestible Amanita caesarea (amanite
des Césars) notamment si les squames/verrues blanchatres du chapeau ont disparu sous 1’effet de fortes
pluies. A. muscaria a des lames blanches, et un stipe blanc dont la base bulbeuse est recouverte de verrues
blanches. A. caesarea possede des lamelles jaunes. Son pied est jaune, concolore aux lames avec un

anneau jaune ample et membraneux, et une volve blanche en forme de sac, membraneuse, et épaisse.[20]

Champignons toxiques Champignons comestibles

Amanita muscaria (amanite tue-mouche) Amanita caesarea (amanite des Césars)

Figure 50: Confusions a l'origine du syndrome panthérinien (source : MycoDB) [11]

54



2.3.2 Physiopathologie

Les toxines spécifiques de cette intoxication a latence courte sont des dérivés isoxazoles agissant sur le

systéme nerveux central (SNC). [19]

- L’acide iboténique, qui a une structure chimique proche de celle du glutamate, agit de la méme
manicre en se fixant sur les récepteurs glutamatergiques, principalement sur les récepteurs N-
methyl-D-aspartique (NMDA). L’ingestion de cette toxine est a I’origine des premiers signes du
syndrome panthérinien qui se traduit par une phase d’excitation neuronale excessive. Ces signes
apparaissent rapidement (30min a 4h aprés l’ingestion) et se traduit par des troubles du
comportement comparables a un état d’ébriété: euphorie ou colére, agitation, délire,
désorientation, hallucinations. L’examen clinique met en évidence des signes atropiniques
comme une mydriase, sécheresse des muqueuses, tahycardie ainsi que des troubles digestifs

modérés (nausées, vomissements, diarhées).

- Le muscimol, issu en partie de la métabolisation de I’acide iboténique est un agoniste des
récepteurs GABA, présentant des effets inhibiteurs sur le SNC. Le muscimol est responsable de
la seconde phase qui se traduit cliniquement par une période de somnolence profonde, pouvant
durer plusieurs heures. L’évolution est généralement favorable en 12 a 24h, mais dans certains
cas plus graves des comas ainsi que des convulsions ont été décrits. Les déces sont rares et
surviennent a la suite d’arrét cardiaque chez des patients fragiles ayants des antécédents

médicaux.

- La muscazone, dont le mécanisme d’action est bien moins connu, est un alcaloide avec des
propriétés hypnotiques et sédatives. Cependant, elle est considérée comme moins active sur le

SNC comparé¢ a I’acide iboténique et au muscimol. [24]

2.3.3 Prise en charge thérapeutique

Il n’existe pas d’antidote spécifique pour le syndrome panthérinien et le traitement est principalement
symptomatique. Si I’ingestion est récente (moins d’une heure), une décontamination gastro-intestinale
par administration de charbon actif est privilégiée. Des benzodiazépines (type diazépam ou
lorazépam) peuvent étre utilisés pour traiter 1’agitation, les convulsions ainsi que les hallucinations. [25]
En cas de somnolence sévére ou de dépression respiratoire, une ventilation assistée peut s’avérer

nécessaire.
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2.4 Syndrome phalloidien

2.4.1 Champignons responsables et confusion

I1 s’agit du syndrome d’intoxication au pronostic le plus sévere, ayant un taux de mortalit¢ de 10%.
Responsable de 2 déces en France en 2022 [18], le syndrome phalloidien est provoqué par la

consommation de certains champignons des genres Amanita, Lepiota, Galerina et Pholiotina.

Amanita phalloides, I’amanite phalloide, est responsable de plus de 90% des empoisonnements mortels.
[20] Cette espece est présente de manic¢re abondante dans les foréts, en particulier sous les feuillus
(chénes, chataigniers, charmes) sur sol non calcaire. Surnommeée « cigué verte » ou « oronge verte », 4.
phalloides posséde un chapeau typiquement vert olive parcouru de fibrilles radiales sombres donnant un
aspect dessiné au crayon a papier. [6] Certains amateurs peuvent confondre A. phalloides avec des
russules vertes comestibles comme Russula virescens en raison de leur chapeau verdatre et de leur taille
similaire (10-15cm). Cependant 1’amanite phalloide possede un anneau blanc sous le chapeau ainsi
qu’une volve membraneuse blanche en forme de sac. Ces deux structures caractéristiques (volve et
anneau) sont propres aux amanites. Les lames sont libres, serrées et blanches. A maturité, elle dégage

une faible odeur agréable, dite de rose fanée.

