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PREFACE

L'étude des champignons a pris dans ces derniéres années un tel
développement, tant au point de vue purement scientifique qu'a rai-
son de la place de plus en plus importante que prennent chaque jour
ces plantes dans I'alimentation, que nous avons pensé qu’a coté des
ceuvres magistrales de cette pléiade de mycologues, qui compte les
Bulliard, les Fries, les Tulasne, les Leveillé, les Vittadini, les Quélet,
et nombre d’autres, il y avait encore place pour un ouvrage simple,
pratique, ala portée de toutes lesintelligences et de nature a faciliter
aux commencants, autant par une exacte reproduction de la nature
que par la description claire et précise des caractéres botaniques,
I'étude des connaissances indispensables a la distinction des espéces.

Nous n’avons pas la prétention d’avoir fait une wuvre absolument
nouvelle dans son genre ; notre but a été de faire surtout un Zlivre
utile : ce que nous avons voulu, ¢’est contribuer par les moyens en
notre pouvoir & la diffusion de la science myecologique, en vulgari-
sant les études et les travaux de nos maitres et en cherchant a ré-
pandre dans toutes les classes de la société le gout de cette science ;
¢'est donner i ceux qui ne s'oceupent des champignons qu’au point
de vue purement alimentaire les moyens de satisfaire Jeur gout sans
danger ; c'est fournir a d'autres un aliment a leur désir d’apprendre
et de savoir; ¢’est enfin offrir & tous un délassement i leurs travaux,
une oceupation qui n'est pas sans charmes, et disons-le aussi, une
distraction aux ennuis et aux difficultés quamene chaque jour la
lutte pour l'existence.

Ce but, qu'on nous permette de le dire, n'était pas aussi facile a
atteindre qu'on pourrait peut-étre le croire : Les matériaux, sur les-






PREFACE. VII

lait, qui seul a causé les accidents, dont malheureusement encore
les journaux de tous pays nous entretiennent périodiquement. Il faut
se bien persuader que seule I'élude attentive des caractéres bota-
niques de chaque espece peut nous préserver de tout danger.

Livrons-nous done a cette étude qui ne demande que le sacrifice de
quelques moments de loisir. Des maitres nous ont tracé la voie, ont
aplani les obstacles; un peu d’attention et de bonne volonté nous
conduira vite et sirement au but.

Dans la premiére partie de cet ouvrage, nous avons exposé d’abord
quelques eonsidérations générales sur 'histoire des champignons et
la réputation dont ils jouissaient dans Iantiquité. Nous avons ensuite
donné les détails qui nous ont paru les plus intéressants sur la nature
et la structure des champignons, leur habitat, leur germination, les
procédés usuels de culture, de récolte et de conservation, les régles
qui peuvent servir a distinguer les bonnes especes des mauvaises,
ainsi que quelques recettes sur la maniére de les appréter pour la
consommation. En dernier lieu est exposée, dans la mesure utile
pour la nature et I'étendue de l'ouvrage, la classification scientifique
adoptée par la plupart des auteurs.

La seconde parlie comprend la description des especes représen-
tlées dans nos planches.

Les caractéres particuliers & chaque espee ont été indiqués minu-
tieusement, sans cependant faire l'objet d'un trop grand développe-
ment, Nous nous sommes efforcé de rester clair, en donnant le plus
souvent la signification exacte des qualifications scientifiques em-
ployées pour désigner les formes des champignons, les diverses
parties dont ils se composent et les qualités qui leur sont propres.

Il nous a paru utile de faire connaitre sommairement 'opinion
émise par les principaux auteurs sur les qualités comestibles ou vé-
néneuses de chaque espéce. Nous avons aussi mentionné le résultal
des expériences et des analyses chimiques qui ont été failes.

Enfin nous y avons joint les observations personnelles recueillies
par nous au cours de nos longues et nombreuses excursions dans les
paturages et les foréts de la montagne et de la plaine.

Nous avons i peine besoin de dire que tous nos dessins ont été faits
d’aprés nature, immédiatement au retour de l'excursion pendant
laquelle chaque champignona été récolté, et avant que des influences


















CONSIDERATIONS GENERALES. 5
Elle comple déja de nombreux membres qui, chacun dans la
mesure de ses forces, lravaillent & augmenler el & répandre les
connaissances acquises.

Aujourd’hui, ce ne sont plus seulement les savants qui se
livrent & I'étude des champignons. Il n'est presque personne
qui n'ail quelques nolions premiéres sur la nalure el I'usage
d’'un certain nombre d’enlre eux, personne qui n'ail eu l'ocea-
sion dans ses promenades de renconlrer ces végélaux, soil dans
les foréts soil sur les gazons, d'en cueillir et d’en faire entrer,
au moins quelques-uns, dans son alimentation. Mais tout le
monde sait que, si les uns comme 'oronge, le cépe, la morille,
la truffe constituent un aliment au plus haut point nutrilif e
agréable, d’aunlres tels que la fausse oronge, l'amanite phalloide,
el cerlaines russules contiennenl des poisons redoutables, qui
malheureusement chaque année viennent plonger le deuil dans
les familles.

