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FLORE DU BASSIN SOUS-PYRENEEN , ou deseriplion
des plantes qui croissent dans la Haule-Garonne , le Tarn , le
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L'anteur a pensé qu'un ouvrage local devait dire fcrit en frangais , afin
qu'il pit convenir & cenx-li méme quine sont pas familiarisés avec la
langue latine. Quant au plan adopté pour sa rédaction , nous ne saurions
micux faire que de¢ transerire quelgues passages ide la préface de la Flore,
qui se rapportent & cet ohjet.

« Pour la disposilion générale de cet puvrage , j'ai adoplé, & quelques

légers changemens prés , Pordre par familles naturelles, tel gque M. Can-
dolle 1'a proposé dans sa Théoris éémentmre de la Botonique , 1¢ méme
que ¢e savant suit dans son Prodomus , et donl onl fait choix M Duby ,
dans le Botanicust gallionm , et M. de Brébisson dans la Flove de In Nor—
mandie. Sans doute , celle série esl teds imparfaite lorsqu'elle n'em-—
brasse pas DPuniversalité des végétaux connus. Malgré cet inconvenicnt
Irdis sensible , lorsguon n'applique ceite mélhode qu'd U'hisloire parti-
culidre des plantes d'un pays , je lui ai donné la préférence sur toule
autre, parce qu'elle a le grand avanlage de ne jamais rompre les rap-
ports nalurels des genres el des familles.
Je me congois les signalemens des plantes, vraiment uliles A les faire
stinguer les unes des aulres , qu'aniant que lés phrasesemployées iles
formuler sont rendues exactement comparalives. Pour alleindre co but
il faut qque les carvacléres employés soient tirés des mdémes parties ; et
ces parlies doivent élre nombreunses , afin de pouveir donner loul A la
idée géndrale du port el du facies de la plante el de ses Lraits
5. Par ce moyen, on relire un égal avantage des ressemblan-
ees b des  diffdrences offertes par les esplees d'un méme genre; el si
le signalement d & Qaprés ces principes est bien fail, i1 sera impos-
sible de Vappliquer & une aulre plante qu'h celle que lauteur a eue en
vue , résullal exigé dans un livre qui a pour butla délermination o
espices, el qui permel a 1'éléve d'arriver & la connaissance dun yége
dont il veut saveir le nom , et au holaniste critique , de déecider :i
Pauleur a exactemont appliqué les synonymes qu'il rapporte & sa des-
eription.

» La description abrégée el syetémalique des espéces est complétée par
Uindicalion de leur durée, par 'épogue de leur fleuraison ot par l'in-
dication de Tear hebitef. Quani i c¢e dernier point, j'ai désigné : 4 le sol
et Vexposition que chague planie préféce; 2° la station particuliére on telle
plante végéle ; indiguant ; lorsque celle-ci est rare, Ta localilé précise
ot elle a élé trouvée, Jai eru devoir mulliplier cette derniére indica-
tion , méme pour les planies fluviales des environs de Toulouse , alin de
faciliter les rechervches des éldves qui, suivant les cours dans les
écoles de gelle ville, désirent avoir un guide siir pour les diriger dans
leurs herborisations.

w Dans une Flore, ce n'est pas toul que d'avoir [disposé les plantes
dans un ordre philosophique, il faut encore, & l'aide d'une méthode
arlificielle on de condition , conduire , comme par une route courle et
infaillible , le botaniste inexpérimenté & la délerminalion exacle de ces
mdmes plantes. Quant & la préférence 4 accorder i telle ou tetle méthode ,
on doit choisir 1a plus facile ot la plus stire 1 j'ai adoplé le systéme sexuel tde
Linné, parce que je lui reconnais ce double caractére, et que , d’un
autre eilé, on ratlache ainsi la méthode de Jussieu et de de Candolle
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AVANT-PROPOS.

Le titre que nous avons donné a ce li-
vre , nous parait suffisant pour faire con-
naitre I'intention qui nous a dirigés en le
composant. Enumérer les Champignons
qu’une longue habitude et nos expériences

particuliéres font considérer, a bon droit,
comme alimentaires dans le pays que nous

habitons; faire ressortir a I’aide de bonnes
descriptions et defigures exactes, dessinées
sousnos yeux d’aprés nature, les traits qui
les distinguent des espécés suspectes ou
réellement vénéneuses avec lesquelles on
pourrait les confondre, trompés par une
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v
fausse ressemblance, tel est le but que nous
nous sommes tracé dans la premiére partie
de cet ouvrage.

Pour latteindre, nous nous sommes
efforcés de conserver a la rédaction de
ce traité, cette simplicité qui attire et
dispose les esprits les moins habitués aux
recherches scientifiques, a trouver des
charmes & des études graves par elles-
mémes et que rendrait repoussantes I'em-
ploi de formules purement techniques.
Ainsi, ce qui aux yeux du naturaliste pro-
fond aurait exigé la précision rigoureuse
du langage scientifique , sera rendu ici en
n’employant que le langage ordinaire. C’est
donc a dessein que nous n’avons pris de la
Glossologie botanique que les termes qui
n’avaient pas de représentans dans le dic-
tionnaire commun ; en un mot nous avons
tiché de rendre accessible & tous, un livre
qui, par l'importance de son sujet, s’a-
dresse véritablement a tous.

Loin de nous, et nous avons hate de le
proclamer, la pensée d’avoir écrit un traité
complet sur la matiére ; il n’est ici ques-

-




VIE
tion que des Champignons comestibles du
bassin sous-pyrénéen et des Champignons
insalubres avec lesquels on pourrait les
confondre ; nous croyons pourtant pou-
voir établir que ce que nous disons des
Champignons de cette circonseription géo-
logique, qui par sa position reléve en
quelque sorte de Toulouse, s’applique, a
quelques espéces prés, que nous avons
été obligés de négliger pour rester fidéles
anotre titre, au midi de laFrance en entier.
Nous avons eu encore moins la puérile pré-
tention d’avoir décrit toutes les espéces
indifférentes , alimentaires ou. délétéres
qui croissent dans les limites dont nous
avons fait choix; a chaque pas que feront nos
lecteurs dans la campagne, ils saperce-
vront combien nofre ouvrage est incom-
plet sur ce point. En effet , aucune famille
végétale ne se montre avec une telle profu-
sion : la terre nue et dépouillée, le rocher
aride, les souterrains humides et obscurs ,
les arbres malades, les matiéres animales et
végétales en décomposition ont, leurs
productions de ce genre. Mais, c’est sur-




Y
tout dans les prairies et dans les bois qu’il
faut chercher les Champignons alimen-
taires.

Néanmoins, comme il pourrait se faire,
et nous le désirons bien vivement , que
quelques-uns de nos lecteurs, prenant gotit
a une étude qui offre un si puissant attrait,
voulussent acquérir des notions plus éten-
dues sur la classe entiére des Champignons,
il ne sera pas inutile de placer ici, dans ce
but, une note bibliographique sur cette
partie de la botanique, en méme- temps
quelle en tracera I'histoire d’une maniére
succincte.

Dés long-temps les Champignons ont at-
tiré Pattention des observateurs ; en met-
tant de coté le peu que les anciens nous ont
laissé sur cette intéressante famille, et pas-
sant a dessein les grayures sur bois, si gros-
siéres , de Bauhin , de Clusius, ete. il faut
arriver au commencement du XVIII® siécle
pour trouver dans le célébre ouvrage que
Micheli, botaniste florentin, publia sous
le titre de Nova plantarum genera les pre-
miéres descriptions exactes , et des figures
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bonnes, quoique rudes et non coloriées, des
espéces particuliéres a la Toscane. Posté-
rieurement au livee de Micheli parut le
Fungorum agri ariminensis historia de Ba-
tarra avec des dessins noirs , peu corrects.
Bientot apreés Scheeffer s’appliqua a faire
connaitre les Champignons d’Allemagne ;
il faut louer ses figures coloriées et se dé-
fier de ses descriptions qui manquent pres-
que toujours de précision et d’exactitude.
A Scheeffer succéda Bastch qui publia un
assez grand nombre de figures coloriées ,
représentantdes Champignonsd’Allemagne.
Linnceus vint et fesant le relevé de tou-
tes lesespéces végétales connues jusqu’a lui
il dut nécessairement s’occuper de tous les
Champignons que des descriptions ou des
figures caractérisaient suffisamment, en les
placant dans la Cryplogamie ou 20° classe
de sonsystéme. Il fautavouer que, dominé
par I'immensité de son projet, il n’ap-
porta pas dans leur classification cette atten-
tion et ces apercus philosophiques quicarac-
térisent les autres parties du régne végétal.

A celte époque (en 1735), quelque
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peu avancée que fut cette partie de Ja bo-
tanique, les naturalistes Francais n’avaient
encore rien a opposer aux botanistes étran-
gers que nous venons de citer, lorsque
Bulliard, de 1784 4 1791, entreprit de pu-
blier son Herbier de France et I’ Histoire des
Champignons; ce patientinvestigateur donna
un soin tout particulier a cette famille, et
il fut assez heureux pour faire faire un pas a
la science, dans!’essai d’une classification,
bientot éclipsée comme nous le verrons ,
mais bien supérieure, sans contredit, & celles
qu’on suivait alors. Dessinateur et graveur
habile, il publia des figures coloriées avec
beaucoup de soin de plus six cents espéces.

Bulliard ~avait négligé d’étudier les
petits Champignons ; Tode, dans son His-
toire des Champignons du Mecklembourg ,
qui parut en 4790 , s’en occupa avec soin

et aggrandit ainsi le champ déja si vaste de
cette science.

Cinq ans aprés , Persoon publia des ob-
servations importantes surles Champignons
et fonda la Mycétologie méthodique. En 1801
parut son Synopsis fungorum , un volume
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in-8°, qui, sous ce format modeste, offrit a
cette époque le tableau complet des genres,
des espéces et des principales variétés ,
connus jusqu’alors. Cet ouvrage d’un in-
térét immense , est liar-dessus tout remar-
quable par le talent d’observation et la jus-
tesse des rapprochemens que l'auteur a
mis en ceuvre dans la disposition des grou-
pes. La méthode de Persoon devint en peu
de temps générale et relia bientot tous les
travaux épars des botanistes.

Depuis cette époque la science s’est en-
richie de précieux ouvrages sur la matiére:
en France , nous avons eu le Traité des
Champignons du docteur Paulet, commencé
en 1793 et achevé seulement en 1829,
dont les planches sont assez bonnes , mais
représentant presque toujours des Cham-
pignons déja figurés par Bulliard ; les des-
sins , des recherches sur les effets d’un
grand nombre de Champignons sur I’éco-
nomie animale, et beaucoup de détails
culinaires , sont les seules parties que
Fon puisse louer de cet ouvrage ; car rien
de plus étrange, de plus grotesque, qu’on
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nous passe le mot, que les formes adop-
tées par cet auteur pour sa nomenclature,
ses descriptions et sa classification. Le plus
grand défaut est sans contredit d’avoir évité
a dessein ‘de rapporfer les synonymes de
ses devanciers ou de ses contemporains ;
ce qui rend son ouvrage fort difficile a
consulter.

L’ouvrage de Neez d’Esembeck sur les
Champignons est fort important ; sa classi-
fication est trés-différente de celle de Per-
soon. En Angleterre il faut citer le livre de
Sowerby, et la flore cryptogamique de
I’Ecosse par Gréville, remarquables I'un et
lautre par I'excellence des figures qui ac-
compagnent le texte.

Enfin de 1815 & 1831, les travaux de
M. Fries, Observationes mycologice et Sys-
tema mycologicum, sontvenus jeter de nou-
velles lumiéres sur 'histoire et la classifi-
cation des Champignons et ont donné a
I'étude de ces végétaux une grande impor-
tance.

Tandis que les divers ouvrages que nous

venons d’énumérer fesaient avancer la

e
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science myeétologique , en dévoilant la na-
ture si étonnante de ces étres , lear repro-
duction si mystérieuse ; en méme-temps
qu’ils rendaient plus philosophiques les
bases de leur classification, & peine si quel-
ques rares traités furent consacrés a faire
éviter les méprises si souvent funestes dans
Pemploi des Champignons. Sans doute Mi-
cheli, que nousavons déja cité, parle de plu-
sieurs espéces qu’il accompagne de I'épi-
théte de comestible ; les auteurs Allemands
ont aussi noté les usages de quelques espé-
ces ; en France Bulliard accorda peu d’atten-
tion a ces mémes usages, et, pourles Cham-
pignons dangereux, il ne cite aueune expé-
rience direete ; en revanche Paulet s’est
beaucoup occupé de ces recherches et a dé-
duit les opinions qu’il porte des qualités
bonnes ou délétéres des Champignons , de
nombreuses expériences tentées sur les
animaux. Mais il faut avouer qu’il y a loin
de ces indications rapides a la déduction
de principes certains sur ces importantes
questions. Il faut arriver 4 wune époque
trés voisine de la ndtre pour voir se cons-
tituer la Mycétologie usuelle et médicale.
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Persoon le premier, entreprit de rem-
plir cette lacune en publiant en 1819 , son
Traité sur les Champignons comestibles, con-
tenant Uindication des espéces nuisibles , un
vol. in-8°. Ce volume, utile sous plus d’un
rapport, mais surtout recommandable
parcequ’il ouvrait une voie nouvelle , est
précédé d’une introduction consacrée a
éclairer I'anatomie, la physiologie et la
classification de ces étres, objets de prédi-
lection de I'auteur. Ces préliminaires oc-
cupent au-dela de la moitié du livre. Ce
que Persoon nous apprend d’ailleurs des
qualités alimentaires ou toxiques des Cham-
pignons est presque toujours emprunté
d’auteurs connus , principalement de Pau-
let, comme il a le soin d’en avertir. En
réalité cette seconde partie, correspond
seule au ftitre du traité, seule elle est
usuelle. Les descriptions sont ordinaire-

ment bien faites, les synonymes exacts ; il a
d’ailleurs toujours le soin de citer les meil-
leures figures qui ont été publiées et qui
représentent les Champignons qu’il veut -
faire connaitre, afin que pour la plus




Xy
grande stireté on puisse les consulter avant
de faire usage d’'un Champignon dont les
qualités sont suspectes. Evidemment pour
toute personne qui aurait a sa disposition
les ouvrages cités par Persoon celui-ci de-
viendrait inutile ; il nécessite d’ailleurs la
recherche des figures, disséminées dans
plusieurs recueils, tandis que leur réunion
au texte est commandée dans une pareille
entreprise, pour empécher les méprises
si souvent funestes.

C’est d’aprés ces principes , qui rendent
facile, attrayante méme, la mycétologic
usuelle que M. le docteur Joseph Roques,
exécuta en 1832, son Histoire des Cham-
pignons comestibles et vénéneux , in-I°.
ornée de figures coloriées. :

En 1826, le docteur Cordier , avait pu-
blié, sous le titre de Guide de Uamateur des
champignons etc. , un précis historique des
champignons alimentaires , vénéneux et
employés dans les arts qui croissent sur le
sol de la France. Ce petit ouvrage est bien
con¢u, il est & regretter qu’il ne renferme
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que quelques figures réduites et mal en-
luminées.

On doit rapporter aussi a cette époque
la Dissertation inaugurale sur les propriétés
alimentaires et vénéneuses des Champignons
qui croissent aux environs de Paris, par
M. le D. Letellier ; cette thése qui parut en
1826 est un excellent résumé sur cette
matiére; les quelques pages qui la rem-
plissent , écrites en style aphoristique ,
sont pleines de faits déduits d’expérien-
ces directes. Il est a regretter que M. le
docteur Roques n’ait pas profité de cet
excellent travail. Mieux avisé , M. Orfila,
dans ses Legons de médecine légale, a fait un
fréquent usage de cette dissertation ;
nous méme, nous nous sommes appliqués
a en tirer tout le parti possible.

Des derniers ouvrages cités, celui de Per-
soon embrasse I'’ensemble des espéces gé-
néralement admises comme alimentaires ou
vénéneuses ; ceux de M. Roques et de M.
Cordier renferment les mémes espéces
particuliéres a la France , mais, il faut bien

le dire, surtout et presque exclusivement
celles des environs de Paris ; celui de M. Le-
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tellier, ainsi que son titrel’indique, se borne
aux Champignons des environs de la Capi-
tale. Dés-lors n’y avait-il pas lieu de s’éton-
ner que le Midi de la France , ou le gout
des habitans pour les Champignons est
poussé aussi loin qu’en Italie , ne possedat
pas un ouvrage propre , ou seraient rela-
tées , avec leurs noms patois , les espéces
comestibles , et celles que 'on y consi-
dére a bon droit ou par erreur, comme
susceptibles d’étre nuisibles ! Cette la-
cune nous avait frappés depuis long-temps;
cela devait étre, habitués que nous étions a
voir vendre sur nos marchés publics, et
servir sur nos tables une foule de Cham-
pignons réputés vénéneux ou suspects
daps les auteurs les plus récents. D’un
autre cOté , les empoisonnemens, quoique
rares dans la contrée que nous habitons ,
occasionnés par ces substances nous déci-
dérent & entreprendre la publication du

1 A Toulouse, il se fait une si grande consommation de
Champignons , que pendant Ia saison de leur récolte, les pla-
ces sur lesquelles les marchéds se tiennent en gardent 'odeur ,
qui devient fellement sensible le soir, que les passans sonf
obligés de se détourner.
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présent ouvrage. C’est donc un livre spé-
cial sur les Champignons du bassin Sous-
Pyrénéen que nous offrons aux médecins ,
aux magistrats , aux philantropes, aux
amateurs ; puisse-t-il servir & prévenir les
accidens funestes , a détourner les effets de
malheureuses méprises, ou de criminelles
tentatives , a rendre enfin pur de toute
crainte I'usage des espéces inoffensives.

A propos de la contrée que nous avons
choisie pour sujet de nos recherches mycé-
tologiques qu’il nous soit permis de repro-
duire ici ce que I'un de nous, qui le pre-
mier a ainsi dénommé cette circonscription
géognostique, a dit de ce vaste espace,
dans un ouvrage récemment publié * !

« Cette contrée entiérement occupée,
» jusqu’a une profondeur encore inconnue,
» par des dépots supra-crétacés, s’étend du
» pied septentrional des Pyrénées et de la
» Montagne-Noire jusqu’au terrain jurassi-

1 FLORE DU BASSIN SOUS-PYRENEEN, ou description des plan-
tes qui croissent naturellement dans ceite circonscription géo-
logique, avec Pindication des espéces qui se trouventaux environs
de Toulouse; par M. J.-B. Noulet, docteur-médecin , 1 vol. in-8° 3
Toulouse , Paya,
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que des départemens du Lot et de Lot-
et-Garonne , et des Landes d’Aquitaine
aux collines secondaires du Tarn. Si
'on voulait fixer ses limites par les villes
placées a son extréme frontiére, on
pourrait dire que le bassin Sous-Pyré-
néen comprend tout le pays circonscrit
par une ligne passant par Pamiers , Mar-
tres, Lille-en-Dodon, Mirande, Con-
dom, Agen, Caussade, Gaillac, Albi,
Revel et Mazéres.

» Ces terrains soulevés, crétacés ou an-
térieurs 4 la craie, s’enfoncant sous les
dépots tertiaires , forment la bordure
naturelle de ce vaste espace. Nul doute
que par leffet du redressement de leurs
couches , il ne soit devenu, a la suite
de ce grand phénoméne, le réservoir
ou affluaient de toutes parts, des lieux
plus élevés, les eaux sauvages, consti-
tuant ainsi un lac remarquable par ses
grandes proportions.

» Déposés au fond de cette méditerranée
d’eau douce , les débris successivement
entrainés dans leurs profondeurs forme-




»

rent un des plus grands terrains lacustres
connus. Ainsi fut comblé le fond de ce
bassin dont les eaux eurent leurs habi-
tans, et dont les bords, riches d’une
vigoureuse végétation, nourrirent de
nombreux mammiféres terrestres.

» Des alternations , dépendant les unes
des autres et fréquemment répétées, de
sables , d’argiles et de marnes, dispo-
sées par assises d’une épaisseur variable,
et ne renfermant que des débris d’ani-
maux terrvestres ou d’eau douce, occu-
pent a elles seules le centre et toute la
partie. supérieure du bassin ; dans wune
assez grande partie du département du
Gers et jusque dans I’Agenais, se montre
un, calcaire lacustre , plus ou moins eom-
pacte; souventsiliceux, qui se lie toujours
au grand dépot sablo-marneux, en sorte
qu’ils passent de I'un a I'autre d’une
maniére insensible.

» A la marge du bassin, vers I'Océan,
on rencontre, mais dans des propor-

» tions restreintes, des débris terrestres,

»

lacustres et marins confondus dans les
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» mémes couches ; souvent des dépdts,
» caractérisés par un seul ordre de fossiles,
» alternent entre éux, jusqu’a ce qu’enfin
» 'on arrive & des dépots ou des restes
» marins se montrent sans mélange en
» formant une bande littorale, attestant
« ainsi le retrait de la mer, et fixant sur
y ces points les antiques limites du golfe
» de Gascogne. »

Pour rester fidéles au plan que nous
nous sommes tracé, nous n’avons pas
porté nos investigations au de-la des limi-
tes naturelles du bassin Sous-Pyrénéen ;
nous avons pensé que quelque incompléte,
relativement a la totalité des Champigons
propres aux terrains tertiaires, que soit la
liste que nous publions aujourd’hui , il
ressortira de cette publication ainsi locali-
sée, quelques faits qui pourront intéresser
le botaniste géographe. 1 est temps enfin ,
de renoncer aux limitations arbitraires , si
peu philosophiques. Au reste, nous ne vou-
lons pas dire que les Champignons qtié nous
avons décrits et figurés ne croissent que
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dans lacirconscription que nous avonsadop-
tée; loin de-la, nous espérons méme que les
habitans des Pyrénées et ceux des Landes
Pamateur de Bordeaux, de Cahors, de Mont-
pellier, de Carcassonne , etc. , pourront
tirer quelque profit de notre traité. 11 est
incontestable en effet , que la plupart de
nos espéces comestibles se trouveront si-
gnalées dans tout le Midi de la France,
lorsque des botanistes sédentaires auront
voulu s’occuper de leur étude. En atten-
dant , ce livre, quelque restreint que son
titre le fasse paraitre, pourra étre utilement
consulté ; il est le premier dans lequel les
Champignons de cette partie du royaume
aient été étudiés sous le double rapport de
leurs propriétés alimentaires etvénéneuses.
Nous avons du accorder une place im-
portante a la description des espéces; en
effet, on demande vainement a l'analyse
chimique , aux réactifs, de dévoiler le ca-
ractére bon ou mauvais , sain ou dangereux
des Champignons. Les qualités physiques
telles que I'odeur, la couleur, etc. , n’ap-

prennent rien sur cepoint le plus important
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de tous, il ne reste donc en réalité que
Pexpérience ; elle repose tout entiére sur
la connaissance exacte des espéces. Aucun
effort pour arriver surement a cette con-
naissance ne doit étre négligé, sous peine
de s’exposer a commettre les erreurs les
plus funestes; or, il n’y a, pour cons-
tater I'identité spécifique, que les moyens
fournis par les descriptions et par les
figures.

Au reste, chaque contrée devrait avoir
son livre spécial sur cette matiére; l'in-
fluence climatérique sur les propriétés des
Champignons nous parait bien démontrée;
et il est une proposition que 'on peut
aujourd’hui généraliser, savoir : que les
Champignons sont moins sujets & produire
I'empoisonnement dans le Midi que dans les
pays du Nord. Ces accidens sont moins
fréquens ici, malgré 'usage immodéré que
I'ony en fait, que dans le Centre et la ré-
gion occidentale de la France.

Voici une recommandation que nous fe-
sons a ceux qui voudront se seryir avec fruit
de ce livre : toutes les fois que ’on ne con-
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naitra pas un Champignon dont on sera
tenté de faire usage, il faudra s’assurer
préalablement, par les descriptions et les
figures §’il s’y trouve énuméré. Dans ce
cas, on sera bientot fixé sur ses qualités
bonnes oumauvaises; sinon on le rejettera,
si ce n'est comme dangereux, au moins
comme pouvant I'étre.

Un moyen expéditif et siir en méme
temps d’arriver en quelques instants & la
détermination des Champignons , consiste
a faire wusage du tableaw analytique que
nous avons placé immédiatement aprés
cette introduction. Cet arrangement artifi-
ciel , renferme tous les genres groupés de
maniere a faire ressortir les différences
qui les distinguent les uns des autres ;
un coup-d’eil attentif, suffit pour en par-
courir I'étendue et s’en servir convenable-
ment. Un numéro d’ordre renvoie a la page
ou les caractéres naturels du genre sont
exprimés; & l'aide de la phrase, on pourra
toujours vérifier 'exactitude de la premiére
classification. Ainsi , parvenu stirement a
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découvrir & quel genre un Champignon in-
connu appartient , ‘il ne restera plus qu’a
passer en revue toutes les espéces de ce
méme genre, pour étre fixé sur son inocuité
ou sur ses qualités dangereuses.

Dans la seconde partie de ce traité ,
nous avons été appelés a toucher les gran-
des questions qui se rattachent aux études
de la mycétologie médicale. Nous avons ta-
ché avant tout , d’étre facilement entendus;
pour y réussir nous avons exposé en peu
de mots les principes qui doivent servir de
guide pour parer aux accidens qui survien-
nent aprés avoir fait usage de Champignons
indigestes, irritans, ou vénéneux; et pour
rendre 'administration des remédes plus
prompte , nous n’avons pas hésité & don-
ner quelques formules pharmaceutiques
qu'en Pabsence d’un homme de Part,
toute personne intelligente pourraexécuter.
Cette partie de notre travail a besoin d’étre
attentivement méditée ; elle renferme des
préceptes usuels qui doivent étre conti-
nuellement présents & la mémoire , et qu’il
faut avoir bien compris avant de les mettre
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en pratique, sous peine de les voir devenir
plutdt nuisibles qu’utiles.

Pour accomplir notre tiche nous ne de-
vions pas nous dispenser de considérer les
Champignons dans leurs rapports avec ’hy-
giéne publique et la médecine légale. Les
magistrats chargés de veiller a la salubrité
pourront tirer de I’étude de notre livre
d’utiles indications ; et en nous expli-
quant franchement sur I'impossibilité ,
dans I’état actuel de la science, de caracté-
riser d’'une maniére rigoureuse I’empoison-
nement par les Champignons, nous croyons
aussi avoir rendu service a la Justice.

Nous n’avons encore rien dit de la partie
culinaire et gastronomique de notre traité ;
c¢’est un point sur lequel nous demandons
encore a étre entendus. Sans doute, ceux
quine s’occupent de la Botanique que d’une
maniére purement spéculative, feront peu
d’attention aux préceptes que nous avons
puisés aux sources les plus respectables ;
cependant quelques-uns méme nous bla-
meront, peut-étre , d’avoir ainsi utilisé
la science ; mais, outre que nous pou-
vions nous appuyer sur des précédens et
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céder , sans scrupule , a l'usage élabli
en cette matiére par quelques-uns de nos
devanciers , nous n’avons pas du oublier le
but de notre ouvrage, spécialement des-
tiné a rendre vulgaire la connaissance des
Champignons. En parlant des propriétés
de ces délicates productions de la terre, en
donnant les moyens de distinguer celles qui
sont salubres de celles qui ne le sont pas,
n’étions-nous pas naturellement amenés a
parler de leur usage et du meilleur mode
de les accomoder ? Car, n’est-ce pas, pous-
sées par cetattrait puissant que les Champi-
gnons offrent aux habitans de nos contrées
méridionales , que tant de personnes ris-
quent si souvent leur santé , quelquefois
leur vie, sur la foi des premiers venus ? Dés-
lors, ce n’était pas assez de leur dire : cette
espéce estalimentaire, plus exigeantes, elles
auraient eu le droit de nous demander de
leur apprendre ales convertir en mets dé-
licats. Nous avons prévenu leurs désirs.
Toutefois ce n’est qu’avec une extréme ré-
serve que nous ayons usé de notre droit
a cet égard.
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1l est, en terminant, un tribut d’éloges
que nous acquittons comme une dette de
reconnaissance; nous le devions a M. Vin-
cens Modzelewski , officier polonais , qui
a parfaitement réussi & rendre avec une
rigoureuse exactitude les figures des
Champignons qu’il a dessinés sous nos
yeux; & MM. Raynaud fréres, lithographes
a Toulouse; enfin & M. Paya, notre éditeur,
qui, avec le zéle et lintelligence qui le
caractérisent , a donné tous ses soins a la
partie typographique de ce livre.



TABLEAU ANALYTIQUE

DES GENRES CITES DANS CET OUVRAGE.

L 3

§ 1.

Champignons dont le spermogene, * de
forme variable, se développe a T'air libre et
dont la surface qui porte les sporules , est,

1° Garnie de tubes :

Cohérens , séparables de la chair, . . . . Bomer, p. 17.
Cohérens , inséparables de la chair, . . Porypore, p. 37.
Isolés les uns des autres , inséparables de

I e e e |+ L« S FISTULHCR D, 4T,

20 Garnie de pointes :

Chapeau distinct, portant des pointes &
sa surface inférieure, . . . . . . . . Hyoxe, p. A7.

3° Garnie de nervures:
Peu saillantes, plusieurs fois bifurquées. CHANTERELLE, p. 51.

4° Garnie de lamelles , simples on divisées :

Unseal genre, . . . . . . . . . . AGARIC, p. B5.

! Voyez pour la définition des mots techniques la p. 1 et suiy.
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Dont lea espéces nombreuses peuvent étre ainsi inégalement
réparties en deux sous-genres :

Celles qui sont dépourvues de volve, . . AGARIC, p. 55.

Celles qui sortent d’une hourse ou volve, AMANITE, Pp. 143.

o Lisse :
Rameaux fermes, représentant le chapean, CLAVAIRE, p. 160.
Chapeaun irrégulier, . . . . . . . HELVELLE, p. 172.
6° Aréolée : .
Cotes réticulées, entrecroisées pour former
desaréoles, . . . . . . . . . . . MomuE, p. 177.

§ 2.

Champignons souterrains a toutes les phases
de leur existence , formés par un tubercule :
— Munis d’an plateau garni de fibriles

radicantes, . . . . . . . . . . RuemzorogoN,p. 182.
— Dépourvus de racines , Trurre, p. 184.
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TRAITE

DES

CHAMPIGNONS

COMESTIBLES ET VENENEUX
QUI CROISSENT

Dans le Bassin Sous - Pyrénéen,

PLANTES CELLULAIRES.

LES CHAMPIGNONS (FUNGI).

Les Champignons proprement dits sont des
plantes dune consistance ordinairement tendre

et delicate , comme pulpense ; d'autres sont fer-

mes , solides , subeéreux, on méme presque li-

gneux. lls affectent des formes trés variées :
A

:
.*
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ce sont des corps arrondis, claviformes, pal-
més ou digités ; on en voit ressembler aux bran-
ches de certains coraux, et enfin un grand
nombre présentent un renflement supérienr
qui leur donne laspect d’un parasol , ayant
leur face inférieure garnie de pores, de tu-
bes, de stries ou de lames rayonnantes. Les
parties extérieures, celles qui se développent
sous l'influence plus ou moins directe de la-
lumiére , sont diversement nuancées , mais sans
prendre,dans aucun cas, la couleur verte-her-
bacée.

Les Champignons croissent sur la terre, sur
les substances animales et végétales en décom-
position ; quelques-uns se nourrissent aux dé-
pens de plantes vivantes et sattachent a leur
surface ; d'autres ont une existence toute sou-
terraine.

Quelque mystésienx que nous apparaissent
les phénomeénes qui président & la vie de ces
étres singuliers, la science a néanmoins appris
a leur assigner une place certaine dans le ca-
dre immense de la nature. Toutes les condi-
tions nécessaires an végétal se trouvent, en
effet, réunies dans le plus simple des Cham-
pignons; il vit par intus-susception ; il doit son
arigine a une plante semblable a lui, et, apres
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avoir atteint son entier développement, il lais-
sera, avant de périr, des germes nombreux
chargés de perpétuer I'espece.

Il serait donc ridicule aujourd’hui de con-
sidérer les Champignons comme des produc-
tions ambigiies , procédant du végétal et de
l'animal , ou formant I'anneau qui réunit ces
deux régnes ; de les regarder comme des
polypiers, ou de ne voir dans ces produc-
tions que le résultat d'une transformation or-
ganisée du tissu cellulaire et du parenchyme des
végétaux d'ordre supérieur, subissant ainsi une
véritable métamorphose. Les Champignons sont
des étres complets, ayant leur vie propre,
déterminée ; ils constituent un type a part,
non une dégérescence.

Les élémens organiques qui entrent dans
leur composition se réduisent & un seul tissu:
le cellulaire. Seulement les aréoles ou cellu-
les innombrables, tantdt arrondies , tantot alon-
gées, qui le constituent, donnent naissance,
en affectant divers arrangemens, a une subs-
tance plus ou moins compacte, plus ou moins
solide, qui forme la chair du Champignon;
elles forment aussi diverses membranes dont
les fontions sont déterminées.

Outre l'ean de végétation qu'ils contiennent
en trés grande quantité, les Champignons pos-
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sedent aussi des sucs propres de couleur et
de consistance variables ; ainsi, les especes d'un
groupe nombreux, dans le genre Agaric, les
Lactaires, ont toutes un suc laiteux ou jau-
nétre , caractérisé par des qualités vénéneuses ,
dcres et caustiques, qui les rendent tres dan-
gereuses.

Pour bien comprendre les phénomeénes qui
remplissent I'existence des Champignons, il im-
porte d’établir des divisions. La plus essen-
tielle est celle qui groupe les organes de ces
végétaux pour en former deux appareils, ayant
chacun un but déterminé et distinet. En effet,
il arrive pour les Champignons ce qui arrive
a tous les corps vivans : des parties sont char-
gées d'entretenir la vie individuelle, tandis
que d’autres ont pour fonction la continuation
des especes. De la aussi deux ordres de phé-
nomenes , deux périodes que nous allons étu
dier.

La premiére phase de la vie d'un Cham-
pignon, obscure et cachée, commence avec le
développement du germe fécond qui doit lui
donner naissance. Placé dans des conditions
essentielles, ce germe produit d’abord un point
organisé¢ d’'ou partent, en sirradiant de mille
maniéres, de petits filamens blancs, qui offrent
de loin en loin des renflemens sensibles. Long-
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temps, quelquefois, le Champignon est borné a
ce simple développement, jusqu’a ce que de ces
point renflés , auxquels nous donnons le nom de
nidules (Pr. I, AAA), partent ces productions
aux formes si variées, mais qui reviennent
constamment les mémes pour chaque espéce,
et auxquelles on applique plus particuliére-
ment la dénomination de Champignons. Cette
substance fongueuse, le nidularion , développée
hors de linfluence de la lumiére, peut étre
comparée , a part les circonstances qui accom-
pagnent son développement, a la erodte ou
thallus des lichens; elle est connue sous le
- nom de blanc de Champignon, de carcyte, de
micelium. 11 est a regretter quon nait pas
encore recueilli des observations suivies, né-
cessaires, pour tracer son histoire complete;
mais toujours est-il certain que toute produc-
tion fongueuse émane delle : on la trouve
sans peine dans les fumiers ot elle abonde , et
d’'ou naissent les nombreux agaries qui recou-
vrent les substances végéto-animales en décom-
position. Le nidularion (nidularium) du Cham-
pignon de couche (agaricus edulis , Burr. ),
depuis long-temps connu, peut étre facilement
t._raﬁsp]anté; cest ce que ceux ’(]lli le cultivent
savent fort bien; aussi transportent-ils avec

soin, dans les nouvelles couches qu'ils établis-
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sent, le blanc que contiennent les anciennes
lorsquiils les abandonnent ; c'est un’ moyen
assuré d'obtenir rapidement de nombreuses
récoltes.

Nous avons dit que chaque nidule pouvait
devenir un centre d'action vitale , et c'est ce
qui arrive en effet : il est incontestable que
cest de ces petits renflemens souterrains que
naissent toutes les parties extérieures des
Champignons. La nature a assigné a ces par-
ties de mobles fonctions : destinées a perpé-
tuer les espéces, elles constituent par leur
ensemble un véritable appareil reproducteur ,
qui n'a pas recu de nom particulier, et que
nous proposons de désigner sous celui de
spermogéne. Clest dés lapparition du sper-
mogéne que commence la seconde période,
remplie entiérement par un ordre de pheé-
nomenes dont le but est le méme que celui
dont la fleur est le siége dans les plantes pour-
vues d’'organes sexuels non contestables.

Nous ne pouvons nous empécher de faire
vemarquer ici les nombreuses analogies qui
naissent de la comparaison du spermogene et
de la fleur des plantes phanérogames. Dans
Fun et dans lautre, les organes chargés de
vemplir les fonctions reproductrices apparais-
sent a des époques précises; il y a des sper-
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mogenes et des fleurs propres a chaque saison,
Qui ne sait que clest dans lappareil repro-
ducteur des végétaux a sexe visible que la
nature a déployé un luxe qui étonne? Eh bien !
dans les Champignons, on retrouve cette di-
versité de formes et de couleurs, et cette
unité d’intention que 'on admire dans les pre-
miers. ‘Ce rapprochement va plus loin : il
sétend jusqua Iimportance a accorder aux
divers organes qui composent cet appareil ; car
dans le spermogéne nous avons a distinguer
aussi les parties essentielles, celles sans les-
quelles la fécondation ne pourait avoir lieu,
qui constituent, pour ainsi dire, I'essence méme
de cet appareil reproducteur et des parties ac-
cessoires, veéritables corps protecteurs dont
Vexistence n'est pas constante, et qui ne se
lient que d’'une maniére secondaire au grand
acte générateur.

Ce que nous venons de dire mérite d'étre
appuyé d’exemples ; il sera d’ailleurs, par ce
moyen , facile 'énumérer les divers organes qui
constituent le spermogéne depuis son état de
plus grande complication jusqu’a celui qui pré-
sente le plus de simplicité.

Parmi les Agarics a bourse, choisissons
I'Agaric oronge , connu de tout le monde.
Les nidules souterrains, en grandissant, don-
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nent naissance & des corps blancs homogenes ,
durs et compactes. Lorsquils ont acquis, a
peu prés, le volume d'un ceuf de pigeon ; on
commence a distinguer prés de leur partie
supérieure et sous une écorce blanche la portion
du Champignon qui en se développant a l'air
formera le chapeau (Pr. 1, E.); a cet age, cette
portion du nidule grossi a une teinte jauni-
tre. On peut aussi reconnaitre les rudimens
du pédicule (Pr.I,C.) ou support central du
chapeau.

A peine le Champignon , toujours enveloppé
deson volye (Pr.1,B ), a-t-il ouvert le sol pour
paraitre au-dessus de sa surface, qu’il grandit
rapidement ; lorsqu’il a atteint le volume d'un
oeaf de poule ce volve se déchire irrégulie-
ment, et de sa partie supérieure s'‘échappe le
chapeau de forme semi-sphérique , et dont les
bords repliés en dedans donnent attache , sur
toute leur - circonférence, a une membrane
épaisse et celluleuse qui se fixe d’autre part
autour du pédicule ; cest a cet organe tendu
comme un voile au-dessons du chapeau que
Fon a donné le nom de woile ( velum ). Déta-
ché de la circonférence du chapeau et resté
attaché an pédicule comme au tour dun axe,

Ie voile est souvent nommé anneawe ( annulus),
collier , etc. (Pr. 1, D). Cest pendani que le
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voile tendu sous le chapeau ferme exactement
Iespace vide , que laisse inférieurement la
concavité de cetorgane , qu'a lieu Iacte le plus
essentiel du spermogene, l'acte générateur.