Apres les fortes pluies, le chapeau de I’amanite phalloide a tendance a se ternir, ce qui augmente le risque
de confusion avec d’autres espeéces comestibles poussant dans le méme biotope, comme Agaricus
sylvicola (agaric anisé des bois) ou Leucoagaricus leucothites (1épiote pudique). [19] A. phalloides var
alba est une forme rare de ’amanite phalloide qui présente un chapeau entierement blanc, au lieu de la
couleur verte typique. Cette particularité rend cette variété encore plus dangereuse car elle peut étre

facilement confondues avec les Agarics blancs comestibles.

Champignons toxiques Champignons comestibles

Amanita phalloides var. alba Leucoagaricus leucothites (1épiote pudique)
{amanite phalloide)
Figure 51: Confusions a l'origine du syndrome phalloidien (source : MycoDB) [11]

L’ingestion d’Amanita virosa (amanite vireuse) et d’Amanita verna (amanite printanicre) est également

responsable du syndrome phalloidien.
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2.4.2 Physiopathologie

Plusieurs toxines sont responsables de ce syndrome a incubation longue [26] :

- Les amatoxines sont les principales responsables de la toxicité du syndrome phalloidien. Parmi
elles, les a-amanitines et les f-amanitines sont les deux formes les plus toxiques et les plus
étudiées. Il s’agit d’octapeptides qui, une fois absorbés au niveau du tractus gastro-intestinal,
exercent une action cytotoxique en se liant a I’ARN polymérase II. Cette inhibition bloque la
syntheése de I’ARN messager et donc la synthése protéique, entrainant des dommages cellulaires
massifs. Les hépatocytes, les cellules rénales et digestives sont particuli¢rement affectées

puisqu’elles ont une intense activité de synthése protéique.

- Les phallotoxines, telles que la phalloidine se lient aux filaments d’actines dans les cellules ce

qui perturbe la dynamique du cytosquelette et contribue ainsi a la toxicité cellulaire.

- Les virotoxines dont le mécanisme d’action est similaire aux phallotoxines sont présentes en

moindre quantité et jouent un role secondaire dans la toxicité globale.

Le syndrome phalloidien est caractérisé par une entérohépatite sévére potenticllement mortelle qui

évolue en plusieurs phases [19] :

1. Phase de latence : Elle dure 6 a 24 heures apreés 1’ingestion, sans aucun symptome. Les

amatoxines ingérées commencent a exercer leur effet toxique et détruisent en silence les cellules

de I’estomac, de I’intestin, des reins et surtout du foie.

2. Phase d’agression gastro-intestinale : Elle survient en moyenne 6 a 36 heures apres I’ingestion

et se traduit par une gastro-entérite soudaine et violente accompagnée de nausées, vomissements,
diarrhée (souvent sanguinolente), déshydratation sévere. Le patient consulte généralement au

cours de cette phase, débute alors une véritable course contre la montre !

3. Phase de rémission apparente : Les symptomes gastro-intestinaux peuvent s’atténuer et 1’état

clinique général du patient semble s’améliorer dans les 36 a 48 heures apres I’ingestion. Cette

phase est trompeuse car les 1ésions hépatiques continuent de progresser.

4. Phase hépatotoxique : Elle survient 2 a 6 jours aprés l’ingestion et se manifeste par des

symptomes de défaillance hépatique. Une augmentation importante des transaminases (ALAT)
est observée, caractéristique d’un syndrome de cytolyse. Une insuffisance hépatocellulaire ainsi
que d’autres symptdmes telles qu’une coagulopathie, un ictére (jaunisse) et une rétention biliaire

apparaissent. Une insuffisance rénale et pancréatique peut également survenir.