Il devient done de toule nécessité, pour ceux qui veulent faire
usage des champignons, d’apprendre & en bien connaitre les ca-
racléres bolaniques: c'est ce qu'a Irés bien dit M. Forqui-
gnon (1) : « Youlez-vous devenir mycophages, sovez d’abord
mycologues !... la liche est agréable, elle n'esl pas bien difficile
el vous gouterez alors des plaisirs plus complets qu’aucune
crainte, aucune arviere-pensée fadcheuse ne viendra {roubler. »

(1) Forquignon, Traité¢ des champignons supéricurs.
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de produire et altend en état de repos I'arrivée d'une nouvelle
saison favorable pour fructifier de nouveau. Parfois il arrive que
les condilions favorables ne se présentant pas pendant plusieurs
années, il reste sans rien produire, mais il n’en perd pas pour au-
tant son pouvoir de fructification. Dés qu’il retrouve les condilions
auxquelles il doit sa fertilisation, il recommence i donner de nou-
veaux champignons; on peut méme impunément el sans nuire
en aucune facon & ce pouvoir, prendre le mycelium dans le sol,
le transplanter, méme le faire sécher pour s’en servir plus tard.
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Fig. 1. —ﬂrungc vraie (Ama- Fig. 2. — Coupe d'une ama- Fig. 3. — Fausse oronge
nita qurantinca),avecvolve, nite dans son extréme
anneau, pédicule, chapeau jeunezze.
et lamelles,

(Amanila muscaria) avec
volve atrophiée, anneau,
pédicule, chapeau, ver-
rues et lamelles.

Le mycelium est ainsi, a proprement parler, 'organe végétatif
de la planle. Ce qu'on désigne ordinairemenl sous le nom de
champignon n’en est que I'organe fructificateur et reproducteur.
(“est de celui-ci que nous allons parler maintenant,

Nous avons dil que le champignon prend naissance sur le
mycelium en forme de pelil bouton; il est alors le plus souvent
entouré enlitrement d’'une sorte d’enveloppe ou de voile (fig. 2)
qui se déchire en laissant sur le champignon des traces plus ou
moins visibles. Parfois ce voile disparail enliérement; dans
d’autres cas il a une consistance membraneuse, plus ferme, el












NATURE ET STRUCTURE DES CHAMPIGNONS. 11
méme champignon, la couleur des spores n’est pas toujours
idenliquement la méme.

Pour ne ciler qu'un exemple, dans l'agaric champélre, les
spores, dans la jeunesse, sont d'un rose f(res pile qui lourne
d’abord au rose plus vif, el prennent, dans la vieillesse, une cou-
leur brundlre, rappelant celle du chocolat. Quel que soit le
champignon que I'on veul étudier, il est nécessaire, pour en faire
une délermination stre, de connailre la couleur de ses spores,

Fig. 5. — Basides et slérizmates Fig. 6. — Fragment d'hymenium muaui de
ou spicules. basides, de cystides et de paraphyzes.

car ¢'esl la précisément un des caracleres sur lesquels esl basée
la classification de Fries, adoptée aujourd’hui par tous les bo-
tanistes, el que nous aurons & indiquer plus loin. Les auteurs
nous ont donné un moven des plus simples pour arriver i ce
résultat. On prend un morceau de papier blanc que I'on teint
en noir dans la moitié seulement de sa surface; sur la ligne
médiane qui sépare le blane du noir ou dépose le chapeau du
champignon, I'hymenium en dessous, aprés avoir retranché
loule la partie du slipe qui dépasse la marge du chapeau. On
laisse ainsi le {oul pendant quelques heures; on remarque alors
sur la surface de papier que recouvrail le champignon 1'image
comme pholographiée du champignon lui-méme, avee ses feuil-
lels neltement dessinés par les spores qui sont tombées en
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HABITAT DES CHAMPIGNONS. 15

sulter les auleurs de nationalités diverses qui ont écril sur la
maliére pour se convainere qu'on a toujours affaire, en Angle-
terre comme en France, en Italie comme en Allemagne, aux
mémes especes et aux mémes types de champignons.

D'une fagon générale, el parlout ot se manifesle le régne
végélal, on trouve des champignons; mais leur abondance reste
subordonnée aux conditions de chaleur, d'humidité et, parfois
méme, de lumitre qui leur sont nécessaires pour croilre el se
développer. :

Ainsi, par exemple, en Algérie, ol un séjour de quelques an-
nées nous a permis de faire quelques observalions, nous avons
remarqué que la période la plus favorable & lapparition des
champignons étail le prinlemps, & raison des pluies qui tom-
bent habituellement & cetle époque de 'année el de la chalear
qui déja, ace moment, alteint une cerlaine intensilé. Nolons en
passant que nous y avons surfoul conslalé 'apparilion d'une
excellente espece que 'on désigne dans le pays sous le nom de
champignon de fenowil el qui est une variélé de mousseron se
rapprochant de Tricholoma Gamboswm ou Georgii. Pendant le
resle de l'année, & part l'aulomne quand il est pluvieux, la
végélation fongique nous a paru a peu pres nulle,

L'excés du froid est encore moins favorable au développement
des champignons que la chaleur.