Mise a nu, la surface inférieure du cha-
peau de loronge est entiérement garnie de
lames ou feuillets qui vont en s'irradiant d'une
maniére uniforme et réguliére du centre ala cir-
conférence, et forment un des organes les plus
importans pour le physiologiste. Clest I'ensem-
ble de ces feuillets que I'on nomme membrane
sporulifére (Pr.1, ¥¥.), hymenion (hymeniwm,).
Elle porte réellement les sporules que l'on a
diversement considérées , mais qui certainement
jouent un role important, sinon le principal ,
dans l'acte reproducteur de ces végétaux. Ob-
servée an microscope la membrane qui nous
occupe se montre formée de tres petites utri-
cules ou vessies, tantot libres, tantdt réunies
plusieurs ensemble. Persoon donne a ces corps
le nom de théques ( theque ); ils renferment
les spores ou sporules , que I'on a aussi nom-
mées gongyles , et que l'on saccorde assez gé-
néralement a regarder comme les véritables
semences de ces plantes.

Mais il s'en faut que tous les Champignons
présentent un spermogene aussi complet que
celui de T'oronge. Un grand nombre d’'Agarics
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et de bolets manquent de volve ; quelques-uns
conservent encore le voile , mais variant par sa
contexture et sa durée ; enfin cet organe finit
lui-méme par disparaitre enticrement.

Liexistence du pédicule n’est point non plus
constante ; lorsqu’il vient & manquer on dit
la partie dilatée sessile ; il varie aussi de
position par rapport au point du chapeau
auquel il répond ; il peut étre central ou
latéral.

La membrane sporulifére,, Vhymenion , varie
aussi beaucoup dans sa forme et sa couleur ;
Clest surtout anx modifications que cet organe
présente que lon a fait attention pour dis-
tribuer les Champignons en genres. Ainsi, dans
les Bolets , elle est constituée par des tubes,
non soudés avec la substance du chapeau ; dans
les polypores , des pores remplacent les tubes
des bolets ; dans la fistuline elle se compose
de tubes continus avec la chair ; dans les Ayd-
nes, par des prolongemens terminés en pointe ;
dans les chanterelles , par des veines saillan-
tes, anastomosées entre elles ; dans les dgarics ,
par des feuillets ou lames disposées symétri-
quement sous le chapeau. Dans les helvelles

et dans les clavaires, I'hymenion consiste
enfin dans une membrane entiérement unie ;
dans la truffe, les sporules placées dans la pro-
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pre substance du tubercule, ne sont disséminées
que par sa décomposition.

Souvent plusieurs organes du spermogéne
manquent dans le méme Champignon ; ainsi
Fon trouve des espéces et des genres entiers
réduits a une expension qui représente le cha-
peau, dont la face inférieure est couverte de
tubes, mais qui sont privés d’ailleurs de volve ,
de pédicule et de voile.

Arrivé au dernier terme de son accroisse-
ment le spermogéne revét souvent des cou-
leurs particulieres ; ce qui a lien surtout pour
Phymenion ; mais son existence est toujours
de courte durée : elle ne se prolonge pas au-
dela de lentier accomplissement des fonc-
tions qui lui sont attribuées par la nature.
La fécondation opérée, les germes reproduc-
teurs formés, il se flétrit, perd sa forme lors-
que sa consistance le permet , et arrive plus ou
moins promptement a une entiére destruction.
Clest aussi le sort des fleurs de ne durer que
quelques heures ou quelques jours, de se faner
et de mourir !

Vient maintenant la dispersion des germes,
opération importante, mais & laquelle sem-
blent surtout prendre le plus de part les cau
ses fortuites. Projetés au loin, ou simplement
détachés de 'hymenion , ces corpuscules in-

¥
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nombrables , dont nous nous occuperons bien-
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tot,, sont pris par les vents et portés au loin ;
répandus avec une étonnante profusion, ils fi-
niraient par recouvrir bientot des espaces im-
menses s'il leur était possible de lever partout
indistinctement. Mais, soumis comme les ger-
mes de tous les végétaux a des conditions d'exis-
tence, ils ne développent leur puissance vitale
que la seulement ou ces conditions impérieu-
ses se trouvent réunies. Cette loi, qui régit
la dispertion de tous les étre vivans, entre:
tient cette admirable harmonie qui donne des
bornes et impose des limites a la multiplication
des espéces. Nous nous contenterons de citer un
petit nombre de faits et de facile observa-
tion, puisés dans I'histoire des Champignons :
voyez les espéces parasites, celles qui ne se
développent que sur des végétaux vivans, par
exemple , chacune a son arbre particulier ou
un petit nombre d’arbres ; elles ne se dévelop-
pent pas indistinctement sur toutes les écor-
ces, et jamais on ne les observe sur la terre,
et de méme les espéces terrestres ne devien-
nent point parasites.

Les Champignons terrestres ont, pour la plus
part, des stations particulieres, des localités
d’élection ; ceux qui peuvent vivre indistincte-
ment partout sont peu nombreux. I/Agaric
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champétre , dont I'Agaric de couche n'est
que la variété obtenue par la culture, pros-
pere dans les prairies et ne vient pas dans
les bois ; I'Oronge , au contraire , abonde dans
les foréts et ne parait pas dans les prés; a
ceux-ci il faut linfluence de laction solaire,
a ceux-la de T'ombre et de I'humidité. Ainsi
Ton voit le Bolet comestible , si commun dans
les hautes futaies, au pied des chénes, ne pas
se montrer dans les taillis lorsque les mémes
bois ont été abattus.

Les pluies , les pluies dorage surtout,
aidées de la chaleur, semblent favoriser d'une
maniére trés marquée Papparition des sper-
mogenes; il suffit souvent de I'humidité répan-
due en plus grande abondance dans I'atmos-
phére pour agir sur les nidules de quelques
especes, et exercer sur eux assez daction
pour provoquer leur développement : ainsi
dans nos campagnes considére-t-on , au milien
d'un jour serein, la présence subite des Agarics
qui croissent sur les fumiers comme un signe
certain de pluie. Ajoutons que rarement ces
singuliers hygrométres se trouvent en défaut.

On a fait depuis long-temps la remarque
que les Champignons ne vivent jamais sous
Peau ; il faut aux terrestres un Aumus riche
de la décomposition de substances végétales et
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animales; enfin les parasites retirent une partie
de leur nourriture des plantes sur lesquelles
ils végetent, puisquils prennent toujours quel-
que chose de l'odeur et de la saveur qui leur
sont particuliéres.

Clest a la disposition du sol a favoriser la
germination du Champignon quil faut attri-
buer la disposition singuliére quils affectent
quelquefois ; il n’est pas rare de trouver un
nombre considérable d’individus de la méme
espece rangés a la file et former des lignes
droites ou circonscrire des espaces arrondis,
que le peuple superstitieux des campagnes
désignait autrefois, en tremblant , comme il
le fait peut étre encore aujourdhui, sous les
noms de cercles magiques , de cercles des
sorciéres.

Des germes existent ; mais quelle est leur
nature? De quels organes proviennentls ? Com-
ment acquiérent-ils les qualités reproductrices
dont ils sont doués? — Dans l'état actuel de
nos connaissances, il n’est pas facile de répondre
a ces questions importantes ; bien plus, nous
n’avons pas encore des observations assez po-
sitives ni assez générales pour leur accorder
quelque valeur. Cependant les hypothéses ne

manquent pas, et le sujet qui les a inspirdes
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est trop important pour ne pas analyser les
plus saillantes en les énumérant.

Aprés que lillustre Linnceus eut rendu po-
pulaire la découverte, faite long-temps avant
lui, des sexes dans cette nombreuse classe de
plantes qui ont mérité, a cause de cela méme,
le nom de phanérogames, on voulut voir des
sexes dans tous les végétaux.

Micheli regarda comme des étamines les
corpuscules cylindriques que I'on rencontre
sur les lames des Agarics et sur la marge des
tubes de quelques Bolets. Bulliard partagea
T'opinion du botaniste Florentin, et ajouta aux
étamines de Micheli les glandules remplis
d'une liqueur limpide que I'on remarque sur
les deux faces du chapeau de quelques Aga-
rics qui croissent sur les fumiers. Hedwig ac-
corda trop de confiance aux petits corps ré-
pandus quelquefms sur le colltef' sans faire
attention que cet organe ﬁme apres avoir ¢té
annexé comme corps protecteur a la mem-
brane sporulifére ne se rencontre que sur un
petit nombre de Champignons. De Beauvois
émit une opinion bien attrayante, et reposant
sur une observation exacte : ce savant vit

quan sommet de certaines clavaires existait
un petit renflement d'olt s'échappaient a la
maturit¢ de nombreuses sporules; il trouva
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en méme temps, a la base du Champignon,
des globules qui ne prenaient du développe-
ment qu'aprés la rupture du mamelon sporu-
lifere supérieur, et se flétrissaient méme bien-
tot si on venait a enlever ce mamelon avant
sa rupture ; d'ou il concluait que la fécon-
dation résultait de laction exercée par les
sporules sur les globules qui contenaient les
germes. Enfin Goertner, et apres lui M. Bosc
ont considéré les Champignons comme des
plantes aphrodites, qui se reproduisaient uni-
quement par des germes ou bourgeons.

Au milien de ces opinions contradictoires
et qui, nous le répétons, ne sappuient pas
sur des faits positifs, il serait téméraire de
donner plus dimportance a I'une quaux au-
tres. Nous nous contenterons de désigner sous
le nom de sporules , de spores, de gongyles,
ces treés petits corps que l'on suppose, peut-
étre par analogie seulement, étre les germes
des Champignons.

Il ne reste, il faut Yavouer, aprés tant d'o-
pinions sur la génération des Champignons,
quun champ ouvert aux recherches exactes,
aux observations précises, et lespoir deétre
plus heureux que nos devanciers dans la so-
lution d'un probléme qui intéresse a un si haut

point la physiologie végétale.
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DESCRIPTION DES ESPECES.

CLASSE PREMIERE.

CHAMPIGNONS DONT LE SPERMOGENE SE DEVELOPPE A 1 AIR

LIBRE.

FAMILLE PREMIERE.

BOLETACEES. — BOLET ACEZE.
o

Champignons charnus ou subéreux, dont
Phyménée soudée ou seulement adhérente a la
propre substance du chapeau, est composée de
tubes ou de pores. '

GENRE PREMIER.

BOLET. — Boletus, Pers. — Boleli spec., Lixy.

Caractéres du genre. — Chapeau pédiculé
ou sessile, bombé ou plane; hyménée formée
de tubes distincts et cohérens entre eux , mais
facilement séparables de la propre substance
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du chapeau ; sporules trés-petites , ovoides, con-
tenues dans lintérieur des tubes; pédicule,
quand il existe, plein, central, rarement
latéral.

Observation.— Les Bolets différent des fistu-
lines par leurs tubes non continus avec la subs-
tance du chapeau, et des polypores , par la pré-
sence des tubes, au lieu de pores.

Tous les champignons de ce genre, que l'on
mange dans le bassin souspyrénéen , sont pour-
vas d'un pédicule tantot lisse tantot hérissé
d’écailles.

4 ESPECES DONT LE PEDICULE EST LISSE.

1. BOLET COMESTIBIE. BOLETUS EDULIS.
(PL I, fig. A, B,et pl. IIL)

Boletus bovinus , Lixx., sp., 1646. — B. edulis, Buir. ,
Champ., pag. 322, pl. 60, et pl. 49%.—B. esculentus , Pezs.,
Obs. myeol., vol. 1, pag. 23.

En francais, Potiron , Bruguet, Ceépe , Gyrole, Porchin ,
Brusc.

Engascon , Cép, Cépét (1), Bruguét , Séquét dans sa jeunesse,
et Mouillét i sa maturité.

Dans le premier age, et jusqua l'ouverture
des tubes de son hyménée, le bolet comestible

(1) De cepa, & cause du renflement du pédicule 4 sa base,

gui I'a fait comparer & un oignon.
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a le pédicule trés-court, renflé , et comme bul-
beux a la base; le chapeau trés-convexe en
dessus est d'un noir mélé de roux ; la chair en
est épaisse , blanche et cassante ; les tubes , en-
core tres-courts, sont serrés, a peine distincts
les uns des autres ; leur orifice est fermé par
une membrane trés-délicate d’'un blanc mat,
qui constitue le voile , organe fugace dont on
ne retrouve plus bientot de traces.

A mesure que le champignon avance en ége,
son pédicule, gros, cylindrique, et renflé jus-
qu'alors, s'allonge; le renflement diminue, et
parfois méme s'efface presque entiérement ; sa
teinte roussitre se fonce; les lignes en relief,
quidessinent a son sommet une sorte de résean,
ressortent davantage. Souvent a cette ¢poque
il est crevassé et rongé par les limaces. Le
chapeau s'étend , sa face supérieure, lisse et
luisante , est proportionaellement moins con-
vexe; ses bords prennent différentes inflexions,
et sa couleur g'éclaircit ; tandis que les tubes
allongés et sensiblement distincts, quoique adhé-
rens entre eux, passent par degrés du blanc au

jaune verdatre. Il est alors parvenu a I'état
adulte. Aidé de circonstances favorables , le
bolet comestible acquiert de trés-fortes dimen-
sions; a son dernier dge le chapeau atteint
- quelquefois jusqu’a douze pouces de diametre; a
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cette époque il est d'un brun marron un pen
fuligineux; cette teinte est toujours plus foncée
aucentre, etdans la saison pluvieuse, elle reste
plas claire : elle est souvent couleur de feuille
morte ; la saveur est aussi alors moins pro-
noncée ; la substance intérieure du chapeau est
tres-¢épaisse, molle et blanche; rarement l'on
remarque une légére nuance vineuse sous 1é-
piderme. La couleur de la chair du chapeau et
da pédicule ne change d’ailleurs jamais , lors-
quon vient a la rompre. Les tubes, comme
nous l'avons dit, sont allongés et d’'un j:une
verdatre, et finissent, avant de se décomposer
entiérement, par devenir noiritres. En méme
temps le parenchyme du champignon est sil-
lonné dans son épaisseur par des larves nom-
breuses d'insectes qui se nourrissent de sa subs-
tance.

Le Bolet comestible croit sur la terre, dans
les bois, ou il abonde, a lafin du printemps ,
mais sartout en été et en antomne, apres les
pluies. On le rencontre toujours isolé , mais
par troupes nombreuses, occupant des places
déterminées , au pied des chénes, dans les
bruyéres , jamais ou presque jamais dans
les taillis fourrés. Les bolets cueillis sur des

hauteurs, dans des terrains maigres, sont géné-
ralement moins développés que cenx qui crois-
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sent dans les lieux gras et trés-humides ; mais
ils sont aussi plus parfumés et plus sapides. Les
beeufs, les moutons, les pores et quelques antres
animaux domestiques les recherchent avec avi-
dité. Cest une fausse précaution que de rejeter
comme suspects ceux qui sont déja entamés. 11
est quelquefois rare d’en trouver un seul intact.

L’on rencontre peu souvent dans nos contrées
et toujours d'unemaniéreaccidentelle, la variété
blanche du bolet comestible que nous n’avons
pas jugé a propos de faire représenter, tant les
caractéres qui la différentient du type, sont
de mince valeur. Au dire de Micheli qui I'a
décrit et fait dessiner dans ses nova planta-
rumgenera, p. 127, pl. 65, ce champignon de-
vrait étre regardé comme espece. Clest le Por-
cinoou le Ceppatello buono Bianco des Italiens.
Paulet I'a aussi érigé en espéce, et apres lai
quelques auteurs qui lont copié, ont embrassé
la méme opinion sans se donner la peine de la
discuter. D'apres nous, le bolet blane ne peat
étre distingué du bolet comestible que par des
caractéresnégatifs, quirésultent d'unealtération
maladive plutot que d’une organisation propre,
spécifique, normale. Voicidu restesa description.

Le bolet blanc n'acquiert pas les fortes pro-
portions du bolet comestible. Parvenu a son
plus grand développement, son chapean n'a
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guere plus de trois ou quatre pouces de diame-
tre. Son pédicule est court, gros et renflé a
la base , légérement strié a sa surface; le cha-
peau est'd'une coulear de blanc de lait lavé
d’'un peu de jaune; le pédicule est d’'une teinte
plus foncée vers sa base; les tubes d'un blanc
de perle tirent quelquefois sur le jaune-paille.
La chairest blanche, ne change point de couleur
quand on 'entame et répand une odeur légere
de champignon. La saveur en est assez agréable.

Cette variété du bolet comestible est rare
dans le bassin sous-pyrénéen ; cependant on la
trouve dans nos foréts, en automne , aprés les
grandes pluies. On peunt la manger sans danger ;
mais, a cause de sa fadeur naturelle, la diges-
tion en est difficile.

Observation. — A Toulouse, et dans nos dé-
partemens méridionaux, I'on regarde comme
deux especes distinctes les individus jeunes et
adultes du bolet comestible. Dans son premier
¢tat, on le nomme séquét , séc (sec) , a cause
de la fermeté de sa chair. Arrivé a son déve-
loppement parfait, il est appelé mowillét ( mou )
parce quil est mou, et comme pulpeux a la fin.
Cette erreur vulgaire a été partagée par plu-

sieurs auteurs, et récemment par M. le D.r
Roques, qui, sous le nom de bolet bronzé , a
décrit et fait représenter dans son Histoire des




DES CHAMPIGNONS. 23

ehampignons comestibles et vénéneux , p. 60
pl. 3 et pl. 4,fig. 1, le bolet comestible non
adulte. Du reste , ce bolet bronzé ne saurait
étre rapporté a celui, que , sous le méme titre ,
ce savant avait décrit dans la premiére édi-
tion de sa phytographie médicale, p. 23, pl.
2, fo 2, pas plus quan Boletus Freus de
Bulliard , avec lequel il n’a que de trés faibles
ressemblances.

Le Boletus ereus , Ball. Champ., t. 385, a,
d’apreés Bulliard , le pédicule long, assez mince
et presque égal sur toute sa longueur ; il est
réticulé a sa surface qui est jaune-clair ; son
chapeau, de moyenne grandeur, est épais, con-
vexe , glabre, et d’an noir bronzé a sa surface
supérieure; sa chair est ferme, blanche ou un
peu vineuse sous l’épiderme ; ses tabes sont
gros, courts, presque libres, et d'un jaune
souffré. Ce champignon est alimentaire.

Usages.Le bolet comestible est trés-recher-
ché dans nos contrées a ses deux états, tant a
cause de sa saveur agréable , de son arome dé-
licieux, que de soninocuite bien constatée. L'on
en fait usage comme aliment et comme as-
saisonnement.

Lorsquil est jeune, on peut le manger cru
a la poivrade, mais cette contume est peu pra-
tiquée parmi nous; il ne parait sur nos tables
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(uwapres avoir subi différentes préparations cu-
linaires. Les pauvres de la campagne se con-
tentent de le mettre sur le gril ou sur les
charbons ardens et de l'assaisonnner de quel-
ques grains de sel ; ceux qui sont plus riches,
larrosent d’huile d'olive , de beurre frais, de
graisse, et le relevent par le poivre, le sel,
les fines herbes, les épices, etc. .

Pour les tables somptueuses, Iart culinaire
varie & linfinises combinaisons sans faire per-
dreau bolet sa saveur et son parfum. On lap-
preéte a la sauce blanche, en fricassée de poulet.
Lion en fait des crolites, des matelottes , des
crémes , etc. Quelques uns aprés lavoir éplu-
ché, coupé par morceaux et fait bouillir a 'ean
pendant quelques minutes , le roulent dans la
farine de riz ou de pomme deterre, le jettent
dans T'huile , la graisse ou le beurre bouillans,
et font ainsi d'excellens beignets.

On n'est pas d’'accord sur la préférence a
donner aux individus jeunes (séguét ) ou adul-
tes( mouillét ). Les premiers, dont la chair ferme
craque sous la dent, sont d’'une digestion moins
facile;ils possédent d’ailleurs a un moindre degré
arome particulier et si déliciensement agréable
de cette espece : aussi préférons-nous les indivi-
dus adultes cueillis avant d'étre attaqués par
les larves des insectes mycétophages. Tout le
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monde sait qua cette époque ils doivent cire
rejetés.

Coupé par tranches ou par petites bandes,
le bolet comestible se desséche parfaitement
apres quelques jours de son exposition au so-
leil; en cet état on le trouve dans le commerce
sous le nom de Cépe. La Provence est, de temps
immémorial, en possession de cette industrie que
rien nenous empécherait d’exploiter commeelle.
Le bolet ainsi desséché est d'un fréquent usage
comme assaisonnement. On le met dans tous les
ragotits, dans toutes lessauces. On 'accommode
méme en potage, au gras ou au maigre selon
Poccasion. Lavez a l'eaufroide le champignon
desséché , faites-le bouillir ensuite pendant une
heure sur un feu doux, mettez de la graisse
ou du beurre, du poivre et du sel, ajoutez du
vermicelle ou tout autre péte, laissez encore
quelque temps sur le feu et servez bien chaud.
— L'on fait aussi des potages rafraichissans en
mettant a la place du vermicelle on de la
semoule , de lorge perlé quon a dabord
fait crever dans un bouillon léger. Les per-
sonnes qui aiment a manger des champignons
entiers en hiver , conservent les bolets dessé-
chés dans des boites soigneusement fermées et
a labri de I'humidité. On peat aussi les con-
server dans la saumure ou dans 'huile , mais
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ce dernier procédé est fort coliteux. Au
reste, quelque moyen de conservation que I'on
emploie , I'agréable parfum qui distingue cette
espece est presque perdu.

2. BOLET RUBEOLAIRE. BOLETUS RUBEOLARIUS.
(PLIV.)

Boletus luridus , Scuorrr., Fung., t. 107. — Pers., Syn.,
pag. 512. — B. rubeolarius , Buvt., Champ., pag. 326,
pl. 490. \

En gascon, Bruguet fol.

Cette espéce , qui acquiert de trés-fortes di
mensions, a le pédicule gros et allongé, souvent
renflé a la base, réticulé a sa surface, et d'un
L Al * 2 2 A
jaunemélé d’une teinte rougeitre; le chapeau,
qui atteint jusqu’a quinze ou dix-huit pouces de
diameétre, estvoiité, tomenteux endessus, et dun
roux fuligineux ou grisitre ; la substance inté-
rieure est épaisse, molle et jaunétre , devenant,
aussitot qu’on I'entame ou qu'on la froisse entre
les doigts , bleue, verte ou méme noire ; les
tubes , presque libres, sont longs et arrondis,
jaunes sur leur longeur, et rouges au pourtour
de leur orifice, qui devient lui-méme jaune en

~ vieillissant, en commencant par la circonfe-

rence du chapeau.
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Son odeur forte et nauséeuse, a beaucoup
de rapport avec certaines préparations sulfu-
reuses.

Le bolet rubéolaire est terrestre; il croit
isolé dans tous les bois, en été et en automne.
On le trouve en abondance dans les lieux hu-
mides et fortement ombragés; il est souvent
dévoré par des insectes et se décompose sur
pied tres-rapidement.

Ce champignon offre deux variétés remar-
quables et quenous allonssignaler, parce qu’elles
s'écartent des individus que nous avons adoptés
pour type de I'espece.

o B. RUBLOLAIRE A PEDICULE ATTENUE.
(]

GPIOY. A9
Boletus erythropus , Pers. Syn. , pag 513

Ce champignon, outre ses dimensions tou-
jours beaucoup moindres que le type, a le
pédicule sans stries, court et fortement atténué
a la base, dans la partie qui s'enfonce dans la
terre.

On le trouve dans les bois des collines cré-
tacées , ou il est assez rare.
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6. B. RUBEOLAIRE TUBEREUX.

Boretus Tuperosvs, Pers., Syn. , pag. 511. Toon. ,
Chi. Land., pag. 482. — Bouer tusirgvx, Buii. ,
Champ. , pl. 100.

(PL V. B.)

1l a le pédicule lisse , tres-court , épais, rentlé,
et arrondi a la base ; l'orifice des tubes est d'un
rouge moins vif. .

Obseryation. — Persoon a réuni comme
simple vari¢té le bolet tubéreux au bolet comes-
tible, dont le sépare sa chair changeante.
D’aatres T'ont rapporté au bolet rubéolaire ,
et nous avons suivi leur exemple. Il nous a
semblé que rien ne sopposait a ce rappro-
chement, surtout dans un ouvrage consacré
a faire éviter les méprises dangereuses, et a
séparer nettement les espéces comestibles des
espéces vénéneuses. Bulliard a dit a la vérité
que son bolet tubéreux a un goiit exquis lors-
quil est jeune; mais n’aurait-il pas pris, comme
appartenant a ce champignon, des individus
non adultes et a pédicule fortement renflé
du bolet comestible ? C'est probable.

Il faut se garder de prendre le bolet ru-
béolaire pour le bolet comestible , avec lequel
on le rencontre dans les bois, et dont il se rap-
proche au premier coup-d'eeil par sa forme
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générale et ses fortes dimensions , mais duquel
on le distingue aisément a l'odeur forte et
désagréable qui lui est particuliére , par la cou-
leur rouge de I'ouverture de ses tubes, et enfin
par le changement instantané de coloration
qui s'opére lorsquon vient a le rompre, ou
senlement a le froisser.

Quant a ses effets délétéres, on ne peut les
révoquer en doute : si on fait manger ce cham-
pignon , melé a d’autres alimens, et a dose assez
élevée a des chiens on & des chats, les ani-
maux soumis a ces cruelles expériences rejet-
tent bientot apres, par des vomissemens répéteés
et au milien de mouvemens convulsifs, les subs-
tances alimentaires et vénéneuses; a ces pre-
miers accidens succéde une violente inflamma-
tion de l'estomac et de tout le tube intestinal.
Il n'est pas rare de les voir mourir aprés
deux ou trois jours d’horribles souffrances.
Ceux qui résistent a l'action du poison, ne
guérissent que lentement , repoussent d'abord
toute espéce de nourriture, et sont dévorés
d'une soif ardente qu'ils cherchent a calmer en
buvant fréquemment de I'eau froide, si on a
le soin de leur en tenir & portée.

Le bolet rubéolaire, est de méme un poison
pour I’homme, ainsi que le prouvent. différentes
observations recueillies avec soin.
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Dans le cas d’empoisonnement par ce champi-
gnon, la premiére indication a remplir c'est de
provoquer le vomissement a l'aide de deux ou
trois grains de tartre stibié, lorsque I'on peut
supposer que le poison se trouve encore dans
I'estomac. Lorsque la digestion est déja avancée,
il faut en méme temps qu'on donne un émétique,
administrer une once de sulfate de soude ou de
magnésie, (sel de Glauber , sel d'Epsom), afin
de chasser par lesselles la substance vénéneuse.
Le reste du traitement varie ensuite selon l'in-
tensité des symptomes et les forces dumalade (1).

11 ESPECES DONT LE PEDICULE EST HERISSE DE PETITES
ECAILLES,

5. BOLET VISQUEUX. BOLETUS VISCIDUS.
( PL VL)

Boletus, viscidus, Lisy. Suec, pag. 452.—B. scaber,
Frugz, Syst. myc., 1, p. 494. BuiL., pag. 319, pl. 132 et
489, fig. 1.

Le Bolet visqueux acquiert souvent de fortes
dimensions; il a le pédicule gros, ferme, al-
longé , hérissé sur toute sa surface blanche on
roussatre de nombreuses écailles, rudes, noires
ou noiritres et alternant entre elles, ce qui
lui donne l'aspect d’'une rape ; le plus souvent

(1) Voir a la fin de Pouvrage le chapitre consacré spécialement
au traifement des empoisonnemens par les champignons vénéneux.
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il est légérement renflé a sa base et aminci a
sa partie supérieure. Le chapeau est vote,
hémisphérique , ayant de cinq a six pouces
de diamétre ; sa surface supérieure est presque
lisse , d'un jaune sale , d'un roux fuligineux ou
plus souvent d'un bistre cendré plus ou moins
foncé ; toujours recouverte dune humidite
sensiblement visqueuse. Sa chair est molle ,
mince , blanche , prenant une teinte vineuse
lorsqu'on vient & l'entamer; la saveur en est
légerement acidule. Les tubes sont tres-longs,
étroits et réguliers, d'abord blancs ou purpu-
rins , devenant brunétres en vieillissant.
Il parait a la fin de I'été et en automne dans
les bois herbeux des collines. Il croit isolé sur

la terre, et n'est pas trés-commun dans nos
contrees.

k. BOLET ORANGE. BOLETUS AURANTIACUS.
( Pl. VIL. )
Boletus aurantiacus, Buir., p. 3520, pl. 189, fig. 5. — B.
rufus , Scumrr. , Fung.,t. 108.

En francais, Roussille, Gyrole, Gyrole rouge.

En gascon, Trémoulo , Trémoulen.

Ce champignon a le pédicule épais, long,
cylindrique, égal, et plus souvent renflé dans
son milieu et atténué au sommet ; il est couvert
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comme le préeédent, de petites écailles roussi-
tres; sa couleur est blanchétre , parfois tachetée
de rouge ou de brun. Le chapeau est large,
demi-orbiculaire, d’abord dun rouge orangé,
mais qui sobscurcit en vieillissant. Sa chair
blanche ou vineuse et trés-ferme , finit par
se ramollir. Les tubes sont étroits, allongés
et blancs.

Le bolet orangé nait sur la terre, dans les
bois avec le précédent; ils aiment les clai-
riéres et les espaces occupés par les bruyéres.
Il croit ala fin de I'été et en automne.

Observation — Lorsquon vient a comparer
un grand nombre d’individus des deux der-
niéres espéces, on rencontre des nuances in-
termédiaires, qui, insensiblement unissent le
bolet visqueux au bolet orangé. Aussi plusieurs
auteurs les réunissent. Ils sont l'un et lautre
entierement inoffensifs , et possédent au méme
degré les qualités alimentaires. C’est pourtant
le Bolet orangé , connu plus particuliére-
ment sous le nom de Rousille, de Trémoulén,
que I'on mange de préférence, contre I'opinion
de Bulliard , qui lui attribnait sans fonde-
ment des qualités dangereuses. Il ne mérite de
servir d’aliment que dans sa jeunesse; a cette
époque méme , sa saveur est peu délicate, et se
rapproche plutdt de celle de certains agarics que
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. DES CHAMPIGNONS. 33
du bolet comestible. A son entier développe-
ment, sa chair est mollasse et peu sapide. Le
faible arome qu’il répand dans son premier
age , est presque totalement perdu.

Ce champignon est assez rare dans les envi-
rons de Toulouse ; il parait peu sur nos mar-
chés, mais il croit abondamment dans quelques
contrées des départemens de I'Ariége, du Tarn
et de I'Aveyron. .

Pour l’dsage de la table, on lui fait subir
les mémes préparations qu'an bolet comesti-
ble. Dans le commerce, on le trouve mélé aux
autres champignons desséchés.

Sans nous éloigner du but que nous nous
sommes proposé dans cet ouvrage, nous devons
indiquer ici , par maniére de rappel, quelques
autres bolets qui croissent également dans le
'})assiﬁ sous-pyrénéen , et qui, sans avoir des
propriétés vénéneuses bien prononcées, doivent
néanmoins étre regardés comme suspects, a
cause de la mauvaise odeur qu'ils exhalent, de
la couleur bleue verte ou jaunitre que prend
leur chair, quand on la déchire, et de leur
saveur #cre ou nauséabonde; caractéres qui
indiquent toujours un champignon pen salubre;
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Ceux de ces bolets suspects que I'on trouve
le plus fréquemment dans nos foréts, sur la fin
de I'été et durant Vautomne, sont: le bolet
indigotier,le bolet chicotin et le bolet a tubes

]Ell‘ll'l{’-f‘i.
BOLET INDIGOTIER. — Boletus Cyanescens, Buir., t. 369.

Son pédicule est court, trés épais a sa base,
un peu atténué a son insertion an chapeau,
qui est convexe, orbiculaire , souvent échan-
cré, épais, et dun diamétre cousidérable.
Ea coulear extérieure dua pédicule et da cha-
peau, est un melange de gris et de roux. Les
tubes sont d'un blanc jaunitre ; la chair est
trés blanche, mais dés qu'elle est entamée,
elle prend subitement la couleur bleue. Sa
saveur est amére. — Adminisiré a des chiens,
ce champignon les a incommodés sans leur
donner la mort. Il est prudent de sen abs-
tenir ; et la couleur bleue que prend sa chair
a linstant ot on la divise, le fera toujours
distinguer des especes comestibles du méme
genre,

BOLET CHICOTIN. — Boletus felleus , Buur. champ. p. 395 ,
t. 379, — Pers., Syn. 509.

Son pédicule est gréle, cylindrique, un peu

renfld a sa base, réticnlé i sa surface; le chapean,
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d’abord tres voiité, est ensuite plane, et dans sa
vieillesse , relevé sur ses bords. La couleur du
pedicule et du chapeau est fauve ordinaire-
ment , quelquefois d'un bistre foncé. Les tubes
blanchétres & leur naissance prennent, en
vieillissant , une teinte rosée, et deviennent
fort larges. Sa chair est mollasse, blanche, et
se colore légérement de rose, quand on la dé-
chire. Sa saveur est amere, d'ou vient , sans
doute , le nom de ce champignon.

Il se trouve assez communément, en été et en
automne, dans les bois ombragés.

En tenant compte de I'habitude extérienre
de ce bolet, de Yamertume de sa chair, de
Todeur presque sulfureuse qu'elle répand , de
la teinte rosée qu’elle prend lorsquelle est di-
visée , on ne le confondra pas avec les’ espeéces
salubres.

BOLET A TUBES JAUNES., — Boletus chrysenteron,
Dée. T1. Fr. 335.

Ce champignon varie beaucoup pour sa for-
me, ses dimensions et sa couleur; aussi a-t-l
été déerit et figuré par les auteurs, sous une
foule de dénominations. Son pédicule est long
de quatre a cing pouces; tortueux, irrégulié-
rement cylindrique, gréle , quelquefois atténué,

plus sonvent renflé a la base ; tantot uni, tantot
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réticulé, de couleur jaune-roussitre. Son cha-
peau est convexe , orbiculaire, de couleur livide,
fauve ou rougeitre, plus claire sur les bords;
lisse dans son premier dge et fendillé dans sa
vieillesse, de maniére a représenter des poly-
gones irréguliers. Les tubes de couleur jaune
foncé sont alongés, larges , irréguliers dans
leur développement , c’est-a- dire que cenx
qui naissent prés du pédicule sont plus courts
et ont une direction plus ou moins oblique: Ces
tubes se détachent facilement de la chair qgui
est un peu molle; jaunitre, prenant une teinte

~ vineuse , quand elle est déchirée , et d'une odeur
et d'une saveur assez désagréables.

Ce bolet et ses variétés ; désignées sous le nom
de bolet sous-tomentewx , de bolet cuivré , de
bolet livide, de bolet commun, étc., abonde
dans nos bois humides sur la fin de I'été et pen-
dant 'automne. Quoique certains mycologistes
le placent au rang des bons champignons,
nous conseillons de s'en abstenir, ses qualités
salubres étant fort douteuses. La description que

nous venons d’en donner suffira pour le faire
distinguer des espéces alimentaires; son pédicule
gréle et tortueux I'éloignent du bolet comes-
tible, ainsi que des bolets visqueux et orangé
qui ont cette partie hérissée de petites élevures ;
ses tubes laches , grandement ouverts, sécar-
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tant de la divection perpendiculaire autour du
pédicale et la couleur jaune de sa chair, sont des
caracteres dont la réunion sur un méme indi-
vidu serviront facilement a le faire reconnaitre.

GENRE SECOND.
POLYPORE. — Polyporus , Mica. — Boleti sp. , L.

Caractéres du genre. — Chapean a pédicule
souvent excentrique ou sessile, charnu-coriace ;
hyménée formée de pores séparés par des
cloisons simples, trés minces, faisant corpsavec
la propre substance du chapeau; sporules trés
petites , globuleuses.

1. POLYP. ECAILLEUX. POL¥PORUS SQUAMOSUS.

(Pl WVIIL )

Boletus squamosus , Scuoerr. fung. t. 101 , 103. — Boletus
Juglandis , Buve. Champ. , p. 54k et Boletus polymor-
phus, 114 — Boletus platiporus , Pers. syn. p. 52I.
OEp. fl. dan. — Polyporus squamosus. t. 1196.

En francais , Miellin, Langon , Oreille d Orme.

En gascon , Camparol d’Oulmé , Boulét d’oulmé.

Dans son premier dge, ce champignon appa-
rait sous la figure d'une tubérosité qui se
développe lentement, et finit par revétir les
formes qui le caractérisent. Le chapeau est
dimidié , ovale-alongé , épais dans la partie qui
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avoisine le pédicule avec lequel il se continue
sans  séparvation manifeste; variable dans sa
taille, il parvient souvent a des dimensions
considérables; il est charnu, mais coriace,
méme dans sa jeunesse; ses nuances varient
peu et sont le plus souvent d'un jaune ocracé;
sa partie supérieure est convexe, constamment
recouverte d’écailles nombreuses et appliquées,
brunes ou noiritres. En dessous, il est garni
de pores amples, anguleux, et ouverts, de la
méme couleur que le dessus du chapeaun , ou
d’une teintea peine plus péle et plus blanche. Le
pédicule est court et épais, latéral, toujours
placé dans une direction horizontale ; il est jau-
nétre, excepté la base qui est brune ou noire,
crevassée ou réticulée.

La chair de ce champignon ferme et méme
coriace, est blanche et ne change pas de
nuance par le contact de lair. L'odeur qu'il
répand a I'état frais est forte et stupéfiante ; sa
saveur est entiérement analogue a celle de la
farine de froment.

