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Mélange de champignons forestiers

Mélange de champignons forestiers en sachet de 1kg.

Le mélange de champignons forestiers est le plus souvent cuisiné avec
une persillade. Il accompagne ainsi les viandes sautées ou réties. Il entre
également dans la composition de certaines sauces.

On ne dénombre pas moins de neuf espéces
différentes de champignons au sein de notre
sélection de mélange forestier, alors que
chacune de nos offres n’en contient respec-
tivement que quatre ou cinq espéces. Parmi
ces champignons, seul le bolet est présent
dans toutes nos offres, mais avec des teneurs
relativement variables puisqu’elles oscillent
entre 20 et 35 %. Présent aussi dans six sur
sept de nos offres, le pleurote s'avére étre un
champignon trés utilisé par les industriels.
La encore, variant entre 12 et 45 %, on est
loin d'afficher des quantités homogénes. Les
champignons qui reviennent ensuite le plus
souvent dans notre sélection sont les cépes
(12220 %), les girolles (10 a 30 %) et les shii-
takes (20 a30 %). Par contre, on constate que
certaines offres se démarquent avec l'ajout de
champignons un peu moins courant, tel que
les lactaires, les mousserons, les trompettes
des morts ou encore les pholiotes. Les teneurs

sont néanmoins plus faibles et représentent
seulement 5 a 10 % du produit fini, sauf pour
les pholiotes oU ces derniéeres oscillent entre
10 et 20 %. Il faudra donc s'attendre a retrou-
ver des mélanges avec des textures plus ou
moins fermes : comparé a une girolle ou un
mousseron, un bolet sera beaucoup plus mou
et légérement baveux. Les saveurs seront éga-
lement différentes : un pleurote possede en
effet un goQt neutre contrairement au par-
fum boisé d'un cépe ou d'une trompette des
morts. Parmi les offres ou l'information nous
a été communiquée, on remarque par ailleurs
que les pleurotes, les shiitakes et les pholiotes
sont issus de culture, et non du milieu sau-
vage. Coté provenance, sila Chine et 'Europe
de l'Est semblent approvisionner le marché
pour la majorité des especes, on s'apercoit que
lintégralité des bolets provient néanmoins
d’Amérique du Sud (Chili).
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Question d’un acheteur

Dans la liste des ingrédients, pour-
quoi le lentin de chéne et le shiitake
porte t’il le méme nom latin (Lentinus
edodes) ?

Il s'agit en fait du méme champignon.
Originaire  d’Asie  (principalement
Chine, Japon et Corée), ce champi-
gnon s’est toutefois bien acclimaté
sous nos latitudes ou on le fait no-
tamment pousser sur des essences
de chéne. Les industriels peuvent
donc utiliser a leur convenance le
nom asiatique ou francophone qui lui
a été attribué.

Suggestions du chef

Astuces/Idées

Servez-vous du mélange de
champignons pour agrémenter
vos potages et leur apporter une

70 touche boisée.
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Tableau nutritionnel
Référence . Val(?u_r Protéines Glucides el PSS Fibres Idlusitatzls
énergétique sucres grasses Marque
BRAKE 39622 22keal 22% 0,8% <05% 0,5% 38¢g MAGDA
DAVIGEL 1682189 22 keal 1,4% 17% 0,5% 0,4% 27g DAVIGEL
Terre et Mer
FRANCE FRAIS 111122 21 keal 17% 1,9% 0.8% 02% 25¢g BONDUELLE FOOD SERVICE
Bonduelle
ACHILLE BERTRAND
KRILL 578108 19 keal 1,4% 17 % 0.8% 03% 23¢g TP
PASSION FROID 1303 15 keal 1,5% 1,9% 0,7% 02% NC NC
RELAIS D'OR MIKO 303701 27 keal 23% 23% 06% 03% 32g mggg
TRANSGOURMET 788208 22 keal 22% 08% 03% 03% 38g mgg;\
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Comparaison des offres