Aussi considere-t-on, avec raison, les régions lempérées
comme celles oii eroissent le plus lacilement les diverses espices
connues.

lei une distinction est nécessaire, car si, dans ces régions, on
lrouve des champignons pendant la plus grande parlie de
I'année, on ne.voil pas croilre toutes ensemble les diverses
espéces, Les unes fonl leur apparition au premier relour des
beaux jours; d'aulres allendent la saison d’élé; d’autres enfin,
et ¢'est le plus grand nombre, n'apparaissent qu’en aulomne el
méme au commencement de 'hiver.

Au prinlemps ce sont principalement les morilles, les mous-






HABITAT DES CHAMPIGNONS. 17

dum. — Cantharellus cibarius. — Boletus @reus. — Boletus
edulis. — Boletus awrantiocus. — Boletus [uridus. — Boletus
flavus. — Boletus granulatus. — Craterellus cornucopiodes. —
Morchella esculenta. — Morchella conica.

Sur les souches des arbres : Pholiota mutabilis. — Pholiota
squarrosa. — Armullaria mellea. — Hypholoma fusciculare. —

Hypholoma sublateritium. — Hypholoma appendiculata.

Il convient encore d’ajouler & celle division un peu générale
que certaines espéces, comme la morille conique, 1'hygrophore
modeste. préférent les bois de sapins, que d’aulres comme les
bolets jaune et granulé se renconirent plus spécialement dans
les bois de pins ou sur la lisiere de ces bois, que les coprins
habitent de préférence nos jardins, nos cours ou nos fumiers ;
qu'enfin cerlains champignons croissent solitaires, tandis que
d’aulres vivent en groupes plus ou moins nombreux, el quil vy
en a méme un cerlain nombre, parmi ces derniers, qui sont tou-
jours disposés en cercles, comme 'agaric champétre, et 'agaric
nu ou pied blen.

Il est & remarquer aussi que la couleur d'une méme espéce
esl susceptible de varier sensiblement selon le lieu ot elle croil.
Tel champignon trouvé dans un taillis épais, ot la lumiére ne
pénétre que difficilement, présenle une couleur de chapeau trés
intense, alors que le méme champignon croit plus pile dans
un lien découvert. On a conclu avee raison. des observalions qui
ont élé failes a ce sujet, que la lumitre, ainsi que cela arrive
pour les autres plantes, a une réelle influence sur la couleur
des champignons, el que celle-ci, en général, est d’aulant moins
vive el éclatante que la plante recoit plus de lumiere.

Il n’en est pas de méme de 'odeur el de la saveur particu-
libres qui distinguent chaque champignon. Ici le caraclere est
immuable pour chaque espéce, quel que soit le pays, quel que
soil le lien ot on la récolle. Aussi ce caractére est-il considéré
comme trés important, parce qu'il servira toujours & distinguer

d’une facon sire et précise les especes les unes des aulres.
Boyer. — Champignons. 2
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REGLES POUR DISTINGUER LES ESPECES. 21
- immuablement blanche, tandis que de {rés bonnes espices,
comme le Lactarius volemus el le bolet orangé prennent 1'un
une teinte rousse, 'autre une leinte lie de vin tournant promp-
tement au noir. L'oronge vineuse, champignon des plus déli-
cals, en offre un nouvel exemple, en prenanl, dans presque toute
sa parlie charnue, une leinte lie de vin, qui serl & la distinguer
d'individus de la méme famille.

A colé de ces signes el caractéres, tirés de la nalure appa-
rente des espéces, il exisle un cerlain nombre de préjugés ou
de moyens empiriques, contre lesquels il est nécessaire de pré-
munir I'omateur. On a dit bien souvent qu'une pidce d'argent
mise en contact avec des champignons cuisanl dans I'eau bouil-
lante noircissait lorsqu’ils étaient vénéneux, et qu'a linverse
elle restait blanche lorsqu'on avail affaire & des champignons
comestibles. Rien n'est plus inexacl que celle croyance, qui a
dit élre lrop souvent la cause de déplorables aceidents. Que 'on
sache bien que méme dans cerlaines especes comeslibles, il
existe, comme nous l'avons dil, des sels qui, sous U'influence de
la ehaleur, sont susceplibles de décomposer 'argenl el de lui
donner une leinte noirdlre, tandis que d'autres especes véndé-
neuses laisseronl ce mélal absolument pur.