6. P. msrique. —Nous désignons ainsi une va-
riété de cette espece, remarquable en ce que
un seul pédicule porte plusienrs chapeaux su-
a demi.

i}
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Le polypore éeailleux croit parasite sur pla-
sieurs arbres, et non pas exclusivement sur le
noyer, comme semblerait le faire accroire la
dénomination que lui a imposée Bulliard. Il
parait a la fin de l'été et en automne, isolé
ou plus souvent en groupes, principalement
dans les excavations des vieux troncs de noyer,
de peuplier, de saule, de miirier blanc, et
surtout de l'orme. Comme, sa consistance est
dure, ce champignon résiste long-temps a
T'action destructive des agens atmosphériques ;
il se desséche en prenant une couleur histrée.
L'odeur pénétrante et insoutenablequ’il exha-
le, si on le conserve quelques heures dans un ap-
partement fermé, et la consistance de sa chair,
font de ce champignon un mets peu délicat; et
rien ne saurait expliquerl’unanimité desauteurs
aledéclarer comestible. Du reste, il est enticre-
ment dépouryvu de toutes qualités malfaisantes,
et cen'estqu'a I'état frais qu'on le mange, rare-
ment, apres Pavoir épluché avec soin. —Quoi-
quil en soit, il est toujours d’'une digestion
difficile, méme aprés une coction prolongée,
surtont pour les estomacs paresseux; aussi est-il
dédaigné dans notre localité oti abondent, a

P'époque de son apparition , les especes les plus

succulentes.
Nous croyons devoir dive quelques mots d'une

TN
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autre espéce de ce genre qui a eu autrefois
quelque vogue, comme topique, contre deux

maladies rebelles a tout traitement: lasthme

et la phtisie pulmonaire ; nous voulons parler
du Poryrore ovorant ( Polyporus suaveolens,
Friiz. — Boletus suaveolens , L. ) Clest un
champignon [charnu et subéreux ,” entiere-
ment blanc, & Vexception des pores qui sont
brunitres ; il répand a l'état frais une odeur
anisée , arome suave qui finit par se dissiper a
la longue. £

~ Ce champignon est parasite sur quelques
saules, principalement sur le saule blanc, le

plus commun de tous. Sa saveur a un peu
d’amertume, et laisse a la bouche un arriére-
gout légerement acidulé. '

" Propriétes médicinales. — Le polypore odo-
rant avait fixé Dattention des anciens, qui le
vantaient dans le “traitement de la phtisie
pulmonaire, et de quelques affections nerveu-
ses des organes de la respiration ; c'est principa-
lement dans les auteurs allemands qu'il faut
chercher Thistoire 'des malades guéris par ce
médicament. Le docteur Enslin publia , en
1785 , une dissertation latine, ot il a consigné
des faits du plus grand intérét. 11 résulte des
observations du médecin de Manhein, que des

personnes atteintes de phtisie pulmonaire con-
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firmée ont €té rendues a la santé, apres l'ad-

ministration, pendant un temps trés court,
d'un électuaire dans lequel entrait, comme
agent principal, le bolet odorant ( polypore ).
Malheureusement des expérimentations plus
récentes n'ont pas confirmé sa réputation médi-
camenteuse. La phtisie confirmée est encore
une maladie inguérissable, et la curation de
Tasthme n'est pas plus facile, depuis qu'on a pu
employer pour le combattre la substance de ce
champignon.

Toutefois, le polypore odorant ne doit pas
étre banni de la thérapeutique. Ses propriétés
excitantes et balsamiques peuvent étre utile-
ment employées ; il parait surtout produire des
effets salutaires a cette période du mal de poi-
trine, ou les sueurs achévent de ruiner, en peu
de jours, les forces du malade, si on ne parvient
a les modérer.

On administre la poudre du po]ypore odorant
a la dose de vingt ou trente grains incorporés
dans du miel; l'on peut donner, plusieurs fois
par jour, cet électuaire pur ou combiné, selon
les indications, avec le quinquina, la gentiane
ou toute autre substance.

Nous mentionnerons encore, comme ap-
partenant au méme genre, le bolet ongule .

. 8
le bolet obtus, le bolet faux-amadouyier, qui

i
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croissent sur le tronc des vienx arbres, et
desquels on retire 'amadou du commerce et
Pamadou dont on se sert pour arréter les hé-
morragies. On sait de quelle maniére se prépare
cette substance : on coupe le champignon par
tranches minces , aprés lavoir dépouillé de son
écorce et de ses tubes; on le mouille et on le
bat avec un maillet sur une pierre ou un
morceau de bois uni; on le frotte entre les
mains , et on recommence l'opération jusqu'a
ce que 'amadou ait acquis un certain degré de
mollesse et de douceur. Cest alors Vagaric
des chirurgiens.— Pour les usages domestiques,
on fait bouillir les tranches d’amadou dans
de l'eau, a laquelle on a ajouté une certaine
quantité de salpétre, et on les bat de nouveau,
puis on les laisse sécher a 'ombre. Les habitans
de la campagne se contentent quelquefois de
mettre plusieurs fois le champignon a ama-
dou dans la lessive de cendres qui sert au blan-

chiment du linge. — Pour quelques personnes
atteintes de maux de nerfs, l'odeur de 'amadon
briilé est un excellent calmant,
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GENRE TROISIEME,

FISTULINE. — Fistulina , Buit. — Hypodrys , Pexs.

Caractéres du genre. — Chapeau a pédicule
toujours latéral, lorsquil existe, quelquefois
sessile; hyménée formée de tubes distans entre
eux , faisant corps avec la propre substance du
chapeaun ; sporules trés petites, globuleuses,
contenues dans les tubes.

Observation. — La face inférieure du cha-
peau est d’abord verruqueuse ; les tubes isolés
naissent chacun d'une verrue.

F. LANGUE DE BOEUF. — F. BUGLOSSOIDES.
(PL IX.)

Boletus hepaticus , Scnoerr. t. 116, 120. — Boletus hepa-
ticus , Pers, Syn. 540. — Boletus buglossum , OEb. fl.
Dan. t.1039. — Fistulina Buglossoides , Buit., Champ.
p- 514, t. 74, 464 et 497. — Fistulina sarcoides. S. Am
FL agen. p. 547.

En Francais : Langue de Beeuf, Foie de Beeuf, Glu de
Chéne.

Ce singulier champignon est charnu, mollasse
et visiblement fibreux a lintérieur, méme a
I'oeil nu ; le pédicule, lorsqu'il existe, est court,
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épais , cylindrique, toujours latéral, ne diffé-
rant de la substance du chapeau , avec laquelle
il est continu , que par sa consistance plus dure.
Le chapeau est dimidié, ovale, arrondi ou
alongé, entier ou profondément lobé ; sa face
supérieure est parsemeée de petites aspérités ou
verrues, formant par leur réunion, de petites
rosettes pédicellées ; mais & mesure que cette
partie du champignon prend de laccroisse-
ment, ces saillies s'effacent et finissent méme
par disparaitre; la face supéricure du chapeau
est alors luisante , légérement glutineuse; la
couleur de la substance intérieure toujours vio-
lacée et disposée par zones alternativement plus
foncées, prend de lintensité : elle peut étre
comparée, a cette époque, a la betterave violette
cuite. Les tubes qui garnissent le dessous du
chapeau sontisolés , adhérens a la chair, gréles,
inégaux en longueur, a orifice comme déchiré;
ils présentent d’abord la couleur blanche, mais.
ils jaunissent bientot et deviennent quelquefois
vineux en vieillissant.

La Langue de Beeuf parait a la fin de l'au-
tomne , dans les bois, parasite sur les souches ,
ou aux pieds de quelques arbres ; on la observée
sur les hétres et sur les chataigniers; mais cest
principalement sur les chénes qu'elle se déve-
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loppe. Elle est trées commune dans tout le
bassin sous-pyrénéen.

Observation. — Soleander , médecin , qui
vivait au 16° siécle, avait séparé, le premier,
ce carieux champignon des bolets; il le dési-
gna sous le nom d'Aypodropys, que quelques
auteurs ont adopté depuis, parce quil croit an
pied des chénes, dénomination trompeuse puis-
quon le trouve au pied d'antres arbres. Nous
avons préféré le nom que Bulliard a imposé pos-
térieurement a ce genre.

La fistuline , langue de boeuf, atteint souvent
des dimensions considérables, nousen avons re
cueillies dont le chapeau avait plus d'un pied de
diametre et qui pesaient jusqua plusieurs livres;
La chair en est tendre et succulente dans sa
jeunesse a cause de la grande quantité d'eau
dont elle parait imbibée , et qui s’écoule teinte
d'une couleur vineuse ou violacée, lorsqu'on
vient a l'exprimer. Cest aussi a cet ige quon
choisit ce champignon pour le manger ; il
est ensuite trop coriace, et finit par pren-
dre la tenacité presque ligneuse du bolet ama-
douvier.

Si I'arome particulier aux bolétacées comes-
tibles est a peine indiqué dans cette espéce, elle
possede en revanche, une odeur agréable qui se
tapporte & certains fruits acidulés dont elle a la
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saveur , si on la miche crue. Parla coction elle
gagne une légere saveur de truffe; aussi con-
stitue-t-elle un mets agréable qui , sil'onen croit
quelques personnes, partagerait les propriétés
échauffantes de la truffe elle-méme, surtout si
on donne la préférence a des individus un peu
trop développés.

Quant a la maniére de la préparer, on peut,
aprés avoir passée a 'eau bouillante, Taccom-
moder comme le bolet comestible.

Cuite sous la cendre, a la facon de la bette-
rave et coupée par tranches, on la met en fri-
cassée de poulet, en ayant le soin de la relever
par un assaisonnement un peu piquant; dans
cet état on peunt la méler a différentes viandes.

On peut aussi, a la maniére des Allemands,
la couper par tranches minces et lajouter a
la salade.
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FAMILLE SECONDE.

AGARICEES. — 4GARICE/E.

Champignons charnus ou subéreux, dont
I'hyménée, placée a la partie inférieure du
chapean , est formée de pointes isolées , de vei-
nessaillantes et anastomosées entre elles, ou de
feunillets rayonnans.

GENRE PREMIER.
HYDNE. — Hydnwm , Lavy.

Chapean charnu ou coriace, pédicellé oun
sessile; hyménée formée de pointes coniques,
aigués, libres, placées a la face inférieure da
chapeau, et adhérentes a sa propre substance;
sporules petites, arrondies, placées a 'extrémité
des pointes.

1. HYDNE SINUE. — H¥DNUM REPANDUM.
4 1 o i
Hydnum repandum , Ly, sp. 1647. — Hydnum sinuafum,
Born. Cfmmp. p- 311, t. 172. — Ve, , Bot. par. L. 14,
f: 678.
En francais : Eurchon , Rignoche.
En gascon : Penchénillo.

Le champignon qui nous occupe varie beau-
coup dans sa forme; le chapeau est étalé, le plus

ordinairement arrondi et ondulé sur ses bords;
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sa face est convexe, glabre, sans zones, d'un
jaune fauve on roux, quelquefois blanchétre ;
la face inférieure offre les mémes nuances,
mais un peu plus foncées. Les pointes dont elle
est complétement hérissée sont fragiles quoi-
que un peu épaisses, cylindriques ou applaties,
entieres ou incisées. Le pédicule, souvent late-
ral; est court et gros , renflé a sa base d’'oti nais-
sent communément de nouveaux individus.

La chair de 'hydne sinué est ferme et cas-
sante, d'un blanc pur qui ne subit aucun chan-
gement par le contact de l'air lorsqu'on vient
a la diviser. Sa saveur, si on la mache crue,
laisse a la bouche un arriére-gott poivré,
légérement styptique.

Ce champignon , trés commun en automne |
séleve an-dessus du sol par troupes nombreuses,
dans les bois ombragés , surtout dans les pays
de coteaux, sur les pentes herbeuses exposées
au nord. Il est rare de le trouver isolé. Souvent
il occupe des espaces considérables qu'il recou-
vre presque entierement. |

La cuisson fait disparaitre la saveur pi-
quante dont il est doué; il ne lui reste alors
que le parfum délicat de la chanterelle dont
il a aussi la consistance un peu coriace.
On en fait une tres grande consommation dang
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le bassin sous-pyrénéen. A Toulouse , il est fré-
quemment vendu sur les marchés.

Les qualités salubres de ce champignon n’ont
jamais été mises en doute dans notre pays, et
les assertions des auteurs qui le regardent
comme vénéneux , n'ont ancune valeur pour
nous , habitans du Midi.

On le prépare de plusieurs maniéres : une
des plus usitées, mais qui n'est pas la meil-
leure, consiste a le faire cuire sur le gril,
en lassaisonnant de beurre, de graisse ou
d’huile et de fines herbes. Une autre méthode,
adoptée par les cuisiniers les plus distin-
gués , veut que lon coupe les hydnes par
morceaux , qu'on les fasse bouillir a 'eau pure
durant un quart d’heure pour les ramollir ;
puis, sans les essuyer , qu'on achéve de les
appréter a la graisse et au bouillon , en ajou-
tant du persil , du sel et du poivre. A la cam-
pagne, I'on estime avec raison les ceufs brouillés
avec la Penchenille , nom qu'on a donné au
champignon qui nous occupe, en le comparant
a un peigne a lin, a cause des pointes dont
se trouve hérissée la face inférieure de son

chapeau.
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2. HYDNE ECAILLEUX, — HFDNUM SQUAMOSUM.
(PL X, fig. B.)

Hydnum squamosum , Boir. , Champ. , p. 510, t. 409.—Dee.
FL [r. 295. — Hydnum imbricatum , Lusx. ; spec. , 1647.—
Pens., Syn. , 554,

Kn patois : Penchenillo , Brouquichous.

Celte espece se rencontre assezsouvent melée
a la précédente. Sa couleur est d'un jaune
plus foncé ; quelquefois elle est teinte de
fauve mélangeé de gris, et lourne an brun
ferrugineux en vieillissant. Son chapeau est
convexe , arrondi, trt‘:.*;—é'p:r]s.J large ordinai-
rement de trois a quatre pouces, et parsemé
en dessus de taches brunitres et d’écailles ; en
dessous il est garni de pointes cylindriques ,
d’abord blanchétres , puis d'un gris brun au
sommet. Le pédicule, gros et court quelquefois,
acquiert d'ordinaire de fortes dimensions en
longueur. La chair est ferme, un peu coriace,
de couleur jaunatre , d'une odeur assez agréa-
ble et d’'une saveur légérement acerbe.

L'h },-dnlé écailleux croit pendant Vautomne,
A terre , solitaire, dans les lieux ou Von récolte
Phydne sinué , et dans les contrées les plus éle
vées de notre bassin.

Obs. Pour l'usage de la table , I'on confond
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les deux especes que nous venons de décrire ;
on les soumet aux mémes préparations culinai-
res ; elles jouissent au méme degré de la pro-
priété alimenteuse.

GENRE SECOND.

CHANTERELLE. — Cantharellus , Frigs. — Agarici sp.,
L. — Merulii sp. Pens.

Caracteres du genre. — Chapeau charnu et
un peu coriace , pédicellé , garni en dessous
d'une hymeénée plissée, et sillonnée par des
nervures d'abord bifides , puis rameuses ou
anastomosées entre elles. — Sporules trés-peti-
tes, globuleuses , blanches.

Ce genre est dépourvu de voile.

1. GHANT. COMESTIBLE — CANTHA. CIBARIUS.
(PL XI, fig. A.)

Cantharellus Cibarius , Fuies , Syst. myc. 1, p. 318, —
Agaricus Cantharellus; Lany. , sp. 1639. — Scuoery. , t. 82.
—Butt., Champ. ,t. 62ett. 105, £.1. — Merulius Cantha-
rellus , Pers., Syr. , 488.

Noms vulgaires : Chevrotie , Gyrolle , Jaunelet, Escraville ,

Roussette , Chanterelle. 5

En patois : Crabillo, Escrabillo, Grillo, Aoiireilletos ,

Tournobous , Léchocendrés , Boulingoulo.

La chanterelle comestible est tout entiére
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d'une couleur jaune dont la nuance varie selon
I'ige. Son peédicule est nu, c'est-a-dire dépourvu
de collet , court, charnu et parfois tuberculé a
sa base;il'se dilate en chapeau, d’abord arrondi
et convexe qui, se relevant par ses bords,
devient sinueux , lobé et creusé en entonnoir,
presque toujours plus prolongé d'un coté que
de Vautre. Ce chapeau est garni en dessous de
nervures saillantes , plusieurs fois bifurquées,
décurrentes sur le pédicule , et adhérant for-
tement a sa propre substance.

La chair de ce champignon est blanche,
ferme, et exhale un parfum agréable. Sa saveur
est piquante et un peu poivrée lorsquon Ia
mache crue.

La chanterelle est terrestre; elle croit en
abondance , par troupes nombreuses , dans les
bois des collines , tres-rarement dans les prai-
ries ; elle parait au printemps, mais surtout sur
la fin de l'éte et durant l'automne.

Cette espece, aisément reconnaissable , est
recherchée pour la table; elle mérite & bon
droit la réputation d’'inoffensive dont elle jouit:
cest un mets délicat, qui n'a d’autre défaut
que d’étre un peu coriace.

Pour la ramollir, on la fait revenir dans
I'eau bouillante ; cette demi-cuisson a encore

pour avantage de lui enlever la saveur pi-
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quante dont elle est douée : on Paccommode
ensuite comme I'hydne sinué. Desséchée avec
soin , elle peut étre employée pour assaison-
nement dans toute sorte de ragotits. Conservée
dans le vinaigre oudans I'eau salée, elle perd ses
bonnes qualités et en acquiert de mauvaises.

M. Braconnot a soumis la chanterelle a ’'ana-
lyse chimique , et a trouvé qu'elle se distin-
guait des autres champignons , par une plus
grande quantité de sucre particulier cristal-
lisant en aiguilles tétraédres , et par un acide
libre de la nature du vinaigre.

Il faut éviter de confondre la chanterelle
comestible avec lespéce suivante, que lon
regarde comme suspecte.

2. CHANT. ORANGEE. — CANTHA. AURANTIACUS.
(PL XI, fig B. )

. Cantharellus aurantiacus , Traes, Syst. mycol., 1, p. 318.
— Merulius aurantiacus , Pess., Syn., p. 488.
£ Merulius nigripes , Pens., p. 489. — Agaricus Cantha-
relloides , Bovy. , Champ. , p. 307 , t. 505, f. 2.

Ce champignon , qu'une fausse ressemblance
pourrait faire confondre, au premier coup
d'ceil , avec la chanterelle comestible , s’en
distingue suffisamment par son chapeau de
consistance molle , atteignant deux ou trois
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pouces de diametre, ordinairement sinueux ,
sur les bords qui sont roulés en dessous,
légérement tomenteux a sa surface supérieure
lavée de jaune ocracé, convexe a son jeune
age, plane et quelquefois déprimé a la fin,
portant en dessous des plis nerviformes, bi-
furqués au sommet seulement. Elle s'endistingue
encore par son pédicule cylindrique, tres-long,
parfois fistuleux et assez souvent noiratre. Cele-
ger accident de couleur constitue le caractére
essentiel de lavariété, que quelques auteurs ont
élevée au rang despéce.

La chanterelle orangée se rencontre tres-
rarement en automne dans les bois humides ;
quoique peu commune , la variété a pied noir
se trouve plus fréquemment dans notre pays.
Cest celle que nous avons dessinée.

Cette chanterelle n’a ni 'arome ni la saveur,
pas plus que la consistance de I'espece comes-
tible : on la dit vénéneuse. Quoique des faits
positifs ne soient pas venus nous confirmer ses
vertus toxiques , hous 1a tenons pour suspecte
et impropre a fournir les matériaux d’une
bonne nutrition.
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GENRE TROISIEME,

AGARIC. — dgaricus, Liny. — Agaricus et Amanita, Pers.

Caractéres du genre. — Champignon charnu
dont 'hyménée , placée a la surface inférieure
du chapeau , est composée de feuillets minces,
égaux ou inégaux entre eux , rayonnant du
centre a la circonférence ; sporules fixées sur
les lames de Ihyménée.

Les agarics ont lenr chapeau sessile ou pédi-
cellé. Quelques-uns ont une collerette, et nont
pas de volve ; d'autres portent le collier et sont
enfermés , avant leur entier développement ,
dans une volve plus ou moins complete.

. PLEUROPE. — PLEUROPUS ; Prgs.

Point de volve. — Chapeau déprimé , sessile
ou bien supporté par un pédicule latéral ou
excentrique dépourvu de collerette.

1. AGARIC STYPTIQUE. — AGARICUS ST¥PTICUS.
(PLXII, fig. A.)

Agaricus Stypticus, Bui. , Champ. , t 140 et 557, £ 1.—
Ogviea , Méd. lég. , t. 18, 4, £.19. £. 2. — Roq., Champ.,
pag. 79,1.10, £ 3.

Cet agaric est de couleur canelle , fauve-clair
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ou blanchétre. Son pedicule est latéral , mu ,
plein, un peu comprimé et long de dix a quinze
lignes ; ‘il sépanouit a son sommet, pour se
continuer avec le chapeau, qui est mince et
hémisphérique , prolongé et arrondi a ses ex-
trémites, ayant les bords roulés en dessous ;
rarement son grand diametre est de plus d'un
pouce. Les feuillets sont étroits , entiers , blan-
chitres ou d'une teinte roussitre qui fonce
avec lage; ces feuillets sont remarquables
en ce quils se terminent presque toujours a
une ligne demi-circulaire trés-réguliere, qu'au-
cun deux ne dépasse. Chez quelques in-
dividus cependant , les lames ne sont pas tou-
tes égales, et ne se terminent pas autour du
pédicule aussi régulicrement que Vont dit les
auteurs.

La surface de l'agaric styptique est séche et
recouverte , dans quelques cas , d’une efflores-
cence blanchétre comme farineuse , qui s'atta-
che aux doigts. La chair est peu épaisse , jau-
natre , d’abord mollasse et assez facile a diviser,
ensuite coriace et difficile & rompre ; 'odeur en
est peu prononcée , la saveur fade , puis nau-
seuse , dcre et astringente , a la maniere des
substances minérales acides.

Ce champignon croit communément en au-

tomne et au commencement de l'hiver, par
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groupes, sur les souches d’arbres coupés de-
puis quelques annces.

Obs. — Cet agaric est regardé comme mal-
faisant. A cause de son peu de volume, I'on ne
sera gueére tenté de le cueillir pour le manger
seul , mais on pourrait le laisser passer inapercu
au milieu de quelques chanterelles peu déve-
loppées, et de quelques agarics du Panicaut peu
avanceés en age. Cette méprise , au reste , n'au-
rait pas sans doute de funestes résultats ; car,
d’apres nos expériences, cet agaric adminisiré
a des animaux , & doses assez fortes, les purge
vigoureusement , mais ne les tue pas.

D’aprésun travail de M. Braconnot, deNancy,
les qualités nuisibles de ce champignon rési-
dent dans cette sorte d’efflorescence farineuse
que nous avons dit recouvrir qnelquefois Ie
chapeau. Cette poudre est de nature résineuse ;
elle se dissout dans l'alcool bouillant, et se
présente , apres évaporation , sous consistance
de poix d'une saveur écre, caustique, et por-
tant principalement son action sur la gorge et
les narines.
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2. AGARIC DORME. — 4GARICUS ULMARIUS,

(PLXIL, fig. B.)

Agaricus ulmarius, Bowr. , herb., t.510. —Dec. FL, fr.,368.
Vulgairement : Oreille d’Orme.
En patois: Camparol d’ Oulme , Aoiireillo d’ Oulmé.

Le pédicule de ce champiguon est nu,
glabre , d'un blanc sale ou grisatre , long de
trois a quatre pouces, cylindrique, épais,
plein et ferme, un peu latéral et tonjours arqué
de maniere a soutenir le chapeau dans une po-
sition horizontale. Ce chapeau d’un roux pile
ou légerement ferrugineux, souvent tacheté
dans la vieillesse de petites jaspures noires et
rouges , peut acquérir jusqua douze ou quinze
pouces de diameétre ; ordinairement il n’en a.
que six a sept; il est arrondi, convexe d'abord ,
presque orbiculaire ; puis il saplatit et devient
ovale en se développant. Les lames sont larges,
inégales , nombreuses, souvent brisées dans
leur milien , échancrées a leur base, et atta-
chées a une légere membrane qui ne leur
permet pas d’avoir une insertion immeédiate

“sur le pédicule , blanches dans le jeune ége,

jaunatres ensuite. La chair est blanche, a une

consistance ferme et exhale une odeur agréable.
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On rencontre f 1'éf[ur:'.mlneut. cet .'lgal'ic en
automne et en hiver sur les tiges languissantes,
et a différentes hauteurs , de plusieurs arbres
de nos contrées , et non pas constamment sur
Porme comme son nom semble l'indiquer. 1l
croit par groupes dans lesquels les individus ,
partant presque d'un méme point, sont disposés
par étages les uns au-dessus des autres.

Cet agaric est alimentaire, Les uns le font
cuire sur le plat, et aprés lui avoir fait suer
son eau de végétation , l'assaisonnent avec
I'huile ou la graisse etlesfines herbes ; d'autres,
apres Iavoir épluché , lui font subir un com-
mencement de cuisson dans l'eau pure, et
Parrangent ensuite soit a la sauce blanche, soit
en omelette ou aux ceufs brouillés. La digestion
en est quelquefois difficile.

Obs. — Les descriptions de I'agaric de I'orme,
que l'on lit dans les auteurs, ne se ressemblent
pas toutes ; la principale raison en est sans
doute dans la grande variabilité de forme et de
grandeur que l'on remarque dans ce champi-
gnon. Mais peut-étre aussi que quelquefois on
a pris pour lui quelque espece voisine. Ce n'est
pas ici le lieu de discuter ce point de botanique,
car il n’y a aucun danger pour la santé a
confondre, avecnotreagaricdel'orme , I'agaric
marqueteé de Bulliard , par exemple , que I'on
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trouve souvent sur les vieux pommiers, et dont
le chapeau fanve et marqué de taches d'un
jaune plus clair, n'acquiert guére que quatre
a cinq pouces de diametre. b
L'agaric palmé de Bulliard , qui croit par
groupes sur les arbres et les poteaux des bois ,
et I'agaric inconstant qui vient le plus souvent
en touffes le long des troncs languissans du
hétre, du chéne et dunoyer , a la hauteur de
quinze a vingt pieds; dont le chapeau se divise
quelquefois et se roule en forme de coquille
cendrée , rousse ou bistrée , garnie en dessous
de feuillets jaunatres, qui courent sur le pé-
dicule souvent jusqu’a sa base : ces agarics
et quclques autres encore, sont bien souvent
difficiles a distinguer de T'agaric de Torme ; an
reste , nous le répétons, il n'y aurait pas de
danger dans la méprise ; ils sont coriaces et peu
succulens , mais non pas vénéneux.

3. AGARIC ORCELLE. — 4GARICUS ORCELLA.
( PL XTIL )

Agaricus orcella, Butt. , p. 519, t. 591 et 573, £ 1. —
Agaricus orcellus, Pexs., Syn., 473. — Dsc. , FL. fr., 367..

Cet agaric a un pédicule plein , nu, court,
tantot central , tantdt excentrique , de couleur
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bistrée ou jaunétre , ordinairement courhbé,
long dun a deux pouces, et large de quatre
a cinq lignes. Le chapeau est d’abord convexe ,
ensuite plane et méme irrégulierement concave
dans le milieu ; presque toujours sinueux,
d'un blanc sale ou jaune , mat comme la peau
‘d'un gant , marqué souvent de petites zones
ou de taches d'une couleur plus foncée. Les
feuillets sont d'un jaune d’'ocre , inégaux , cur
vilignes , pointus aux deux extrémités , un peu
décurrens sur le pédicule , et ne se prolon-
geant pas jusquaux bords du chapeau qui se
replie sur eux en formant un bourrelet. La
chair du chapeau et du pédicule est ferme ,
cassante et jaunitre ; elle a une odeur de fa-
rine un peu échauffée , et un golit qui n’est
pas désagréable , mais légerement herbacé. Ce
champignon acquiert d’'ordinaire trois a quatre
pouces dans le plus grand diameétre de son cha-
peau, et souvent bien davantage, quand la
saison des pluies le favorise; il se pele faci-
lement. :

I/agaric orcelle croit dans les terrains her-
beux des foréts, dans les prairies, dans les
piturages, sur le bord des riviéres, solitaire,
mais plus souvent en groupes au pied des vieux
troncs d'arbre , au milieu des feuilles a demi
décomposées. On le trouve , en automme, en
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grande quantité, sur les bords du canal du
Midi , au pied des peupliers.

Ce champignon est alimentaire ; son aspect
ne prévient pas en sa faveur; on peut cepen-
dant le manger sans crainte. Lorsqu'on le fait
cuire , il me faut pas sétonner de l'eau
noire quil rend en abondance ; on lappréte ,
coupé par morceaux , a la pocle , assaisonné de
poivre , de sel , d’ail , de persil , de graisse ou
d’huile d'olive.

Obs. — Par la position tantdt centrale,
tantOt excentrique de son pédicule , position
qui tient sans doute aux conditions diverses
de son développement, cet agaric peut servir
de passage entre la section des pleuropes et
les sections suivantes.

1. RUSSULE. — RUSSULA , Pexss,

Volva nul ; chapeau charnu ordinairement

comprimé , supporté par un pédicule central
dépourvu de collerette.

4 A. PECTINACE. — 4G ARICUS PECTINACEUS.
(PL XIV, XV, XVI, fig. A. )

Agaricus pectinaceus , Buiy., Champ. , p. 599, t. 509. —
Agaricus integer, Lasy. , spec. , 1640. — Agaricus emeti-
cus, Roq. , Champ. , p. 82. Non Pess.

Cette espéce , variable dans ses dimensions
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et son aspect, a le pédicule blanc, entierement
nu, cylindrique, d’'un diamétre presque égal
dans toute sa longueur, plein, épais, et ne
sélevant pas au-dela de deux pouces. Le cha-
peau d’abord semi-orbiculaire et régulierement
arrondi, par la marge uniformément repliée en
dessous , s'aplatit en s'élargissant, et finit par
se déformer en méme temps quil se déprime
au centre ; il atteint de deux a quatre pouces
de diametre ; le pourtour de la face supérieure
présente autant de petites dentelures ou de
sillons qu'il y a de feuillets en dessous : de la,
la dénomination quelui a imposée Bulliard. La
superficie du chapeau est toujours seche ; sa
couleur est blanche , verditre ou légérement
bleuétre , jaune , brune , d'un rouge foncé on
d’'un rose tendre. Les feuillets qui tapissent sa -
surface inférieure sont un peu distans , blancs
ou jaundtres , épais et friables , attachés forte-
ment au pédicule. Le plus souvent ils sont
égaux entre eux ( A. integer L. ), mais on en
voit aussi parfois quelques-uns de plus petits a
la circonférence, et quand on examine un grand
nombre dindividus, il n’est pas rare d’en trou-
ver de bifurqués.
A cause seulement du caractére de la couleur,

la plupart “des variétés de lagaric pectinacé
ont été élevées au rang d'espece; elles se ratta-
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chent a un type unique par les caracteres que
nous venons de tracer , et qui leur sont com-
muns. Voici les traits de leur physionomie
particuliére.

a. AG. PECT. BLANC.
(PL XIV, fig. A.)

Agaricus Russ. niveus, Pezs., Syn., p. £38.—Buir., Champ., !
t.509,f L.
En gascon : Blanquet, Blanquétto.

Tout le champignon est d'un blanc de lait.

g AG. PECT. PALOMET.

(PL XIV, fig. B.)

Agaricus virescens,Pezs.,Syn. fung. ,p. 447 ag. Russ. Ceerulens
et Agaricus cyanoxanthus , Pegs. , Syn. , p. 445, — dgaric
Palomet, Tuore, chl. des Landes, p. 477.— Buwr., loc. cit.,
t. 509, p. M. — Agaricus squalidus , Guevarr. fl par. 1,
p. 141.

En gascon: Paloumet , Cruague , Cruzsado , Berdanel, Ber-

det, Berdetto , Berdanéllo.

Chapean diversement nuancé de vert, le plus
souvent blanchédtre a la circonférence et d'un
vert gris, blendtre ou gorge de pigeon au centre,
ou sa surface est quelquefois rugueuse, fendil-
lée, comme aréolée.

2
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7 AG. PECT. JAUNATRE.

(PLXV, fig. A. )

Ayg. pect. Fulpus , Buoir. , loc. cit. , t. 509, f. R. & Aga-
ricus ochroleucus , Pers., Syn., p. #43.

i

Chapean d’un roux plus ou moins foncé.

s. AG. PECT. BRUNATRE.
(PL XV, fig. B.)
Ay. pect. Fuliginosus, Noms.— Buir. , loe. cit., t. 509, f. N.
0.P.0.
Chapeau d’un roux ou d'un rouge fuligineux.

¢. AG. PECT. ROUGEATRE.
(PL XVI,fig. A.)

Ay. pect. Rubescens, Nos., — Agaricus vosaceus, Butr., loc.
cit. T. U.—Prrs., Syn., p. 439. — Ag. fragilis, Pexs. ,
Syn. , p. 440. .

En patois : Rougétto.

Chapeau variant du blanc lavé de rose au
rouge vineux intense; pédicule le plus souvent
strié de rose ou de rouge.

La chair de T'agaric pectinacé , n'importe la
variété , est toujours blanche , ferme, mais un
peu friable,, dépourvue de sucs particuliers, et
conservant sans altéralion sa couleur prim‘t’ti\'e
lorsqu'elle vient a éprouver le contact de I'air; .
son odeur est peu marquée , mais agréable ; a

o]
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Iétat cru, sa saveur est légérement poivrée ;
qualité qui disparait par la cuisson.

Arrivé au dernier terme de son existence ,
ce champignon perd les nuances qui coloraient
la superficie de son chapeau , et prend , en se
desséchant , une couleur bistrée. Alors il est
presque tout-a-fait défiguré par les larves nom-
breuses qui commencent a le ronger , méme
dans ses premiers jours; alors seulement il
exhale une odeur nauseuse , et serait sans doute
nuisible si 'on pouvait étre tenté d'en faire
un aliment.

Il est terrestre , presque toujours solitaire ;
il croit en si grande abondance dans tous les
bois , en été et en antomne , qu'on peut le re-
garder , a bon droit, comme l'espéce la plus
commune; toutes les localités lui conviennent.

Les variétés que nous avons énumérées sont
toutes comestibles. Sans avoir la saveur exquise,
que Thore attribuait au palomet , celle qu’elles
possedent est délicate, surtout apres la cuisson ,
et mérite qu'on les recherche. Ces champignons
sont d'ailleurs d'une digestion facile.

Dans chaque localité on donne la préférence,
presque a I'exclusion des autres, a une seule des
variétés que ce champignon produit. Dans le
Gers et dans le Lauragais , cest le palomet que
I'on recherche ; a Toulouse, on fait de méme
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ine ample consommation de celui-ci , mais on
y mange aussi avec profusion la variété rou-
geitre. La blanche et la roussitre y paraissent
plus rarement sur les marchés.

Quant a la préparation de ce champignon ,
on lui fait subir les mémes opérations culinaires
qua 'agaric comestible ; ou bien , aprés I'avoir
épluché, dépouillé de sa peau , séparé de son
pédicule et lavé , on lui fait rendre son eau;
ensuite on le fait cuire sur le plat en farcissant
ses feuillets de fines herbes , dail , de poivre ,
de sel et de mie de pain, et en arrosant le
tout de graisse fine ou d’huile d'olive.

Obs. — Liusage presque général que T'on fait
de ce champignon dans tout le Midi de la
France, ne nous permet pas de conserver sur
ses qualités alimenteuses le moindre doute.
Cette assertion étonnerait ailleurs qu'ici ; mais
dans un ouvrage tel que le ndtre , avant tout,
ouvrage de localité , nous devons constater les
faits telsqu’ils sont sous nos yeux; or, un fait posi-
tif c’est que l'agaric pectinacé et ses variétés,
croissant dans le bassin sous-pyrénéen , nont
aucune qualité malfaisante; nous devons done
proclamer ce champignon propre a I'alimenta-
tion de 'homme, tandis que presque tous lesmy-
cétologistes, au contraire, le regardent comme
venoeneux,
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Daprés Persoon, il faudrait se méfier de
son agaricus roseus , notre variété rougeatre,
ainsi que de son agaricus emeticus. « Feu M. de
» Krapf, a Vienne, dit-il, fit sur ces deux
» champignons des expériences sur lui-méme ,
» par lesquelles il a constaté que ni I'ébullition,
» ni la dessication n’en diminuent la nature
» vénéneuse. Il a dans ses recherches risqué
» de perdre la vie, et il n'est parvenu a se
» sauver qu'en prenant des émétiques, et
» surtout en buvant beaucoup d'ean trés-frai-
» che ; cependant M. Paulet ( pag. 178 ) dit
» de ces mémes champignons , qu'en ayant
» donné a des animaux plusieurs fois , ils n'ont
» produit aucun effet sensible ; mais il ajoute
» qwaucune de ces especes nest recherchée,
» avec raison , pour lusage. (Pems., Champ.
» Com. , pag. 226 ). »

Persoon exclut encore de nos tables toutes
les autres variétés de I'agaric pectinacé , qui
sont autant d’espéces pour lui; il fait cependant
une exception pour lagaricus wvirescens , et
pour Vagaric palomet de Thore, qui n'en diffeé-
rent pas.

M. Duby donne & nos russules I'épithete de
nuisibles ( noscii ). M. le doctear Roques re-
jette , comme vénéneuses, toutes les russules
a feuillets blancs , et il cite une expérience
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faite sur lui-méme , qui prouve qu'un morceau
dechampignon de cette section , a peine ingéré
dans son estomac , amena des douleurs vives
des nausées, et enfin le vomissement.

Nous aurions pu citer encore bon nombre
d’auteurs , qui regardent l'agaric pectinacé
comme vénéneux ; il nous suffit d'avoir fait
connaitre l'opinion de quelques-uns; et sl ne
nous est pas permis de la partager , cest parce
quelle est en opposition manifeste avec la
veérité. Ce n'est pas a dire pour cela que nous
mettions en doute la bonne foi de ceux qui
ontexpérimenté et écrit sur la matiére avant
nous; mais nous pensons ou bien qu'ilssont tom-
bés dans l'erreur, ou bien quayant fait leurs
ohservations dans des pays autres que le Midi de
la France, la nature du climat et du sol a pu
développer des principes vénénenx dans des
plantes qui, chez nous, n‘ontque des propriétés
inoffensives.

Et d’abord ceux qui ont écrit que P'agaric a
dents de peigne était vénéneux , n'ont-ls pas
pu se tromper dans la détermination de ce
ehampignon ? ¢

Il v’y a peut-étre pas d’'espece qui ait donné
lien & tant d'opinions contradictoires ; aussi
croyons-nous devoir fixer ici quelques points
de synonymie encore mal arrétés :
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Linnaus avait établi une espece d’agaric a
lames entiéres qu'il faut rapporter a l'agaric
pectinacé de Bulliard, qui les a tantot égales,
tantOt entremélées de plus petites vers la cir-
conférence. — Liag. integer Liny. est le méme
que Vag. fragilis Caevary., fl., par. 1, p. 140, et
Duby, Bot. gall., 2, p. 843, dans lequel rentre
Vag. fragilis de Persoon , Syn., p. 440.

Les figures L, M, N, de la planche 509 de
P'ouvrage de Bulliard, que nous avons rendues
a lagaric pectinécé de cet auteur , ont été
attribuées fort mal a propos a l'agaric bifide
Burr., par M. Duby, dans le Botanicon galli-
cum , 2, p. 843.

La variété verdatre de l'agaric pectinacé , le
véritable palomet de Thore , avait été déja
réuni, a bon droit, & V'agaricus viridis, Wrrs.,
par Fries. Mais la description peu précise qu'a
donnée de ce champignon le savantauteur de la
Chloris des Landes , ayant été copiée par tous
les auteurs francais , le palomet a été regardé
des lors comme étranger au groupe des russules
(Dec. Duby. Roq. Cord. ). Cette erreur aurait
été évitée , si I'on etit étudié le palomet sur les
Lieux on il avait été primitivement indiqué.