Référence AEE)aeE:t Type de champignon et % Variété Mode de production Dimensions Ina:?;ﬂsé\ls
plgurote 45 %, pleurgg?e:télggggs lclﬁargatus, pgelilrote s cultivé, lbolet: morceau 1,5a4cm, MAGDA
olet 30 %, [ y - g olet : sauvage, actaire : morceau2a5cm,
ERAE 39622 cru cépe 15 %, cepe: Baletufeet%ﬂg,tgireus, pinicola, cépe : sauvage, pleurote, lactaire : morceau 1 Brake
il 0 y i . >
lactaire 10 % lactaire : Lactarius deliciosus lactaire : sauvage a35cm
. " bolet : Suillus luteus,
bos%ﬁg%%%}?% ' girolle : Cantharellus cibarius, DAVIGEL
DAVIGEL 1682189 cru trompette des morts 10 %", trompette des morts : Craterellus NC NC Terre et Mer
mousseron 5 %* mol sserggmﬂﬁg?gs’%qeé oreades
u : iU
pleurote 30 %, pleurote : Pleurotus ostreatus, pleurote : cultivé,
bolet jaune 20 %, bolet : Suillus luteus, bolet : sauvage, pleurote, bolet, cépe,
FRANCE FRAIS 111122 cru cepe 20 %, cépe : Boletus edulis, aereus, pinicola, Ccépe : sauvage, shiitake : morceau +/-2 a5 cm, BONDUEELE SOOLP SERVICE
slhiitake 120 %, shihtake : Legtinﬁs ed%des, Shiltﬁke s cultive, girolle : entiére @ téte 24 4 cm onduelle
actaire 10 % girolle : Cantharellus cibarius girolle : sauvage
pleurote 25 a 30 %, pleurote : Pleurotus ostreatus, pleurote : cultivé, pleurote, bolet, shiitake :
KRILL 578108 cru bolet jaune 25 a 35 %, bolet : Suillus luteus, bolet : sauvage, morceau+/-2a5cm, ACHILLE BERTRAND
shiit?ke 120230 %, rs]hliitake : LhETtinus edodgsz sﬁiifake : culltivé, pholiote : entiere @ téte 1,8 a Krill Excellence
pholiote 10 4 20 % pholiote : pholiatas mutabulis pholiote : cultivée 3,5cm
) boleéjaul:e 28 %*, ) dbOleht : Suillus luteus,d . t;olet : saut/age, bolet. | }
entin de chéne 28 %*, entin de chéne : Lentinus edodes, entin : cultive, olet, lentin, cépe, pleurote :
PASSION FROID 1303 cru cepe 12 %*, cepe : Boletus edulis, aereus, pinicola, cepe : sauvage, morceau2ascm NC
pleurote 12 %* pleurote : Pleurotus ostreatus pleurote : cultivé
pleurote 30 %,
bolet jaune 20 %, MAGDA
RELAIS D'OR MIKO 303701 cru cepe 20 %, NC NC NC Magd
shiitake : 20 %, agda
lactaire 10 %
leurote : Pleurotus ostreatus, e
pleurote 45 %, P bolet - Suillus luteus 4 pleurote : cultivé, R .
TRANSGOURMET 788208 cru bolggjaeu?g 5}3 %, cépe : Boletus edulis, aereus: pinicola, Egl;et ggﬂ\\;ggg: ple”fﬁgﬁ’cggﬁi’Eogfefjéacﬂtf”e : n/;:gg
lactaire 10 % . _retlculatus, . lactaire : sauvage
lactaire : Lactarius deliciosus
* % minimum
Pays de Présentation :
Référence Origine matiere premiére transforma- Mise en ceuvre DDM Calibre In‘austnels
tion Conditionnement: Bl
bolet : Chine,
cépe : Chine, Pologne, | L X surgelé, IQF, MAGDA
BRAKE 39622 Roumanie, France sans décongélation 30 mois sachet 1 kg, Brak
lactaire : Bulgarie, Chili, Serbie, 3x1kg rake
pleurote : Chine
i, blanchir a l'eau salée, P
bolet : Chili, P ’ surgelé, IQF,
: presser légérement, . DAVIGEL
DAVIGEL 1682189 glrolle,%rggzg%i t_:IlerEmorts, UE stocker sur du papier absorbant, 24 mois saghXeYl: i kg, Terre et Mer
. cuisson rissolée, braisée ou papillote 4
; " , . P lé, IQF,
Chine, Chili, Europe de lEst, sans décongélation, ’ surge'e, IF, BONDUELLE FOOD SERVICE
FRANCE FRAIS 111122 . NC Py A f 24 mois sachet 1 kg,
Maroc, Turquie cuire a feu vif 7 min nombre de sachets NC Bonduelle
- sans décongélation, .
KRILL 578108 Pohaote -thine: France cuire & feu vif jusqua limination de (eau, puis 24 mois et ACHLLE BERTRAND
P PN ui i U vif ave ! rill Excellence
bolet : Chili, Turquie, Pérou de la matiere grasse 5x1kg
Afrique du Sud, Biélorussie,
Bulgarie, Chili, Chine, Croatie, surgelé, IQF,
Monténégro, sans décongélation, . P
RASSIONEROD) 1303 Pologne, Roumanie, Russie, France en sauteuse ou a la poéle pour faire dégorgé 24 mois sachet 1 kg, NC
Serbie, 3x1kg
Turquie, Ukraine
pleurote, shiitake : Chine, .
RELAISDORMKO | 303701 bolet : Chi France NC 30 mois ey MAGDA
cépe : Chine, Europe, & Magda
. ¢ X 5x1kg
girolle : Pologne, Roumanie
TRANSGOURMET | 788208 ol Fr fss0n 20 i S o pogie 3 o if jusqura 30 moi St MAGDA
cépe : Chine, Europe, ance cuisson 20 min & la poéle a feu vif jusqua mois sachet 1 kg, Magda
lactaire : Chili, Europe évaporation de leau 5x1kg g

Comme on peut le constater dans les conseils Néanmoins, étant donné le co(t élevé de ce
de mise en ceuvre, il est préférable de précuire produit, il est assez courant de le proposer en
le mélange de champignons forestiers afin accompagnement d'un autre légume (haricot
d’éliminer le surplus d’eau. Le rejet de cette vert, carotte...), ou d'un féculent (péate, riz...).
derniére occasionnant une perte de poids Dans ce dernier cas, vérifier que le pourcentage
d’environ 40 %, compter a la mise en ceuvre de champignons mis en ceuvre soit supérieur
environ 150 a 180 g pour les maternelles et les a celui du féculent si vous souhaitez conser-
élémentaires, et 240 a 270 g pour les catégo- ver votre garniture dans la classification des
ries d'ages supérieurs si vous souhaitez servir légumes cuits.

ce mélange en tant que garniture de légumes.