Il ne faut pas davantage prendre en considéralion celle cir-
conslance qu'un champignon aura éLé atlaqué el mangé en par-
lie par les limaces ou les insecles, pour en conclure que
I'homme pourra aussi le manger impunément. On voit en elfet
tous les jours les especes les plus redoulables rongées et percées
& Jour par ces pelits animaux. L'impunilé dont jouissenl ceux-ci
semble résulter uniquement, d’aprés les auteurs, des dillérences
qui existenl enlre les organes digeslils des animaux et ceux de
I'homme.

Il ya plus encore : un champignon comeslible esl susceplible,
i raison de sa décomposition chimique, qui s’opére rapidement,
de devenir mallaisant lui-méme, lorsqu'il est trop vieux; il faut
donc userde précaulions, méme d'égard des bonnes espices, el
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Mamers (Sarthe), en a fail, dil-il (1), essai sur les animaux,
ensuile sur lui-méme, el n’a obtenu que de bons résultals, qui
expliqueraient suffisamment ce fail connu, que cerlaines per-
sonnes onl pu manger des espéces franchemenl reconnues
vénéneuses sans en avoir élé aucunement incommodées. Seule-
menl, on doit considérer comme [rés probable que ces espéces
avaient subi préalablement un traitemenl analogue & celui que
nous avons indiqué plus haul.

C’est d’ailleurs ce qui se fail sur une vasle échelle en Russie,
oir les habitants des campagnes consomment de lrés grandes
quantités de champignons, qu'ils conservent dans le sel et le
vinaigre sans s'occuper aulremenl de leur nalure parliculiére.
Il est notamment de noloriété certaine, ainsi qu'en témoignent
Cooke et Berkeley, que 'agaric aux mouches, ainsi préparé, a
élé mangé impunément dans ce pays.

Nous n'avons, en présence de ces expériences, el des résullats
oblenus, aucune raison de ne pas croire a I'efffeacilé de ce
moyen, mais nous sommes convaincu que les champignons
ainsi traités perdent la saveur qui les fail ordinairement appré-
cier, el qu'en définilive ce moyen ne doil étre conseillé et seu-
lement comme mesure de précaulion qu’aux personnes qui ne
seraient pas absolument certaines des qualilés alimentaires des
espéces qu'elles auraient recueillies.

(1) Gautier (de Mamers!, Les champignons considérds dans leurs vapports avee la
meéddecine, Uhygiéne publique et privée, lagriculture ef Uindustrie, la deseription des
principales espéces comestibles, suspectes et vénéneuses de la France. Paris, 1884,
in=f*, avee 16 planches chromolithographiques,







CULTURE DES CHAMPIGNONS, 25

consommé. On peut établir la couche dans une cave on elle
demande moins de soins, la tempéralure élant loujours a peu
prés la méme. Pour que la couche ne s'affaiblisse point, il faut
I'arroser avec 'eau qui a servi & laver les champignons et laisser
de temps en lemps sécher sur pied quelques individus, afin que
leurs graines se déposent sur la couche el enlreliennent sa
fécondité.

» On oblienl aussi des champignons, en mélant leurs éplu-
chures au fumier d’dne ou de cheval et en dispersant ce
mélange dans les bosquets, dans les jarding, sur un sol préala-
blement remué & la pioche ou a la pelle. La saison la plus con-
venable pour la cullure de ces plantes est le prinlemps et le
commencement de 'aulomne.

Cel auteur ajoute encore : »

« Mais un moven, sir de succes, c'esl celui que je dois a
linstruction de la nalure révélée par le hasard el recueillie
avec allention. Tous les fumiers chargés de crotlin de nos ani-
maux, nolamment de la race bovine ou ovine, lorsqu’ils sont
un peu consommés, et blanchis, ou moisis par la privation d’air,
produisenl en peu de temps 'agaric comestible.

» Ainsi il suffit de placer dans une cave seche ou dans un
lieu sec et privé d'air, du fumier de cheval non consommé, a
peu pres a 'élat on il se trouve quand on le sorl des couches &
melons, mieux celui d’'dne ou de mulet, mieux encore celui de
chévree ou de mouton, en observanl que ces fumiers seront
d’aulant plus produclifs qu'ils seronl plus riches en crollins de
ces animaux. Ce fumier qui dans quelques semaines se blan-
chira, surlout s'il n'est pas lrop humide, sera converli en blane
de champignons. »

Habituellement les personnes qui veulenl se liveer & la cul-
ture de Fagaric champétre achélent du blanc tout préparé pour
en larder les couches qu’elles préparent.

Mais tout le monde n’a pas loujours a sa disposition ce blanc
de champignon.
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doil élre coupé a l'aide d'un couleau a4 un ou deux centimétres
au-dessus du sol.

