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CHAMPIGNONS
sauvages et cultivés

Données économiques (champignons cultivés)

Importations Production française

Le champignon sauvage est l'héritage le plus ancien de notre alimentation. Il apparaît vers 1450 avant JC, époque où il 

faisait figure de nourriture divine.
Il en existe plus de 100 000 espèces connues, dont seule une petite partie est reconnue comestible.

Les Grecs seraient les premiers à l'avoir cultivé. En Chine, les premières "exploitations" dateraient du VIIème siècle.
En France, l'origine du champignon de Paris remonterait à l'époque de Louis XIV. Il serait né à Versailles et aurait été
trouvé à l'époque de Napoléon 1er dans les Catacombes. Mais lors de la construction du métro parisien, ces 
champignons deviennent indésirables et leur production est alors délocalisée vers l'Anjou. Depuis, le champignon de 
Paris est produit essentiellement dans cette région et plus précisément près de Saumur (proximité des carrières et de 
l'école de Cavalerie).

Données CTIFL / Interfel / TNS / FAO 2006-2007

125 000 tonnes

Historique

Caractéristiques techniques

GMS
1,1  kg/ménage/an en moyenne
Prix moyen d’achat : 3,7 €/kg
(pour les champignons cultivés)

Les principaux producteurs sont les États Unis, la Chine et 
les Pays Bas, devant la France.

Les champignons sauvages peuvent être importés de 
Turquie, Maroc, Portugal, Espagne, ou des Pays de l’Est…

Calendrier de commercialisation

Concernant les champignons cultivés, on les 

retrouve en permanence sur le marché, grâce la 
multitude des sites de production. 

Pour les sauvages, la disponibilité dépend 
beaucoup des variétés, mais la représentation est 

plus forte à l’automne. 

La production française est concentrée dans 
le Val de Loire, et plus particulièrement dans 

le Maine et Loire.

37 000 tonnes

Type Diamètre chapeau

Petit < 30 mm

Moyen 25 à 50 mm

Gros 45 à 65 mm

Géant 60 mm et plus

Calibres (Ch. de Paris)

Origine
Dimensions 

colisage Lxlxh (cm)
Type colisage Poids (kg)

Nbre de colis / 
palette 80x120

Nbre de colis / 
palette 100x120

France 40x30x10,5 plateau carton 136 170

40x20x17,5 panier

grand modèle 5

Conditionnement

Conditions de conservation

C'est un produit fragile qui craint les manipulations et les chocs.

Le placer en chambre froide, à la température la plus basse possible (idéal 1 à 4°C).

Durée de v ie en rayon : 1 jour max.

Au réfrigérateur : 2 à 3 jours, dans du papier kraft.

Conservation

% de la commercialisation annuelle
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Infos Nutrition (composition moyenne donnée à titre indicatif : les valeurs sont à considérer comme des ordres de grandeur,
susceptibles de varier selon les variétés, la saison , le degré de maturité, les conditions de culture, etc.)  – pour en savoir plus : aprifel.com

(ANC : Apports Nutritionnels Conseillés)

(Champignon de Paris)

Les champignons contiennent des 

protéines, des minéraux et des vitamines, 
notamment du groupe B (importantes 

pour l'équilibre nerveux, les muscles et la 
peau), mais aussi D (fixation du calcium) 

et K (coagulation du sang).

Portion moyenne : 100g (cru)

Conseils

Sa préparation est simple et rapide, il suffit de couper l'extrémité du pied et de le laver, sans l'éplucher. 

Il se porte à de multiples utilisations culinaires. Cru, en salade à la crème ou avec de la vinaigrette, ou cuit, sauté, 

grillé, en brochette, farci...Il agrémente également sandwichs, potages, sauces ou farces, en relevant la saveur 
des mets les plus fades. 

Différentes variétés

Glucides 1

Protides 2,7

Lipides 0,5

Kjoules 63

Kcalories 15

Composants majeurs      

(g pour 100g)

Apports énergétiques

 C 5

A 0,01

B2 0,44 mcg (22%)

PP 5,3

B5 2,1

E 0,08

K (mcg) 20

D (mcg) 2

Vitamines 

( mg pour 100g) (% des 

ANC)
Calcium 11

Potassium  0,5

Phosphore 150

Magnésium 13

Fer 1,2

Cuivre 0,4

Eau (g) 91

Fibres (g) 2

Autres ( mg pour 

100g)


