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1. Chaîne de valeur associée aux champignons forestiers



2. Les champignons, une source d’innovation

Les champignons sauvages : une source importante d’innovations

 Innovation en matière de sylviculture

 Innovation sociale, culturelle et touristique

 Innovation nutritionnelle et gastronomique



2.1. Un potentiel d’innovation en matière de
sylviculture

- Amélioration des connaissances sur l’écologie des espèces
comestibles

- Meilleure compréhension des symbioses arbres-champignons
(alimentation en eau)

 Idée d’optimiser la production de champignons en
« orientant » les pratiques de sylviculture = Mycosylviculture



2.2. Un potentiel d’innovation
sociale, culturelle et touristique

- Intérêt croissant du public pour la découverte des champignons

 Emergence du mycotourisme, tourisme de découverte et
d’expérience(s) répondant à une demande sociétale

Exemples : Castille et Léon (Espagne), Borgotaro (Italie), Dordogne



2.3. Un potentiel d’innovation
nutritionnelle et gastronomique

- Dans les pays riches : notion de qualité des aliments et
d’alimentation responsable, maladies chroniques liées à une
mauvaise alimentation.

- Dans les pays plus pauvres : recherche de nouvelles ressources
alimentaires moins coûteuses à produire avec moins de surface
et moins d’intrants.

 Dans les deux cas, les champignons peuvent constituer une
partie de la solution.



2.3. Un potentiel d’innovation
nutritionnelle et gastronomique

La gastronomie, un levier important pour l’ensemble de la chaîne
de valeur :

- Développement du mycotourisme : repose sur la capacité des
restaurants locaux à bien valoriser une diversité de champignons
locaux.

- Lien entre valeur nutritionnelle et travail de recherche
gastronomique.

- Valeurs touristiques et alimentaires => motivation des acteurs
forestiers à prendre en compte cette ressource dans leur
gestion.


