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Classification/taxinomie traditionnelle : 

Règne : Fungi ;
Division : Basidiomycota ;
Classe : Agaricomycetes ;
Ordre : Russulales ;
Famille : Russulaceae ;
Genre : Lactarius ;

Synonymes :  Lactarius deliciosus Arora:Lactarius deliciosus C. H. Kauffman ;

Nom(s) anglais, local(aux) et/ou international(aux) : Orange milk-cup, , Chilpan, Delicious lactarius, Enchilado de llano,
Meiwui rugu, Orange agaric, Orange delight, Rusitte, Saffron Milk-Cap ;

Rapport de consommation et comestibilité/consommabilité inférée (partie(s) utilisable(s) et usage(s) alimentaire(s)
correspondant(s)) :

Parties comestibles : champignon{{{0(+x) (traduction automatique) | Original : Fungus, Mushroom{{{0(+x) Il doit être cuit rapidement à feu
vif et non cuit. Ils sont consommés cuits à la vapeur ou frits. Il est également cuit à la sauce tomate comme condiment pour
les pâtes 

néant, inconnus ou indéterminés.

Illustration(s) (photographie(s) et/ou dessin(s)): 
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J., 2004, Arsenic content of some edible mushroom species. Eur. Food Res. Technol. 219: 71-74 ; Vetner, J., 2005,
Lithium content of some common edible wild-growing mushrooms. Food Chemistry 90:31-37 ; www.chileflora.com
; www.plantnames.unimelb.edu.au ; Zamora-Martinez, M. et al, 1995, Natural production of wild edible mushrooms
in the southwestern rural territory of Mexico City, Mexico. Forest Ecology and Management 72:13-20

Powered by TCPDF (www.tcpdf.org)

Page 2/2

http://www.tcpdf.org