5. Phase terminale : Le pronostic est li¢ a la gravité de I’hépatite. Sans traitement, cette phase peut

conduire a un coma hépatique et éventuellement au déces du patient dans environ 10% des cas.
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2.4.3 Prise en charge thérapeutique

Le traitement de I’intoxication phalloidienne est essentiellement symptomatique et dépend de la quantité
de toxines ingérée. Si le patient se présente rapidement apres I’ingestion, un traitement évacuateur au
charbon actif ou un lavage gastrique peut-étre envisagé. Des mesures de soutien telles que la
réhydratation sont utilisées en premicre intention pour compenser les pertes électrolytiques durant la
phase d’agression gastro-intestinale. Certaines thérapies spécifiques sont utilisées en tant que protecteurs
hépatiques. Parmi les nombreux traitements « antitoxiques » proposés, seule la Silibinine et la
Pénicilline G administrées par voie IV ont donné des résultats cliniques intéressants. [27] La N-
acétylcystéine (NAC) peut ¢également étre proposée pour ses propriétés anti-oxydantes. Certaines
techniques d’épuration extra-rénale telles que ’hémoperfusion [28] ou la plasmaphérése [29] sont
expérimentés mais leur efficacité reste encore a prouver. Lorsque la destruction hépatique est devenue

irréversible, la transplantation hépatique doit étre envisagée.
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CONCLUSION

La reconnaissance des champignons et la prévention des intoxications liées a leur consommation
constituent un enjeu de santé publique majeur. A travers la double enquéte menée dans cette thése, il
apparait que les pratiques des cueilleurs et I’expertise mycologique des pharmaciens dans l'identification

des champignons évoluent de maniére contrastée.

D’une part, I’enquéte menée aupres des cueilleurs alsaciens révele que les pratiques varient grandement
selon le niveau d'expérience, les débutants s’exposant particulierement a des risques d'intoxication en
raison de mauvaises habitudes, telles que 1'utilisation de sacs plastique, la cueillette de champignons mal
identifiés, la négligence voire la méconnaissance des recommandations officielles et 1'usage non fiable

des applications de reconnaissance mobile.

Du c6té des pharmaciens d’officine, I'expertise mycologique, historiquement ancrée dans la profession,
semble progressivement se perdre. Bien que certains pharmaciens continuent a jouer un role clé dans
l'identification des champignons, une grande partie d'entre eux avoue ne pas se sentir compétent dans ce
domaine et préfére rediriger les patients vers des mycologues ou des associations spécialisées. Cette
tendance souléve des interrogations quant a la nécessité de renforcer la formation en mycologie des

pharmaciens officinaux afin de maintenir ce role crucial dans la prévention des intoxications.

Le rapport de toxicovigilance de 'ANSES met en évidence l'ampleur de ces intoxications liées a la
consommation de champignons mal identifiés, en recensant plus d’un millier de cas d'intoxication
annuels en France, dont certains fatals. Ces intoxications résultent principalement de confusions entre
especes comestibles et leurs sosies toxiques, comme la confusion fréquente entre Agaricus campestris
et Agaricus xanthodermus. Les confusions les plus dangereuses concernent certaines especes d’agarics,
de russules vertes ou de tricholomes verts avec Amanita phalloides ainsi que la pholiote changeante,
Kuehneromyces mutabilis (excellent comestible) avec la galére marginée, Galerina marginata
(mortelle). Ces espéces représentent la principale cause d'intoxication grave et mortelle, entrainant des

syndromes phalloidiens extrémement séveres.

Pour conclure, il est clair que les pharmaciens se voient confier des missions de plus en plus variées,
telles que les vaccinations, les dépistages ou encore les entretiens pharmaceutiques, ce qui limite souvent
le temps qu’ils peuvent consacrer a I’expertise mycologique. De plus, I’identification des champignons
reste un service totalement gratuit qui engage les responsabilités disciplinaires, civiles et pénales des
professionnels de santé. Nombre d’entre eux préferent donc s’abstenir de réaliser les diagnoses pour ces

raisons.
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Par ailleurs, il est important de noter que certains pharmaciens officinaux s’engagent activement dans
l'entretien et le partage de leurs connaissances mycologiques. Animés par la volonté d’approfondir leurs
connaissances et de contribuer a la prévention des intoxications, ces pharmaciens collaborent avec des
associations mycologiques qui proposent des conférences, des ateliers de reconnaissance de
champignons ainsi que de la formation continue. En plus de ces formations, des initiatives locales telles
que des sorties en forét et des expositions sont organisées pour sensibiliser les cueilleurs amateurs aux
dangers des confusions entre especes. Cela permet également aux professionnels de santé de se
familiariser directement avec la flore locale et de renforcer leur capacité a identifier les especes les plus

dangereuses.

Ces actions permettent non seulement de transmettre des connaissances pratiques, mais aussi de

renforcer les liens entre les professionnels de santé, les spécialistes mycologues, et le grand public.

