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Santé
Les intoxications aux champignons ont
doublé en aout : les conseils pour les éviter

Les intoxications aux champignons ont doublé au mois d’aoiit par rapport a I’an passé a
la méme période. On vous explique pourquoi et on vous donne les réflexes a adopter pour
éviter les accidents.
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1 923 intoxications aux champignons avaient été relevées au deuxiéme semestre 2022.
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La cueillette des champignons est un loisir qui comporte des risques. Depuis le début du mois
d’aott, les intoxications rapportées aux centres antipoison ont explosé. Plus de 250 cas ont été
recensés, soit deux fois plus qu’en aolt 2022, a fait savoir jeudi I’Agence de sécurité sanitaire

(Anses).

Cette forte hausse s’explique notamment par la météo. Les premieres semaines du mois d’aott
ayant ¢t¢ pluvieuses dans plusieurs régions de France, la saison des champignons a été plus
précoce. « Chaque année il y a des variations : lorsque 1’été est chaud et sec, les intoxications
débutent plutot en septembre. Cette fois, 1’été était plus propice aux accidents », nous précise
le docteur Juliette Bloch, directrice des alertes et vigilances a I’ Anses.

Entre le ler juillet et le 31 décembre 2022, 1 923 intoxications avaient été rapportées. Un
chiffre en hausse par rapport a 2021 (1 269) méme si le nombre de cas graves était moindre
(37 dont 2 déces en 2022 contre 41 dont 4 déces en 2021).

« Ces chiffres nous désolent. On essaie de beaucoup communiquer pour prévenir les risques,
mais le nombre d’intoxications reste trés important », déplore notre interlocutrice.


https://c.lalsace.fr/magazine-sante/2022/09/23/cueillette-des-champignons-comme-eviter-une-intoxication
https://www.anses.fr/fr/cueillette-champignons-intoxications

Attention aux applications

Pour les éviter, I’Anses préconise plusieurs bons réflexes a adopter. Lors de la cueillette,
assurez-vous de ne ramasser que les champignons que vous connaissez bien. « Au moindre
doute, ne consommez pas la récolte avant de 1’avoir fait contréler par un pharmacien ou une
association de mycologie », précise I’Agence de streté sanitaire.

L’Anses déconseille également de se fier aux applications dédiées sur smartphone. Les
intoxications résultent parfois de « [’'utilisation d’une application de reconnaissance de
champignons sur smartphone donnant une identification erronée des champignons
cueillis ». Sur les 1 923 intoxications relevées en 2022, « 30 personnes avaient utilisé » ces
applications, note 1’ Anses.

L’autre cause d’intoxication relevée par 1I’Anses est la consommation de champignons
comestibles « en mauvais état, mal conservés ou insuffisamment cuits ». Ramassez vos
champignons dans un panier - et non dans un sac plastique - ne les mélangez pas et mangez-
les dans les deux jours apres les avoir conservés a part dans le frigo.

Il est par ailleurs formellement déconseillé de donner & manger des champignons que vous
avez cueillis aux plus jeunes. En 2022, « 74 enfants ont été intoxiqués, dont un enfant de 11
mois atteint d’une hépatite sévere nécessitant un séjour en réanimation », alerte 1’ Anses.

Autre bon réflexe a prendre : prenez vos champignons en photos. « A 1’heure du smartphone
ou tout le monde prend ses aliments en photos, faites-le aussi pour les champignons au
moment de leur cueillette de sorte a pouvoir les identifier plus facilement en cas
d’intoxication. Cela peut faire gagner un temps précieux aux soignants », conseille Juliette
Bloch.

Enfin, dernier conseil : comme toute bonne chose, n’abusez pas des champignons. L’ Anses
conseille de ne pas excéder 150 a 200 grammes par semaine.



