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¢ Classification/taxinomie traditionnelle :

o Regne: Fungi;

o Division : Basidiomycota ;
o Classe : Agaricomycetes ;
o Ordre : Russulales ;

o Famille : Russulaceae ;

o Genre : Lactarius ;

e 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 ;

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

+X)

Parties comestibles : champignontt{() (traduction autematique) | original : Fungus, Mushroom™°™) || doit étre cuit rapidement a feu
vif et non cuit. lls sont consommeés cuits a la vapeur ou frits. Il est également cuit a la sauce tomate comme condiment pour
les pates

A

néant, inconnus ou indéterminés.

e lllustration(s) (photographie(s) et/ou dessin(s)):

e Liens, sources et/ou références :
dont classification :

dont livres et bases de données : ®Food Plants International” (en anglais) ;
dont biographie/références de ®*FOOD PLANTS INTERNATIONAL" :
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