Ces initiatives paraissent donc essentielles a 1’avenir tant pour les pharmaciens d’officine que pour les
cueilleurs amateurs. Elles contribuent a préserver 1'expertise mycologique et & promouvoir les bonnes

pratiques, minimisant ainsi les risques d'intoxication.
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ANNEXES

Annexe 1

Thése de pharmacie sur les
champignons: Enquéte auprés
des cueilleurs d'Alsace

Bonjour,

Dans le cadre de ma these de pharmacie je réalisa une enguéte ouprés des chercheurs
de champignons dAlsace. L& but de celle enguéte ast de Taga un &tat des Heux survos
maniires de faire pour rechercher, reconnaitre st identifier les champignons goe vous
FRMNASSHT

Ca questionnaira ne vous prendra que 2 minutes mais gem yTaiment précieu pour mai -)
Merzi davance collégues cueilleurs!

1. Sexs
Uine seuis reponse possibie
I Homme
! Femme
2. Age

3. Quel type de cueilleur tes-vous?

Linie sewle répanse posaible

| Deébutamnt

1 imifeg

| EI_'P-EH‘
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4. Sivous avez répondu exper, précisez pourquoi?

5 Depuls comblien de lemps cherchez-vous des champlgnons?
Uine setle reponse possibie,

[ Jelmn
(__)Entre1et5ans
() Entre Set10 ans
() >10ans

6. Avez-vous 2l inllig 3 la cuslletis des champignans par un ou des membres d2
votre familie? (par tradition familiale)

Line zeule riponse possible.
o

NON

Aiare

7. Pour quelle(s) raison(s) recherchez-vous des champlgnons? (plusieurs réponses.
possibles)

Plusielra panaes podaibied

|| Pour le plaisir de la cusillette

|| Paur le plaisic gustatif
| | Pour ee nournr naturellement et localemant

| e
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8. Vous recherchez les champignons plutdt (plusieurs réponses possibles):

Plugieurs réponses pogssibles
[ | En prairie

[ | En forét

|__ En plaine

| | En montagne

[ | Austre -

9. Dans guelle(s) zone(s) géographigue(s)?
Sans citer le nom exact de la forét bien évidemment, |'ai déja mes petits coins ;)

10. Lorsgue vous cueillez des champignons, vous les mettez

Une seule réponse possible.

| Dans un sachet plastigue

) Dans un panier en osier

[ Dansun seau

* Autre -
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11.  Quels champignons ramassez vous habituellement? (plusieurs reponses
passibles)

Blimivi s pdpounaes possihlpe

[ Cepesibolets

 Gimlies/charterelles

|| Pieds de mouton

| | Lactaires

[1 Trompeites de la mort

t Amuanites (des césars, rougissames. fauve, )
|| Lépintes

|| Marilles

| | Rosés des prés

|— Adltre

12 Etes-vous capable d'identifier les champignons que vous ramassez?
Uine seule réponse possible.
'_‘ Toujours
' Laplupart du temps

_ ! Desfois

() Jamais

13. Sl vous averz un doute sur le type ou sur la comestibilité du champlgnon, le
ramassez-vous?

Une seule réponse possihie

{_ Ouii, mais ju vérifieral sa comestibilité
) Non, je ramasse uniguement cedx dont je suis sdr
At

ey
—
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14,  En cas de doute ou pour s'assurer de l'espécs du champlignon ramasss 1l de 53
comestibilité, comment procédez-vous? (plusieurs réponses possibles)

Pilsiglra eponse podiihivs

|: Jutilise un livee gui mside & la reconnaissance des champignons

|| Futilise des sites weh de référence (mycodb par example)

? Jutilize une apalication de recannaistance de champlanons (Picture Mushreom
par exemple)

e demande conseil sur les réseayx sociaux

|_ Je demande consad & mon pharmracien

| | Je demande consall & une société de mycologie

|| utre -

15 Sl vous avez coche plusieurs réponses, pouver-vous précise? laquelie vous:
ulllisez le plus?

Une seule réponse possibie

[ Jutiliss un livre qul rvaide: & la reconngziszance des champignons
() Jutifise des sites web da référance {mycadb par exemple)

~ Jutilise une application de reconnesssance de champignons (Picture
Muehrowm par exemple)

() Je demande congeil surles réseaux sociaux

) Jedemande conseil & mon pharmacien

16. Sl vous vous apercevez que vous avez ramassé un ou plusieurs champignons
toxiques dans le panier, jetez vous toute volre récolte 7

Une seuleréponse possibie.