Pour ne pas tomber dans la faute commise par
les floristes nos devanciers, c'est dans les Lan-
des que nous sommes allés vérifier les assertions
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de Thore. Partout dans ce département, comme
dans les campagnes autour de Dax, quand nous
avons demandé le palomet, on nous a apporté
les variéiés verdatres , blenatres ou purpurines
de I'agaric pectinacé. Nous avons interrogé les
hommes qui dans ces contrées s'occupent des
sciences naturelles , et leur réponse est venue
nous confirmer dans Popinion que le. fameux
palomet de Thore n’est pas une espéce distincte,
mais bien la variété verdatre de lagaric pectinacé.

« Feu mon ami Thore , nous écrit M. Léon
» Dufour de Saint-Sever , a lancé dans la
» science, sous cette dénomination ( palomet ),
» un agaric comestible que tous les flovistes
» ont accepté sur parole , sans lavoir vu autre-
» ment qu'en peinture....... Thore dit ( Chio.,
» 477 ) que le palomet a le chapean mince;
» c'est une erreur : il a au moins V'épaisseur du
» champignon de couches..... Sa chair est blan-
» che, tendre, cassante, bonne a manger; mais
» bien inférieure a celle de l'oronge et du
» mousseron. Le palomet est solitaire..... Je ne
» sais. comment Thore a pu lui trouver une
» odeur des plus agréables , ce qui est ensuite
» répété par tous les auteurs : l'odeur du palo-
» met est insignifiante , presque nulle , certai-

» nement il n’a pas d’arome....... Il y en a une
» variété , dans les mémes localités , a chapean
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» ou violacé ou purpurin en dessus..... Quant
» au nom de paloumet , sous lequel nos paysans
» désignent cette espéce vulgaire , il pourrait
» bien venir de la couleur cendrée , bleuitre ,
» parfois verdatre en-dessus de son chapeau,
» couleur qui rappelle celle de la gorge de la
» palombe ( paloume en patois ) ....... Ceux de
» VArmagnac , Gers , Fappellent cruague ,
» dont Jignore I'étimologie.... Je suis trés-porté
» & croire que votre berdanéllo est notre pa-
» loumet. »

Le docteur Thore écrivait dans les Landes ;
c'est la qu'il a observé le champignon dont il
est ici question; or, le paloumet des Landais
est , daprés M. Léon Dufour , la cruague des
paysans de 'Armagnac. La cruague de I'Ar-
magnac est la cruzado de¢s contrées de la
Haute-Garonne qui avoisinent le Gers et la
cruzaiillo du Tarn-et-Garonne ; enfin, la
crusado que nous avons souvent cueillie nous-
mémes dans la forét de Bouconne , est I'agaric
pectinacé de Bulliard , connu dans les environs
de Toulouse sous des noms qui varient comme la
couleur de son chapeau , tels que blunqgueét
berdétto , berdanéllo , rougéetto, selon que la
teinte dominante est blanche , verte ou rouge.

La confusion de la synonymie, dont nous
omettons a dessein la partie la moins essentielle
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et la plus fastidieuse , a nécessairement amené
celle des descriptions. Aussi, tantot I'agarie
pectinacé est-l regardé comme espéce composée
de plusieurs variétés , et tantdt chacune de ces
variétés devient espece a son tour.

Quelques-uns ont cru, par ce dernier moyen,
concilier toutes les opinions ; dominés par I'idée
préconcue , ou acceptée sans examen , que l'a-
garic pectinacé de Bulliard était malfaisant, ils
ne l'ont pas reconnu toutes les fois qu'ils I'ont
trouvé inoffensif. De la des nouvelles especes
qui n'ont de caractéres positifs que dans I'ima-
gination qui les a créées; de la les erreurs et
les contradictions sans nombre , qui rendent si
difficile ce chapitre de la science mycétologique.

D'un autre coté, si les auteurs que nous
combattons ne s’étaient pas trompés dans la
détermination de l'agarie a dents de peigne
nous serions obligés de tirer , de la contradic-
tion de leur opinion avec la notre, cette conclu-
sion de la plus haute importance pour la science
et 'économie domestique: que la nature du
sol et les influences du climat peuvent modi-
fier les propriétés d'une plante , an point d’en
faire , sous une zone, un aliment agréable,
et un poison meurtrier sous une autre. Cette
proposition , déja formulée ainsi par des hom-
mes d'un grand mérite, est digne du plos
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sérieux examen , mais ne pourra étre résolue
définitivement quaprés que des expérimenta-
tions nombreuses , faites dans des circonscrip-
tions géographiques bien déterminées et consi-
gnées dans des ouvrages speciaux a ces localités ,
auront fourni assez de matériaux pour asseoir
un jugement exempt d'erreur.

La couleur de quelques-unes des variétés de
agaric pectinacé pourrait les faire confondre
par des personnes inattentives avec des espéces
voisines , et dont les qualités sont suspectes.

Lag. pect. blanc a élé quelquefois confondu
avec 'agaric dcre; mais ce dernier a des feuillets
inégaux en longueur , et sa chair, quand on la
divise , laisse s'écouler de nombreuses goutte-
lettes d'un suc blanc, laiteux et icre.

L’agaric bifide ( 4. bifidus, BuiL, t. 26. —
A. furcatus , Pexs, , Syn. , p. 446 ), pourrait
étre pris pour le palomet; mais ses feuillets
bifurqués, sa saveur amére et nauseuse suffisent
pour I'en distinguer. Nous parlons ainsi d’aprés
les auteurs , car jamais encore nous n’avons
trouyé ce champignon dans notre bassin , tel
quil est décrit dans les livres , et nous oserions
presque affirmer qu’il forme, non une espéce
distincte dans la section des russules , mais une
sous-variété de notre palomet. Souvent, en

effet, on trouve cette variété a feuillets bifur-
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quiés , et a chapeau verdatre, comme moisi, et
on la mange sans défiance et sans mauvais
résultat.

Nous avons trouvé l'agaric azonite expose
en vente avec notre variété jaunatre de Vagaric
pectinacé ; il est facile de reconnaitre l'erreur,
qui pourrait étre dangereuse, en brisant le
chapeau. L'agaric azonite laisse échapper des
gouttelettes d’'un suc laiteux , en méme temps
que sa chair déchirée prend une couleur de
rouge minime , tandis quon n'observe rien de
semblable lorsqu’on divise la substance de 1'a-
garic pectinacé.

Il est encore une espece de la section des
russules qui , par la nuance jaunatre de son
chapeau , se rapproche de notre troisieme va-
riété ; nous voulons parler de I'4. feetens,
Pegs., Syn., 443. — 4. piperatus , Burw,, t. 292,
(non auctorum); mais ce champignon différe de
I'agaric pectinacé par son chapeau , dont le
diamétre est souvent de six a sept pouces , par
Penduit visqueux qui le recouvre et qui lui
donne quelquefois un aspect transparent ; par
ses bords presque toujours profondément si-
nués ; par ses feuillets larges , arrivant a peine
sur le pédicule, au lieu d’étre décurrens; enfin
par l'odeurnauseuse et ammoniacale qu'il exhale.
Ces caracteres suffiront toujours pour recon-
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naitre ce champignon malfaisant, quoiqu’il soit
trés-recherché par les limaces, qui le dévorent
avec avidité.

Enfin Pagaric sanguin, dont nous allons tra-
cer la description, pourrait étre confondu avec
la variété rougeitre de I'agaric a dents de pei-
gne auquel Bulliard le rapportait, mais dont
il convient mieux, peut-é¢tre, de le séparer.

5. AGARIC SANGUIN, — 4GARICUS SANGUINEUS.
(PL XVI, fig. B.)

Agaricus sanguineus, Burr. , Champ. , t. 42. — Agaricus ru-
ber, Dec., FL fr., 372. — Agaricus emeticus , Fries , Syst.
mycol, 1, p. 56. — Pers. , Syn. p. 439 (non aucto-
rum gall).

En patois : Rougetto.

Ce champignon a la taille et les formes gé-
nérales de l'agaric pectinacé; son pédicule est
a peu pres cylindrique et atténué a sa base,.
court , blanc ou teint de rouge ; d’abord plein
et ferme , puis devenant spongieux en vieillis-
sant. e chapeau est convexe a son premier
age, saplatit en grandissant, et finit, en se
relevant par ses bords, par devenir irrégulie-
rement concave. La marge est légérement sil-
lonnée, et la surface est séche et d'un beau
rouge carmin , quelquefois seulement rosée ,
ou d’'un rouge de sang mat. Les feuillets sont
trés-nombreux , bifides ou trifides, fragiles,
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blancs , continus avec la chair du chapeau et
celle du pédicule dont on ne peut les séparer
sans les rompre.

Il n'a point de sucs propres, et sa chair
blanche ne change pas de couleur au contact
de Tair ; il n’'a presque pas d'odeur , mais sa
saveur est dcre et produit sur la langue, d’a‘prés
les expressions de Bulliard , les effets de la
brilure.

11 vient dans les bois , solitaire , en été et en
automne, péle-méle avec I'agaric pectinacé ; on
ne 'en distingue pas dans nos campagnes , ou
on le mange sous le nom de rougetto. 1l est fré-
quemment vendu sous ce nom sur les marchés
de Toulouse.

La cuisson fait disparaitre Véicreté de ce
champignon , et nous n'avons jamais entendu
signaler aucun cas ot il ait été nuisible.

Obs. — Nous sommes encore ici en contra-
diction avec des auteurs recommandables; mais
quelque confiance que nous ayons dans leur
parole, elle ne saurait nous imposer, lorsque
les faits la contredisent.

Rien n’est moins prudent , a notre sens, que
d’affirmer , d'une maniére générale , un fait
quon n'a pas étudi¢ sous toutes ses faces. Nous
venons de dire que l'agaric sanguin pouvait
servir d’aliment aprés la coction , et nous som-
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mes loin de proclamer son inocuité a 'état de
crudité. Ainsi, ceux qui l'ont déclaré vénéneux
apréslavoir donné cru a des animaux, lauraient
sans doute comme nous reconnu innoffensif ,
s'ils I'avaient soumis a laction du feu avant
de le faire servir a leurs expériences. Clest
probablementunmorceau crade ce champignon
qui occasiona , a M. le docteur Roques, les
symptémes d’empoisonnement dont il parle
dans son ouvrage, et que nous avons déja cité

plus haut.
Tt LACTAIRE. — LACTARIUS , Pexs.

Volva nul. Pédicule court et central. Cha-
peau charnu, le plus souvent déprimé au
centre. Feuillets inégaux , répandant, ainsi que
la chair du chapeau , lorsqu'on les rompt, un
suc laiteux blanc ou coloré, et dans la plupart
des especes, dcre, poivré et briilant.

Obs. Dans le bassin sous-pyrénéen, leslactaires
sont désignés sous le nom vulgaire de Campa-
rols laytiés , laytirous ; ils ne sont d’aucun
" usage parmi nous, a lexception d’'une seule
espece que 'on mange dans les contrées élevees
de I’Ariége et de la Haute-Garonne. Les prin-
cipes immeédiats que la chimie est parvenuea en
retirer dans ces derniers temps, pourrait ce-
pendant les rendre précienx pour les arts.
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6 AGARIC ACRE. — 4GARICUS ACRIS.

(PL XVII, fig. A.)

w. Agaricus acris, Buwn., Champ., p. 500, t. 200.

A. Piperatus , Scoror. , carn. 449. — Pers , e Aver. —
A. amarus , Scnoerr. t. 83.

€. ROUGE-JAUNATRE.

A. A. Ruffescens , Now. et acris , u, Dec., FL fir. 2, p. 141.

Butr., Champ., t. 538.

Llagaric 4cre a le pédicule blanc , nu, plein,
natteignant guére qu'un pouce et demi de hau-
teur , presque aussi épais que long. Son cha-
peau, d’abord convexe, puis plane, et enfin
creusé en forme de coupe, est blanc, glabre,
quelquefois cependant légérement tomenteux
sur les bords , qui sont onduleux et roulés en
dessous ; il a d’ordinaire trois a quatre pouces
de diamétre, mais il n'est pasrare de lui en voir
acquérir six a huit.

La chair est blanche, ferme, cassante, et
laisse écouler, lorsqu’on l'entame, un suc laiteux,
blanc, abondant et dcre. Quelque temps apres
qu'on l'a déchirvée, elle prend une teinte jau-
natre. Les feuillets sont trésmombreux , iné-
gaux , souvent bifurqués , presque rectilignes
d’abord , ensuite curvilignes , se terminant en
talus ou courant un peu sur le pédicule.

Dans la variété «, celle que nous avons
représentée , parce quelle est la plus commune
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dans nos pays, les feuillets sont blancs a tout
dge, et ne prennent une teinte légérement
roussitre que lorsque le champignon arraché
est déja flétri et a demi desséché.

Dans la variété €, au contraire , ces feuil-
lets, d’abord blancs , tirent bientot sur la cou-
leur de chair, et deviennent d'un jaune de
rouille en vieillissant.

On rencontre fréquemment cet agaric dans
les bois humides, surtout dans les taillis, au
printemps , en été et en automne. Il croit a
terre et solitaire.

Observation. — Llagaric 4cre est souvent
rongé sur pied par les lievres et les lapins,
dit Bulliard , et cet auteur si exact avait
sans doute des preuves de ce fait puisquil I'a
avancé; dans lespoir de le confirmer, nous
avons offert ce champignon a des lapins éle-
vés en domesticité , mais ils ont constamment
refusé ce mets que la vie des champs leur aurait
peut-étre fait trouver savoureux. Nous avons
forcé ces mémes lapins a recevoir dans leur
estomac des morceaux de cet agaric , et tou:
jours , a cause de nos manceuvres sans doute ,
ils se sont débarrassés par le vomissement d’'une
substance qui ne paraissait pas convenir a leur
constitution.

Paulet , dans les généralités touchant ses
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poivrés laiteux , les Lactaires de Persoon, a
le soin de prévenir que « ces champignons,
» sans contenir de principe délétére , peuvent
» nuire ou quand ils nesont pas corrigés par les
» moyens convenables ou par leur quantité ;
» ils sont en général indigestes ». Il n'y a pas
de doute que cet agaric ne produisit une in-
flammation violente des organes de I'appareil
digestif , sl prenait fantaisie 4 'homme de le
manger cru. « Jean Bauhin avait auntrefois
» éprouvé sur lui-méme I'action irritante de
» Pagaric poivré a feuillets blancs. Jai eu oc-
» casion , dit M. le docteur Roques , dans sa
» phytographie médicale , p. 27, t. 1, de con-
» firmer Pexpérience de ce célébre botaniste ;
» mais je n'ai pas été tenté de la renouveler.
» Favais cueilli , vers la fin de 1'été de 1816,
» un de ces champignons dans les bois d’Hel-
» lenvilliers , ot ils abondent. Jessayai d’en
» mécher un petit fragment, et javalai la
» salive imprégnée de son suc ; mais j'éprouvai
» bientot apres une sensation briilante et trés-
» douloureuse dans toutes les parties de la
» bouche. Mes lévres restérent enflées pendant
» plusieurs heures ; cependant mon estomac
» n'en ressentit aucune atteinte; il est vrai
» que Javais bu presque aussitot deux ou trois
» verres d'eau fraiche ». La petite quantité
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de champignon que M. Roques avait michée ,
et les deux ou trois verres d’eau fraiche quiil
avala presque aussitot apres , expliquent assez
comment Festomac n'a pas participé aunx désor-
dres si violemment manifestés dans l'appareil
buccal. Mais si , comme nous venons de le
dive , l'agaric 4cre, avalé a I'état dewcrudité
détermine une inflammation violente , apres
la coction il v'en est pas de méme; son
principe vénéneux est alors détruit. Au dire
de plusieurs anteurs, les habitans des Vosges ,
ainsi que ceux qui avoisinent ordinairement les
grandes foréts des contrées montagneuses , en
font une ample consommation ; ils le mangent
cuit sur le gril avec du beurre frais ou de
Phuile , du poivre et dusel. Paulet est trés-
explicite & ce sujet. « Je I'ai mangé plusieurs
» fois de cette maniére , dit-il, sans en étre
» incommodé. J'avoue que ce n'est pas un mets
» delicat; il est méme un pew amer et lourd sur
» Vestomac ; mais lorsqu’il est bien cuit, et
» quon en mange modérément, il n'incom-
» mode point ». Souvent méme les pauvres
montagnards sen font une ressource pour I'hi-
ver; ils ont soin alors de le confire dans le
vinaigre avec beaucoup de poivre et d’ail , ala
maniére des cornichons. Ainsi préparé ; on le

mange seul aprés lavoir bien lavé, ouon le
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méle a d’autres alimens en guise d'assaisonne-
ment. D'aprés Bulliard, cest la variété a feuil-
lets roux , élevée au rang d’espece par quelques
auteurs, et décrite sous le nom d’agaric contro-
verse que I'on mange de préférence, et dans
beaucoup de campagnes , a I'exclusion de la
variété a feuillets blancs.

Dans notre pays, lagaric dcre n'est jamais
servi sur table ; on le tient pour malfaisant , et
on lui attribue mal a propos les qualités déle-
téres que dans d’'autres contrées on accorde si
libéralement, et sans plus de motifs , a Vagaric
pectinacé. Au reste , P'abondance des champi-
guons délicats dans le bassin sous-pyrénéen ,
peut faire rejeter sans regret une espece dont
la saveur est loin d’étre agréable; mais nous
confirmons , aprés lavoir expérimenté par
nous-mémes , que, comme ailleurs , cet agaric
pourrait dans le Midi servir d’aliment, sion le
préparait convenablement. Quoique nous ne le
recommandions pas pour les usages de la table,
il importe beaucoup que tour le monde sache
bien qu'il n’est pas essentiellement vénéneux ;
et lorsqu’on lui attribuera la mort de quelque
individu , la justice et les experts chargés de
constater le fait matériel de I'empoisonnement,

ne négligeront pas de rechercher d’autres in-
dices de erime ou d’erreur.
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Braconnot a soumis I'agaric acre a 'analyse
chimique. Il résulte de son travail, que ce
champignon se distinguie par une quantité trés-
considérable de matiére grasse, comparée a
Padipocire , et jouissant des mémes propriéiés.
Si les procédés nécessaires a l'extraction de
cette substance devenaient moins dispendieux,
on pourrait utilement I'employer ala confection

des bougies diaphanes , et créer ainsi dans cer-

tains pays une industrie nouvelle et lucrative.
On a cherché a tiver parti de cet agaric dans
certaines maladies chroniques, et lon doit
quelques observations intéressantes a M. Dufres-
noy , sur son emploi. Voici de quelle maniére
ce savani médecin I'administre dans la phthisie
tuberculeuse et dans les vomiques du poumon :
1l le réduit en poudre , apres lavoir lavé et
desséché dans un four ; il incorpore ensuite
cette poudre dans une préparation connue sous
le titre d'opiat anti-tuberculeux , de Lepeeq de
La Cloture, recette dontle nom absurde, ajoute
M. le professeur Alibert dans ce passage que
nous lui empruntons, annonce assez qu’elle est
Fouvrage de 'empirisme. Ce médicament est
composé de demi-once de conserve de roses, de
deux gros de blanc de baleine et d'une méme
quantité d'yeux d’écrevisses et de soufre lessivé,
le tout joint au miel de Narbonne. L/addition
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de la poudre d’agaric dcre est de trois gros.
Dufresnoy substitue au miel de Narbonne le
sirop composé avec le suc de mille-feuilles et le
sucre blanc. On fait prendre , trois fois le jour,
quarante-huit grains de cet opiat délayé dans
un peu d'eau de mille-feuilles sucrée; cette
méme infusion sert de boisson ordinaire, et on
Paromatise avec l'eau de fleur d’oranger. Sans
doute cessubstances, ainsi assaisonnées, peavent
avoir quelque influence salutaire sur quelques
affections catharrales chroniques de la poitrine;
mais que peut-on en espérer dans un cas de
phthisie confirmée?

7. AGARIC MEURTRIER. — 4GARICUS NECATOR.
(PL XVII, fig. B.)
«, Agaricus necator, Butv. , champ., t. 529, fig. 2, L. M. —

Agaricus torminosus, Scugr. , t. 12. — FL, Dan., t. 1068. —
Pess., Syn., 430.

. Agaricus necator, Buiw. , t. 14 — Pexrs., Syn., 435.

L’agaric meurtrier a le pédicule de deux a
trois pouces de haut ; nu, plein, cylindrique,
rarement d'un diametre égal dans toute sa
longueur , tantot renflé et tant6t aminci a sa
base. Son chapeau ,d’abord convexe, puis plane,
devient concave au centre; quelquefois il
grandit plus d'un coté que de 'autre , se couvre
de péluchures, et finit par présenter la forme
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d'un entonnoir , quelquefois au contraire il
grandit uniformément. Dans la variété « , sa
surface est marquée de zones concentriques,
et ses bords restent garnis de longs cils , tandis
quils ne sont plus que pélucheux et plus on
moins frangés dans la variété 6. Il est tantot
dun blanc sale jaunétre, et c’est alors quiil
présente des zones d'une teinte plus foncée ,
et tantOt d’'une couleur ferrugineuse, s'éclair-
cissant sur les bords , relevée de petites taches
rouillées. Son plus grand diamétre mesure
quatre a cing pouces ; sa chair est mince ,
blanchétre, et vient légérement jaunitre aprés
quon I'a divisée ; elle laisse écouler un suc blanc
ou jaunétre, ressemblant a du lait crémeux
et d’'une saveur Acre et brilante. Les feuillets
sont inégaux , étroits , roussitres ou blancha-
tres, dont les plus longs forment ordinairement
un bourrelet sur le pédicule dans la variété 6
particuliérement.

~ Cet agaric se trouve en ¢té et en automne ,
solitaire ou par groupes ; il est terrestre et croit
dans les bois couverts ; 1l est rare dans le bassin
sous-pyrénéen.

Comme son nom l'indique , ce champignon
est regardé comme fort dangereux. Bulliard a
écrit au bas de sa planche 14, qu’il était nui-
sible a la plus petite dose. 1l est vrai de dire
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que cet auteur consciencieux n'a pas formulé
aussi explicitement son opinion dans la descrip-
tion plus détaillée quiil a donnée de cet agaric ,
a la page 490-491 ; il se contente de rappeler
que dans les campagnes ot I'on mange fre-
quemment l'agaric acre , on a grand soin de
sassurer, avant de les faire cuire , sl ne se
trouve pas, parmi ceux quon a cueillis,
quelques individus du latyron du chéne , ou
agaric meurtrier ; on croit que la mort ou la
folie serajent la suite d'une méprise.

Le docteur Picco , de Tuarin ( Melethemata

p- 138), partage cette opinion.

Cependant , d’aprés Paulet, 'agaric meurtrier
n’aurait pasle venin qu'on lui attribue. « Donné
» a des animaux , dit-il , il ne les incommode
» pas. On le mange , le mouton zoné comme il
» I'appelle, dans quelques eampagnes ; etl'ayant
» gouté cuit-avec du beurre et du sel , je T'ai
» trouvé plus agréable que le poivré blanc ; il
» ne m'a point incommodé; par conséquent
» Iépithete de torminosus , que lui a donnée
» Scheeffer , ne lui convient pas. »

M. Letellier , dans une dissertation sur les
propriétésalimentaires, médicales et vénéneuses
des champignons qui croissent aux environs de
Paris , affirme, a la page 30, avoir mangé
plusieurs fois, sans inconvénient , Vagaricus
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torminosus , Scuoerr. Nous pensons , avec cet
excellent naturaliste , que la cuisson détruit le
principe viralent du champignon qui nous
occupe ; avalé cru, il serait la cause d’accidens
graves. Nous répéterons ici ce que nous avons
déja dit en parlant de l'agaric dcre: dans un
pays ot croissent en abondance des champignons
délicieux , il est plus quinutile de rechercher
pour la table des espéees qui, quoique inoffen-
fensives aprés une preparatlon _convenable ,
n'offrent cependant Jamais une nourriture de-
licate et savoiireuse.

Obs. — Quelques botamstes ont fait de I'aga-
ric meurtrier , de Bulliard , deux espéces: la
premiére doit étre rapportée a sa planche 529 ,

cest Yagaricus torminosus de Schoeffer , t.12 ;
Vautre, sous le nom d'agaricus necator, est
représentée par les figures de la planche 14 de
Bulliard. Nous avons confondu ces deux especes
dans une seule description, comme lavait déja
fait M. Decandolle ; nous n'avons également
fait dessiner que la variété « , la variété 6 ne se
présentant presque jamais dans nos pays ou les
lactaires sont , généralement parlant , trés-peu
abondans.

Cet agaric a pu éire confondu avec laganc
dehcxeux de Linneeus; on a méme cherché a
expliquer, par la possibilité de cette méprise,




DES CHAMPIGNONS. 89
les opinions contradictoirement émises sur ses
qualités salubres ou vénéneuses. Les expérien-
cesde Paulet et de M. Letellier nous parais-
sent juger la question.

8. AGARIC DELICIEUX. — 4GARICUS DELICIOSUS.
(PL XVII, fig. A.)

Agaricus deliciosus — Scuzrr., Fung., t. 11. — Pzzs,,
Syn., 432, L. , Spec., 1641.
Nom vulgaire : rouzillon ; en patois : rouzillou.

Le pédicule de P'agaric délicieux est jaune
roussitre , nu, ferme, plein, épais, et long de
deux a trois pouces seulement. Son chapeau
acquiert trois a quatre pouces de diameétre ; il
est d'abord jaune , puis fauve ou rougeatre ,
mais le plussouvent marqué de zones jaunitres;
presque orbiculaire dans sa jeunesse , il se dé-
prime dans le centre & mesure quil grandit,
et les bords restent goulés en dessous. Les
feuillets sont inéganx entre eux , d'une couleur
plus péile que celle du chapeau;; la chair blanche
rougit dés qu'on la déchire, et laisse écouler un
suc jaune orangé ou rougeitre , d'une saveur
acre et désagréable , et non douce comme on
I'a écrit dans quelques livres.

L’agaric délicienx est trés-rare dans les en-
virons de Toulouse ; il croit en plus grande
buantité dans la partie supérieure du départe-
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ment de la Haute-Garonne , dans I'Ariege et
dans 'Aude, ot il est connu sous le nom de
rouzillon ; il vient de préférence dans les foréts
de sapins sur la fin de I'été , en automne , sou-
vent au commencement de 'hiver. On le trouve
a terre , formant des groupes qui affectent
quelquefois par leur arrangement des formes
géométriques bien déterminées.

La cuisson fait disparaitre licreté de cet
agaric. On le mange avec confiance au pied des
Pyrénées, oton le prépare sur le gril avec de
I'huile, du beurre, du poivre et du sel. Ce
n’est jamais un mets délicat, et rien ne confirme
Iidée que fait naitre naturellement son nom
spécifique.

Obs. — Ce champignon avait été considéré
long-temps comme propre aux pays du nord.
Est-ce la nature du climat du midi , qui donne
de Ticreté a son suc, qualité quiil ne possede
pas dans les régions septentrionales? ou bien
aurait-on confondu deux espéces différentes
sous le méme nom ? La derniére de ces opinions
est la plus probable ; il est facheux que l'agaric
délicieux n'ait pas été figuré par tous ceux qui
l'ont décrit, car alors toute incertitude dispa-
raitrait par la comparaison des desseins.
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9. AGARIC AZONITE — 4GARICUS AZONITES.
( PL XVIII, fig. B.)

Agaricus azonites , BuLy., champ., t. 559, fig. 1, ett. 567,
fig. 3. — Agaricus flexuosus «, Furs, Syst., Myc., 1, p. 174.
— Agaricus umbrinus , Pens., Syn., 435.

Cet agaric n'acquiert jamais de fortes dimen-
sions ; son pédicule est nu, plein, cylindrique,,
blanchatre, gréle , long d'un & deux pouces ;
son chapeau est d'un gris bistré , tirant quel-
quefois sur la couleur du café au lait; d’'un a
trois pouces de diamétre ; d’abord arrondi, peu
a peu il devient plane , et finit méme en vieil-
lissant par se relever en forme d’entonnoir. Sa
surface est douce au toucher; on y voit fré-
quemment des taches brunes, mais trés-rare-
ment des traces de zones concentriques. Les
feuillets qui garnissent le dessous du chapeau
sont nombreux , droits , inégaux , les plus longs
terminés en talus sur le pédicule ; leur couleur
varie selon qu’on observe le champignon dans
un état plus ou moins avancé de développement;
d’abord blancs , ils jaunissent en vieillissant et
prennent une teinte rougeitre siils éprouvent
quelque froissement ; ils retiennent souvent,
dans les légers sillons qui les séparent, des
gouttelettes blanches d’'unsuc laiteux extravasé.
Sa chair est ferme, cassante, blanche ; elle
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donne , quand on la déchire , un suc laiteux
blanc , et passe rapidement au rouge incarnat
et au rouge minime ensuite; elle est souvent
dévorée par de petites larves d'insectes dipteres.
L'odeur de cet agaric n’a rien de désagréable;
mais son suc est d'une acreté tres-forte quelques
momens apres quil est appliqué sur la langue.
11 croit solitaire dans les friches et les bois
humides pendant I'été et I'automne. On le
trouve tres-abondamment aux environs de
Toulouse, ou on le vend quelquefois sur les
marchés , confondu avec lagaric pectinacé.
Quoique la cuisson fasse disparaitre la saveur
acre de son suc , il n'est jamais de facile diges-
tion quand on le mange seunl; il vaut mieux
s'en abstenir. Les caractéves tivés de lacouleur
que prend sa chair quand elle est rompue, sont
suffisans pour le faire aisément reconnaitre.

AGARIC CAUSTIQUE. — AGARICUS P¥ROGALUS.
(PL XIX, fig. A.)

Agaricus pyrogalus, Buiv., herb., t. 520, fig. 1. — Pess, ,
Syn., p- 436. — Agaricus rusticanus , Scor. ,— Kgarr, t. 4.
fig. 8.

L'agaric caustique a le pédicule plein, nu,
un peu aminci a la base , ondulé, d’une couleur
roussitre , long d'un pouce et demi a deux
pouces. Le chapeau est d'un gris ferrugineux ,
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uni’, mais souveut marqué de zones noiratres ;
il a d’abord une forme arrondie ; il saplatit
ensuite et se creuse plus ou moins dans le cen-
tre. Dansson parfait développement, il acquiert
jusqu’a quatre a cinq pouces de diametre ; d’or-
dinaire il n’en a que trois ; sa chair est ferme,,
épaisse , blanche, et ne change pas sensiblement
de couleur quand on I'a déchirée. Ses feuillets
sont nombreux, larges, inégaux , jaunétres ou
rougeatres , adhérens au pédicule , quelquefois
formant avec lui un petit angle rentrant. Son
suc est blanc , douceitre dans la jeunesse du
champignon , tandis qu’a la maturité il est dcre,
et briile en quelque sorte la langue dés quil y
touche.

Cet agaric croit dans les bois en été et en
automne ; il est terrestre et solitaire ; il est
tres-rare dans le bassin sous-pyrénéen.

11 a beaucoup de ressemblance avec agaric
azonite que nous avons déja décrit , et pourrait
bien aussi étre confondu avee la variété jauni-
tre de Tagaric pectinacé; mais le suc laiteux
quil répand quand on le divise , le fera distin-
guer des rassules , et l'dcreté de ce suc qui
sécoule d'une chair qui ne change pas de cou-
leur, et agissant instantanément sur la langue,
I’éloigne assez de T'agaric azonite avec lequel,
du reste , il n’y aurait pas de danger a le con-
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fondre , la cuisson faisant disparaitre le prin-
cipe irritant de I'un et de lautre, et aucun

des deux ne devant étre recherché pour la
table.

11. AGARIC ZONE. — 4GARICUS ZONARIUS.

( Pl XIX, fig. B.)

Agaricus zonarius , Buit. , herb., t. 104 — Agaricus
flexuosus, Pers., Syn., 430. — Agaricus flexuosus &, Fries
Syst., Myc., 1, p. 74.

Le pédicule de cet agaric est plein, nu, court,
tres-large aupreés des feuillets, aminci a la base,
d’'un blanclégérement jaunitre. Le chapeau est
quelquefois presque blanc, plus souvent lavé
de jaune tirant sur le roux , et toujours marqué
d'un nombre plus ou moins considérable de
zones de la méme couleur , mais plus foncce.
D’abord arrondi, il devient semi-orbiculaire ;
puis saplatit , se creuse, et forme souvent l'en-
tonnoir. Il acquiert jusqu’a cing pouces de dia-
métre ; le plus ordinairement il en a trois. Sa
chair est blanche , mince, et ne change pas de
couleur quand elle est divisée ; ses feunillets sont
étroits , blanchitres ou roussitres , continus
avec la chair du chapeau et du pédicule sur
lequel ils se terminent , sans qu’il y ait de dé-
currence marvquée. Son odeur n’a rien de dés-




DES CHAMPIGNONS. 95
agréable , mais son suc blanc est dune trés-
grande 4creté.

Cet agaric vient dans les bois au printemps,
en €té et en automne ; il est terrestre , ordi-
nairement solitaire ; on trouve quelquefois deux
individus réunis par leur base. Il est assez com-
mun dans le bassin sous-pyrénéen , ou les
paysans Vemploient & cautériser les verrues.
A Tétat cru, il produirait des ravages dans
I'économie animale ; cuit, il n’est plus qu'indi-
geste. Nous conseillons de s'en abstenir.

Obs.— On peut le confondre avec l'agaric
meurtrier ; mais ce dernier a , dans son jeune
4dge, les bords de son chapeau ciliés , puis
laineux et frangés dans la vieillesse. L agaric
zoné, au contraire, a constamment les bords
de son chapeau glabres, c'est-a-dire depourvus
d’appendices. Par ses formes générales , I'agaric
zoné se rapproche aussi de lagaric écre;
mais ce dernier n’a jamais de zones a son cha-
peau , et sa chair plus épaisse prend une teinte
légérement jaunétre.

Outre les espéces que nous venons de décrire,
on rencontre encore dans nos pays méridionaux
quelques autres champignons laiteux , que leur
petite taille ou leur extréme rareté nous font
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passer sous silence; aucun de ces champignons
n'est employé comme aliment, et ne mérite
guére de I'étre ; nous laissons donc & ceux qui
voudraient faire une étude spéciale des agarics
de cette section , le soin de consulter les livres
ol la science mycétologique est exposée en
entier.

Une remarque générale , que nous emprun-
tons a Bulliard , doit trouver ici sa place, car
elle porte sur le caractére essentiel de la section
entiére des lactaires, la quantité et la cou-
leur du lait quils répandent quand on divise
leur chair. « Lorsqu’a des temps humides, dit
cet excellent observateur, succedent tout a coup
de fortes chaleurs , il arrive quelquefois que
ceux des agarics qui, lorsqu’on en brise la chair
ou les feuillets,, se montrent les plus abondans
en suc, n’en donnent qu'en tres-petite quantité,
ou cessent méme entiérement d’en donner ;
mais , dans ce cas , la tranche de leurs feuillets
se trouve pour l'ordinaire encrotitée de gru-
meaux caséeux , ce qui suffit a Ieeil un peu
exercé pour les rapporter au rang qui leur
appartient réellement. »

La sécheresse diminue la quantité du suc
laiteux , tandis que 'humidité 'augmente ; mais

ces deux états hygrométriques agissent encore
sur la couleur de ce méme suc. La raison qu'en
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donne Bulliard , et que confirme l'analyse chi-
mique , est facile a concevoir : ce suc étant
miscible a I'eau , il est plus ou moins épais , et
conséquemment d’'une couleur plus ou moins
intense , en raison de la quantité du fluide
aqueux auquel il se tronve réuni. Les especes
dont le suc est ordinairement d'un blanc de lait,
ont dans les temps humides ce méme suc d’'une
couleur qui approche de celle du petit lait ,
tandis que dans les temps sees il est d'un jaune
roussitre.

Mais en quoi consiste le principe dcre qui
caractérise ces champignons ? Ce principe n'est
pas encore bien connu dans son état d’isolement;
il n'est pas inhérent au suc, comme on le
croyait autrefois ; il n’y est que mélé ; il peut
varier en quantité pour la méme espece , et
manquer méme entiérement Ce principe est
destructible au moyen de la chaleur, de I'ébul-
lition , de la macération dans les acides faibles ,
les alcalis , l'alcool , et non pas par les lavages
a l'eau pure et froide méme long-temps répétés.

Si I'on n’usait pas de quelqu’un de ces moyens
avant de manger les lactaires , et nous n'avons
pas besoin d’observer que les différens liquides
qui ont servi a leur enlever le principe dcre
doivent étre rejetés, leur présence dans les
voies digestives déterminerait, sans doute , une

7
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gastro-enterite aigué plus ou moins intense ,
caractérisée par la douleur a I'épigastre et
une soif inextinguible , par une sensation de
constriction ou de brilure a la gorge et dans
I'oesophage , par la plénitude et la dureté du
pouls , par la chaleur mordicante de la peau,
par les vomissemens et les selles, ete.

Le traitement de pareils accidens consisterait
durant les premieres heures, dans T'expulsion
du champignon par les émétiques ; mais ces
remedes deviendraient nuisibles si 'empoison-
nement était déja ancien, et que linflam-
mation eut fait des progrés; le traitement de
la gastro-entérite intense serait alors indiqué et
seul rationnel ; nous le tracerons en détail au
chapitre consacré au traitement de I'empoison-
nement par les champignons. Disons seulement,
pour terminer ce qui a rapport a la section des
lactaires , quon pourrait , dans les campagnes
surtout, ou les agens pharmaccutiques ne sont
pas toujours sous la main du médecin , tirer
quelque parti de Vicreté du suc de ces champi-
guons, pour produire les effets des sinapismes
ou des vésicatoires.
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Tttt GYMNOPE., — GYMNOPUS , Pges.

Point de volva ; pédicule central , nu, feuil-
lets inégaux en longueur, ne noircissant pas en
vieillissant ; libres ou décurrens sur le pédicule.
Chapeau a centre proéminent ou deprimé.

42, AGAR. PILEOLAIRE. — 4G AR. PILEOLARIUS.
(Pl XX, fig. A.)

Agaricus pileolarius , Buiv. , herb. , . 400 et agaricus geo-
tropus , Buir., loc. cit., t. 573 , [. 2. — Agaricus pileolarius,
Pens. , Champ. com., p. 213.

Liagaric piléolaire a le pédicule nu, épais,
plein , de trois & quatre pouces de longueur sur
huit ou dix lignes d’épaisseur, un peu renflé
et quelquefois cotoneux a la base , d'une cou-
leur blanche jaunitre , et strié longitudinale-
ment de quelques lignes grises, court et ventru
dans quelques cas; sa chair se continue avec
celle du chapeau. Ce chapeau , d’abord arrondi,
puis semi-orbiculaire , ensuite plane et plus ou
moins concave , mais toujours ayant le centre
proéminent et les bords réfléchis en dessous ,
est glabre , d'une couleur fauve , grise ou bis-
trée qui se fonce avec I'age , tandis queclle est
quelquefois tres-pale, presque blanche dans les
premiers jours. Parvenu a son plus grand dé-
veloppement , il a de quatre a cinq pouces de
diameétre ; ses feuillets sont droits , inégaux,
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d’'un blanc pale d'abord , roussitres ensuite,
terminés en pointe et faiblement décurrens; sa
chair est compacte , blanche ou d'une teinte
moins foncée que le chapeau , d'une odeur et
d’un goiit agréables.