Le champignon cueilli, on doit I'éplucher proprement comme
si on voulait le manger, c'esl-i-dire enlever, lorsqu’elle est
distincte, la pellicule du chapeau, ainsi que les tubes ou lamelles
lorsque la plante a déja quelque développement. On nelloie, par
un léger grattage, la surface du pédicule, dont on retranche la
parlie inférieure. |

Si le champignon est petit, on le laisse enlier, ou simplement
coupé en deux; s'il est gros et charnu, on le coupe en morceaux
de moyenne grandeur.

On connail deux moyens principaux pour conserver les cham-
pignons ainsi apprélés : la dessiccation el la mise en boites ou

“dans des vases. Nous allons expliquer sommairemenl commenl
P'on procéde dans 'un et 'autre cas.

Dessiceation. — Vos champignons épluchés el coupés ainsi
qu’il vient d’élre dil, vous les enfilez en chapelels au moyen
d’une forte aiguille, en ayant soin de laisser un pelil intervalle
entre chaque champignon ou morceau de champignon, de
maniére a empécher le contact qui ameénerail la pourriture. Si
la température esl chaude, vous pouvez laisser vos chapelets
sécher naturellement en les suspendant & 'air dans un lieu sec
et & 'ombre. Quelques jours suffisenl pour atleindre le degré de
dessiccalion nécessaire. Si la chaleur extérieure n'est pas suffi-
sanlte, ce qui arrive assez souvent vers la fin de 'aulomne, sus-
pendez vos chapelets & des chaises, disposées autour du fourneau
de cuisine & une distance de 20 & 25 cenlimétres, de manitre
qu'ils soient exposés & une chaleur douce et aussi uniforme que
possible. Vous aurez seulement soin de les retourner de temps
a aulre, de maniére que la chaleur agisse égalemenl sur lous
les individus enfilés,

Au bout d'un ou deux jours vous pouvez les relirer. lls sont
au point de dessiccation voulue lorsque la consistance de la plante
cesse d'élre molle. Il est bon alors, pour assurer une bonne con-
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‘maniére que les fruits et les légumes. A cet effet, on place les
champignons dans des vases, bouteilles ou simplement des
boiles en fer-blanc que I'on ferme solidement, soit avee des bou-
chons et de la ficelle, soil au moyen d’une soudure pour les
boites, aprés y avoir versé un peu de vin blanc. En cel élat, les
bouleilles ou boites sont mises & froid dansun récipient cempli
d’eau, que l'on chauffe jusqu'a I'ébullition. On fait bouillir ainsi
au bain-marie pendant environ une heure el on laisse refroidiv
sans relirer les bouleilles ou les boites. Clest le procédé
employé généralement pour les conserves de champignons que
I'on vend dans le commerce.

Quelques personnes commencent par faire cuire les cham-
pignons & la casseroleavec sel, beurre el jus de citron, puis, une
foisrefroidis, les mellent en bouteilles avec le jus qu'ils onl rendu.
On les fait alors cuire, au bain-marie, pendant une demi-heure,

3° La mélhode la plus élémenlaire consiste & mettre simple-
ment les champignons soil dans une saumure, soit dans le
vinaigre. C'est le proeédé le plus suivi en Allemagne, en
Pologne et surlout en Russie. On peut alors emplover les cham-
pignons de la méme facon que les cornichons.

4° Dans cerlains pays, el principalement dans le midi de la
France el en Ilalie, on conserve les champignons dans de 1'huile
d’olives. Cetle méthode convienlsurloul auxoronges el aux bolets,

Il nous reste a parler d'une sauce qui est fabriquée par les
Anglais, sous le nom de Ketchup, avec des champignons. On
emploie de préférence, pour cet usage, le Psalliota arvensis, le
Psalliola campestris, I’ Amanita rubescens, le Marasinius oreades,
et méme le Coprinus comatus el le Coprinus atramentarius.

Cette préparalion consisle i faire macérer, pendant (rois ou
quatre jours, les champignons coupés en morceaux que 1'on
dispose dans un vase, par couches superposées et saupoudrées de
sel. Quand les champignons sont & peu prés fondus, on sépare
le liquide produit du résidu des champignons au moyen d'une
pression, et quand le liquide a reposé pendant quelques heures,
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Tagaric champélre, I'agaric des jachéres, 'agaric nébuleux, le
mousseron et le bolet comestible ou bronzé.

Les mémes espéces saulées au beurre el mélangées & des
eufs donnent & I'omelelte le plus délicat parfum.

L’ Hygrophorus puniceus, la Russula virescens et le Lactarius
deliciosus sont bons aulour de la viande el surlout du veau
apprélé au jus. On peut aussi les manger simplement sautés au
beurre.