__ou
{___) NON, je trie et jette les champignons toxigues
[ Autre:
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17. Ramassez-vous les champignons comestibles mais qui sont en mauvais étal de
conservation 7

Une séute réponise pessible
[ youl

[ NON

T

Ce contenu A=t nl redigs, ni dautionns pur Google

Google Forms
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Annexe 2

Thése de pharmacie sur les
champignons: Enquéte aupres des
pharmaciens d'officine

Bonjour,
Dang le' cadre da ma these de pharmarie je réalige une anguate auprés des pharmacisnsg
dafficine du Bas-Rhin. Le but de catte enguidte ast de faie un état des Haux sur log
demandes didentification des champignons dinsi gue les reponses des phamaciens
concernant lessujels-de mycologie.
Ca guestionnaire anomyme vous prendm mons de 5 mingtes et sera précisus pour moi )
{1 formulaire/pharmacien)
Merel d'avance

|- Informations géndrales

Sexe

Une seule reponse possible

| Homme

Femma

Lieu de volre officine
LAte soiile rido nse Dot par e

Ol Man

En wiils [

d'un lieu

cusilletie

(Torét)
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3.

5.

Depuls combien d'années avez-vous obtenu le dipldme de pharmacien?
Une seule réponse possible.
i JD-5ans

'_ / 3-10 ans

i ) s10ans

Considérez-vous que le conseil lié aux champlgnons fait partie des missions du
pharmacien?

Une seule réponse possible.
 Jow
I NON

L TZI Autre

Lorsgu'un patient arrive a l'officine avec un panier de champignons...
Une seule réponse possible.
(") Gela n'armive jamais Passer a la question 10

[___JVous consacrez du temps & [identification

() Vous lui conseillez de 2'adrezser a une autre persanne {autres pharmacies ou
société de mycologie par exemple)

lI-Etat des lieux sur les demandes d'identification
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6. Aquelles frequence aversvous des demandes didentification?
Une sauls ripanss possihlp par lgne.

=1 anyiron 1 enyiron 1 =1
folg/mois  fois/mofs  fois/semaine  fois/semaing

7. Parmi ces familles de champignons, lesquelles vous a-1-on rappaorte 4 lofficine
depuls que vous exercez?

Une z=iile (dponse possibid par lgne

Ul NoN

Tricholomes — —
(petits gris)

Pimds de mouton |




8. Avez-yous Nimpression que les demandes evoluen! au fur et @ mesura des
anneas 7

Une seule réponse possibie.

0w, les cusilleurs viennent de plus en plus demander consslls sux pharmaciens

1'_:_- i, les cuelllewrs viennent da moins en moins demandar ponsells aux
phamacions

[ Mon, pas particulisrement

{1 Jens eais pas

9. Sivous aver repondu Oul & la question précédents. comment expliqusriez vous
cela 2 volre avis?

lil- Reconnaissances et intoxications

10.  Eles-vous & I'afse quan! 3 lldentification des princlpaux genres de
champignons?

Une seule réponse possible.

_ Dui, je sajs tous les reconnaitre (je suis un expert en la matiére)
) 0ui, j& sais reconnalire une grande partia
) Oui,mads je soig wﬂquunai'n reconnaitre ies principaus

| Non, j& ne my connais pas du tout
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11,

12

13

14

Pour verifier ou effeciuer vos identifications, ullilisez-vous un suppor?

Ung seule réponse possible

~oul

) now

81 vous avez répondu oul, guslls) support(s) utilissz vous?

Flusivivg idppres porsohfes
__' Lvres

_'_! Agitra

Connalssez-vous fes principales espaces toxigues ef comastibles poussant en
Alsage 2

Une seule reponse possible
o

) NON

Pourmez-vous citer les espécas de champlgnans toxlques & morels les plus
frequentes en Alsace 7
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15, Vous a-1-on défa apporté des champlgnons martels ?
Hne seule réponse possitie

[ rou

16, 5ioul, lesquels et & quells fréquence?

Lorsgu'un patien! vous rapporte un panler avec un mélange d'espéces

17.
comestibles el loxiques, conseillez-vous de [sler le panier par prudence ?