Cet agaric vit en €té et en automne , soli-
taire, a terre, dans les bois dont le terrain est
léger ; il se trouve assez souvent dans le bassin
sous-pyrénéen.

11 est comestible ; on ne pourrait le confondre
qu'avec d’autres espéces alimentaires , caracte-
risées, presque toutes, par lodeur de farine
fraiche. On le mange frit avec I'huile ou le
beurre , on accommodé a la sauce blanche ; i
est lourd sur I'estomac quand il n’est pas bien
cuit. ;

AGARIC OREILLETTE. — AGARICIIS AURICULA.
(Pl XX, fig. B.)
Agaricus auricula, Nos. — Agaricus auricula, Dec. , FI.
(. suppl. 464?

Eu patois : Couderlou.

Ce champignon ale chapeau d'un roux elair,
lisse , trés-irrégulierement arrondi , les bords
rouléds en dessous ; d’abord convexe, puis plane,
le centre un peu proéminent, ensuite se dilatant
@’'un cot¢ plus que d'un autre, et prenant
presque la forme dun entonnoir. Les lames
qui couvrent la face mnférieure du chapeau sont
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inégales , éLroites, jaunatres, et les plus longues
décurrentes sur le pédicule qui est tres-court,
trés-mince, plein , atténué a sa base , droit et
quelquefois contourné , d’une couleur pareille
a celle des lames. La chair du chapeau est
peu épaisse , blanche, agréable par lodeur
qu'elle exhale et le gotit qu'elle laisse & la bou-
che. Le pédicule ne dépasse pas quelquefois six
lignes de haateur sur deunx de largeur aupres
des feunillets; le chapeau n'a guere qu'un pouce
et demi a deux pouces de diametre dans son
parfait développement.

Cet agaric se trouve, en été et en automne ,
sur les pelouses qui se forment dans les clairié-
res des bois. Il est ordinairement solitaire ; il
est comestible et d'une facile digestion ; il ne
se pele pas et se desséche trés-rapidement. On
peut le conserver pour les usages de la cuisine.

Obs. Le champignon que nous venons de

“déerire est peut-¢tre Vagaric oreillette de M.
Dubois , antear de la I'lore Orléanaise, acceplé
par M. Decandolle ; mais sur la simple descrip-
tion de ces floristes , nous n’avons pas pu établir
I'identité de leur agaric avec le notre ; aussi
avons-nous posé un point de doute que feront
disparaitre on que maintiendront ceux qui ont
vu loreillette de 'Orléanais en nature , et qui
auront nos dessins sous les yeux.
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14 AGAR. DU PANICAUT. — 4G AR. ERYNGII.
(PL XXI, fig. A.)

TRAITE

Agaricus eryngii , Dec., FL fr. suppl. 462. — Hypophyl-
lum eryngii , Micngw. , nov. gen., t. 73, fig. 2. — PavieT,
Champ. , t. 2, p. 133, pl 29.

Noms vulgaires : Ragoule. Gingoule. Brigoule. Boulingoule:
Oreille de chardon.

En patois : Panicaiit. Couderlo.

L/agaric du Panicaut a le pédicule épais,
court, plein , ferme , droit; cylindrique, cen-
tral et quelquefois excentrique , d'un blanc
grisitre. Son chapeau est charnu, lisse, d’une
couleur rousse, grisatre ou bistrée ; d’abord
eonvexe, puis un peu déprimé dans le centre ,
les bords étant roulés en dessous; irréguliére-
ment développé, large de deux a trois pouces.
Ses fenillets sont blanchétres, inégaux, souvent
brisés dans lear miliew et décurrens sur le pé-
dicule ; sa chair est blanche ou grisitre , un
peu aqueuse , dune odeur agréable et dune -
saveur exquise.

Cet agaric croit en automne sur les racines
mortes du chardon-rolland ( Eryngium cam-
pestre ). 11 est souvent solitaire , mais bien
souvent aussi plusieurs individus sont groupés
sur la méme souche ; il est trés-commun dans
les environs de Toulouse ou sa forme , qui se
rapproche un peu de celle de Toreille dun
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homme , lui a fait donner le nom de couderio.
1l est comestible; et passe dans nos pays pour un
mets délicat. On le mange de diverses manieres:
on Vappréte sur leplat, apres lavoir lavé al'ean
froide ; on Vassaisonne d’huile, de sel , de poi-
vre, d’ail et de persil , et onne le laisse cuire
quune demi-heure. Mais ce champignon est
encore meilleur en fricassée de poulet ; il rem-
place “avantagensement le mousseron on le
champignon de couche réservés pour cet usage.

Avec quelques précautions, on peut le dessé-
cher et le conserver pour I'hiver.

15, AGAR. BLANC DIVOIRE. — 4G AR. ERIIRNEUS.
(Pl XX, fig. B. )

Agaricus ebwrneus , Burv., herd., £. 118 et ¢. 551, fig. 2.
— Agaricus nitens, Sow:, fung., t. 71. — Agaricus joz-
zolus , Scoeor.., carn. 2, p. 431. — Fungus eburneus , Micu., ,
.73, [. 6. — Agaricus lacteus , Scuxsr. , fung. , t. 57.

Ce champignon est tout d'un blanc d'ivoire ,
luisant et frés-visquenx dans les temps humides.
Son chapeau , d’abord d’une forme arrondie
et presque toujours mamelonné dans le centre,
puis semi-orbiculaire , ensuite plane , et méme
quelquefois concave , est luisant et gluant a sa
surface , comme sl était enduit de bave de
limacon , et d'un blanc d'ivoire qui s’obscurcit

avec Vage. A son complet développement , il a




104 TRAITE

deux ou trois pouces de diametre ; ses fenillets
sont blanes, étroits, inégaux , nombreux ,
échancrés en fer de faux, un peu prolongés
sur le pédicule ; celui-ci n’a ni volva , ni cole-
rette , mais porte souvent , tout prés de son
insertion au chapeau, de petites aspérités. Il est
grele, presque cylindrique, alongé quelquefois
de deux a trois pouces sur deux a trois lignes
d’épaisseur ; vrdinaivement d’une couleur sem-
blable & celle du chapeau et des feuillets, quel-
guefois un peu bistré a sa base. La chair est
d’un blanc de neige , assez ferme par le temps
sec, un peu mollasse dans les saisons humides ;
d’'une saveur agréable.

Ce champignon est tres-commun dans nos
bois pendant 'automne. On le trouve solitaire
au pied des arbres et dans la mousse ; il est
comestible ; mais on ne le mange pas dans le
bassin sous-pyrénéen , a cause de la viscosité
de son chapeau ; viscosité telle dans quelques
circonstances , qu'il échappe de la main quand
on veut le presser.

Obs. Llagaric blanc d'ivoire a quelques traits
de ressemblance avec l'agaric des bruyeres, de
Bulliard ; mais dans l'agaric des bruyéres, le
chapeau n’est jamais gluant ; le pédicule n’est

jamais squarreux a son sommet , et les feuillets

sont en plus petit nombre.
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AGARIC SOCIAL. — AGARICUS SOCIALIS.
(Pl XXIL )

Agaricus socialis, Dec., FL fr. suppl. 473.

Nom vulgaire : Cassenade.

En patois : Cassénado.

L’agaric social a le pédicule cylindrique , un
pen tortillé sur lni-méme , plein , plus gros a
sa partie supérieure qu'a sa partie inférieure ,
long de cinq a six pouces ordinairement , sur
cinq a six lignes de largeur au point ou sin-
seérent les feuillets ; d'un blanc roussitre dans
ses deux tiers supérieurs, et d'un roux noiratre
vers sa base. Le chapeau est presque plane; il
a le centre un peu mamelonné, et les bords
légérement roulés en dessous; il est d'une cou-
leur fauve ou roussatre , et le centre est quel-
quefois un peu plus foncé. Il peut acquérir
jusqu’a trois pouces de diamétre , le plus souvent
il n’en a qu'un et demi ou deux ; ses feuillets
sont roux , inégaux et trés-décurrens. Entre
deux entiers , se trouvent non seulement deux
demi-feuillets , eomme le dit M. Decandolle,
mais encore deux rudimens de feunillet qui n'ont
quune ou deux lignes de longueur. La chair
est ferme , blanche, d’une odeur agréable et
Lrés-savoureuse.

Comme son nom l'indique , cet agaric vit en
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société ; on le trouve par touffes de vingt a
trente individus sur les vieilles souches de
chéne ; il est trés-commun dans le bassin sous-
pyrénéen sur la fin de I'été et en automne;
on le nomme cassénado , parce qu'il se trouve
au pied du chéne appelé cassé en patois.

Ce champignon est comestible , et rien n’¢-
gale sa réputation dans nos campagnes. On ne
mange que le chapeau , le pédicule étant trop
coriace ; tantot on le fait cuire sur le plat ou
a la poéle , assaisonné d’huile ou de graisse,
d’ail, de persil, de poivre et de sel ; et tantot,
apres lui avoir fait prendre un bout dans T'eau
pure ; on l'accommode aux ceufs brouillés ou
en omelette. Il est bon de toute maniéere et de
facile digestion.

AGAR. GYMNOPODE. — 4G4R. GFMNOPODIUS.
( PL XXIIL )
Agaricus gymnopodius , Buvr., Champ. , & 601, p. 531.

En patois : Cassénado.

Le pédicule de ce champignon est nu, plein,
long de deux & trois pouces , large de trois a
quatre lignes , presque égal dans toute son éten-
due, et contourné a son extrémité inférieure ;
il est strié et d'un brun foncé. Son chapeau,
d’abord arrondi, ensuite semi-orbiculaire, puis
plane , strié et souvent fendu sur ses bords, est
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squarreux surtout a son centre , qui est mame-
lonné et comme hérissé de petites dents de rape
noires ; il est d'un brun assez foncé et large de
deux & trois pouces dans son parfait développe-
ment ; les feuillets sont peua nombreux , tres-
larges, inégaux , arqués et attachés au pédicule
sur lequel quelques-uns sont décurrens ; ils sont
d'une teinte plus claire que la surface du cha-
peau. La chair est épaisse , blanche et trés-ferme
principalement au centre ; elle a une odeur et
une saveur agréables.

On trouve cet agaric , en automne, au pied
des arbres, dans les bois , mais non pas sur les
souches pourries. Les individus, au nombre de
quinze a vingt, sont réunis en groupes et ont
une base charnue commune a toute la famille ;
c'est la , d’aprés Bulliard , le caractére prin-
cipal et d'ot dérive le nom quil a imposé a
cette espéce.

Ce champignon est alimentaire ; on le mange
apprété comme Pagaric social avec lequel nos
paysans le confondent , mais dont il différe par
sa base charnue et commune a tous les indi-
vidus qui forment le groupe , par ses feuillets
a peine décurrens, et par les aspérités dont est
constamment hérissé le centre de son chapeau.
Ces caractéres paraissent suffisans pour distin-
guer deux espéces néanmoins trés-voisines.
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18 AG. PHONOSPERME. — 4G. PHONOSPERMUS:.
( PL. XXIV. )

Agaricus phonospermus , Burt., £ t. 53%, 590, 547, et
agaricus lividus , t. 58). — Agaricus lividus, Dec. , fl. fr. 507.

L’agaric phonosperme varie beaucoup pour
la couleur, la forme et la grandeur. Son pé-
dicule a de trois a cinq pouces de haut, et de
six a douze lignes d’épaisseur; il est plein , nu,
presque toujours renflé a sa base; quelquefois
blanc, plus souvent grisatre et parsemé ordi-
nairement de stries rougeatres. Son chapeau
d’abord d'une forme presque arrondie saplatit
irrégulierement, sc creuse ou reste mamelonné
dans le centre; les bords en sont ondulés ou
sinués; la surface en est seche, lisse etsoyeuse, ou
rayée et comme pulverulente, de couleur blan-
chitre, roussatre ou grisatre. La peau senléve
facilement et laisse a découvert une chair blan-
che, ferme , assez épaisse, ayant l'odeur et le
goiit de la farine fraiche. Ce chapeau acquiert
dans son plus grand développement cinq a six
pouces de diametre. Les feuillets, dont est
garnie sa face inférieure sont larges, peu ser-
rés, taillés en fer de faux, formant ordinaire-
ment une sorte de crochet sur le pédicule avec
lequel ils n’adhérent pas autrement; blancha-
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tres et passant par degré au rouge-mat en vieil-
lissant. i

Cet agaric croit au printemps, en été et en au-
tomne dans les bois un peu sablonneux, sur les
pelouses et dans les allées des jardins; il est
abondant aux environs de Toulouse. 11 vit so-
litaire ou par couple; mais jamais par groupes
nombreux. Il est alimentaire, et saccomode fort
bien & la sauce blanche, ou frit a la poéle avec
Phuile d’olive ou la graisse, l'ail et le persil.
Cest un mets de facile digestion.

Obs. Bulliard a peut-étre confondu sous
le nom d’agaric phonosperme plusieurs especes
différentes; les auteurs qui sont venus apreés
lui n'ont pas tenu compte de son travail et ont
érigé en espéces ce que ce grand cryptogamiste
regardait comme de simples variétés de forme
ou de couleur. Il nous importe peu, pour le
moment, de chercher a établir qui a tort ou qui
a raison; disons senlement que la variété re-
présentée par la pl. 59 de I'herbier de France
est la plus abondante dans le bassin sous pyré-
néen. Mais notre agaric a toujours l'odeur et le
gotit de farine fraiche que n'indique pas Bul-
liard. Aussi serions-nous disposés a ne regarder
l'agaric frumentacé de cet auteur , pl.517, . 1,
p- 602, que comme une variété de son agaric
phonosperme.
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L’agaric phonosperme ne peut pas étre con
fondu avec aucune espéce malfaisante, si ce
n'est peut-¢tre avec lagaric fétide de la section
des Russules. Mais 'odeur suffira toujours pour
faire éviter une méprise qui, au reste , n'aurait
jamais un résultat funeste.

L/agaric que mnous décrivons se rapproche
beaucoup , dans quelques cas, de Pagaric arqué
et de I'agaric sinué¢ de Bulliard. Mais ces deux
champignons étant d’'une innocuité parfaite, il
n’y a aucun danger a continuer a les confondre
pour les usages de la tableavee I'agaric phonos-
perme.

19. AGAR. MOUSSERON. — 4G AR. MOUCERON.
(PL XXV.)

Agaricus mouceron , Burr., herb. t. 142. — Agaricus al-
bellus , Scuwrr., fung.,t. 78. — Agaricus pallidus, Sow. ,
t. 147. — Adgaricus prunulus , Pers. , syn. 457.

Noms vulgaires : Mousseron. Champignon.

En patois : Moussairou.

Le mousseron est d'un blanc sale tirant sur
le jaunatre et quelquefois sur le gris pile; son
chapeau d’abord sphérique , puis trés convexe,
irréguliérement arrondi, a bords repliés en
dessous, a une surface lisse et seche comme
la peau de gant; il s'étale en vieillissant, au
point d’acquérir quatre ou cing pouces de
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diamétre. Ce chapeau est garni en dessous de
feuillets trés-nombreux, trés-serrés, terminés
en pointe aux deux extrémités , inégaux, les
plus longs légérement décurrens sur le pedi-
cule; blancs ou blanchétres dans le jeune age,
ils prennent une faible teinte d'incarnat en
vieillissant. Le pédicule qui est toujours déve-
loppé en proportion du chapean qui le sur-
monte, est nu , plein, cylindrique, renflé a la
base. La chair est blanche, épaisse, ferme, cas-
sante et ne peut pas étre pelée; son odeur est
forte mais agréable; elle a quelque ressem-
blance, pour le goiit, avec la farine fraiche de
noisette.

Le mousseron ne croit dans mnotre pays
quau printemps; il n'est jamais commun. 1l
habite les friches, les bois, les prairies élevées;
il est trés-rare dans les environs de Toulouse,
et les individus de cette espéce qui sont vendus
sur les marchés sont cueillis sur les premiers
chainons des Pyrénées ou dans la Gascogne.

Il est presque inutile de rappeler que le
mousseron est alimentaire ; son introduction
dans les préparations culinaires remonte a la
plus haute antiquité ; son innocuité parfaite lui

amérité une grande réputation parmi nous;
On le tient pour si précieux que rarement on
le mange & V'état frais; on le garde pour les
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assaisonnemens. Afin de le déssécher convena-
blement, on Penfile par le pied sur une ficelle ,
on l'expose une journée aux rayons du soleil ,
puis on I'enferme dans des sacs de papier blane
quon place sur une claie, dans un four modéré-
ment chauffé. Le champignon ainsi préparé est
mis dans des boites ou il se conserve exempt de
moisissures; il vaut , dans le commerce, de dix
a quinze fr. la livre.

Quand on le mange en venant de le cueillir,
la meilleure maniére et la plus simple de le
préparer consiste a le laver a l'eau froide et a
le mettre a la casserole, avec du beurre frais
ou de T'huile dolive, du poivre, du sel et un
jus de citron. On vante cependant comme un
mets distingué une tourte aux mousserons;
Paulet indique de quelle maniére on la pré-
pare en Bourbonnais: Aprés avoir disposé con-
venablement Yabaisse an fond d'une tourtiére,
on la reconvre dune couche de beurre; sur le
beurre on met une couche de mie de pain
bien fine, et sur cette mie de pajn une couche
de mousserons bien épluchés; on couvre les
champignons de beurre coupé par tranches; on
ajoute du poivre, du sel et des fines herbes et
de la mie de pain dont on fait un second lit.
On dispose ainsi successivement plusieurs cou-
ches, et I'on termine aprés avoir placé un der-
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nier lit de mie de pain par mettre le dessus de
la tourte. --- A T'aide d'un feu un peu vif on
peut dans une heure la faire figurer honora-
blement sur la table la plus recherchée.

Un habile cuisinier trouve le moyen de pré-
senter le mousseron a chaque service dansaun
diner de primptems et avant de faire paraitre
comme entrée la tourte dont nous venons de
parler; il peut, en suivant la méthode d'un grand
maitre, donner un potage en gras ou en maigre
auquel notre champignon communiquera tout
son parfum. Dans le premier cas : passez des
mousserons au lard fondu , vous les mouillez de
jus de veau et vous les laissez mitonner ; dégrais-
sez ensuite et liez d'un coulis roux de perdrix;
mitonnez des crotites dans moitié jus et moitié
bouillon; laissez-les attacher et versez dessus le
ragoiit et le coulis clair. Quand vous donnerez
en maigre : faites le ragoiit de mousserons au
beure et liez d'un coulis maigre, faites miton-
ner des crotites au bouillon de poisson et laissez-
les attacher; mettez au miliea un pain farci
d’'un hachis de carpe ou d’autres poissons, versez
le ragott par dessus.

Parmi les entremets, le mousseron tiendra
encore une place distinguée. Voici quelques for-
mules dont le style presque aphoristique déce-
lera la source ott nous les avons puisées.

3
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Ragotit de mousserons. — Apres avoir éplu-
ché et lavé vos mousserons, passez-les au lard
fondu avec bouquet, sel et poivre ; mouillez de
jus de veau, et faites mitonner; dégraissez en-
suite et liez d’'un coulis de veau et de jambon.

Crotite aux mousserons. — Yous faites un
ragout de mousserons comme il est indiqué a
larticle précédent. Vous mettez une croiite
bien séche et bien chapelée au fond d'un plat,
servez votre ragout dessus. On peut préparer
d'une autre maniére cette croiite aux mousse-
rons; a cet effet, on prend un pain bien cha-
pelé; on en coupe les croiites de la grandeur
d'un écu, on les fait tremper dans du lait et
frire de belle couleur; aprés les avoir égoutées
on les dresse dans un plat et on verse par des-
sus le ragotit de mousserons.

On peut aussi appréter des mousserons a la
créme, en faire des baignets etc., etc. Nous
laissons aux amateurs le plaisir de faire eux-
mémes des recherches plus étendues dans cette
partie de la science culinaire.

Obs. 11 est plus que probable que T'on a dé-
crit plusieurs especes d'agarics sous le nom de
mousseron. S'il n'en était pas ainsi on ne saurait
comment expliquer la différence qui existe
dans les descriptions et dans les desseins publiés
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méme enconsidérant combien cette espece peut
varier pour sa dimension et sa couleur.

1l serait bien difficile de confondre le mous-
seron avec quelque agaric insalubre. On le'dis-
tinguera sans peine 4 son odeur, & I'épaisseur
de sa chair, au grand nombre de ses feuillets
trés-étroits et trés-serrés, et quelques-uns lége-
rement décurrens sur le pédicule presque tou-
jours gros et trapu.

20. AGARIC DES HAIES. — 4GARICUS SEPIUM.
(PL XXVL)

Agaricus sepium , Nos. -
En patois : Moussairigo.

I’agaric des haies a le i)édicule nu, cylindri-
que, stri¢ dans le sensde sa longueur, blanc ou
d’un gris fauve, plein dans le jeune age,a demi
fistuleux dans la vieillesse, sa substance interne,
blanche, ressemble alors a un tissu d’amiante ; il
a ordinairement deux pouces a deux pouces et
demi de longueur, sur troislignes de diamétre;
il se continueavec la chair du chapeau. Celui-ci
est assez régulierement arrondi, les bords rou-

1és en dessous, et mamelonné au centre; sa sur-
face est lisse, séche', de couleur roussitre ou
grisitre mélée de bistre , d'un a trois pouces de
diamétre. Sa face inférieure est garnie de Tames
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non adhérentes au pédicule, larges, épaisses,
sinuées sur leur tranche, et présentant entre
deux feuillets entiérs un rudiment de feuillet.
Ces lames sont d'une couleur blanche mélée
d’incarnat et un peu, fauves dans la vieillesse;
elles adhérent fortement a la chair qui est blan-
che, cassante, peu épaisse, d'une odeur agréa-
ble et d'un gotit prononcé de farine fraiche, la
peau s'enléve assez difficilement.

Cet agaric ne vient u'an primptemps; aux
environs de Toulouse , on le rencontre fréquem-
ment isolé ou par groupes, dans les terrains
caillouteux sous les haies, et principalement
sous celles qui sont formées par le buisson noir
ou prunier épineux.

Obs. La dénomination patoise de moussairigo
que porte, ici, cechampignon, ou onle regarde
comme espéce propre, nous a autorisés a le con-
sidérer comme vraiment distinct du précédent
qui est le moussairou des Languedociens. La
parenté qui existe entre ces deux champignons
et que désigne leurs noms gascons, est con-
firmée par quelques-uns de leurs caractéres
principaux. Il serait donc possible que notre
agavic des haies ne fut en réalité qu'une varié-
té remarquable, une race constante fournie par
le mousseron, et particuliere au midi de la
France. Il serait possible encore , que quelques-
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unsdes synonymes rapportés par les auteurs au
mousseron de Tournefort, fussent appliquables
a l'espéce nouvelle que nous proposons.

I1 est alimentaire ; on le prépare a la poéle
ou sur le plat, c’est un mets savoureux et de
facile digestion qui peut remplacer le mousse-
ron. L'odeur de farine fraiche quil exhale le
fera distinguer de tout autre mauvais champi-
gnon.

21. AGARIC BRULANT. — AGARICUS URENS.
( Pl. XXVII, fig. A.)

Agaricus urens , Burv. , Herb. p. 577, t. 528 , fig. 1.

Cet agaric, comme son nom l'indique , a une
saveur poivrée, dcre et brilante, méme aprés
quil est désséché. Son pédicule est long, gréle,
un peu renflé a a base, nu, plein, et ordinai-
rement un peu velu & sa partie inférieure
seulement, d'un gris roussitre et rayé de fauve.
Il acquiert jusqu’a trois ou quatre pouces de lon-
gueur, sur quelques lignes de largeur. Le
chapeau est d’abord convexe et finit par deve-
nir plus ou moins plane et concave dansla vieil -
lesse. Il est d'un gris roussitre et tiché de noi-
ritre dans le centre; il dépasse rarement deux
pouces de diameétre; les feuillets de sa face
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mférieure sont d'un woux plus ou moins foncé,
libres , nombreux , étroits et inégaux; les plus
longs, venant se terminer réguliérement a une
ligne -environ du pédicule autour duquel ils
semblent former un anneau. La chair est trés
mince ; ferme, blanche et comme nous Tavons
déjadit, d'une saveur briilante.

Cet ‘agaric vient en ;6té et -en automne,
dans les bois et'sur les revers des fossés presque
toujours groupé et sur des feuilles mortes et
pourries; quelquefois y aussi, éparssurla ‘terre.
On le trouvefréquemment autour de Toulouse i
dans les taillis de Larramet et de la forét de
Bouconne. :

L’agaric brilant peut étre tres nuisible; a
état frais il occasionne “une cuisson insuppor-
table a la langue et dans 'arriére bouche ; cuit
il produitchez les chiens auquel on I'administre
des vomissemens’ et des selles'accompagnés de
mouvemens nerveux désordonnés, mais que
nous n’avons jamais vu amener la mort.

On pourrait jusqu’a un certain point le con-
fondre avec I'agaric suivant qui est alimentaire ;
mais il en différe : par sa saveur briilante, par
ses feuillets étroits et n'adhérant pas au pédi=
cule, enfin, parce quil vient le plus souvent

sur des feuilles mortes , tandis que l'agaric faux
mousseron ne croit jamais:que sur la terrve.
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22.A. FAUX-MOUSSERON. — 4. PSEUDO-MOUCERON.
( Pl XXVII, fig. B.)

Agaricus psendo-mouceron , Bort., t. 144 et t. 528, fig. 2.
 Agaricus tortilis , Drc. fl. fr. 525.

Noms vulgaires : Mousseron godaille. Mousseron d automne.
Mousseron pied-dur.

En patois : Séeadou.

L’agaric faux-mousseron esttout entier d'une
‘couleur blanc-jaunétre, quifonceavec I'age. Lie
chapeau d’abord hémisphérique, s’étale parde-
grés et finit par devenir plane; le centre est
toujours légérement mamelonné; la surface est
luisante, il peut acquérir deux pouces de diame-
‘tre, ordinairement il reste moins grand. Les
feuillets sont larges, plus'foncés sur la tran-
che, tailles en fer de faux, peu serrés et
adhérens au pédicule. Ce dernier est gréle,
‘d'un diametre a peu pres égal dans toute sa long-
‘gueur, nu, plein, haut d'un pouce et demi a
trois pouces; en se déseschant il se tord sur lui-
méme et ressemble a une corde. La chair est
blanche, assez ferme, peu épaisse mais répan-
dant une agréable odeur et laissant a la bouche
1a saveur de farine fraiche.

Le faux-mousseron est trés commun dans le
bassin sous-pyrénéen, sur la fin de I'été et en

Lng et _
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automne ; il est porté en trés grande quantité
sur nos marchés; il habite les pacages, les pe-
louses, les bordsdes chemins, la lisiére desbois.
Il vit isolé, mais un grand nombre d'individus
se trouvent dans le méme lieu.

Ce champignon est excellent pour la table
quoique un peu dur. On ne mange que le cha-
peau et on laccommode trés-bien a la poéle
avec l'huile d'olive et les fines herbes ou en
omelette. Comme il se desséche tres facilement
on le garde pour s'en servir en place du vrai
mousseron qui est plus rare et beaucoup plus
cher.

Obs. 11 existe quelques rapports entre l'aga-
ric faux-mousseron et l'agarie brilant dont
nous avons parlé précédémment , mais ce der-
nier, comme nous Favons dit, a une saveur poi-
vrée trés prononcée, tandis que celui qui fait
I'objet de cet article a un gotit agréable de fa-
rine fraiche. L'agaric brillant a des feuillets
épais warrivant pas sur le pédicule, l'agaric
faux-mousseron a des feuillets peu serrés, atta-

chés sur le pédicule ; I'un croit sur les feuilles
en décomposition dans les lieux humides, I'au-
tre toujours a terre dans des lieux exposés au
soleil. Nous avons cru devoir indiquer de nou-
veau les différences qui les distinguent afin de
rendre toute erreur impossible.
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23. AGARIC D'YEUSE. — AGARICUS ILICINUS.

(PL. XXVIIL)

Agaricus ilicinus , Dec. FL fr. suppl. 470.
En patois : Piboulado. Saiisénado. Cassénado.

Ce champignon croit en famille sur les vieux
troncs de chéne, de saule et de peuplier; trente
a quarante individus partent quelquefois d’'une
méme base; le pédicule qui les y attache est
mince et pointu a son extrémité inférieure,
presque quadrangulaire dans son milieu et
cylindrique a sa portion supérieure, un peu
contourné sur lui-meéme, roussitre, noiratre
inférieurement, dépourvu de collet, plein ou
irrégulierement fistuleux, coriace, de trois a
quatre pouces de longuenr. Le chapeau con-
vexe dans sa jeunesse gétale en vieillissant et
acquiert un pouce ou un pouce et demi de dia-
meétre; il est d’'un roux fauve, sec, non pelu-
ché, divisé quelque fois sur ses bords. Les feuil-
lets d'un roux pile sont adhérens a la chair du
chapeau, mais non pas au pédicule; ils s'arré-
tent tous sur un petit anneau membraneux
dont il est entouré; entre deux entiers il y en
a trois d'incomplets, celui du milieu plus long
que les deux autres quasi-rudimentaires.
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Ce champignon a une odenr agréable, sa
chair est blanche et d’un gotit exquis, il croit
sur la fin de I'été et en automne sur différentes
souches d’arbre. Cest parce qu'on le trouve, aux
environs de Montpellier,"au pied des chénes-
verts ou yeuses, que M. Decandolle lui a im-
posé le nom qu'il porte et que nous lui laissons
pout ne pas surcharger la nomenclature.

On le mange dans notre midi confondu aveéc
Pagaric social auquel on applique plus particu-
lierement le nom patois de cassenado; I'on re-
jette le pédicule qui est par trop coriace.

Obs. 1l est peuimportant pour I'économie do-
mestique de chercher a le distinguer de 'agaric
social dont il partage toutes les qualités salubres;
mais dont il différe, botaniquement parlant,
par la forme de son pédicule et surtout par ses
feuillets non décurrens. On ne le confondra
pas avec quelqiles agarics a collier dont les ver-
tus sont fort suspectes, car il n’y a pas méme

“vestige de cet organe dans celui-ci; de plus il a
une odeur et un gotit agréables, tandis que les
champignons auxquels nous faisons allusion,
ont tous une odear repoussante et une saveur
ameére manifeste.

1141+ COPRIN. — COPRINUS , Pexs.

Point de volve; pédicule central nu-ou a col
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lier, chapeau membraneux , feuillets inégaux
qui dans leur vieillesse se fondent en une eaun
noiratre.

Obs. Les champignons formant cette section
du genre agaric sont trés-communs dans le
bassin sous-pyrénéen ; nousn’en parlerons pasici
avec détail parce qu’a I'exception d’un seul que
I'on mange quelquefois a son extréme jeunesse,
les autres sont rejettés comme improtxres a ser-
vir d’aliment; ce sont des plantes tres fugaces
et qui se résolvent avec une trés grande rapi-
dité en une eau noiritre, que les arts pour-
raient peut-étre utiliser. Cette facile déliqui-
cence étant un caractere assez sensible pour
quil ne puisse pas passer inapercu , nous n'avons
pas cru nécessaire de faire réprésenter I'espéce
de coprin dont nous allons parler et que I'on
trouvera d’ailleurs trés exactement figurée dans
tous les ouvrages généraux de mycétologie.
Cest mal a propos que le savant professeur
Decandolle a considéré cette section entiére
comme n'offrant que des champignons nuisibles.
On pourrait, sans trop s'éloigner de la vérité ,
dire le contraire. Clest & cause du peu d’épais-
seur de leur chair, de la courte durée de leur
existence et de leur transformation rapide en
liquide noiratre, plutdt qu'a un principe délé-
tere inhérent a leur substance , que:les coprins
doivent d’étre négligés pour la table.
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24. AGARIC MASSETTE. — AGARICUS TYPHOIDES.

Agaricus typhoides , Buiv. , 1. 16. Agaricus comatus , Pens. ,
Syn. , 395.

En patois : Quiuol d’azé.

L’agaric massette est d'un blanc sile a sa
naissance, le chapeau noircit en vieillissant et se
resout en une liqueur noiratre. Le pédicule est
cylindrique, tubereux a la base, glabre, dé-
pourvu de volva; long de dix, quinze et vingt
centimetres; plein dans sa jeunesse, il devient
fistuleux dans un age plus avancé, il renferme
alors au centre de sa cavité un filet cotonneux,
attaché a la base et au sommet. Ce cordon sem-
ble résulter de la réunion d’'un grand nombre
de filamens longitudinaux qui sont tendus a di-
verses hauteurs de la face interne du pédicule
et qui viennent se réunir au filet central lequel
on croirait tordu si on ne 'examinait attenti-
vement; c'est une juxta-position de fibres. A
la naissance du champignon, le chapeau est
ovoide et s'alonge en cylindre, la surface est
alors tres-fortement peluchée surtout au som-
met, ses bords sont entiers et viennent en-
tourer le pédicule auquel ils sont unis par
une légére membrane qui bientdt, se déta-
chant et du chapeau et du pédicule, forme
un anneau mobile qui retombe jusqu’au renfle-
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ment tubereux de ce dernier. Le chapeau ac-
quiert de cinq & huit centimétres de hauteur
avant de s'épanouir; les feuillets sont trés nom-
breux, presque tous égaux, de couleur blanche
vers linsertion du pédicule, ensuite vineux,
puis noiritres. Quand le champignon est sur
le point de se résoudre en liqueur, son chapeau
se reléve par les bords qui forment ainsi une
sorte de gouttiére, la surface se dénude par la
chute des peluchures qui se fondent et tout le
chapeau a disparu que le pédicule reste encore
debout et sans changer de couleur. L’eau noire
quirésultedecette décomposition n’a pasde gotit.

L’agaric typhoide vit en famille dans les en-
droits humides et sur les débris de matiéres
végétales déja décomposées. A Toulouse, on le
rencontre souvent sur les terreaux qui ont servi
a combler les fossés de la ville, derriere le parc
d’artillerie. Son existence est de peu de durée;
il vient sur la fin de I'été et en automne.

Nous Tavons vu cueillir lorsqu’il sortait a
peine de terre par les habitans de la campagne
et par ceux du quartier dont nous venons de
parler; ils le mangent frit a la poéle et sans au-
cun inconvénient. Au reste, aucune qualité ne
le recommande, et il faut connaitre le goiit des
Toulousains pour les champignons, pour com-
prendre qu'ils se soient décidés a faire usage de
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cette espéce insignifiante, mais que son abomr
dance rend triviale, surtout a une époque ot
tant d’autres et de meilleures se montrent avec
profusion. 11 n’y a aucun inconvénient a le con-
fondresoit avec la variété blanche de ’agaric
comestible, soit avec I'agaric clypéolaire dont la
deécription viendra bientot et que I'on connait
sous le nom patois de gowunnos; dans un état
plus avancé la mobilité de l'anneau , le filet cen-
tral et lespece d’encre en laquelle il se conver
tit le feront aisément reconnaitre.

Pour ce qui est de cette encre naturelle,
Bulliard raconte, quil s'est servi avec avantage
pour des lavis, du suc de lagaricus atramenta-
rius; il peut en étre ainsi de 'eau noire del'aga-
ric massette, nous en avons gardé plus de trois
ans un flacon, et elle sest désséchée sans se
moisir et sans perdre la faculté de donner au
papier la teinte de fumée que produit d’ordi-
naire la sépia.

+tt++t. PRATELLE. — PRATELLA, Nov. — PRA-
TELLA et LEPIOT A , Pegs.

Point de volve. Pédicule garni d'un collet
persistant ou fugace. Feuillets qui dans leur
vieillesse ne se fondent point en une eau
noire.
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25. AGARIC AMER. — 4G ARICUS AMARUS.
(PL XXIX, fig. A. )

Agaricus amarus , Bor.; Herb. , t. 30 et t.562. — 4. lateri-
tius , Scuosrr. , t. 49, f. 6, — A. Auratus , Tr. Dax., t. 820.

Le pédicule de ce champignon est cylindri-
que, fistuleux, long de deuxa trois pouces, un
peu tortueux, de couleur jaunitre, portant a sa
partie supérieure, trés-pres des feuillets, des
débris fugaces d'un collier. Le chapeau d’abord
hémisphérique s'aplanit en grandissant, il
est large d'un pouce et demi a deux pouces et
de couleur jaune rougeitre plus'foncée au cen-
tre. Les feuillets qui garnissent sa face infé-
rieure sont inégaux, serrés et se terminent en
pointe a quelque distance du pédicule; ils sont
d’'un gris verditre et nojrcissent a peine en
vieillissant. La chair est peu abondante , jauni-
tre; d'une odeur assez agréable, mais d'un
amertume tout-a-fait nauséabonde.

Ce champignon croit en automne dans les
foréts humides sur les troncs d’arbre a demi
pourris. 1l forme des touffes parfois trés nom-
breuses; 'on a remarqué qu’il n’était jamais
attaqué par les larves d’insectes. Pris en petite
quantité, il provoque, au bout de quelques heu-
res, des vomissemens et des selles abondantes et
spumeuses. A la dose de deux onces, administré
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cru,il adonné la morta un chat vigoureux au
bout de huit heures. La cuisson diminue son ac-
tivité , mais le véhicule dans lequel il a bouilli
devient un vomi-purgatif tres énergique.

Sa couleur, surtout celle desfeuilletsducha-
peau, et sa saveur sont des caractérestres faciles
a saisir et qui le feront aisément distinguer de
toute espece comestible.

26. AGARIC COMESTIBLE. — 4G ARICUS EDULIS.
( Pl. XXIX, fig. B. Pl. XXX.)

Ayaricus campestris , Lasy. , sp. 1641. — Scuoerr., fung.,
1. 33. Adgaricus edulis , Burr., champ., t. 134 et t. 514.

Noms vulgaires : Champignon. Chamnpignon de couches.
Boule de neige. Champignon des bruyeres.

En patois : Pradélos , pradélets, elc.

Ce champignon a le pédicule central , épais ,
un peu renflé a la base avant son entier déve-
loppement; de couleur blanche ou légérement
bistrée, plein ordinairement; haut de deux a
six pouces selon la variété que l'on étudie; il
porte a sa partie supérieure un collet blanc,
membraneux, irréguliérement lacéré en ses
bords; le chapeau d'abord presque globuleux,
sélargit sans trop perdre la forme convexe, et
a mésure qu’il sétale le voile qui recouvre ses
feuillets se déchire a la circonférence en res-
tant attaché au pédicule autour duquelil forme
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le collier. Les feuillets qui garnissent la face
inférieure sont libres, taillés en fer de faux
d’abord blancs ou lavés de rose, devenant de
plus en plus foncés et presque noirs dans la
vieillesse, tandis que la face supérieure , blan-
chitre ou bistrée reste lisse ou se couvre
d’écailles selon les variétés. La chair est tou-
jours épaisse, cassante, d’'un blanc pur qui ne
change pas au contact de l'air et douée d'un
parfum suave et d'un goiit trés agréable.

L’agaric comestible forme plusieurs variétés
dont la premiére devrait étre regardée, peut-
étre, comme une véritable espece.