Nous terminerons celle nomenclature par deux receltes don-
nées par les auteurs pour la préparation des oronges et des bolets :

(Cépes ou bolels a la bordelaise :

« On choisil de jeunes sujels non enlicrement développés ou
du moins ceux dont la chair est ferme. On enléve les Lubes ainsi
que le pédicule, on les pele, on les fait revenir pendant quelques
instants sur le gril pour en dégager 'humidilé surabondante;
puis on les presse légérement entre deux linges, on les essuie el
on les fait cuire avec de I'huile d'olive, du persil et de I'ail ha-
chés, du poivre et du sel. On ajoute & la fin un peu de jus de
cilron. A Bordeaux on conserve une partie des pédicules les
plus sains el on en compose, avec de I'ail et du persil, du poivre
et du sel un hachis qu’on fait revenir dans I'huile d'olive fine;
puis on ajoute les cépes passés sur le gril el leur cuisson se fail
comme précédemment. » (Roques. )

Oronges & la barigoule ou a la provencale :

« La meilleure maniére d’appréler I'oronge consiste, aprés
avoir enlevé la pellicule du chapeau el la tige, & la faire cuire
sur un plat ou & la léchefrite, la cavité garnie d'une farce com-
posée de fines herbes, de mie de pain, d’ail, de poivre, sel, el de
la lige hachée, le tout arrosé d'huile. »

Paulet, qui donne cette recelte, dit qu'on ne peuat rien manger
de plus délicieux.

Nous avons apprété des oronges de la maniére indiquée par
cel auteur et nous sommes enlitrement de son avis. Cest un des

mels les plus délicals. Nous ferons remarquer que pas n’esl
Bover. — Champignons. 3






CHAPITRE VII

EMPOISONNEMENT PAR LES CHAMPIGNONS

Il ne nous appartient pas, a défaul d'une compélence spéeiale,
de décrire médicalement les symptomes que produisent les prin-
cipes toxiques des champignons sur les personnes qui les ont ab-
sorbés, ni d'indiquer quels sont les trailements les plus propres
a en combatlre les redoutables effets (1). Nous voulons seule-
ment indiquer au lecteur que les champignons ne sonl pas tous
égalemenl vénéneux, et n'agissent ni de la méme facon ni avec la
méme inlensité.

En principe, I'espice amanite, quand on a affaire & une variété
vénéneuse, est des plus dangereuses; une pelile quanlité suftit
pour amener la mort. Cetle espéece est d’autant plus & craindre
(ue son principe vénéneux n'agit pas immédiatement; presque
loujours le champignon est déja digéré lorsque son effet se fait
sentir, de sorte que I'emploi du vomilif devient & peu prés inu-
tile. Aussi conseillerons-nous aux amateurs de s’en tenir exclu-
sivement aux deux ou trois espéces les plus connues : 'oronge
ordinaire, I'oronge vineuse et 'amanite vaginée, en ayant bien
soin de ne pas les confondre avec les variélés similaires qui sonl
vénéneuses el nolamment avec les amanites phalloide, panthére
el I'amanile aux mouches.

D’aulres espéces présentent de nombreuses variélés vénéneuses ;

(1) Yoyez Ferrand et Delpech, Premiers secours en vas d'accidents et d'indisposi-
tions subites, ¥ édit,, 1890, 1 vol. in-16.
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XI¢® gExne : Cantharellus, spores blanches, lamelles épaisses se ramifiant.
XII* GE~mE : Nyctalis. spores blanchdtres ou ocracées, i lamelles épaisses, a
aréte arrondie.
XII® cexre : Marasmius, spores blanches, reviviscent par l'eau, lamelle & aréte
. aigué.
XIVe GeExnk : Lenfinus, spores blanches, lamelles a aréte dentelée en forme de

dents de scie.

XVe gexre : Panus : spores blanches, lamelles aigués, pédicule toujours
latéral. i

XVI® Gexre : Xerofus : lamelles coriaces et ramifiées.

XVI® gexge : Trogia : lamelles en plis fourchus.

XVIII® Gexne : Schizophyllum : spores blanches, lamelles en éventail, et fendues
dans leur longueur.

XIX® GExmE : Lenzifes : spores blanches, lamelles fourchues, anastomosées en
arriere.

XX° Gexre : Montagnites : spores bistre noir, champignon sans chapeau, lamelles
réunies autour du pied.

POLYPORES.

I°* GENRE : Merulius : pores peu profonds, irréguliers i plis contournds.

1® GExnE : Dedalea : pores irréguliers, allongés, faisant corps avec le chapeau.

II* cexre : Polyporus : pores réguliers, petits, plante charnue se subdivisanten
sous-genres Mesopus, Pleuropus, Merisma, Apus, Resupinati,

IV® GExme : Bolefus : charnu,pores petits et réguliers, tubes séparables du cha-
peau se subdivisant en sous-genres, Gyrodon, et Boletinus,

Ve Genng : Trametes : pores réguliers, tubes non distinets du chapeau,

¥I® GExRE : Fistulina : tubes réguliers, distincts les uns des autres, ct soudés
au chapeau.