Une sewle réponse possible

Conseillez-vous au palien! de jeler les champignons en mauvais &tal, méme sl ||
s'agh d'espécas comestibles 7
Line selle réponse possibile

18
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19.

Parmi les principales confusions possibles, veulllez cocher celles auxquelles
vous avez deja &té confrontées a |'officine:

Pluzieurs répanses possibles.

| | Agaric : Rosés des prés (champignons de Paris) et Agarics jaunissants
|_ Cépes et Bolets de Satan ou autre bolet non comestible

| | Chanterelles et Clitocybes

| | Macrolépiotes et Microlépiotes

L

| Autre :

L

Ce contenu n'est ni rédige, ni cautionné par Google.

Google Forms

76



Annexe 3 : Liste des champignons recherchés lors de la cueillette (issu du rapport
de toxicovigilance n° 2023-VIG-0127)

. E : i i '" |} ‘
Amamiry : : ME 173
Acaly oes piEs 135 158
Agmrcs wans pricitinn i (WL
Agaric dan hols 3 03
Agaricy Ges jarksses H B2
Aguricy priniaesen 1 (-}
AMAARETES. : R m Az
Argrilies des pesarn I 15
PLTIRTIE TChgeERarTirs r [+ }
Amaiiies = |'.|1I'I'I:I.III1TI- 3 !:l.-'l
ANKILLARES 1 e
PoiEzs wans procision Iz a3y
BFoin & piec rosgwm bitl ix
Amlerts bei bk} 1y
Anlity araegis L] |
Bolers B 3 [FR |
Ecisiy unss : | G4
B rudes 1 Bl
Boleiy neticudes 1 B1
By o= by 1 (i |
Aaier teuzen 1 B3
BT grunusFs 1 Rl
Solniy wimEe 1 (i |
CEFEE o G W - E
Cisaey waris precision ni B
s OF 0TI L] Lo
CEpes dis pine F 3
C&pm bmnzes i 7%
wum Ll j,,i
CRANTERELLES o 1
Efuevarmiles wan pracision Eo| 1k
Chanteswlie: d mittimee 1 Bl
Chantereduy unes 1 AL
CLAMRIRES 4 Bs
Chorsd lmes roppadk L ] ge
D:_wur:. mipprln 1 F‘,:
cuToCTES m 1z
Encytan adllsge E QT
CHio s Hus 2 RX
Clitorytve gt pes b | (i}
Thmryyhers arisfs | Bl
L-llllll.'lllt!!l: AR 1 F‘,:
L w1z
CImnpsus pranun 7 =5 }
R iopiles @ prodision 3 Fid
COFRING [T
Tafrme craranius 5 OE
Cepaiim 2 B
Cagriny moe d'Eiire 1 Qi
ENTOLOMES 1 ap
RS -
W RGRHHIES . I ex
isprophone blanc de nige 1 Bl
EEFRTOMNQL CFL (TS 1 L1
LALTRIRES s 1
ROCCAIFHE EMATyVEE ] 4]
Laccairmy Lan prodaon 1 [
LACTAIRGS IF 7 L
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RESUME :

La cueillette des champignons est une activité passionnante qui attire chaque année des
milliers d’amateurs. Cependant, les risques d’intoxication liés a une identification incorrecte
sont bien réels. Face a cette problématique de santé publique, une double enquéte aupres des
cueilleurs et des pharmaciens d’officine alsaciens a été réalisée. L’enquéte menée aupres des
cueilleurs révéle des comportements a risque, notamment I'utilisation de méthodes de
reconnaissance non fiables et une faible vigilance en cas de doute sur la toxicité des
champignons. Parallelement, le mémoire met en lumiere les difficultés rencontrées par certains
pharmaciens dans leur réle de conseil. En s’appuyant sur les données du rapport de
toxicovigilance de ’ANSES, la theése examine les principaux syndromes d’intoxication, dont le
redoutable syndrome phalloidien, causé par des champignons mortels comme 1’Amanita
phalloides. Ce syndrome, caractérisé par des atteintes hépatiques séveres, illustre la gravité des

erreurs d’identification.

MOTS CLES :

CHAMPIGNONS — IDENTIFICATION - ENQUETE — PHARMACIENS —
CUEILLEURS - INTOXICATIONS - CONFUSIONS

Directeur de thése : Dr Gisele ARCHIPOFF

80