Var. o. (pl. 29, f. BB.) Le chapeau est
blanc et d'aberd globuleux, il s'étale ensuite et
acquiert deux a trois pouces de diameétre; le pé-
dicule est cylindrique , mince en proporuon du
chapeau qu'il supporte, continu avec sa chair,
fistuleux , de deux a trois pouces de longueur
entouré d'un léger collier, débris rabattus
d'une membrane qui, dans le premier dge,
protége les feuillets et sattache a la circonfé-
rence du chapeau. Les feuillets sont droits,
serrés, inégaux en longueur, sarrétant du coté
du pédiculesur un bourrelet lisse qui 'entoure,
et a lacirconférence dans un repli de la peaudu
chapeau qui se contourne en dessous. Ces feuil-
lets ne noircissent pas en devenant vieux. La

9
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pean du chapeau s'enleve facilement et laisse &
découvert une chair ferme, blanche, dune
odeur et d'une saveur, pea prononcées, mais
agréables. :

Ce champignon vient au printemps, en éié
et surtout en automne , dans les prairies, dans
les chaumes, dans les wvignes. On le connait
sous le nom de gounnos.

Var € ( pl. 30. f. A. ) Cette variété, que les
gens de la campagne appellent Caberlas et a
laquelle on pourrait appliquer mieux qgu'a
toute autre le nom de boule de neige a cause
de sa blancheur et de son grand volume , nait
dans les prairies et les bruyeres. Dés quiil est
sorti de terre , le champignon se développe
rapidement ; avant de s'étaler, il est de la
grosseur d’'un ceuf de dinde et acquiert quelque-
fois huit ou dix pouces de diamétre ; le pédicule
est gros et long en proportion du chapeau ; les
feuillets sont d'un rose vineux; la chair est
trés blanche ; Podeur est celle de Tespece,
mais par trop forte pour étre agréable. On
n’en fait pas un grand cas pour les usages de la
table.

Var. y. (pl. 30 f. B.) Tout le champignon est
d'un blanc pur, avec des feuillets d'un rose
tendre ou légerement violacé; 1'épiderme qui
recouvre son chapeau est mince, lisse , unie, et
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ne se séparé pas en éeailles en vieillissant ; a
cette époque, sa surface perd son éclatet prend
une couleur rousse plus ou moins foncée. Les
feuillets noircissent.

Cette variété est la plus abondante ; elle est
recherchée pour la délicatesse de sa saveur et est
reputée plus légere sur estomac. On lui donne
les noms patois de Rougét, Bousiguet, Prade-
lét. Cest laboule de neige de quelques auteurs.

Var. 0. (pl. 30 £. C.) Cette variété differe
des autres par la teinte grise et quelquefois bis-
trée de son chapeau tout couvert de d’écailles.
Elle croit dans les mémes lieux et jouit des
mémes qualités.

L’agaric comestible estun des premiers cham-
pignons qui paraissent au printemps; en été, il
abonde, surtout apres les pluies d’'orage , et én
automne on le trouve dans les praivies, sur la
lisiére des chemins, partout oti il y a un peu
d’humidité. Il se recommande a plus d'un titre:
sa chair tendre, sa saveur aromatique , son in-
nocuité incontestable , quoiquon ait voulu pré-
tendre le contraire, en font un mets recherché
par tous les gourmets. Par une exception heu-
reuse, c'est aussi le seul, jusquiici, que l'on
ait réussi a cultiver et & multiplier a vo-
lonté, de maniére a en faire une véritable

industrie commerciale. I1 est peu de jar-
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dins ,de caves ou d'anciennes carriéres dans les
environs de Paris, ou l'on ne cultive I'agaric
comestible que T'on connait dans les marchés,
sous le nom de champignon de couche. Rien
n'empécherait que lon en fit autant a Tou-
louse; ce serait une ressource de plus pour nos
excellens cuisiniers, car les couches peuvent
produire en toute saison , lorsqu’elles sont bien
tenues, et si le champignon qu’elles fournissent
n'a pas, a un si haut dégré que le champignon
sauvage, I'arome et la saveur agréables qui dis-
tinguent cette espéce, il posséde assez de ces
qualités délicieuses pour mériter en tout temps
de figurer sur une table honorablement servie.

Et que l'on ne s'imagine pasque l'art de faire
venir les champignons soit né d’hier : les anciens
le connaissaient; ils se servaient comme les
modernes, de couches sur lesquelles ils répan-
daient des pelures de champignon ou de fumier
de cheval seulement; mais Vart de construire
ces couches n'était pas aussi avancé chez eux
qu’il 'est maintenant, et néanmoinsil est encore
beaucoup moins facile qu'on ne le croit vulgai-
rement, d'établir de bonnes couches a champi-
guon; c'est presque le chef-d'oeuvre d’'un jar-
dinier. Voici ce que nous pouvons indiquer de
mieux sur cetie matiére; cest la méthode a peu
preés suivie par tous les maraichers des environs
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de Paris , nous 'empruntons presqu’en entier a
M. Burnet, si avantageusement connu dans les
annales culinaires.

En décembre , dans un terrain sec et sablon-
neux, exposé au midi et au levant, on fait une
tranchée , ou fosse, d'une longueur variable et
d’'une largeur de deux pieds a deux pieds et
demi, sur une profondeur de six pouces, les
terres de la fouille formant une bordure. Dans
un terrain humide, on fait la tranchée plus
profonde, en ayant lesoin de remplir I'excédant
des six pouces de profondeur, d'un lit de plétre
ou de pierrailles recouvert d'un pea de terre
et de sable. On y fait une couche de fumier,
couverte avec beaucoup de crotin ‘qui ne soit
pas trop gras. On préfere pour cela celui des
chevaux qui ne mangent pas de son. On la
dresse bien, clest-a-dire qu'on y met le blanc
de champignon pris dans une bonne conche; on
la foule aux pieds; on I'éléve en dos d'dne a la
hauteur de deux pieds; onla couvre d’environ un
pouce de terre mélée de sable et de terrean st
elle est compacte. Au commencement davril,
on la couvre de denx pouces au plus , de grande
litiere secouée : c'est ce quon nomme chemise,
A la fin de mai, elle doit commencer a pro-
duire. On peut se dispenser, a la rigueur , de
creuser une fosse, etsilon a dufumier préparé
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on peut faire la couche dans le printemps et
pendant tout I'été. Comme le développement du
blanc de champignon w'a lieu qu'a une chaleur
humide bien graduée, I'on ne saurait y porter
trop d’attention.

La chalear convenable est celle de 17 a 18
degrés du thermometre de Réaumur ( ou 21 a
22 1]2. dégrés du thermométre centigrade ) et
il est ais¢ de maintenir une couche a ce degré
de chaleur : il suffit d'augmenter ou de dimi-
nuer I'épaisseur de la chemise. 1l faut observer
encore quon peut élever sans inconvénient la
chaleur jusqu’a 22° Réaumur ou 27¢ centigrade.
En été, il faut humecter souvent la couche et
entretenir 'humidité a la méme température.
Latmosphere étant a 15"Réaumur ou 19° cen-
tigrade, la couche n’a pas besoin de chemise,
le champignon pousse naturellement.

On établit les couches en plein air oudans les
caves: celles qu'on forme dans les caves dont
Fair est a pea pres de 15 Réaumur, réussissent
en général beancoup mieux et exigent moins de
soins. Si la chemise prend trop de chaleur ou
d’humidité, elle se pourrit et peut nuire a la
couche et au champignon dont la téte se perd
au milien de ce foyer de décomposition. Pour
prévenir cet inconvénient, on donne de temps
en temps un peu d'air a la couche, et dans les
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jours doux, l'on renouvelle la chemise et l'on
écarte un peu le famier.

On cueille les champignons tous les trois,
quatre ou cinq jours selon qu'ils paraissent avec
plus ou moins d'abondance et qu’ils ont acquis
une certaine grosseur. On doit laisser les pieds
qui ont pris tout leur développement. Une
couche a champignons faite au commencement
d’aotit pent produire deux mois apres, et une
couche établie ala fin de I'été produit en hiver.
On conserve une couche en laissant quelques
champignons sécher sur pied, en renouvelant
le fumier et en arrosantavec del'eau qui a servi
& laver les champignons dont on a fait usage.

Voici comment on larde de blanc de cham-
pignon la couche de fumier : lorsque eelui-ci
n’a plus qu'une légere tiédeur, ce qui arrive
sept a huit jours aprés lamise en place, on met
des morceaux de blanc de champignon de six
pouces de long sur deux pouces de large, en
échiquier, a la distance d’un pied I'un de 'autre
et dans les trois quarts de la couche a un demi
pied de terre. On recouvre de litiere , et huit
jours apres l'on examine sile blanc a rougi, s'il
est devenu plus odorant et s'il a jeté des filets.
S'il a travaillé on larrose un peu, et on le convre
d'un demi pouce de terreau qu'on coule dessus
et puis on couvre le tout de litiére fraiche. Une
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couche a champignons peut durer plusieurs
années , mais il faut renouveler le fumier; car
on a remarqué que sans cela le champignon dé-
générerait. Il faut aussi quand on choisit du
blanc de champignon prendre celuid'une couche
de bonne qualité. On conserve le blanc aisé-
ment a l'ombre et dans une cave. On peut le
transporter a de grandes distances en prenant
la précaution de le placer dans des boites de
fer-blanc bien hermétiquement fermées.

L’agaric comestible lorsqu'il est cultivé sur
couches prend beaucoup plusde développement
que lorsqu’il nait spontanément dans la campa-
gne ; mais il perd, comme nous I'avons déja re-
marqué, de ses qualités. On I'emploi de mille
maniéres dans la cuisine, tant6t comme aliment
principal , tantét comme assaisonnement. On
peutlappréter dapres toutes le formules usitées
pour le mousseron et les autres champignons
alimentaires.

Clest ici le cas d’examiner si les reproches
d’insalubrité qu'on lui a fait quelquefois sont
fondés. M.le docteur Roques pense que lorsque
le champignon de couche est trop avancé, il
peut produire des accidens tres graves. Il cite a
I'appui de cette opinion T'observation d'un ma-
lade auquel il fut appelé a donner des soins;
ce malade, que M. Roquestrouva seroulant dans
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son lit et poussant des cris affreux , avait a huit
heures du soir, étant en parfaite santé, mangé
une crotite aux champignons. Il 'avait mangée
avec une sorte de répugnance parce qu'elle lui
parut un peu dcre. Vers deux heures du matin
il avait été éveillé par des tranchées qui aug-
mentérent par degré jusqu’au point de devenir
intolérables; le thé et les lavemens n’avaient
produit aucun soulagement la faiblesse était
extréme , tout le corps agité par un spasme in-
quiétant et lesévacuationsalvinesconsidérables.
Desinfusions de menthe édulcorées avec le sirop
de guimauve et I'administration de I'opium en
teinture a la dose de trente a quarante gouttes
ramenérent le calme et la santé. M. Roques
voit dans ce fait une sorte d’empoisonnement
par le champignon de couche qui avait paru
un peu icre et dont le malade avait mangé avec
répugnance. Mais est-ce bien au champignon
quiil faut attribuer le goiit dcre de la crodite;
nest-ce pas dans des vases de cuivre que ce
ragotit est préparé ordinairement, et ne sait-on
pas que le vinaigre, que le beurre, quele jus de
citron ont, dans des circonstances données, une
action puissante sur I'étamage et sur le cuivre?
Et les sels de ce metal ne sont-ils pas capables,
a tres petite dose, de produire les accidens si-
gnalés sur le malade de I'hotel des Languedo-
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ciens? Et puis, y a-t-il dans l'acception vul-
gaire du mot, empoisonnement, toutes les fois
qu’il y a indigestion? Que prouve donc l'obser-
vation dont nous parlons? deux choses que tout
le monde sait et que nous répétons ici: qu'il
faut s'abstenir de manger des champignons qui
ont passé fleur et quil ne faut pas toucher, a
moins d’y étre forcé, a des mets pour lesquels on
¢énrouve de la répugnance.

Obs. Quand l'agaric comestibleest pris sur des
couches, il faut le choisir frais, et I'on n'a rien a
craindre. Quand on le cueille dans la campagne
il faut éviter de le confondre avec l'agaric bul-
beux qui est vénéneux. Voici les différences
qui les séparent : I'agaric comestible n’a pas de
volve, l'agaric bulbeux en a une dont les débris
sont facilement distingués et dont quelques
lambeaux restent souvent attachésa son cha-
peau comme a la base de son pédicule. L'agaric
bulbeux a les feuillets blancs, 'agaric comesti-
bleles a rosés le plus souvent et dans la variéié
a lames blanches, I'odeur et la saveur viennent
en aide pour éviter toute méprise; Lodeur de.
l'agaric comestible est agréable, son gotitsavou-
reux; l'agaric bulbeux an conmtraitre répend.
une odeur fade et vireuse; sa saveur dabord
insensible devient bientot d'une dcreté extréme;
le premier a la peau du chapeau lisse , blan-
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chatre et séche, lautre I'a humide et, d'un
blanc-verditre. En portant un peu d’attention
a ces caracteres qui tombent sous les sens , il est
impossible de se tromper.

Il existe un beau travail de Vauquelin sur
Fagaric comestible. C'est une analyse chimique
5 . & .
complete de ce champignon. Les annales de chi-
mie et les divers récueils scientifiques de 1’épo-
sen sont enrichis.

27. AGARIC ELEVE. — AGARICUS PROCERUS.
(PL XXXL f. A.)
Agaricusprocerus. Scaxrr., fung. 1. 22-23. — dgaricus colu-

brinus , Burr., champ . t. 78 et 583.

Noms vulgaires : Griseite. Couleuyrée.
En palois : Seint-Martino. Brugairollo.

Ce champignon s’éléve quelquefois a la hau-
teur de plus d'un pied; le pédicule est plus on
moins renflé a la base et sinsére au chapeau
par une extrémité toujours fort amincie. Sa
surface est, pour l'ordinaire, bigarrée comme
la peau d'une couleuvre. Il est cylindrique,
fistuleux , renfermant dans son centre un filet
formé de fibrilles cotonneuses, muni d’un collet
membraneux, épais, étagéet mobile. Le chapeau
est ovoide dans sa jeunesse , il devient ensuite
conique ou semi-orbiculaire , s'aplatit enfin mais
son centre reste toujours hombé tandis que les
bords se fendillent en se relevant. Il est rous-
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satre ou grisatre; la pean qui le recouvre se
souléve en petites écailles ; il a depuis trois
jusqu’a dix ou douze pouces de diametre; la
chair est mince, blanche, ferme ; les feuillets
sont blancs, un peu grisitres, peu nombreux,
se terminant en pointe avantd’arriver au pédi-
cule.

I/agaric élevé repand une odeur agréable de
champignon, sa chair est d'un goit délicat; il
croit sur la fin de I'été et en automne, dans les
bois, les haies et dans les champs sablonneux;
il est trés bon mais un peu coriace : on le mange
cuit sur le gril ou sur le plat assaisonné d’huile
d'olive, de poivre, de sel, de fines herbes et de
chapelure de pain : on peut aussi 'accommoder
en fricassée de poulet.

Observation. — On ne peut confondre l'aga-
ric élevé avec aucune espece insalubre. Si le
renflement de son pédicule le rapproche de
Fagaric bulbeux, il s’en éloigne par la caviteé fis-
tuleuse de ceméme pédicule , par le filet coton-
neux qu-il renferme , par la forme de son collet
qui n’est jamais rabattu, par son odeur, ete.
Quelques uns de ces caracteres lui donnent un
air de parenté avec I'agaric typhoide et les au-
tres coprins, mais les agarics de cette section
tombent en déligescense , tandis que la cou-
lenvrée se desseche sur pied.
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28. AGAR. CLYPEOLAIRE. — AGAR. CLFPEOLARIUS.
(Pl XXXI, f. B.)

Agaricus clypeolarius , Buiv., champ. t. 405 et 506, f. 2. —
Agaricus colubrinus , Pexs., syn. 258,

Nom vulgaire : Coulemelle.
En patois : Quioul d'azé. Gounno.

L’agaric clypéolaire varie beaucoup dans ses
formes , sa couleur et ses proportions. Le cham-
pignon que nous décrivons ici n'est pas peut-
étre le type de I'espéce, mais la variété la plus
commune dans nos contrées méridionales, celle
qui a le plus d’affinité avec lagaric élevé. Le
pédicule est blanc, fistuleux, non bulbeux a la
base, mais toujours plus gros inférienrement
qu'a la partie supérieure; il a de trois a quatre
pouces de longueur, garni d’un faible collier,
peu persistant, lisse au dessusdu point d'insertion
du collier, hérisséde petitesaspérités cotonneuses
au dessous. Le chapeau est large de deunx a
quatre pouces, d'abord ovoide puis plane, quel-
quefois concave par le vedressement de ses bords
mais toujours proéminant dans le centre. Sa
surface est blanchitre, parsemée de petites éle-
vures roussiatres, plus abondantes au centrequ’a
la circonférence qui est comme frangée et assez
souvent déchirée dans la direction des lames;
celles-ci sont blanches, larges, inégales n’ayant




142 TRAITE

pas leur: insertion sur le pédicule : la chair est
blanche, un peu molle, d'une odeur pen pro-
nonceée.

L’agaric clypéolaire croit solitaire , a terre,
dans les bois humides et ombragés , en été et en
automne ; on le rencontre aussi dans les vignes
et sur le bord des haies. Plusieurs auteurs le
regardent ‘comme insalubre. M. Letellier dit
Pavoir mangé et n’en avoir point éprouvé de
mal. Il est d'un usage assez répandu dans nos
campagnes ; les paysans le confondent souvent
avec lagaric élevé et appellent de la méme
maniere.

1l convient dele cueillir jeune pourles usages
de la table. Lorsqu'il est vieux, sa chair devient
molasse, et répand une odeur assez désagréable;
dans cet état il pourraitdéterminerdes accidens.

29. AGAR., ATTENUE. — AGARIC, ATTENUATUS.
( P1. XXXII )

Agaricus attenuatus , Casn., fl. fr. suppl. p. 51. — Dus.,
bot. , gall. p. 813.

Nom vulgaire : Champignon de Saule,
En patois : Saiizénado , Piboulado.

L’agaric atténué a le pédicule cylindrique,
toujours plus ou moins courbé ou tortu, un
peu aminei & sa base, plein, charnua, long de
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deux a quatre pouces, blanchatre, muni d'un
collier rabattu, d'un blanc fauve, placé tres-
pres des feuillets. Cenx-ci sont d’'une couleur
blanchétre dans la jeanesse et d’'un brun fauve
dans la vieillesse: ils adheérent au pédicule sur
lequel , dans quelques cas, ils se prolongent; ils
sont inégaux, étroits, serrés ; lechapeau varie de
forme selon les édges. Il estd’abord trés petiteta
les bordsfortement repliésen dessous, il sedilate
ensuite, ses bords se relévent etse fendillent; de
convexe il devient inégalement plane et quel-
quefois concave; il est cirnu, sec, d’'un blancsile
ou roussitre ; il acquiertplusieurs pouces de dia-
métre; la chair est blanche, un peu filandreuse,
d'une odeur agréable et dun goiit de noisette.

Cet agaric croit par touffes peu nombreuses
sur les vieux troncs de saule, et de peuplier,
quoique plus rarement sur ce dernier, et cest
parce quil se trouve géné dans son développe-
ment que l'on trouve souvent des individus
chez lesquels le pédicule ne parait pas central,
a cause que le chapeau a grandi du c6té ou il
était libre de s'étendre tandis qu’il s'est atrophié
du cOté ot il a rencontré un obstacle.

Ce champignon est commun aprés les pluies
d’été et en automne; il est fort bon a manger
et se préte tres-bien a toutes les exigences de
la cuisine.
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Mais cest a la poéle qu'on lappréte le plus
communément avec I'huile d'olive, le sel, le
poivre et les fines herbes. Les gens de la cam-
pagne larrangent avec des oeufs brouillés en
forme d'omelette; de toutes les maniéres il est
agréable au goiit et de facile digestion.

Obs. Cet agaric que nous avons exactement
figuré n’avait pas encore €té représenté, an
moins que nous sachions, parmi les champi-
gnons de France. M. de Candolle (ui I'a carac-
térisé le premier dans le supplément ala Flore
francaise, dit qu'il croit'Sur les vieux troncs de
saule aux environsde Montpellier, et que c'est
un de ceux qu'on y mange, en octebre sous le
nom de Pivoulade. 11 faut avouer que cette es-
pece parait étre bien voisine des 4. Cortinellus
et cylindraceus du méme auteur etqu’il faudrait
peut-étreal’exemple deFries considérer cestrois
champignons comme des formes d’un seul type.

On distinguera Vagaric atténué a son pédi-
cule plein dans toute sa longueur. L'odeuar aro-
matique qu’il exhale et la saveur agréable qu'il
laisse a la bouche, I'éloignent de toute espéce
insalubre. Ce n'est guére, au reste, quavec les
variétés du champignon dont la description va
suivre quil pourrait étre confondu. Une exacte
comparaison de nos desseins fera éviter toute
erreur.
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50. AGAR. ANNULAIRE, — 4GA4R. ANNULARIUS.
( PL. XXXIIL )

Agaricus annularius , Buiv., herb. t. 377. Non 540, 543, A.
aureus.—.Agaricus polymices, Pexs., syn. 269. —dgaricus
melleus , Fr. Dax., t. 1013. Micn. , nov. gen. t. 81, f. 2.

En patois : Piboulado. Sausénado. Cassénado.

Cet agaric a le pédicule jaunatre , lavé d'un
peu de noir a la base , plein dans son jeune 4ge,
fistuleux dans sa vieillesse; long de trois a qua-
tre pouces, cylindrique et un peu tordu sur
lui-méme, légérement courbé a la base, garni
d’'un collier peu solide,, d’abord évasé en godet,
puis rabattu, placé trés pres des feuillets et
également jaunitre. Le chapeau d’abord ap-
pliqué contre le pédicule, devient convexe, puis
plane et enfin quelquefois relevé par ses bords,
qui sont presque transparens et marqués de
petits rayons; il est de couleur jaumitre ou
orangée , parfois verdatre, mélée toujours de
noir au centre qui est proéminent et ou 'on
distingue ordinairement quelques écailles noi-
res; il peut acquérir trois a quatre pouces de
diametre. Les feuillets qui garnissent sa face
inférieure sont blancs ou légérement jauni-
tres, larges, tendres, inégaux; entre deux
entiers, se trouvent trois feuillets plus courts,

10
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un qui arrive a la moitié du rayon, et deux qui
n’en mesurent que le quart. Des rudimens de
feuillets se cachent entre chaque paire de ces
lames égales ou inégales ; celles qui arrivent au
pédicule, y sont implantées et un peu décur-
rentes, jusqua quatre a cing lignes du collier.
La chair du chapeau est d'un blanc jaunitre,
mince, ferme, se séparant facilement de la
peau, mais non pas des feuillets ; elle a une
odeur forte et un peu vireuse, et une saveur
assez agréable.

I’agaric annulaire croit par groupes de dix a
douzeindividus réunis par la base, en été, et en
automne, dans les bois ombragés, tout auprés ou
sur les souches pourries du peuplier, du saule,
du sureau, du chéne du genet et sans doute
ailleurs ; dans la campagne de Toulouse , on le
trouve, le plus souvent, au pied des saules.

L’agaric annulaire passe pour vénéneux; plu-
sieurs auteurs soutiennent au contraire quil
est ‘alimentaire. L/on assure quil est vendu
comme tel sur les marchés de Prague. M. Le-
tellier I'a cueilli aux environs de Paris et I'a
mangeé plusieurs fois sans accident. Dans nos
contrées meridionales, on ne mange que le
chapeau, et on l'appréte comme l'agaric co-
mestible. Nous n'avons jamais oui dire qu'il
ait produit quelque mal. Nous avons au reste
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plusieurs fois vérifié I'exactitude de I'observa-
tion de M. Letellier; l'odeur qu'exhale ce cham-
pignon par la coction est désagréable, aussi
conseillons-nous de le négliger.

Obs. La divergence d’'opinions sur les qualités
de ce champignon tient, peut-étre, a ce quon
a décrit sous le méme nom plusieurs especes
différentes qui ont pu donner des résultats op-
posés a l'expérimentation. Le collier redressé
en forme de godet par lequel on a caractérisé
cet agaric est souvent rabattu et disparait quel-
quefois dans I'dge miir; il est facile de vérifier
ce faik en considérant un groupe composé d’'un
certain nombre d’individus.

Par conséquent, en mettant ce cham-
pignon au rang des especes alimentaires , mais
peu dignes d'étre recherchées, nous n’en-
tendons parler que de celui que représente
notre figure , qui a éte dessinée sous nos yeux
d’apres nature.

Notre agaric annulaire n'a de rapport quavec
la planche 377 de Bulliard et avec la planche
1013 de la Flore Danoise. Nous pensons que les
planches 540 £ 3. 543. et 92. Bull. , représen-
tent des especes différentes et auxquelles pro-
bablement il faut attribuer des qualités malfai-
santes. Nous ne regardons pas non plus comme
une représentation fidéle de 'agaric annulaire,
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le champignon colorié¢ dans latlas des lecons de
médecine légale de M. le professear Orfila.

Hitttt. AMANITE-AMANIT A, Pexs,

Pédicule central; une volve qui enveloppe

plus ou moins le champignon dans sa jeunesse,
et laisse quelquefois des lambeaux sur le cha-

peau.
A. VOLVE INCOMPLETE.

PEDICULE MUNI D'UN COLLIER.
3. AGAR. VERRUQUEUX — 4G AR. FERRUCOSUS.
-

(PL XXXIV.)
Agaricus verrucosus , Buun. champ. , t. 316. — dmanita
aspera, PEss., syn. 256. — Agaricus asper.,Dec., fl. fr.559.

En patois : Pisso=can.

Le pédicule de cet agaric est long de trois
a quatre pouces ; bulbeux a sa base ou se trou-
vent quelques écailles formées par les debris de
la volve qui est toujours plus ou moins incom-
plete et disparait apres le premier dge; cylin-
drique dans le reste de son étendue , peu épais,
muni dun collier rabattu, provenant d’une
membrane mince qui recouvre les feuillets au
moment de la naissance du champignon ; d'un
blanc sale tirant sur le rose. Le chapeau d’a-
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bord heémisphérique et étroit, sélargit, se
déprime dans le centre, et acquiert deux pouces
et demi a trois pouces de diamétre ; sa couleur
est roussitre avec une teinte rosée; sa surface
est herissée d'aspérités grisitres, semblables a
des verrues, plus mombreuses au centre, ter-
minées en dent de rape; ces verrues, débris de
la volve , ne sont que collées au chapeau. Les
fenillets sont blancs, nombreux et inégaux ;
la chair est blanche, rougeitre sur les eica-
trices ; sans odeur prononcée , d'une saveur 16—
gérement styptique. ;

Ce champignon vient 4 terre en été, et en
automne, dans les endroits humides. Il est so-
litaire et assez commun dans le bassin sous-
pynénéen , ou il passe pour véméneux. Il est
souvent rongé par les insectes.

Ce champignon, 'un des plus pernicieux ,
dit M. le docteur Cordier, a occasioné de
nombreux empoisonnemens a cause de sa res-
semblance avec une espece salubre , quil dé-
signe sous le nom d’agaric rougeitre, et que
T'on appelle, dans le département de la Meuse,
Golmelle ou Golmotte vraie.

Nous ne savons jusqu’a quel point est juste la
distinction établie par M. Cordier; nous ne
trouvons datls la description de son agaric rou-
gealre, aucun caractére essentiel qui puisse le
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faire distinguer de l'agaric a verrues. Les diffé-
rences qui ont servi a M. de Candolle pour
établir 'agaric 4pre et Vagaric i verrues comme
especes distinctes ne nous paraissent pas non
plus d'une grande valeur. La volve de I'agaric
verruqueux de Bulliard, que nous adoptons,
étant quelquefois presque compléte.

Obs. L'agaric verruqueux a quelque ressem-
blance avec I'agaric engainé qui est comestible;
il importe donc de ne pas les confondre.I’agaric
engainé n’a pas de collier et est muni d'une volve
qui reste au bas de son pédicule non bulbeux
comme une sorte de doigt de gant. I/agaric ver-
ruqueux est renflé a sa base,sa volve n’y laisse
Tue quelques squames informes; il est muni d’'un
collier persistant et qui laisse toujours des tra-
ces sur le pédicule quand il a été arraché.

32. A. FAUSSE-ORONGE. — 4. PSEUDO-AURANTIACUS.

(PL XXXV.)

Agaricus muscarius , Lixy. , syn. 1235.—.4garicus Pseudo~

aurantiacus, Buiy. , c?m‘m_p. s t. 122.—Amaniia muscaria,

Pers., syn., 253. = F1. Dan. £ 1129.
Nom vulgaire : Fausse-Oronge.
En patois : Mujélo félo.

La fausse-oronge est remarquable par sa
beauté et les grandes dimensions quelle acquiert,
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Le chapeau est d’'un orangé trés vif, plus pro-
noncé au centre ; large ordinairement de cinq
a six pouces , convexe, presque plane a la ma-
turité , faiblement strié sur ses bords, et presque
constamment moucheté de verrues blanchatres,
débris de la volve qui sont collés a la surface
par une espece de viscosité; la chair est épaisse,
ferme et d'un blanc pur. Les feuillets sont
blancs , larges, droits, inégaux, recouverts
dans leur jeunesse d'une membrane blanche
qui se rabat sur le pédicule et forme son collier.
Le pédicule est blanc, long de quatre a six
pouces , plein ou peu fistuleux , cylindrique,
hérissé de quelques écailles jusqu’a I'insertion
du collet; bulbeux a la base ot se trouvent a
peine quelques vestiges de la volve. Cette volve
ne recouvre pas entierement le champignon
au moment de sa naissance.

On distingue une variation de cette espece
aux verrues citrines qui recouvrent le chapeau;
elle a été désignée sous le nom d’ Amanita_for-
mosa ( Amanite élégante ), par Persoon , loc.
cit.

La fausse-oronge n’affecte pas désagréable-
ment 'odorat; mais sa saveur a, dit-on, quelque
chose d’astringent.

Elle est terrestre et solitaire; on la trouve
en automne dans les bois; elle est fort répandue
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en certaines contrées , mais tellement rare dans
le Midi, que nous I'avons trouvée , deux fois
sealement , aux environs de Toulouse, et que
nous avons di, pour la représenter , avoir re-
cours & la planche de Bulliard.

La fausse-oronge est trés vénéneuse ; des fa-
milles entiéres ont été empoisonnées apreés en
avoir mange, et ces funestes accidens se sont
assez souvent répétés pour que 'on ne conserve
plus de doutes sur les propriétés toxiques de ce
funeste champignon. '

Chose étrange! quelques auteurs qui se plai-
sent a regarder comme vénéneux des champi-
gnons qui ne le sont pas, semblent chercher a
prouver que la fausse-oronge n'est pas aussi
dangereuse qu'on le présume. « L'estimable au-
teur du poéme des plantes, dit le continuateur
de Bulliard , nous a assuré que l'agaric fausse~
oronge lui fournissait tous les ans, pendant
Yautomne, un mets délicieux. »

Les Russes et les peuples du Nord man-
gent, dit-on, tous les agarics en prenant la
précaution de les faire bouillir dans leau....
Mais de ce que la sensibilité d'un paysan mos-
covite résiste a 'action de la fausse-oronge, ce
qui du reste n'est pas bien authentiquement
prouvé, s'en suit-il que ce champignon n'est
pas vénéneux ou que les peuples du Midi pour-
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rvaient impunément en faire usage en prenant
les mémes précautions ? Rapportons ici quelques
faits :

D'aprés Krascheminckow , qui a écrit This-
toire naturelle du Kamtschatka, les habitans de
ce pays préparent avec la fausse-oronge et I Epi-
lobirm angustifolitum une boisson trés enivrante
qui excite quelquefois des délires mortels accom-
pagnés de désespoir, ete. Est-ce la une preuve
que chez les Kamitschadales la fausse-oronge
n'est pas vénéneuse, ou dira-t-on que les effets
de la boisson dans laquelle elle entre , sont dus
a I'épilobe? Citons un autre fait tiré de la dis-
sertation inaugurale de M. Vadrot, Paris, 1814,
et rapporté par MM. Roques et Orfila.

« Plusieurs soldats francais mangeérent, a deux
lieues de Polosk , en Russie, des champignons
que I'on croit étre des fausses-oronges; quatre
d’entre eux, fortement constituds, se erurent
Iabri de tout accident, parce que la plupart de
leurs camarades étaient déja en proie a des
accidens trés graves, tandis qu'ils n’avaient
encore presque rien ressenti de facheux. Ils
refuserent constamment de prendre I'émétique.
Lesoir, les symptomes suivans se manifesterent:
anxiété , suffocation, soif ardente, tranchées
excessivement intenses, pouls petit et irrégulier,
sueurs froides générales, altération de la phy-
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sionomie, teinte violacée du bout et des ailes
du nez, ainsi que des lévres, tremblement gé-
néral , météorisme de 'abdomen , déjections de
matiéres fécales trés fétides. Les accidens aug-
mentant d’intensité, on porta les malades a
I'hopital. Le froid et la couleur livide des extré-
mités, un délire mortel et les douleurs les plus
vives les accompagnerent jusqu’au dernier mo-
ment ; I'un succomba quelques heures apres son
entrée a I'hopital, les trois autres eurent le
méme sort et périrent dans la nuit.

A l'autopsie des cadavres I'on trouva les mem-
branes de I'estomac et des intestins détruites en
quelques endroits et offrant ailleurs de larges
plaques de gangréne; la décomposition putride
de ces corps paraissait marcher rapidement. »

Peut-on nier , apres les symptomes que nous
avons exposés et les altérations cadavériques
dont nous avons abrégé le détail, que ces mal-
heureux soldats ne soient morts victimes d’'un
empoisonnement ?

L'on n’a qu’a consulter I'ouvrage de Paulet,
siI'on veut voir la relation d'un grand nombre
d’empoisonnemens arrivés en France ; M. Ro-
ques en raconte aussi plusieurs d'un grand
intérét.

Les expériences faites sur les chiens et
les chats sont décisives ; ces animaux perissent
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au bout de quelques heures dans des tourmens
affreux.

Les anciens connaissaient aussi les propriétés
toxiques de la fausse-oronge.

Linnceus avait donné a ce champignon le
nom de muscarius , non pas parce que son cha-
peau est moucheté, mais parce quil a la pro-
priété, 'dit-on, de faire mourir promptement
lesinsectes les plus importuns, particulierement
les mouches.

L'on a cherché a introduire la fausse-oronge
dans la matiére médicale. On I'a donnée pour
arréter les acces d'épilepsie et pour diminuer
les engorgemens chroniques des glandes. Les
essais ne sont pas assez nombreux pour quon
puisse ajouter ce dangereux remeéde a la liste,
déja trop longue, des médicamens tirés de la
classe des poisons végétaux.

Qbs. 11 est de la derniére importance de ne
pas confondre la fausse-oronge avec la vérita-
ble. La fausse-oronge a la volve incompléte,
son chapeau est 1‘0_ugeétre et presque touiours
relevé de verrues blanches ; ses feuillets, son
collier et son pédicule sont blancs, tandis que
toutes ces parties sont jaunes dans l'oronge
vraie. Malheureusement I'habitude que 'on ade
vendre sur les marchés les oronges dépouillées
de leur pédicule rend la méprise plus facile.
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B. VOLVE COMPLETE,

* PEDICULE ENTOURE D'UN COLLIER.

33. AGARIC ORONGE. — 4G ARICUS AURANTIACUS.
(PL XXXVI)

Agaricus aurantiacus , But. , champ. , t. 120. — dmanita
aurantiaca, Pers., champ. com. p. 174. — Micn. , nov.

gen. £.77,1. 1.
Noms vulgaires : Oronge. Dorade.
En patois : Myjolo. Mujélo. Campayrol. Dounegal.

Ce magnifique champignon est, au moment
de lanaissance, complétement renfermé dans sa
volve blanche et épaisse. Cette espece d'oeuf se
déchire pour lui livrer passage et reste entier
a la partie inférieure du pédicule. Le chapeau
d’abord appliqué contre le pédicule s'en écarte
bientot, se développe, devient presque plane
et acquiert cinq a six pouces de diametre ; ses
bords sont striés, souvent incisés, un peu roplés
en dessous; sa surface n'est ordinairement ni
tachetée de verrues ni visqueuse, mais séche ,
facilea peler et d'une belle couleur orangée.
Ses feuillets sont larges, €pais; inégaux,
sinués, jaunitres, composés de deux lames tres
adhérentes a la chair du chapeau, mais non au
pédicule. Celui-ci est jaune en dehors et blanc
en dedans; lisse, de cing a six ponoces de lon-
guenr , bulbeux a la base , plein, un peu spon-



Pl 56

3 '%y///z?' /////7/ (atim)
& V4

Lith .»i‘ny.rrmuz';‘r"‘rm St Hone, 4, Towloure

%







DES CHAMPIGNONS. 157
gieux et garnid'un collier jaune, large, renversé,
présentant a sa surface I'empreinte des fenillets
qui y ont éte appliqués et irrégulierement dé-
coupé enson bord libre. Lachair est blanche ou
un peu jaunitre, ellea une odeur et unesaveur
des plus agréables.

L’agaric oronge offre deux variétés qui se
caractérisent par la couleur; la premiere est
Voronge jaune, la seconde l'oronge blanche ;
I'une est d'un jaune sulfurin, I'autre dun blanc
sale.

L/oronge croit, en €té et en automne, dans les
bois; elle est trés abondante aux environs de
Toulouse et dans tout le bassin sous-pyrénéen;

c’est un manger délicieux et qui s'accommode

8
de toutes les manieres.

Obs. Quoique Yoronge soit un champignon
trés commun , elle n'est généralement ni bien
décrite ni bien représentée dans les ouvrages de
botanique. Quelques auteurs avancent que son
chapean porte des débris nombreux de la
volve, c’est une erreur grave, trés rarement
T'on trouve des oronges avec des verrues; cest
alors le résultat d'une maladie et non un état
naturel. L'ona écrit que les feuillets de I'oronge
sont recouverts dune membrane qui se rabat
sur le pédicule et y forme le collier, etc. Mais
le collier de I'oronge se forme-t-il bien de cette
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maniére ? Dans la jeunesse et pendant que le
champignon est dans sa volve, les feuillets sont
appliqués contre le collier et y laissent leur em-
preinte; le collier qui, semblable a une gaine, se
continue sur le pedicule, au lieu de former un
véritable anneau membraneux, attaché par un
bord et libre de autre, semble résulter d'une
déchirure dont le fragment inférieur est tou-
jours apparent au fond de la volve.

L'oronge est sujette a une maladie, commune
par les temps pluvieux. La volve et les tissus
blancs qui la composent se soudent avec le cha-
peau et avec les feuillets; le champignon se
développe alors fort irréguliérement et forme
une masse charnue, compacte, ot le blanc et
le jaune se trouvent mélés au rouge pile; le
champignon ainsi malade n’est pas pour cela
malfaisant , mais il a perdu son ardme.