Nous avons fait connaitre plus haut, en parlant de la struc-
lure des champignons, les principales parlies qui composenl
cetle planie, chapeau, pédicule, volve, collier, anneau, lamelles
el tubes ou aiguillons. Pour faciliter au lecteur l'intelligence de
nos descriplions, et des termes habituellement employés, nous
avons dressé une planche spéciale ot il trouvera toutes les indi-
cations nécessaires.

Nous nous bornerons en terminant la premiére partie de celle
étude, & indiquer quelles sont les formes diverses qu'affectent
les lamelles dans le genre agaric, el qui sonl un des caracléres
distinelifs des especes.

Les lamelles sont dites : écartées, lorsque leur extrémilé
























AMANITA CAESAREA. 4D

vassé; les lamelles sont libres, d’'un beau jaune clair. La chair
esl ferme, blanche, safranée sous l'épiderme, d'une odeur et
d’une saveur agréables. Le pédicule esl droit, quelquefois un
peu courbé, et rempli d'une moelle soveuse, semblable au coton;
il est en outre muni & son tiers supérieur d'un collier ou anneau
membraneux, de couleur jaune comme lui, el marqué de siries
provenant du contact intime des lamelles.

L'oronge esl trés commune dans le midi de la France ou elle
fait 'objet d’un commerce imporlant sous forme de conserves.
Dans le nord, le centre et 'est, elle est malheureusement rare
el ne fail d'apparition qu’a des intervalles de temps assez éloi-
gnés, Cependant, & la suile d'une sécheresse de quelques semai-
nes, suivie de pluies d'été, douces et suffisamment prolongées,
on la rencontre dans les foréls el les bruyeres, dans les bois
d'essences mélangées, rarement isolée, presque loujours en
groupe de plusieurs individus.

Celle espice esl comeslible el tresrecherchée. Tous les auleurs,
nolamment Paulel, Roques, Vittadini en ont fait le plus grand
éloge. Parmi les auleurs plus récenis, M. Quéletla donne comme
délicieuse. Tous ceux qui ont eu 'occasion de la rencontrer et
d’en faire I'essai ont pu constaler que sa réputation déja si an-
cienne n'élait pas usurpée.

Il est imporlant de ne pas la confondre avec I'amanile aux
mouches (Amanila muscaria) décrile ci-apres, qui présente
quelque ressemblance avec elle dans la forme générale el surtout
dans la couleur du chapeau; celte dernitre espéce est {rés véné-
neuse et peut occasionner de graves accidenls, méme prise &

pelite dose.
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I’eau saturée de sel ou coupée de vinaigre, ces deux agenlts ayant,
dit-on, la propriété de dissoudre et de s’approprier la substance

~ vénéneuse résidant dans I'alcaloide dont nous avons parlé plus

haut. Cela expliquerait comment les paysans russes peuvent
impunément manger lous les champignons, grice a la salaison

~ préalable qu'ils leur font subir.

Toutefois, et malgré ces résullats, nous n’engagerons point les
amateurs i fenler sur eux-mémes l'expérience ; la macération
du champignon enléve & celui-ci toule sa saveur; ils n’auraient
done rien 4 y gagner.

L’agaric aux mouches est, comme 'oronge vraie, enveloppé
dans sa jeunesse d'une volve blanche el cotonneuse. A mesure
que le champignon se développe, cetle volve se crevasse el 1'on
voil apparaitre le chapeau d'un rouge écarlale ou orangé, par-
semé, ca el la, de verrues blanchitres ou jaunatres provenant
des débris de la volve. Ce chapeau est convexe, plan el visqueux
avec une marge striée. Les lamelles sont libres, blanches, épaisses,
quelquefois un peu jaunilres. Le pied ou pédicule esl gros,
rempli d’'une moelle soyeuse, blanc et muni d'un anneau lache,
blane, peu strié. La base de ce pédicule est bulbeuse et présente
comme une suile de bourrelets zonés el floconneux, provenant
de la volve, et étagés les uns au-dessus des aulres; la chair est
blanche, sauf sous I'épiderme ot elle est jaune; elle est dou-
cedtre, fade au goat et a une odeur légérement vireuse.

Celte amanite esl assez rare dans le midi; elle abonde au
contraire dans le nord, aux environs de Paris el dans 'est de
la France.

Elle eroit en élé et en aulomne dans les lieux boisés. Il arrive
parfois qu’a la suile de pluies qui onl lavé son chapeau, celui-ci
ne conserve plus & sasurface aucune verrue; il estimporlant alors
de ne pas le confondre avee I'oronge vraie. On reconnailra loujours
celle-ci d’abord & la couleur de ses lamelles qui sont loujours
d’un beau jaune clair, landis que celles de I'Amanita muscaria
sont blanches ou a peine jaundlires, ensuite a la présence d'une
volve consislanle dans laquelle plonge la base du pied del'oronge
vraie, tandis que la fausse oronge ne conserve plus que des
traces plus ou moins fugilives sur le chapeau el a la base du
pied de sa volve dont la consislance esl excessivement friable.
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selon Gillet il exisle aussi une aulre variété a laquelle il a
onné le nom d'annwulo sulfurea, donl le principal caractere
lifférentiel consiste dans la couleur jaune soufre de son anneau.
" Ce champignon est comestible; Cordier, puis aprés lui
Vitladini, onl fait connailre ses qualilés alimenlaires; d’'aulres
quteurs, comme M. de Seynes, toul en l'indiquant comme co-
mestible, ne paraissent pas le considérer comme (rés recherché.
=. us sommes de I'avis des premiers auteurs, el les essais que
nous avons fails de ce champignon nous permettent de le recom-
mander comme un manger des plus délicals.

