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Ecologie des champignons 
saprotrophes ou saproxyliques 
comestibles  

Ce sont des champignons qui « recyclent » les bois morts.
Ils interviennent en premier dans la chaine de 
transformation du bois en humus… 



Ecologie des champignons 
saprotrophes ou saproxyliques 
comestibles  

Ces mêmes champignons peuvent être cultivés sur des 
substrats d’origine agricole qui ressemblent au bois d’un 
point de vue de leurs compositions : sous-produits 
agricoles principalement riches en cellulose et lignine et 
pauvres en sucres solubles et en azote. 

Ces champignons sont
dits « champignons
ligno-cellulolytiques »



Espèces comestibles en forêt tropicale 
caraïbénne



Pleurotus djamor



Pleurotes blancs



Lentinus swartzii

Lentinus crinitus
Lentinus concavus



Lentinus calyx

Lentinus sp.



Lentinus bertieri



Les auriculaires  
Auricularia spp.



Auricularia spp.

Lentinus bertieri

Auricularia fuscosuccinea



Champignons comestibles sauvages 
traditionnellement consommés au Suriname



Cookeina sp.



Culture actuelle 
de ces espèces

❑ Pleurotes et 
auriculaires 

❑ Lentins : stade
expérimentation



Espèces comestibles saprotrophes, naturellement 
présentes en forêts tempérées et cultivées

Les pleurotes



Les pholliotes

Pholliota
nameko
(Enoki)

Pholliota
adiposa

Pholliota aegerita
Pholiotte du peuplier



Grifola frondosa Maitake

Stropharia
rugosoannulata
« King stropharia »



Flamulina velutipes
Collybie à pied velouté

Lentinus edodes
Shii-take

Tremella fuciformis
Snow fungi



❑ Techniques et modèles de production 



La culture des champignons en Europe

La production européenne de champignons correspond 

essentiellement à deux filières assez distinctes : la filière très 

industrielle et bien organisée du « champignon de Paris » et celle 

des « champignons spéciaux » : Pleurote et Shii-take

principalement. Cette deuxième filière est très peu structurée et 

présente de nombreuses faiblesses. 



Laboratoire 
d’obtention 
de nouvelles 
« souches » 
commerciales = 
«variétés »

Entreprise 
production 
de « blanc »

Entreprise de 
fabrication de 
substrat 

Entreprise de 
production 
de pleurotes

La chaine de production industrielle des pleurotes et shiitake



Laboratoire 
d’obtention 
de nouvelles 
« souches »

Entreprise 
production 
de « blanc »

Entreprise de 
fabrication de 
substrat 

Entreprise de 
production 
de pleurotes

Force : savoir-faire technologique basé sur une longue expérience  

Faiblesses : 

1. Pas de démarche de qualité entre les étapes de la filières. 

2. Produits très standardisés : pas de différentiation possible par 
la diversité d’espèces, la qualité ou l’origine des champignons. 

3. R&D + innovation faibles et très spécialisées sur les process 
déjà existants

La chaine de production industrielle des pleurotes et shiitake



Modèles très industriels. Basés sur des procédés de 
stérilisation complète des substrats.



Modèles très industriels. Exemple de la Chine.







Autres modèles technico-économiques actuels 

Laboratoire 
d’obtention 
de nouvelles 
« souches »

Entreprise 
production 
de « blanc »

Entreprise agricole diversifiée
Ex: maraichage et champignons. 
Modèles agroécologiques.



Autres modèles technico-économiques actuels 



❑ Perspectives dans la Caraïbe 



Laboratoire 
public
- obtention 
et suivi de 
nouvelles 
« souches »
- process 
innovants

(PNRM)

Entreprise  
production 
de « blanc »

fabrication 
des 
substrats 

production 
des 
champignons 

Une démarche de qualité à travers la chaine de valeur

Valorisation
des 
champignons 

Analyse des besoins des entreprises

Un réseau d’échange entre laboratoires publiques : Martinique, Cuba (CEBI)…

Transfert d’innovations / contrôles qualité



Les travaux en cours de R&D + innovation au PNRM

Constitution d’une mycothèque
Fabrication d’inoculums ou « blancs » pour 
tester les souches mycéliennes et les substrats 



Les travaux en cours de R&D + innovation au PNRM



Autre piste de 

développement : 

produits 

agroalimentaires 

innovants

- Champignons / légumes

- Champignons / algues

- Champignons / truite

- Champignons / volaille 
ou veau

- Secs / poudres

« tartinades », terrines, 
« galettes »



Autres 
perspectives

kits à produire des 
champignons

Contenants :

Bambous

Poteries

Mycomatériaux…



Compostage du 

carton

Mélanges autres 
matières ?







Conclusions :

1. Une grande ressource en termes de 
biodiversité, ressource qui reste à 
découvrir

2. Un modèle de filière à mettre en place, 
avec une démarche de qualité exemplaire

3. Une filière qui répondra à une demande  
croissante en champignons   



Merci beaucoup pour votre attention !