Ilimporte de ne pas confondre l'oronge vraie,
dont il est ici question, avec la fausse-oronge. 11
suffit pour éviter I'erreur de rappeler ce que
nous avons déja dit: I'oronge vraie a le chapeau
dépourvu de verrues blanchétres; sesfeuillets,
son pédicule, son collier, sont jaunes; sa volve
est compléte. Le chapeau de la fausse-oronge est
moucheté, ses feuillets, son pédicule, son col-
lier, sont blancs; la volve est incompléte et
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persiste a peine. L'odeur et la saveur sont aussi
tres différentes.

Lloronge était un mets trés recherché par les
Romains; on lappelait fungorum princeps et
Dominus. Le ragolit d’oronges était toujours
placé devant le maitre etles autres champignons
incertains en face des cliens que le patricien ad-
mettait au bas de sa table.

Suivant Apicius, on l'apprétait , a Rome,
dans le vin cuit avec un bouquet de coriandre,
ou dans le jus des viandes avec l'assaisonnement
ordinaire; on ajoutait pour liaison le miel,
I'huile et les jaunes d'ceufs. ( Paulet ).

Dans nos campagnes, on prépare les oronges
a la facon du mousserons. Pour les tables somp-
tueuses, on suit, a peu preés , la maniére indi-
quée par le docteur Paulet, comme étant la
meilleure; apres avoir épluché le champignon
et enlevé le pédicule, on le fait cuire renversé
sur un plat, sa cavité étant garnie de fines
herbes, de mie'de pain , d'ail , de poivre, de
sel , le tout arrosé d’huile d'olive.

11 faut se hater de manger les oronges frai-
chement cueillies ; elles ne se conservent pas
au-dela d'un ou deux jours. On peut néanmoins
les garder dans I'huile ; on a alors les oronges
marinées , dont on fait commerce en Italie. Dés
les premiers jours , loronge mise dans I'huile,
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éprouve un commencement de fermentation
acide, ce qui lui donne un léger gotit acidulé
assez analogue a celui de I'aubergine. On peut
éviter de lui faire prendre ce goiit, en ayant
le soin de couper le champignon par morceaux,
et de ne les placer dans I'huile que lorsqu’ils
sont parfaitement desséchés.

On les conserve aussi dans des boétes bien
fermées. On les lave a l'eau tiéde avant d'en
faire usage, et l'on les laisse baigner dans
Phuile avant de les mettre sur le feu.

L’empereur Néron a rendu ce champignon
célebre; il ne le nommait que cibus deorum,
mets des dieux. Sa meére Agrippine voulant
Vélever au trone, avait empoisonné Claude son
époux en lui préparant des oronges; on avait
fait 'apothéose de I'imbécile vieillard et le nou-
vel empereur, en saisissant les rénes du com-
mandement, savait bien par quel moyen elles
étaient passées en ses mains; cibus deorum! en
parlant du dernier repas de son pére, I'allusion
était digne du fils adoptif !

Quand on voulait du mal & quelqu’un, on
souhaitait qu'il mahgeat un champignon tel que
celui que mangea Claude.

Quid dignum tanto ventri-que gule-que precabor ?

Boletun ut qualem Clandius edit, edas.
Marr. epig. 21.
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34. AGARIC BULBEUX. — AGARICUS BULBOSUS.
(Pl XXXVIL f. A B.)

Agaricus bulbosus , BuLr., champ. , p. 670, — Amanita vene-

nosa, Pers. , champ. com. p. 178.

L'agaric bulbeux est renfermé tout entier
dans une volve quis’entrouvre , laisse passer le
champignon et reste persistante a la base du
pédicule; celui-ci est cylindrique , plein, renflé
a-la base en forme de bulbe et entouré de
la volve; il est long de trois a quatre pouces,
blanchatre , muni dun collier entier et ra-
battu. Le chapeau d’abord d’une forme arron-
die, s'étale et sélargit, mais sans devenir
concave ; il est quelquefois parsemé d’écailles
et non strié sur ses bords; tantdt d'un blanc
de neige, tantdt d'un blanc sale, d'un roux
clair et le plus souvent d'un vert dolive pile.
Lorsqu'il acquiert son développement complet,
il a quatre a cinq pouces de diametre. Les
feuillets sont nombreux, blancs, inégaux et
n’atteignent pas tout-a-fait au pédicule. La chair
est peu épaisse , ferme , blanche, d'une odeur
peu agréable, et d'un goilit nauséabond. Ce
champignon est terrestre et solitaire.

On distingue les variétés suivantes , que la
plupart des auteurs considérent comme autant
d'especes distinctes :

11
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« A. BULBEUX BLANC.
(Pl XXXVIL f. B.)

Agaricus bulbosus vernus , Bovv. , champ. t. 108. — dmanita
bulbosa , alba, Pexs., syn. p. 251, et champ. comest. p. 179,
pl.2,£1.

Il est entierement blanc, quelquefois un
peu jaunatre au sommet. Son pédicule est
élancé, cylindrique , bulbeux a sa base; son
chapeau devient blanc, et ses bords releves.
En vieillissant, il prend, mais rarement, une
couleur d'un blanc verdatre ; son odeur et sa
saveur sont a peine sensibles.

I1 croit au printemps et en automne dans les
bois humides.

¢. A. BULBEUX CITRIN.

Agaricus " citrinus , Scuoers. , fung. t. 20. — Agaricus
bulbosus , Buiv,, t. 577, f. G. H. — Amanita citrina,
Pers., syn. p- 251 . ef champ. comest. p. 180, pl. 2, £ 2.
Le dessus da chapean de cette variété ainsi

que le collier sont d'un citron péle.

Il croit au printemps , mais surtout en au-
tomne dans les bois humides, parmi les feuilles:

7. A. BULBEUX VERDATRE.
(PL. XXXVIL f. A.)

Ag. bulbosus viridis, Nos. — Ag. bulbasi pars., Burt. ,
champ. t. 2 et t. 577. f. D. — Amanila viridis , Pezs. ,
syn. p. 251, et champ. comest. p. 181 , pl. 2, £ 3.

Le chapeau ordinairement dépourvu des
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débris de la volve, est de couleur verditre ou
olivatre.

Il croit au printemps et en automne, mais
moins fréquemment que les deux premicres
variétes. Il est plus grand dans toutes ses par—
ties ; il a aussi une saveur et une odeur nau-
séabonde tres prononcée.

Obs. Llagaric bulbeux a produit de fréquens
accidens, a cause de sa ressemblanee avec des
especes comestibles. Voici les caractéres qui les
distinguent.

La variété €. ressemble un peu a 'agaric en-
gainé dontnous allons parler et qui est salubre.
Cette ressemblance pourrait induire en errenr
lorsque ces deux champignons ont I'un et 'autre
le chapeau grisitre et couvert de quelques
débris de la volve. Mais 'agaric engainé n'a
pas de collier et n'est pas renflé a la base, tandis
que l'agaric bulbeux a un collier trés distinct
et un pédicule garni d'une volve ventrue.

La variété «. a été souvent prise pour agaric
comestible, a feuillets blancs.

L’agaric comestible a une surface séche, se
pele facilement, porte un collier irréguliére-
ment déchiré en ses bords et jouit d'une odeur
agréable et d'une saveur aromatique, tandis
quelagaric bulbeux printannier a un collet trés
régulier, que sa superficie est humide et ne peut
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étre pelée, et qu'iln’a rien que de désagréable au
gout eta 'odorat. Mais le caractéredifférentiel
le plus constant, le moins équivoque et le plus
facile a saisir est fourni par la présence ou par
I'absence de la volve. Cet organe dont l'agaric
bulbeux est pourvu, n’existe pas dans lagaric
comestible.

Les chimistes ont constaté que le principe
vénéneux de cet agaric résidait principalement
dans le suc libre ou dans son eau de végétation.

** PEDICULE DEPOURVU DE COLLIER.

35. AGARIC ENGAINE. — 4G ARICUS VAGINATUS.
(PI. XXXVIIL )

V. « dgaricus vaginatus , Bucr. , champ. t. 512.

V. & Agaricus plumbeus, Scoerr., bav. t. 85, 86.

Noms vulgaires : Coucouméle jaune. Coucouméle grise.
Grisette.

En patois : Cougouno. Coucoumelo. Traiico-terro.

Ce champignon a un pédicule long de trois a
quatre pouces et quelquefois d’avantage, plein
dans le jeune 4ge et un peu fistuleux en vieil-
lissant ; cylindrique , ou un peu conique, dé-
pourvu de collet, blanc et légerement strié de
roux , non bulbeux a la base, qui est entourée
d’'une volve en forme de gaine et prolongée
sous terre, d'ott on ne la retire entiére qu'en
usantde précaution. Le chapeau est large detrois
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aquatre pouces, d'abord convexe, puis plane et
souvent concave, avec les bords ciliés et divisés
quelquefois; de couleur jaunétre, roussitre
orangée dans la variété «. Dans quelques cas,
chargé de débris de la volve; de couleur plom-
bée, grisatre dans la variété 6. Lesfeuillets sont
inégaux, retrécis a la base, plus ou moins dis-
tans du pédicule, blancs oud’un blanc grisitre.
La chair est mince, blanche et peu consistante,
assez agréable au goiit et a I'odorat.

L/agaric vaginé, surtout la variété a chapeau
orangé , est commun dans les bois en été et en
automne. Il croit sur la terre et solitaire. Il
varie beaucoup pour sa forme, sa couleur et
surtout par ses dimensions.

Il est alimentaire et de trés facile digestion.
On le néglige pourtant dans quelques contrées
du bassin sous-pyrénéen ; mais ceux qui con-
naissent ses qualités salubres , vantent la déli-
catesse de sa chair , qui peut se comparer a celle
de l'oronge. La meilleare maniére de le prépa-
rer, consiste, apres avoir enlevé la queue et
avoir soigneusement épluché le champignon,
a le ciseler par dessous, a le laisser mariner
deux heures dans de la bonne huile, et a le
faire cuire ensuite sur le plat, en le garnissant
de chapelure de pain , d’ail , de fines herbes, de
poivre et de sel , le tout arrosé d’huile d'olive;
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au moment de servir 'on assaisonne d’un jus de
citron.

Il faut éviter de le confondre avec Pagaric
bulbeux, nous avons indiqué le moyen de dis-
tinguer I'un de l'autre ces deux agarics, dont
les propriétés sont si différentes.

FAMILLE TROISIEME.
CLAVARIEES. — CLAVARIEZE.

Champignons coriaces ou charnus, simples,
en massue, ou diversement ramifiés ; sporules
globuleuses, trés nombreuses, s'échappant de
tous les points de leur surface , a l'exception du
pédicule. '

GENRE PREMIER.

CLAVAIRE. — Clavaria, VAL, — Clavarie spec. Linx.

Caractéres du genre. — Productions char-
nues simples ou rameuses; chapeau nul ; hymé-
née occupant la surface entiére du champignon,
a l'exception du pédicule, formée d’utricules
tres nombreuses, renfermant une grande quan-
tité de tres pelites sporules arrondies.

Obs. Dans les clavaives le sommet prend
constamment un plus fort développement, de
facon a présenter, lorsqu’elles sont simples, la

forme d’une massue , et lorsqu'elles sont divi-
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sées un nombre souvent considérable de bran-
ches elles-mémes ramifiées.

Tous les champignons de ce genre fournis-
sent a ’'homme un aliment sans danger, quoi-
que certaines especes aient une saveur amere,
souvent prononcée. Au reste on ne fait usage
comme alimentaires, que des plus grosses et
conséquemment prises dans la division des cla-
vaires coralloides , ainsi nommées a cause de
la disposition des branches qui forment leur
partie supérieure.

1. CLAV. CORALLOIDE. — CLAY. CORALLOIDES.
(Pl. XXXIX. )
Clavaria coralloides , Liny. , sp. 1652. — BuLv. , champ. p.

201, 1. 222 et 496, f. 3,

Noms vulgaives : Chevretie. Barbe de chévre. Menottes ou
Maincttes. ele.

En patois : Manétos. Manetos [louridos.

Ce champignon , I'un des plus grands et des
plus importants du genre, séleve de deux a
quatre pouces. D'un pédicule simple, plein et
trés €pais, part un grand nombre de ramifica-
tions inégales entre elles, un peu anguleuses
et comme sinuées, termindes en laniéres étvoi-
tes et divariquées, de maniére a ce que cette
partie, qui représente jusqu’a un certain point
le chapeau, est absolument disposée comme
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les branches entrelacées du corail. La consis-
tance de sa chair, qui est blanche a I'intérieur,
est ferme et cassante; sa surface varie du blanc
plus ou moins pur au jaune souvent foncé; il
est digne de remarque que le pédicule offre
les mémes nuances, mais moins prononcées.
Toute la plante est entiérement glabre.

Bulliard a employé les différences offertes
par la coloration de la clavaire qui nous occupe
pour établir deux variétés principales ou sous-
espéces , que Persoon a , depuis, érigées en es-
péces. Nous croyons devoir suivre 'opinion de
Tauteur de 'herbier de France, dés-lors nous
aurons les deux variétés suivantes :

«, CL. CORALL. BLANCHE.

Cl. coralloides , var. alba. Butv., champ. ¢. 496, f. L.
M. P.

Elle est de couleur blanche , quelquefois un
peu Jaunatre,

¢. CL. COBALL. JAUNE.

Cl. coralloides var. lutea , Buwr., champ. t. 222 et 496,
f. 0. Q.— Clavaria flava , Pers., syn. 586. Dus., bot.
gall. 766.

Elle est dun jaune pale, quelquefois aussi
d’un jaune orangé. Au reste, en vieillissant ces
nuances passent au jaune et au brun foncé.
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La clavaire coralloide, remarquable par ses
formes élégantes, est terrestre; elle vient iso-
lée, au prinptemps, mais plus communément
en automne dans les parties humides des bois,
ou elle est abondante, parmi la mousse, au pied
des chénes.

Obs. Linnceus a rapporté a sa clavaire co-
ralloide la figure 4 de la planche 8 du Bota-
nicon parisiense de Vaillant; Persoon et les
auteurs qui 'ont suivi, attribuent avec raison ,
cette figure a la clavaire des pres ( Clavaria
pratensis , Pers., com. t. 4, £ 5) qui nlest
elle méme, autre chose , que le Clavaria fas-
tigiata , Linn. , sp. 1652.

2. CLAV. AMETHYSTE. — CLAYV. AMETYSTEA.

Clavaria amethystea, Buiv., champ. p. 200, t. 496, f. 2.
— Mics. , nov. gen., t. 88, f. 3.

Cette espéce est beaucoup plus petite que la
précédente; elle ne s'éleve guere qu'a un ou
deux pouces. Elle est divisée, presque dés sa
base, en rameaux nombreux, pleins, cylin-
driques, lisses & leur surface et entiérement
glabres, qui se subdivisent eux-mémes, jus-
ques a plusieurs fois. Ce champignon qui est de
consistance ferme est néanmoins tres-fragile.
Sa surface offre quelques accidens de colora-
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tion depuis le lilas pale jusques au bleu-violet
fonceé ; elle ne passe jamais au jaune.

La forme et la couleur de cette clavaire en
font un champignon des plus jolis; on la trouve
sur la terre, dans les bois et les bruyéres a la
fin de l'été et au commencement de I'automne;
elle est assez rare dans nos contrées.

Les deux clavaires que nous venons de dé-
crire, principalement la premiére, sont recher-
chées comme alimentaires dans tous les pays
ou elles croissent un peu abondamment; elles
offrent en effet, un manger sain et délicat.
Leurs formes bizarres et trés caractérisées ne
permettent pas de les confondre avec les cham-
pignons dangereux; sous ce dernier rapport
elles méritent d’étre choisies par les personnes
qui redoutent les effets des champignons. Il
faut dire pourtant que leur chair est trés com-
pacte et qu'elle ne posséde qu'a un faible degré
Parome si délicieux des meilleures espéces co-
mestibles; crue elle est d'une saveur agréable,
quoique laissant a la bouche un arriére-gotit
légérement piquant. .

Cest principalement la variété jaune de la
clavaire coralloide dont on fait usage dans le
bassin sous-pyrénéen. Paulet assure que le
gotit de la clavaire amethyste est beaucoup plus
délicat; nous avonons n'avoir pas su établir
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cette différence. Il est un soin que I'on ne doit
jamais négliger en cueillant ce champignon;
c'est de rejeter les individus trop avancés dont
la couleur commence a se ternir et la chair a
devenir molasse; leur usage pourrait amener
de graves indigestions.

Quant aux préparations culinaires que T'on
fait subir a ces espéces, les plus ordinaires con-
sistent a les faire bouillir dans de T'eau, apres
les avoir préalablement lavées et essuyées, de
les en retirer et de les employer dans cet état,
a titre d’assaisonnement, ou bien de les faire
cuire dans le beurre, la graisse ou I'huile d'olive.
Beaucoup de personnes ne prennent pas la pré-
caution préliminaire que nous venons d'indi-
quer; mais alors ce champignon est tou]ours
un peu coriace quelque soin que I'on ait mis
d’ailleurs a en prolonger la cuisson.

Le docteur Paulet recommande de faire
cuire les clavaires, apres les avoir lavées, avec
du lard quon met dessus et dessous, et du
bouillon, en ajoutant du sel, da gros poivre,
un morceau de jambon et un peu de persil.
Il faut environ une heure de cuisson, apres
cela, on les met en fricassée de poulet sans les
remettre sur le feu. On a soin, dit toujours ce
savant , de couvrir la casserole avec du papier,
sur lequel on place le couvercle, cest le moyen
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de retenir leur parfum , de les conserver blan-
ches et d'empécher la sauce d’épaissir trop.

Dans quelques localités , on conserve les cla-
vaires confites au vinaigre; pour cela il suffit
de les faire blanchir auparavant, de les essuyer
et de les jeter dans le liquide conservateur.

FAMILLE QUATRIEME.
HELVELLACEES. — HELVELLACE .

Champignons charnus, ayant la consistance
de la cire, munis d'un pédicule; chapeau formé
de plusieurs lobes ou replis , libre ou adhérent,
sporules placées a la face supérieure des lobes
du chapeau.

GENRE PREMIER,

HELVELLE. — Helpella , Lixx.

Chapeau membraneux, ayant la consistan-
ce de la cire, composé de plusieurs lobes com-
primés, lisses sur les deux faces; Hyménée
occupant la face supérieure ou la marge des
lobes du chapeau, seulement composée d'utri-
cules fixes; Sporules trés petites; pédicule
distinct du chapeau, ou soudé avec lui, lisse,
sillonné ou méme lacuneux a l'extérieur.

Obs. Ce genre trés voisin des clavaires en
est séparé par le chapeau dont toutes les especes
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sont munies. Le pédicule parfois lacuneux le
rapproche des morilles.

Les Helvelles se dessechent en vieillissant.

+. PEDICULE LACUNEUX A L'EXTERIEUR,
1. HELVELLE MITRE. — HELFELLA MITRA.

Helvella mitra , Lisw. , sp. 1649, — Helvella mitra , BoLt. ,
champ. p. 298 (exel. var. fuscd ), Micu., noy. gen. t. 86.
f 7. —Lan., &L . 8851 1.

Le champignon qui nous occupe est haut de
quatre a cinq pouces; il a la consistance et la
transparence de la cire. Son pédicule est solide,
tres épais, ventru vers la base ; a lextérieur il
est parcourn par des cOtes applaties , qui en se
réunissant diversement donnent a toute sa sur-
face un aspect lacuneux. Le chapeau est formé
de deux ou trois lobes recourbés, ondulés sur
les bords, d’abord adhérens au pédicule , qui
est central , puis enfin entiérement libres ; ces
lobes sont eux-mémes quelquefois subdivisés en
un grand nombre de petits lobes verticaux,
qui les font paraitre comme frisés ou feuilletés.
Clest en se recourbantqu'ils forment une espéce
de mitre dont la concavité est en haut.

Les teintes offertes par la surface de ce cham-
pignon passent du blanc sale au gris fauve, c’est
d’apres ces légeres différences que l'on a établi
les variétés suivantes :
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«. HELV. MITRE BLANCHE.
H. Mitra var. alba , Buv., champ. 1.190, f. 4. B.C. F.

g. HELV. MITRE GRISE.
H. Mitra va-. grisea, Bot., champ. t. 190, f. D. E.
;- HELV. MITRE FAUVE.
H. Mitra var. fusca, Boit. , champ. t. 466 , f. 4.

On trouve cette espéce , en automne s sarda
terre, dans les parties un pen humides des bois.
Sa saveur qui rappelle celle de la morille, la
fait rechercher dans les pays ou elle croit en
abondance. Elle est rare dans le bassin sous-
pyrénéen , ou elle parait étre entiérement dé-
daignée.

Ses formes la rendent trés facilement recon-
naissable , et nous pensons que notre descrip-
tion la fera aisément distinguer de ses congé-
néres. Aussi n’en avons nous pas donné de figu-
re, renvoyant aux nombreux dessins publiés
par Bulliard.

++- PEDICULE LISSE A L'EXTERIEUR,
2. HELVELLE COMESTIBLE. — HELVELLA CIBARIA.
(PL XL.)
Helvella cibaria , Now. — Micn. , nov. gen. t. 86, f. 8.

Grande et belle espece atteignant jusqu’a six
pouces de hauteur. Elle a la consistance de la
cire. Son pédicule estsolide, tres épais, plus ou
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moins rentlé a la base, d’un blanc un peu jau-
nitre et demi-transparent, il est parfaitement
lisse et sans aucune trace de vacuoles. Assez
souvent on le voit traversé de part en part;
sur un ou plusieurs points, de perforations
quelquefois grandes, de maniére a lui donner
laspect d'un pédicule résultant de la sondure
de plusieurs pédicules. La plus grande figure
denotre planche 40 , représente cette singuliere
disposition. Le chapeau d'un brun fuligineux,
est grand et composé de trois ou quatre lobes
recourbés, distinets, supédicellés, a surface lisse,
mais irrégulicrement bosselée et sinueux sur
les bords; la marge est bordée d'une ligne blan-
chitre qui indique, sur ce point 'hyménée.

On trouve cette Helvelle en automne sur la
terre; elle est solitaire, mais elle se montre
abondante dans les localités ou elle croit. Elle
est fort commune a Venerque, presde Tou-
louse, dans les lieux découverts et sabloneux ,
principalement sur les bords de la petite ri-
viere de la Hyse. On en ramasse tous les ans des
quantités considérables, sous la fausse déno-
mination de morille. Au reste elle a la saveur
de ce délicieux champignon, ce que 'on ne sup-
pose pas d'abord, car notre Helvelle, a I'état
frais, répand une odeur assez forte de cuir
tanné.
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Obs. L'Helvelle que nous décrivons a été
connue de Micheli, qui en a donné une figure
en noir dans son nova genera plantarum ; elle
ne peut étre prise pour aucune des especes déja
signalées en France. Par son pédicule lisse elle
se rapproche de I’ Helvella esculenta. Pers. syn.
p- 618 et champ. comest. p. 26, pl. 4,f. 1 a 51.
Mais dans cette derniére, cette partie ne
séleve pas au-dela de huit lignes, elle est
d’aillears molle et couverte d'un léger duvet
blanchatre, le chapeau est tout différent,
puisquil est entiérement formé par des plis
entortillés. ‘

On distingue sturement ' Helvella cibaria de
UHelvella Mitra. var. fusca, Bull. champ. p.
208 , t. 466, f. B. que l'on fait rentrer a bon
droitdans I Helvella lacunosa, Fries, syst. myc.
2, p- 15 et que M. Chevalier a figurée dans sa
Flore générale des environs de Paris, t. 6, f.
5. ason pédicule lisse, la seconde 'ayant vacuolé
comme celui de I'Helvelle mitre, ce qui l'avait
faite confondre avec cette espéce , avec laquelle
elle a, d'ailleurs, les plus intimes rapports.

Obs. génér. Toutes les Helvelles participent
de la morille par lear structure, par la fermeté
deleur chair, par leur saveur et leurs qualités
alimentaires; elles sont donc toutes comestibles,
et 'époque a laquelle elles se montrent peut
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les faire rechercher pour remplacer celle-ci qui
vient aa printemps. :

On mange les Helvelles mélées a des ragotts
ou brouillées avec des ceufs. Elles constituent
un aliment aussi délicat que facile a digérer et
sonts ce rapport ellesmeériteraient d’étre recher-
chées avecplus de soin par les amateurs de cham-
pignons.

Nous ajouterons, comme précepte, le conseil
d’avoir toujours le soin de débarrasser avec la
plus grande attention les Helvelles du sable et
de la terre quise logent dans les sinuosités des
lobes du chapeau ; pour cela il faut les soumet-
tre a des lavages répétés , sans les laisser néan-
moins tremper trop longtemps dans I'eau , car
alors elles perdraient en grandepartie la saveur
qui leur est particuliere et 'on naurait quun
aliment insipide.

GENRE SECOND.
MORILLE. — Morchella, Divt., Pens. — Phalli sp. Lixx.

Chapeau ovoide, membraneux , ayant la con-
sistance de la cire, a surface relevée de cotes
réticulées , formant des espéces d'alvéoles poly-
gones; hyménée fixée a la surface extérieure
du chapeau ; utricules fixes; sporules trés pe-
tites , arrondies. Pédicule central , cylindrique.

Obs. Aipsi que cela arrive pourles Helvelles

12
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les morilles résistent long-temps a Vaction des

agenssatmosphériques , alors qu'elles ne vivent

plus. i
MORILLE COMESTIBLE. — MORCH. ESCULENTA.

(Pl XLI.)
Phallus esculentus , Laxx. , sp. 1648, —Morchella esculenta,
Pegs., syn. 618. — Bowt. , champ. , p. 214, t. 218,

Nom vulgaire : Morille.

En patois : Mourillo.

La Morille comestible, est un champignon
de forte taille, qui, comme toutes les espéces
de ce genre, est remarquable par les cotes
qu'offre la surface extérieure du chapeau et
les intervales irréguliers, creusés en alvéoles
que les mailles de ce réseau laissent entr’elles.
La couleur du chapeau est le brun jaunatre ou
roussatre; mais les saillies qui limitent les va-
cuoles , sont constamment moins foncées que le
fond de ces excavations irrégulieres. Cette par-
tie du champignon, d’abord arrondie , prend
en arrivant a son entier développement, la
forme ovoide, parfois un peu courbée vers la
base; le sommet est obtus. Le pédicule, plus
court que le chapeaun, est épais, un peu renflé
dans le bas, entiérement lisse, blanchitre, et
recouvert d’'une sorte de poussiere furfuracée a
Pextérieur; il est fistuleux intérieurement; a
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'état parfait , la chair de la morille est ferme ,
un peu cassante et d'un blanc pur.

Clest dans les bois montueux, et principale-
ment dans les sols argileux , que l'on rencontre
sur la terre ce champignon tant recherché.
Dans nos contrées méridionales , il parait apres
les premieres pluies de mars et dure tout le prin-
temps.

La Morille comestible posséde une saveur et
un arome particuliers qui décelent ses précieu-
ses qualités alimentaires; aussi ce champignon
est-il admis sur les tables les plus somptueuses.
Ses formes bien caractérisées, mettent les moins
prudens a I'abri de toute erreur. La réputation
de ce champignon est générale et partout ou
il se montre , il fait les délices des gourmands.
Il ne faut pas s'étonner, dés-lors, que l'on ait
multiplié ses préparations.

Quoiqu'on mange ordinairement les morilles
toutes fraiches, peu de temps apres les avoir
cueillies , on peut aussi les faire sécher et les
conserver pour sen Servir comme assaisonne-
ment ; dans cet état, elles ne le cédent a aucun
champignon pour la délicatesse du parfum
quelles communiquent aux ragofts. Il est une
précaution qu'on ne doit jamais négliger lors-
qu'on veut dessécher des Morilles; c'est de les
ramasser apres que la rosée s'est évaporée; sans
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cela, elles pourrissent bientdt, quelques soins
que l'on prenne. i

On accommode les morilles fraiches de dif-
férentes sortes; nous répéterons ici la recom-
mandation que nous avons faite a l'occasion
des helvelles, de les débarrasser de toutes les
parties terreuses que peuvent contenir les
aréoles du chapeau; il faut donc les laver soi-
gneusement en ayant le soin de les essuyer
immédiatement aprés le dernier lavage. La
maniére de les préparer la plus ordinaire, et
qui est aussi pent-étre la meilleure, consiste a
les mettre dans une casserole, sur le feu, avec
du beurre ou de la graisse, on mieux encore,
avec du jambon, du poivre, du persil. Une
heure environ de cuisson suffit; on les humecte
de temps en temps avec du bouillon; lors-
qu'elles sont cuites, on ajoute une liaison en
les Otant du fea.

Morilles a Ulitalienne. Nous empruntons an
doctenr Paulet ce que ce savant a dit de cette
préparation : « Apres les avoir bien lavées et
» laissées égoutter, on les coupe en deux ou
» trois, si elles sont trop grosses; on les met
» dans une casserole sur le feu, avec du persil,
» de la ciboule, du cerfeuil, de la pimprenelle
» de l'esiragon et de la civette , un peu de sel
n et un demi-verre d’huile. On les passe quel-
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» que temps jusqu’a ce qu’elles aient rendu leur
» eau. On donne-encoreun tour , on met quel-
» ques pincées de farine; on les mouille avec du
» bouillon, on ajoute un demi-verre de vin de
» champagne : et apres, les ayant laissées un
» peu mijoter, on les sert avec du jus de citron
» et des crotites de pain. »

On peut sans doute simplifier la préparation
de ce ragofit et se contenter de faire cuire les
morilles sur un fen vif, en ajoutant un bouquet
de fines herbes, un pea d'ail et un verre de
vin blanc. Il est indispensable d’exprimer un
jusde citron, lorsqu'on est prét a les servir.

Morilles farcies. Aprés les avoir lavées et
essuyées, on les ouvre au bout du pédicule,
et on les remplit d'une farce fine. On les fait
cuire de suite au jus de jambon; on les sert
trés chandes dans une sauce semblable a celle
des morilles & I Ttalienne.

En Autriche, d’aprés le savant Persoon, les
cuisiniers ont la coutume de farcir les morilles
avec de la chapelure de pain, de la viande de
volailles, de sardines, d’écrivisses et d’autres
assaisonnemens.

A Toulouse, on les mange ordinairement far-
cies comme les aubergines ; c'est-a-dire quapres
les avoir partagées dans leur longueur, on les
garnit de chapelure de pain , de persil ,d’ail, etc.
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CLASSE SECONDE.

CHAMPIGNONS SOUTERRAINS A TOUTES LES EPOQUES DE
LEUR EXISTENCE,

—m—

FAMILLE PREMIERE.

TUBERACEES. — TUBERACE .

Champignons tuberculeux, charnus, com-
pactes, renfermant un tres grand nombre de
sporules trés petites , arrondies, contenues
dans les vésicules placées entre les veines dont
leur substance entiére est parsemée. Leurs ré-
ceptacles ne s’ouvrent point.

- GENRE PREMIER.

RHIZOPOGON. — Rhizopogon, Fres. — Tuberis sp. Avcr.

Tubercule plus ou moins arrondi, radici-
fere , se crévant a la maturité; substance in-
térieare ferme, marbrée par des veines diver-
sement disposées ; sporules trés visibles.

Obs. Ces champignons, dont onne connait
quun trés petit nombre, ressemblent beaucoup
aux truffes avec lesquelles on les a long-temps

confondus ; mais desquelles on les distingue
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par leur surface extérieure et par un plateau
garnie de fibrilles radicantes, en forme de
réseau. Cette disposition a valu a ce genre le
nom qu’il porte et qui signifie racine barbue ;
on le distingue ainsi que le suivant des Lyco-
perdon en ce que leur substance propre est
persistante et ne passe jamais, comme ces der-
niers, a un état pulvérulent.

RHIZOPOGON BLANC. — RHIZOPOGON ALBUS.
(PL XLII, f. A.)

Lycoperdon yibbosum, Dicks, crypt., 2, p. 26.— T'uber album,
BuLt. , champ. p. 80, t. 404 — Rhizopogor albus, Frizs,
syst. micol. , 2, p. 293.

Tubercule rond ou oblong , a surface lisse ou
un peu inégale, légérement floconnense, d’a-
bord blanc puis fauve en vieillissant. Il est
muni, a sa base , d'un plateau radical manifeste.
A Tintérieur sa chair est ferme et blanche,
avec des veines rousses, qui rougissent par le
contact de l'air.

Ce champignon a une odeur nauseabonde
bien prononcée a l'état frais.

On le trouve , prés de la surface du sol dans
les bois et les friches; il est assez commun dans
tout le bassin sous-pyrénéen quoiqu’il affec-
tionne plus particuliérement les terrains sa-
blonneux.
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Nous n'avons pas eu occasion de faire usage
de cette espéce, qui est pourtant comestible
au rapport de M. de Saint-Amans, qui Pavait
rencontrée aux environs d’Agen. Ce hotaniste
ajoute que cuite dans du vin blanc, elle passe
pour un aphrodisiaque des plus énergiques.

Obs. On ne pourrait confondre le rhizopo-
gon blanc qu’avec la truffe comestible lors-
qu'elle est encore blanche, mais la truffe n’a
jamais de base radicifére comme le rhizopogon ;
leur surface n’est pas non plus la méme, et leur
gotit et leur odeur différent essentiellement.

GENRE SECOND.

TRUFFE. — Tuber, Fmzs, Lycoperdi sp. Ly, , Tuberis
sp. Aucr.

Tubercule plus ou moins arrondi, sans au-
cune trace de surface racidifére; substance in-
térieure marbrée par des veines diversement
disposées; sporules treés difficilement visibles.

+. SURFACE EXTERIEURE LISSE.
1. TRUFFE MUSQUEE — TUBER MOSCHATUM.
(PL XLII, f. B.)

Tuber moschatum, Suxr-Am. , et Bure. . ehamp. p. 79, t
479.
Ce tubercule est de forme ovale-arrondie ,
dun brun foncé tant en dehors qu'en dedans.




DES CHAMPIGNONS. 185

Sa surface est entiérement lisse, et sa chair
parsemée de veines noirdtres a lintérieur. Ce
champignon est mollasse, mais il prend dela
solidité par la dessication , il se déforme aussi
alors; sa surface devient plissée et raboteuse ,
et sa couleur passe au gris fuligineux.

Cette truffe répand une odeur de musc forte
et pénétrante que la dessication ne lui enleve
pas.

On la trouve dans la terre a une trés petite
profondeur, a six ou huit pouces, dans les bois
découverts et sur les cotedux, aux environs
d’Agen, d’aprés M. de Saint-Amans, qui le
premier a découvert cette espéce. Ce savant,
qui avait fourni a Bulliard les individus que
celui-ci a décrits el figurés , fait observer (Flore
agenaise. ) que Bulliard a négligé de mention-
ner un indice de radicule qu'on observe a la
partie inférieure des jeunes individus et qui
s'efface avec lige.

Obs. Cette truffe, que son odeur caractérise
assez , est fort rare dans le bassin sous-pyré-
néen; I'on a donc trop généralisé en disant que
la truffe musquée se trouve dans les mémeg
parties de la France que la truffe comestible et
qu'elle sert aussi d’aliment; seulement, il est
certain que les paysans des environs d'Agen
mangent cette eﬂpéce cuite et méme crue.
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++. SURFACE EXTERIEURE HERISSEE D'ASPERITES.

2. TRUFFE COMESTIBLE. — TUBER CIBARIUM.
(PL XLIL, £.C.)

Tuber brumale , Micu. , nov. gen. t. 102 — Lycoperdon tu-
ber , Luny. , sp. 1653. — Lycoperdon gulosorum, Scoe.
fl. carn. 2, p. 421. — Tuber cibarium . Buoir. , champ. p.
74, t. 356. — CuevarL., fl. gén. de Paris, t.10, . 5. —
Tunewy , Atlas du Dict. des sc. nat. cah. n. 53.

Noms vulgaires : Truffe. Truffe noire. Truffe dhiver.

En patois : T'ruffo.

Arrondie, mais variant dans ses formes et
ses dimensions , on la voit quelquefois globu-
leuse , d’autrefois sensiblement anguleuse ,
gromuleuse a sa surface qui est relevée de
petites €éminences a peu preés prismatiques ; a
I'extérieur , sa couleur varie du gris-brun au
bistre-noir ; la dessication lui fait prendre un
peu de retrait , mais sans modifier aucunement
ses formes. Si I'on partage une truffe on voit
quelle est entiérement formée dune chair
ferme et tres compacte , d'un brun noir , par-
semée dans tous les sens de lignes d’'un blanc
roussitre , tortueuses et disposées en réseau.
La truffe possede une odeur sui-generis forte
et pénétrante, o l'on retrouve a un haut
degré l'arome des meilleurs champignons.
Telle se présente aux yeux de 'observateur,
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la truffe comestible arrivée a son dévelop-
pement complet; c'est alors la truffe noire , si
connue dans les fastes culinaires. Mais avant
d’avoir atteint sa maturité , son évolution suit,
avec régularité , les aspects suivans, que l'on
peut considérer comme autant de phases dis-
tinctes dans la vie de ce précieux végétal : au
printemps la truffe n’est encore quun tuber-
cule roageitre ou violet, du volume dun
pois , qui grossit successivement en conservant
sa couleur premiére; ce n'est qu'au commence-
ment del'été que la chair devient tres blanche,
a cette époque sa surface brumit, et finit par
arriver a la couleur brune et enfin noire qui
caractérise l'age adulte. Néanmoins sa chair
reste blanche a lintérieur et présente de 1é-
geres lignes grises ; alors son parfum est encore
a peine indiqué ; dans cet élat, elle est connue
sous le nom de truffe dété ou de truffe blanche.
Dans les derniers jours de l'automne, la truffe
parvenue au dernier terme de son développe-
ment présente les traits que nous avons em-
ployés a la caractériser.

Ajoutons pour compléter T'histoire naturelle
de la truffe que pendant T'hiver l'intérieur du
tubercule se ramollit et finit par tomber en
bouillie;; conséquence naturelle a l'existence du
yégetal qui, apres avoir eu une vie toute souter-
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raine, doit confier ala terre de nombreux ger-
mes reproducteurs.

Des recherches entreprises dans le but de
dévoiler l'organisation interne des truffes ont
été tentées a différentes époques par les myco-
philes. On s'appercoit aisément que la substan-
ce propre de ces champignons qui parait homo-
gene a leeil nu, est en réalité formée de rami-
fications nombreuses, sur lesquelles sont fixées
des vésicules, qui ont été nommées cellules
par Adanson, sporanges par Link et Fries;
ces petits corps presque sphériques renferment
chacun deux ou quatre globules trés petits
que P'on a désignés sous les noms de séminules ,
de sporules , etc. ; ils sont entremélés de quel-
ques grains solides que l'on considére comme
des globules avortés. Au reste Micheli avait
déja connaissance de ce premier apercu de
Iorganisation des truffes, comme il est facile de
sen convaincre par le dessin de la planche 102
de son Nova genera pnblié an commencement
du dix-huitiéme siécle.