Celte espece est assez commune de juin & seplembre dans les
bois d'essences mélangées, les clairiéres et les prés bois, o elle
croit seule ou en groupe de quelques individus. Mais pour la
récoller il est nécessaire d'user de la plus grande circonspec-
tion ; elle présente en effel cerlains points de ressemblance avec
V' A manita pantherina, décrite ci-apres, qui est trés vénéneuse. 11
existe toutefois enlre ces deux espices des différences capilales
qui empécheront toute confusion enlre elles, pour peu que I'on
veuille les vérifier avee soin. C'esl ainsi que la chair de 'amanile
vineuse a loujours une teinle rouge plus ou moins accenluée,
tandis qu'elle esl toujours blanche dans I'amanite panthere ; le
chapeau de celle-ci est toujours stri¢ sur les bords, landis que
ce caractére n'exisle pas pour 'amanite vineuse; enfin, cetle
‘derniére n'a qu'une odeur et une saveur peu accusées, landis que
la chair de la premiére a une odeur vireuse nettement accentude.
En somme c¢'est un trés bon champignon, dont on ne peul que
recommander 'usage.

Boven. — Champignons. 4
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TRICHOLOMA ALBELLUM. !

pparent, el il ne faut pas se borner a cueillir seulement ceux
onl le chapeau se dresse visible au-dessus des herbes. En écar-
nt celles-ci avec précaulion on Irouvera dans chaque rond
ine quantité plus ou moins considérable de mousserons. Souvent
on peut en faire une seconde cueilletie en aulomne dans les
némes endroils.

Les auleurs sont unanimes a faire I'éloge de ce champignon.
Vittadini et Cordier le placent parmi les espices dont le goal
est le plus agréable. M. de Seynes vante aussi ses qualilés comes-
libles. Roques dit que celte espéce esl renommeée par son parfum
suave et que sa chair esl d'un gout délicieux. « Ceux, dil-il, qui
sonl récoltés aux environs de Bareges sont les plus recherchés,
au point qu’on les vend jusqu’a Irente I'rancs la livee. »

~ Ce méme auleur décrit sous le nom d'Agaricus aromaticus
une espece de mousseron qui ne differe de U'albellus que par la
couleur de son chapeau qui est jaune clair ou roux tendre, el
qui a les mémes qualités que celui-ci. Elle est, dil-il, commune
dans le déparlement de la Cole-d'Or, ou elle est connue sous le
nom de mousseron de Bourgogne.

Nous avons eu l'occasion de lrouver plusieurs fois, dans le
déparlement de la Haule-Sadne, un mousseron qui parail &tre
semblable au mousseron de Bourgogne, ce qui tendrait & faire
eroire qu'il n'est pas spécial a ce dernier pays. Nous en don-
nons un spécimen dans notre planche XIV.

Il existe de nombreuses variélés de mousserons, que les
auleurs ont décrites sous des noms divers; parmiles plus connues
nous cilerons principalement : Tricholoma Georgii ou Gambosum,
Tricholoma graveolens, Agaricus prunulus. Ues champignons
ont été pris souvent les uns pour les aulres. Mais cela a peu
d'importance pour 'amaleur, car ils jouissenl lous de qualilés
semblables & celles que nous avons reconnues au Tricholoma
albellvwnm.

Nous ajoulerons que ce champignon se conserve facilement
par la dessiccation el qu’on peut le garder pour I'ufiliser pendanl
T'hiver. Il esl connu dans presque lous les pays.

































































































































































































Lactarius Volemus
AGARIC PAUME, VACHOTTE OU VACHETTE

(Comestible)

Pl.
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Pl. xxxvi
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Coprinus atramentarius
AGARIC ATRAMENTAIRE - AGARIC NOIRCISSANT

(Comestible)

Librairie J.B.BAILLIERE et Fila
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Boletus (Ereus

ROLET BRONZE — TETE DE NEGRE
CEPE NOIR
(Comestible)

Librairie J B.BAILLIERE et Fils

Pl. xru

Monroeqg, Imp.












Pl. xrm

Boletus Edulis
BOLET (OMESTIBLE — CEPE COMMUN
(Comestible)
Monrocg, Imp.
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Morchella Escuienta

MORILLE COMESTIBLE
(Comestible)
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