M. Turpin a porté dans ses derniers temps le
fruit d'observations microscopiques concluan-
tes dans la question déja traitée, mais laissée
imparfaite par ses devanciers. D'aprés cet ha-
bile expérimentateur , les truffes ne sont qu'un

tissu de vésicules, qui, en se développant con-
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tiennent des petites traffes ou truffinelles. Ces
vésicules fertiles se trouvent entourées d’autres
vésicules stériles ou avortées, présentant des
formes variées, mais plus ou moins alongées, qui
constituent par leur ensemble la substance du
tubercule. Ces divers états sont représentés dans
les figures D. D. de notre planche 42, ils

ne sont que la reproduction exacte du dessin
de M. Tarpin,

La nature a répandu avec une certaine pro-
fusion le plus délicat et le plus estimé des
champignons ; on trouve, en effet, des truffes
en Europe, en Afrique, en Asie, et méme
dans I'Amérique septentrionale. En France,
tout le monde sait avec quelle abondance on
les récolte dans le Querci et le Périgord. Elles
se plaisent dans les terres argileuses , mélées
de sable ou de gravier et un pen humides;
on les rencontre & trois ou quatre pouces de
profondear. Depuis long-temps, on a fait la
remarque que le terrain ou elles abondent rend
un brait sourd lorsqu’on le frappe et que sa
surface est gercée et bosselée a cause des soule-
vement occasionnés par le grossissement des
truffes. Lear volame est sujet a varier; en gé-
néral ,on peut dire qu'il varie depuis celui d’'une
noix jusquacelui d'un ceuf; mais on en trouve
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de beaucoup plus grosses , puisque 'on en cite
qui ont pesé au dela de douze livres.

Dans le midi de la France c’est particuliére-
ment dans les foréts de chénes et de chétaigniers
qu'on rencontre les truffiéres , cest ainsi que
Ion désigne les lieux ou les truffes croissent
avec quelque abondance. On trouve des truffes
dans tout le bassin sous-pyréunéen ; il n'y a guére
de canton ou l'on n’en ait découvert a des épo-
ques plus ou moins récentes ; elles se présentent
pourtant en petite quantité dans chaque loca-
lite , ot le hasard les met a jour. Nous en avons
eues de la Gascogne , de I'’Agenais, du Laura-
gais, des environs de Toulouse et de 'Ariége;
les plus belles nous sont venues de Lavaur ;
elles avaient toutes les qualités des truffes du
Querci et du Périgord.

Nous dirons peu de chose de la recolte des
truffes. Personne n'tgnore que 'homme a mis
a profit le gotit prononcé qu'ont les cochons pour
ces tubercules, pour rendre leur découverte
facile et certaine. C'est du mois d’octobre au
mois de janvier que I'on se livre a la recherche
des truffes. Lorsque les connaissances générales
que T'on a sur les terrains quelles préférent et
les circonstances particuliéres qui dénotent a
leur surface, leur existence ; quelquefois aussi
Ia présence des insectes dont les larves se nour-
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rissent de leur subtance, telle que la petite
T'ipule que 'on rencontre en Périgord, et il
faut le dire aussi, une certaine habitude servent
a faire découvrir les truffieres. Une fois le lien
choisi, on y conduit des cochons , qui, stimulés
par I'odeur des truffes, bouleversent le terrain
et les mettent bientot a découvert. Ici, la sur-
veillance la plus attentive devient nécessaire
pour detourner I'avidité de 'animal et conserver
intactsles tubercules soulevés. En Angleterre et
en Piémont on est parvenu a dresser les chiens
a ce genre d'exercices; ils y sont aussi aptes
que les cochons, et de beaucoup préférables
puisque 'on n’a pas a redouter les effets de leur
voracité.

Ce que nous avons dit de la structure des
truffes, de leur mode de reproduction, et des
sols qui conviennenta leur développement, suffit
sans doute, pour faire comprendre qu'elle est la
direction a imprimer aux tenlatives que l'on
voudra faire désormais pour les cultiver. Il
conviendra, en effet, pour assurer leur mul-
tiplication , de choisir des localités et des ter-
rains naturellement convenables a cette entre-
prise , ou appropriés par des amandemens , et
d’y déposer des tubercules arrivés a un degré
parfait de maturité pour les voir s’y propager.

A plusieurs reprises, dans des pays différens,
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on a tenté d’établir des truffieres artificielles ,
et des succes incontestables sont venus prouver
en faveur de ces expériences. Des lors, nous
nous €tonnons que l'on n'ait pas donné a cette
culture les mémes soins que 'on apporte, aux
environs de quelques grandes villes, a celle si
productive des champignons de couche.

An reste, un amateur allemand, M. Alexan-
dre Van-Bornholz, publia, il y a déja plusieurs
années , une brochure sur la culture artificielle
des truffes. D'aprés cet auteur , on peut les cul-
tiver en ayant le soin de prendre les précantions
suivantes : on choisit un lieu ombragé et un
peu humide, dans un jardin ou un bois , et une
terre argilo-calcaire, un peu ferrugineuse , oun
que Yon corrige si elle est trop compacte par
exces dargile en y ajoutant du sable, on avec
de la terre glaise lorsqu'elle est trop légére; on
agit encore de la méme sorte si I'on manque de
chaux ou de parties ferrugineuses, on peut dans
ce dernier cas y méler de la mine de fer pulve:
risée. Diaprés le méme observateur , le terrain
provenant de la décomposition des feuilles et
du bois de chéne et de charme serait aussi fa-
vorable ‘a la multiplication des truffes que le
fumier de cheval et d’ane T'est pour celle de
l'agaric comestible. Il importe donc de méler
ces parties végétales avec de la terre et den
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former un dépdtaumilieu duquel on enterrera
les tubercules. Voici les précauntions a prendre
dans cette opération : apres avoir pratiqué une
ou plusieurs fosses remplies du terrain dont
nous venons de parler, on plante les truffes a
quatre ou six pouces de profondeur, et a deux
ou quatre pouces l'une de l'autre, aprés avoir
légérement humecté le sol qui doit les recevoir.
Si le pays en fournit, on se contente de les
laisser entourées de la couche de terre qui leur
est adhérente; si les truffes viennent de loin ,
on les plante immédiatement apreés les avoir
retirées des caisses bien fermées ot on les a
disposées , enveloppées encore dans la masse de
terre qui les environnait lorsqu’on les a re-
cueillies, et apres 'avoir légérement humectée.
Les soins ultérieurs consistent a débarrasser
la surface de la tranchée ou la truffiére est éta-
blie, des plantes trop vigoureuses qui sen em-
pareraient.

La transplantation des truffes peut étre faite
au printemps ou en automne; il faut une année
avant de pouvoir retirer des produits satisfai-
sans de cette culture si facile.

La reproduction de ce précienx champignon
serait encore plus aisée a obtenir, d’aprés ce
que rapporte M. le docteur Roques, dune ex-
périence tentée avec succes par M. de Noé. En

13
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effet, il aurait suffi d'enterver des pelures de
tr
serait bien coupable de ne pas répéter des
tentatives si peu couteuses.

uffes pour établiv une truffiére. Certes on

Voici, au reste, comment sexprime a ce

sujet T'auteur de Thistoire des Champignons
comestibles et vénéneux, ( pag. 155) : « M. de

Noé allant présider , il y a quatre ou cing
ans , le grand collége du département du
Gers , prit en passant a Cahors une certaine
quantité de truffes , qui furent employées a
farcir des dindes. Ayant apercu les pelures
et le résidu de ces truffes que son cuisinier
destinait a la basse-cour, il lui vint dans
I'idée de faire un essai dans son parc , et de
les y semer; il fit simplement nettoyer un
terrain sous des charmes et des chénes, et
aprés y avoir déposé lui-méme ces pelures
et résidu de truffes, il fit recouvrir le tout
de terreaux et de feuilles mortes. I/année
suivante, on oublia d’examiner si lessai
avait réussi, mais la seconde année, on
sapercut que le sol était soulevé dans V'en-
droit méme ot l'on avait semé les truffes;
on fouilla légérement le terrain, et les
truffes parurent de suite pres de la surface :

- elles étaient noires, seches, chagrinées et

de bon goiit. »
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Maintenant il nous reste a considerer la truffe
comestible au point de vue gastronomique.

L'usage des truffes est répandu par toute la
terre; cette sorte d’empire exercé par ce cham-
pignon est due a ses qualités précieuses que les
anciens estimaient a I'égal des modernes : A
Rome, & Athénes les truffes tenaient le premier
rang parmi les champignons servis sur les ta-
bles somptueuses. On vit les Athéniens accor-
der le droit de bourgeoisie, si difficile a obtenir,
aux enfans de Chérips, pour les récompenser
de ce que leur pére avait inventé un nouveau
ragotit aux truffes!!!

Le culte rendu aux truffes par les Romains,
a fait dire a Juvénal : « Libye, s'écria Allé-
» dius, garde pour toi tes moissons , détele tes
» boeufs, pouvu que tunous envoie des truffes.»

.- Ui habe frumentum , Alledius inquit,

Libye! disjunge boves , diun tubera mittas.

Jov. Sat. V.

Pline a parlé des truffes en les appréciant a
toute leur valeur; il rapporte un fait assez pi-
quant pour mériter d’étre ici relaté : Le préteur
Licinius , étant a Carthagéne, et mangeant une
truffe, sentit une forte résistance sous la dent ;
c’était un denier romain placé au centre du
tubercule. On sait que les champignons ,; daus
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leur rapide accroissement, enveloppent quel-
quefois en entier des corps étrangers; cest ce
qui était arrivé a cette petite piece de monnaie
qui, enfouie dans la terre, s'était trouvée dans
une position convenable pour étre ainsi enve-
loppée.

Avant de passer a 'énumération des diverses
préparations culinaires dont les truffes font
aujourd’hui la base , il est a propos de faire
connaitre,, en quelques mots , une maniere de
les préparer chez les Romains , qu’Apicius nous
a conservée dans son livre curienx de arte co-
quinarid. Apres les avoir fait cuire dans I'eau,
on les traversait d'une baguette et on les pré-
sentait pendant quelques instans devant le feu;
on les placait sur un plat de métal précienx ,
on les arrosait ensuite avec de I'huile, un peu
de jus de viande, du chervi, du poivre et du
miel ; lorsque cette sauce était bouillante, on
fesait une liaison avec un peu de farine et on
servait.

Enfin, un autre auteur ancien, dit qu'on
lavait les truffes dans du vin, quon les fesait
cuire ensuite sous la cendre et qu'on les servait
chaudes, saupoudrées de poivre et desel. Cetie
maniére est encore en usage aujourd’bui et
parait étre méme la meilleure, au dire des
gourmets.
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On appréte les truffes de diverses facons,
chaque pays a la sienne; voici les plus renom-
mées ; nous avons puisé la plupart de ces détails
dans l'ouvrage du docteur Paulet :

1. Truffes & la Maréchale. —On choisit de
grosses truffes que Pon débarrasse avec soin de
la terre qui les entoure , en les brossant et les
lavant; on jéte dessus une pincée de sel et de
gros poivre , on les enveloppe dans plusieurs
couches de papier, et on les place dans une
petite marmite couverte de cendres chaudes ,
on les en retire aprés une heare pour les
servir dans cet état.

On peut simplifier cette préparation en se
contentant de faire cuire les truffes sous la
cendre , on les dit alors au naturel.

2. Truffes a la Périgord. — Cest une fri-
cassée de truffes qui ont été d’abord cuites sous
la cendre ou bouillies dans du vin.

3. Truffes a I Italienne. — Les truffes cou-
pées par tranches sont mélées a de T'huile, du
sel, du poivre, du persil, des échalottes, de
lail hiché, et un clou de girofle; on laisse
mariner le tout peu de temps, on le met ensuite
sur un feu plus doux, et on ajoute du bouillon
ou du vin blanc, une crotite de pain beurrée et
maniée dans la farine : on fait bouillir le tout ,
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on dégraisse la sauce , et I'on sert avec du jus
de citron.

4. Truffes a la Piémontaise. — On fait
mariner les truffes dans I'huile, on les coupe
par tranches minces que l'on dispose en cou-
che peu épaisse dans un plat d’argent, avec de
I'huile, du sel, du gros poivre; on couvre le
tout d'une légére couche de fromage de Parme-
san rapé. Apreés avoir formé plusienrs lits
de cette maniére , on met le plat sur un petit
feu ou sous le four de campagne, on les sert
apres un quart d’heare de cuisson.

5. Truffes en Pdte ou en Croustade — Ce
sont des truffes choisies, couvertes de quelques
bandes de lard, que l'on dispose dans un mor-
ceaun de pate brisée et disposée en tourte, que
P'on fait cuire au four pendant une heure.

6. Truffes au V'in de Champagne. — 1l faut
choisir de belles truffes et les mettre dans une
casserole foncée de bandes de lard , avec du sel
et une feuille de laurier; on fait bouillir Ie tout
une demi heure dans du vin de champagne; on
sert les truffes, ainsi préparées, chaudes, sous
une serviette.

On mange encore les truffes en potage ; on
en fait des crémes, du pouding, un ratafia et
un sirop qui a joui autrefois d'une grande ré-
putation comme analeptique et excitant , mais
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qui est tombé, aujourd’hui, dans un oubli
presque complet.

Ici, il est rare que l'on mette a profit ces

préparations; en revanche les truffes y sont
d’un usage tres fréquent dans la charcuterie ; les
gourmets de tous les pays connaissent les foies
gras de canard aux truffes’ préparés a Tou-
louse, sorte d’illustration culinaire que nulle
-ville. en France n’a le droit de lui disputer.
Parmi nous , il est encore plus ordinaire de
conserver les truffes pour en farcir les vo-
lailles : a Toulouse, il faut avoir de bien petits:
revenus , pour laisser passer les jours gras sans
manger en famille un chapon ou une dinde
truffés.

On se demandera , sans doute , aprés tout ce
que nous venons de dire de la truffe, quelles
sont ses qualités diététiques. Prises avec modé-
ration , surtout si on les a rendues plus savou-
reusement délicates, en leur donnant lhuile,
la graisse ou le vin pour adjuvans, elles exci-
tent 'estomac sans le fatiguer, et disposent ainsi
a digérer facilement; toute leur action gastri-
que semble se borner la. On se sent réellement
libre, méme aprés un repas copieux, lorsque
les truffes y ont joué un role principal. Mais,
bientot , “aprés en avoir fait usage, dautres
phénomeénes se déclarent ; agréablement excité
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par ce stimulant, a la maniere du café, le cer-
veau jouit d’'une aptitude remarquable; une
sorte d’ivresse spirituelle, qui n’a aucun des
désagrémens de celle que procurent les alcoho-
liques , s'empare de nous; les images sont plus
riantes; le coeur sépanouit, la bienveillance
nous pénétre, comme toutes les fois que nous
sommes rassasiés de bonheur ; car I'envie seule,
et I'envie nait du besoin, fait les méchans. On
dit aussi, et cette idée est généralement admise
comme un fait .d'observation, que les truffes
éveillent les désirs érotiques. Au reste, un
grand nombre de champignons excitent de cette
maniére; au rapport de Pallas, les Russes
genivrent avec le suc de plusieurs especes : il y
a entre ces hommes du nord, cherchant a
lutter ainsi contre les effets de la basse tempé-
rature au milieu de laquelle ils vivent, et nous
qui nie voulons trouver dans I'usage d’'un cham-
pignon qu'un plaisir piquant, toute la différence
qui sépare le sauvage de 'homme civilisé.



SECONDE PARTIE.







DE L’ACTION

DES CHAMPIGNONS

SUR L’ECONOMIE ANIMALE.

(7]
L)

Avant de chercher a apprécier convenable-
ment l'action des champignons sur I'économie
animale , il ne sera pas inutile de nous arréter
un instant a développer cette proposition gé-
nérale, savoir: que la composition chimique
des champignons ne peuat étre que d'une utilité
treés restreinte et la plupart du temps entiere-
ment nulle pour faire distinguer les bonnes des
mauvaises especes.

En effet, les expériences analytiques entre-
prises par plusieurs savans ont démontré que la
composition chimique de ces végétaux variait
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a linfini, non seulement dans les diverses
especes, mais encore dans une seule , soit pour
la nature, soit pour la proportion des élémens
qui les constituent. Voici,, au reste, les noms
des différentes substances que I'on en a retirées
jusqu’a ce jour : de la fungine, de I'albumine,
une maticre grasse, une substance azotée inso-
luble dans Falcool, de Tosmazdme, du sucre,
de la gélatine, de la cire , des résines, des acides
fungique , benzoique et acétique et des sels a
base de potasse et de chaux.

La fungine, ainsi nommeée par M. Braconnot,
qui la regardée comme un corps particulier,
tandis que Vauquelin I'a présentée comme
une simple modification du ligneux , est la
substance qui forme le tissu cellulaire, seul
élément organique qui entre dans la composition
des champignons et qui détermine leur forme
et lear solidité. Les autres substances sont des
produits excretés et contenus dans les cavités
de ce méme tissu cellulaire. Ainsile parenchyme
des champignons est donc formé par la fungine;
on comprend deés lors , que ce produit sera tres
abondant dans les espéces solides, tandis quil
sera a peine indiqué dans les agarics déliques-
cens. En revanche, ceux-ci seront trés riches
en ean, tandis que les premiers en contien-
dront fort pew.
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Dans ces derniers temps , ( en 1826 ), M. le
doctear Letellier, dans une dissertation inau-
gurale remarquable , dont nous avons déja en
occasion de parler, dit avoir obtenu :

1o Un principe dcre, détruit facilement
par la dessication, I'ébullition, la macéra-
tion dans les acides faibles, l'alcool, les al-
calis. En effet, si I'on soumet a la distillation
les champignons qui le contiennent, on ob-
tient d’abord une eaud’une odeur tres marquée,
mais d’'un gout fade, sans acrété; puis l'odeur,
d’abord peu désagréable, devient de plus.en
plus empyreumatique, toujours sans écreté,
et ce qui reste dans la cornue a entiérement
perdu sa saveur. « Si I'on met, dit M. Letel-
« lier, dans lacide acétique, lalcool, la
» potasse en solution, des morceaux des mémes
» champignons, vingt-quatre heures suffisent
» pour détruire entiérement leur saveur, et
» les premiers liquides évaporés spontanément
» laissent a peine quelques atomes d'une subs-
» tance inerte; tandis que la macération pen—
» dant plusieurs jours dans I'eau pure , ou la
» trituration et le lavage , répétés jusqu’a qua-
» tre fois, ne peuvent enlever cette creté. »

» Ce principe ne parait pas toujours iden-
» tique ou semblable dans tous les agarics a
» lamelles égales et dans toms les agarics
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» laiteux, parsa saveur, et par l'odeur qu'il
» exhale; il parait différent dans les agarics
» amers , et surtout dans V'agaricus stypticus,
» mais il est bien difficile de prononcer sur
» une matiere aussi fugace. »

2° Un principe déletére qui n’est affaiblini
par la dessication nipar I'ébullition, et que
ne décomposent ni ne précipitent les acides,
les alcalis faibles , I'acétate de plomb et l'infu-
sion denoix de galles; il est soluble dans I'eau,
insoluble dans l'éther. Cette substance que
M. Letellier a proposé de nommer 4manitine ,
ne manifeste sa présence ni par de l'odear ni
par de la saveur , elle résiste a une température
bien supérieure a celle de I'ean bouillante,
et forme avec les acides des sels cristallisables.

Au reste, cette substance n’a été reconnue
que dans les agarics bulbeux et fausse-oronge ;
aussi, comme nous le dirons bientdt, ces deux
champignons sont les seuls vraiment toxiques
que nous possédions dans notre climat.

Les auteurs qui se sont occupés des cham-
pignons , sous le rapport de leur action sur la
santé de 'homme ont cherché a établir des
caractéres généraux , tirés des qualités phy-
siques de ces étres, pour faire distinguer stire-
ment les espéces innocentes de celles qui sont
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capables de nuire. 1l faut avouer que cette
classification si utile, si nécessaige, ne repose
que sur de fausses indications; dés lorsil devient
important de dire et de faire comprendre que
les régles générales données par Persoon,
Paulet et quelques autres savans, offrent tant
d’'exceptions, qu'elles ne méritent aucune con-
fiance , et que l'on pourrait, en s’y confiant,
tomber dans de funestes méprises. En parcou-
rant avec attention ce traité on sapercevra,
en effet, combien les espéces salubres varient
par leur consistance tantdt molle, tautot co-
riace; par leur odeur tantdt fade, tantot forte
et mauvaise; par leur saveur agréable , acide
ou méme poivrée et styptique; par I'absence ou
la présence d’un lait dcre ; enfin par leurs cou-
leurs si variables.

La saveur dcre, piquante , de certains cham-
pignons est un caractere qui, seul a une valeur
comme signe distinctif des espéces qui possédent
un principe irritant , aais que I'on peut facile-
ment détruire : hors de la, tout est vague et
incertain.

Il ne reste donc en réalité pour distinguer
sirement une bonne d’'une mauvaise espece,
que les caractéres assignésa chacune d'elles par
les botanistes; de 1a, la nécessité de rendre com-
plétes les deseriptions consacrées a les faive
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distinguer les unes des autres, et de les re-
présenter fidélement par des figures faites
d’apres nature, avec les proportions et les cou-
lears qui leur appartiennent.

§ 1II.

Il résulte de ce qui précede que 17action
des champignons sur I'économie animale et sur
celle de 'homme en particulier, est trés varice
d’espéce a espece :

1° La plupart des champignons peuvent étre
employés sans danger comme aliment; quelques
uns sont méme d’une digestion tellement facile
quon peut les manger crus. Un plus grand
nombre exigent la coction, a cause de la résis—
tance plus grande qu'ils offrent a 'estomac, et
constituent, apres. avoir subi cette préparation,
des méts aussi agréables que sains. Enfin, la
majeure partie , quoiqua pouvant servir sans
danger - a la nutrition , est' rejetée, avec
raison, a cause de plusieurs qualités physiques,
qui, comme une trop grande dureté, une odeur
ou une saveur désagréables, éloignent l'idée de
les employer.

Beaucoup d’especes mangées crues peuvent
occasionner des accidens graves, mais éprouveées
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pat une cuisson assez long-temps prolongée ,
elles sont débarrassées en entier des qualités
qui les rendaient redoutables dans lear état
naturel, état dans lequel on se gardera de les
employer, quand on aura éprouvé une fois la
sensation de picotement sur la langue et le
sentiment de constriction a la gorge que déter-
mine le pricipe acre qu'elles contiennent.

A cette catégorie doivent étre rapportés les
nombreux champignons sur l'action desquels
on est loin de s'entendre encore aujourd’hui ;
ainsi la plupart des auteurs rejeitent comme
nuisibles les nombreuses variétés de I'agaric pec-
tinacé, tandis que d’autres, et nous sommes de ce
nombre, les préconisent comme constituant
un aliment aussi salubre que délicat. Mais il
est vrai que ce n’est qua I'état de cuisson que
nous recommandons d’en faire usage; crues elles
porteraient sur I'estomac et le canal intestinal
lear action irritante, et pourraient amener
des accidens funestes.

D'autres especes , heureusement rares , con—
tiennent une résine dcre et indestructible, que la
coction prolongée ne peut cunséquemment leur
faire perdre; celles-ci sont dangereuses dans
tous leurs états, et malgré les préparations
qu'on aura pii leur faire subir.

Enfin quelques unes, leur nombre est beau-

14
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coup plus restreint encore, contiennent le prin-
cipe déléiére, essentiellement toxique, dont

aucune qualité physique ne démontre la pré-
sence.

TRAITE

Il existe donc : )

1° Des champignons trés nombreux, suscep-
tibles d'étre employés comme substances alimen-
taires, a I'état cru, et qui ne nécessitent I’action
de lacuisson qu’a cause de la tenacité de leur
Lissii, ou qui ne sont rejetés; que parceque des
qualités physiques en font des alimens peu déli-
cats ou méme désagréables ;

2° D'autres, enassez grand nombre, pourvus
d’'un principe 4cre, que la cuisson fait dispa-
raitre; especes dangereuses a l'état cru, mais
qui sont converties en alimens inofensifs , sou-
vent méme délicats par une cuisson prolongée.

3° Enfin , un trés petit nombre possédant un
principe vénéneux que la cuisson ne détruit
point, et dont les effets ne se font, ressentir que
plusieurs heures apres quiil a été ingéré dans
I'estomac.

Cependant , ce principe étant soluble dans
Ieau, dans T'alcohol , dans l'acide acétique,
dans les dissolations alcalines faibles, on peut
parvenir a s’en débarrasser en employant l'une
ou l'autre de cesmenstrues; ainsi font, dit-on, les
Russes, qui se mettent par la a labri des acci-
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dens que leur ferait infailliblement éprouver
T'usage des champignons qui sont pourvus, a un
trés haut point , de cet élément délétere.

§ 111,

Nous arrivons a la partie vraiment essen-
tielle de cet ouvrage , entrepris dans le but de
faive éviter les méprises si souvent funestes,
occasionnées par l'usage inatentif des champi-
gnons. Nous devons nous arréter a indiquer
avec soin les moyens de détruire leurs effets
lorsqu’ils sont nuisibles.

D'aprés les principes précédemment établis ,
nous aurons & considérer les champignons
exercant leur action dangereuse sur I'économie
de 'homme : 1° comme alimens indigestes ; 2°
comme alimens fcres; 3° comme poisons.

1% Les champignons constituent un aliment
indigeste, toutes les fois que leur tissu est
trop coriace et conséquemment capable de
‘résister a laction de l'estomac; il arrive alors
qu’ils sont rejetés par le vomissement comme
un corps inerte dont la poche gastrisque se
débarrasse, ou que, ne pouvant étre expul-
sés , ils passent dans les secondes voies , ot ils
occasionnent les phénomenes d'une indigestion
intestinale.
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Une cause plus fréquente d'indigestion causée
pardes espéces dont!'innocuitéest bien constatée,
c'est de manger des champignons qui n’ont pas
€té soumis a une coction assez prolongée ; dans
cette circonstance l'aliment sempare avec avi-
dité des sucs qui l'environnent, se gonfle et
produit des symptomes inquiétans : la sécré-
tion de la salive est augmentée ,les nausées sont
fréquentes , souvent des vomituritions ont lieu.
En quelques heures ces symptomes se dissipent
d’eux-mémes, et plus vite,si on a le soin de
boirede 'eau alcoholisée. Si des efforts pour vo-
mir se manifestent, lepremier soin est de favo-
riser le vomissement par de I'eau tiéde: il est
fort rare que L'on ait besoin de recourir atout
autre émeétique.
2° Les champignons qui possédent le prin-
cipe acre , agissent sur les premiéres voies
en les irritant peu aprés leur ingestion, et
produisent une véritable inflammation des
membranes muqueuses avec lesquelles ils sont
mis en contact. Cette inflaimmation offre dif-
férens degrés d'intensité en rapport avec I'a-
creté du principe et la quantité ingérée ; elle
est caractérisée par la douleur a T'épigastre
(au creux del'estomac ), par une soif ardente ,
qu’accompagne souvent une sécheresse briilante

au fond de la gorge. La chaleur de la peau

.
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trés développée est mordicante, le pouls est dur
et fréquent ; ordinairement il y a des vomisse-
mens et des selles. Ces premiers accidens se dé-
clarent peu de temps aprés l'ingestion dans I'es-
tomac de ces matiéres irritantes, circonstance
qui doit étre prise en considération, puisqu'elle
sert a faire distinguer cet état des véritables
empoisonnemens par les champignons.

D'apreés ces symptomes , et les résultats of-
ferts par 'ouverture de ceux qui étaient morts
a la suite d'une inflammation de ce genre , on
ne saurait douter que le principe irritant n’ait
agi uniquement par son contact sur le tube
digestif; il continue en quelque sorte, sur les
membranes muqueuses de I'estomac et de I'in-
testin , 'action qu'il a momentanément exer-
cée sur la langue, les parois de la bouche et
de la gorge.

La connaissance de ces faits doit servir de
base au traitement de cette espéce d’empoison-
nement, et puisquil n’est produit que par le
contact de la substance irritante avec lesto-
mac , il faut s'empresser de l'en débarrasser;
on y parvient en expulsant le champignon
par les vomitifs; le plus stir est sans contredit le
tartre stibié, c'est lui que l'on doit préférer ;
deux a quatregrains dans unverred’eau, en trois
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ou quatre doses, suffisent ordinairement pour
provoquer le vomissement.

On comprendra sans peine que cette médi-
cation pertubatrice, que 'on emploie en imi-
tant ce que fait souvent la nature , ne doit étre
mise en usage que dans les premicres heures.
Quand l'inflammation est intense, il faut bien
se garder d’employer ce moyen; on se borne
alorsa 'eaufroide, encore mieux renduemucila-
gineuse avec la gomme arabique , que I'on fait
prendre souvent et en abondance, dans la dou-
ble intention denoyerleprincipe vénéneux dans
une grande quantité de véhicule etde rendre son
effet nul ou presquenul, et en méme temps pour
éteindre I'inflammation déja produite, Dans ce
but, surtout si I'état est alarmant , il faut avoir
recours aux sangsues appliquées a la région
épigastrique ou sur le ventre, et si les accidens
persistent et que le sujet soit pléthorique aux
saigndes générales.

Ces préceptes doivent étre fidéelement mis en
pratique, parce que la plupart des Champignons
qui occasionnent des accidens appartiennent a
cette classe, et qu’il est presque toujours facile
d’obtenir par lear prompte application une ra-
pide guérison. '

3" Lorsque les champignons agissent par le
principe délétere et vraiment toxique que quel
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ques uns contiennent , les choses se passent
différemment que dans les cas que nous avons
eus en vue dans le paragraphe précédent : I'in-
divida qai a fait usage de champignons véné-
neux n'éprouve d'abord ancun dérangement ,
les phénomenes de la digestion semblent suivre
leur marche ordinaire , rien ne fait prévoir la
crise effrayante qui se prépare. Cet état d’in-
cubation peut se prolonger de cinq a douze
heures apres I'ingestion , rarement davantage;
alors seulement il éprouve des nausées, des dou-
leurs vagues dans toute l'étendue du ventre,
qu‘i augmentent et deviennent atroces; souvent
ontlieu des vomissemens accompagnés de de-
jections alvines; une soif inextinguible se dé-
clare ; la face est décomposée , des convulsions
partielles ou générales surviennent, le pouls
est a peine sensible, fréquent, dur, serré et
irrégulier ; arrivent le délire , 'assoupissement
comateux ou de violentes convulsions, des dé-
faillances , des sueurs froides générales , enfin
la mort. Dans quelques cas, le malade conserve
T'usage de ses sens , et meurt en proie aux dou-
leurs les plus vives, au milien des angoisses
d’'une épouvantable agonie.

- Lorsquon ouvre les cadavres des personnes
mortes empoisonnces par les champignons qui
récélent le principe délétére, on trouve tout 1z
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systéme capillaire fortement gorgé de sang; sou-
vent la peau est parsemée de larges écchymoses
violettes; les vaisseaux de la conjonctive sont
comme injectés; il y a congestion cérébrale ;
mais tous ces phénomenes peuvent étre expli-
qués par la longue agonie et la mort arrivée
aumilien des plus affrenses convulsions. Souvent
Pestomac et les intestins sont légérement rouges;
d’autrefois on les trouve d’un rouge violacé, et
leur surface intérieure est parsemée de taches
gangreneuses; ces traces dirritation manquent
pourtant dans quelques tas, ou du moins sont
peuappréciables.

En fesant attention a ce que nous avons déja
dit des symptomes de cet empoisonnement , on
comprendra qu'il ne faut pas attribuer a action
directe des champignons délétéres sur la mu-
queuse gastro-intestinale cette violente pertur-
bation quoique elle soit néanmoins démontrée
par lirritation qui se trahit, pendant la vie, par
les douleurs abdominales et les évacnations qui
ont lieu par haut et par bas, et.apres lamort, par
des lésions organiques manifestes. Mais les con-
vulsions , le délire, les défaillances, tous les
caractéres, en un mot, de 'empoisonnement
narcotico-dere sont évidemment dus a 'absorp-
tion. Dans ces cas, tout semble se passer comme
dans 'empoisonnement par I'Opium , ainsi quiil
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résulte d’ailleurs des expériences que  Letellier
a tentées, pour chercher a déterminer les effets
de ces deux substances injectées dans le tissu
cellulaire des grenouilles.

On sait aussi, au rapport du célébre natura-
liste Pallas , que les Ostiacs qui habitent la Si-
bérie, se procurent habituellement une ivresse;
qui arrive quelquefois au délire furieux , en
buvant la décoction de I dgaricus muscarius ,
la fausse oronge , espéce si riche en principe
vénéneux ; ce qui vient encore a l'appui de ce
rapprochement.

Le traitement de cette sorte d’empoisonne-
ment doit varier selon I'époque a laquelle on
est appelé a I'appliquer. Clest ainsi que si I'on
sapercevait, peu de temps apres avoir faitusage
de champignons vénéneux, de cette dangereuse
méprise, on devrait, sans tarder , provoquer le
vomissement et le favoriser, jusqu’a ce que I'on
efit acquis la certitude que les matiéres récems-
ment introduites dans l'estomac en ont été
complétement chassées. Ici encore 'émétique,
a la dose de deux a quatre grains, est indiqué
comme le vomitif le plus actif. A défaut de
cette substance , il faudrait employer lipéca-
cuanha ou le sulfate de zinc, ou bien sempres-
ser de faire avaler une quantité considérable
d'eau ticde, en attendant de se procurer les
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médicamens dont les effets sont presque cer—
tains afin de débarrasser l'estomac, ou de rendre
bien moins active Vaction du poison quil con-
tient. On devrait recourir a la titillation de la
luctte avec les barbes d’'une plume, toutes les
fois que les émétiques nagiraient pas assez
promptement.

Malheureusement, 1l arrive presque toujours
quil se passe plusiears heures , avant que les
personnes qui ont mangé des Champignons vé-
néneux en solent instruites par les premiers
symptomes de I'empoisonnement. La digestion
stomacale est alors en pleine activité et déja le
principe toxique est en partie absorbé. Dans ce
cas, les secours doivent étre promptement ad-
ministrés ; il fant se hater de faire vomir les
malades a laide des moyens indiqués , pour
débarrasser I'estomac de la substanee délétére
qu’il pourrait encore contenir ; il faut donner
des purgatifs, ponr empécher la digestion intes-
tinale de se continuer, et provoquer des selles
abondantes.

Mais administrationde ces potions vomitives
ou purgatives par la bouche est quelquefois tres
difficile et méme impossible, a cause du resserre-
ment spasmodique desméchoires ; dans ces cas
graves l'on arecours aux lavemens, rendus pur-
gatifs, soit par quelque sel neutre, soit par une
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décoction de séné ou de tabac, en méme temps
que l'on cherche a provoquer les contractions de
I'estomac d'une autre maniére. Plusieursmoyens
ont étéimaginés; nous devons les mentionnerici
en les appréciant selon leur mérite. Le premier,
celui qui vient naturellement a V'esprit, quand
on ne peut vaincre la résistance des machoires,
c’est 'emploi dun instrument qui porte le li-
quide médicamenteux dans Tarriére-bouche ou
jusque dans I'estomac. A l'aide d’une sonde, on
peut obtenir ce résultat et voici comment il
faut procéder :

On pousse une sonde ordinaire en gomme
élastique jusque dans l'arriére-bouche , en la
faisant glisser sur le plancher inférieur dune
des narines ; si l'on a sous la main une sonde
cesophagienne, c'est—a—dire une sonde de deux
pieds de long environ , sur un diameétre qui
va en diminuant de neuf lignes a trois, on peut
la faire descendre jusque dans 1'estomac, ou du
moins tres avant dans'oesophage. Dans 'un on
l'autre cas, I'on adapte une seringue chargée
de la potion médicamenteuse ou de I'eau tiede
simplement , au grand orifice de la sonde, qui
est en dehors, et L'on pousse lentement, jusqu’a ce
que la seringue soit vidée. Llintroduction de
la sonde cesophagienne ne présente aucun in-
convénient et exige, néanmoins, une main
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exercée. On évite la rencontre du larynx, en
dirigeant l'extrémité inférieure de la sonde en
arriére ; le sentiment de gene qu’elle produit ,
pas plus que la résistance qu'elle rencontre, ne

doivent arréter I'opérateur; il faut, quelquefois,

un effort assez considérable, pour vaincre la

contraction spasmodique de I'cesophage.

Quelques médecins ont trouvé plus facile de |
faire parvenir une sonde dans l'arriere-bouche :
en la dirigeant le longde l'arcade dentaire
jusqu’aux dernieres dents molaires, ot il existe,
au deyant de l'apophyse coronoide , un espace
vide , par lequel on peut la faire pénétrer dans
lintérieur de labouche, et dinjecter, a 'aide de
la seringue, les boissons ou potions appropriées.

Liintroduction de la sonde par derriére les
molaires n’est pas plus aisée, que par la na-
rine, I'expérience nous en a convaincus, et elle
n'est guere praticable, que chez les enfans, etles
personnes qui n’ont pas encore les dents de
sagesse.

Quant a la recommandation de casser une ou
deux dents pour faire parvenir plus facilement
les médicamens dans la cavité buccale, nous n'en
parlons, que comme d’'un moyen extreéme , an-
quel il ne faut recourir que l'orsqu’il n’y a pas
d’autre ressource.

On a aussi conseillé dintroduire dans les
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veines ou dappliquer sur la surface dénudée
de la peau , les remédes propres a provoquer
le vomissement. L'absorption par la peau se fait
trop lentement, pour que cette voie puisse étre
choisie, avec quelque avantage , alors qu'il faut
débarrasser tres promptement I'estomac du poi-
son quil renferme. L'infusion médicamenteuse
dansles veines est suivie d’effets bien autrement
rapides ; des expériences nombreuses, faites sur
les animaux, prouvent queles vomissemens arri-
vent peu d’instans apres qu’on a confié le vomi-
tif a la circulation veineuse; et 'homme, sous ce
rapport, ne différe pas des animaux. On connait
Phistoire de ce soldat qui faillit mourir victime
de sa vordcité ; il avait avalé un morceau de
tendon de beeuf qui resta fixé au milieu de
I'cesophage ; la déglutition était impossible , et
la suffocation imminente ; Kohler imagina
d’injecter dans une veine une solution de tartre
émétique ; le succés répondit a I'attente , et le
morceau de tendon fut rejeté au dehors, par un
vomissement violent.

Mais , au médecin seul appartient de recourir
a cemoyen qui pourrait étre trés efficace ; ce
procédé exige des connaissances positives en
anatomie et une main délicate et stre. Rappe-
lons aussi qu’il faut bien se garder d'injecter
des médicamens huileux dans les veines ; les
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expériences de M. Magendie prouvent, qu'ils
causent immeédiatement la mort, en engouant
les capillaires pulmonaires, et en arrétant ainsi
la circulation.
On a vu, dans quelques circonstances, une ap-
plication de quelques sangsues, derriére les oreil-
les et aux angles de la méchoire inféricure, faire
cesser la raideur tétanique ainsi que le spasme :
de I'cesophage, et vendre libre Padministration
des remedes.
Comme on ne connait encore aucun anti-
dote du principe vénéneux des champignons,
et quon ne peut donc pas espérer daller le
neutraliser jusque dans les voies digestives, il
est rationnel d'insister sur I'emploi des agens
thérapeutiques propres a 'expulser, soit par le
vomissement, soit par les garde-robes, et de
donner la préférance aux vomitifs ou aux pur-
gatifs, quand on ne trouve pas a propos de les
administrer ensemble , selon la marche des
symptomes et que, par le temps écoulé depuis
Pingestion du poison dans l'estomac, on peut
présumer qu'il s’y trouve encore ou qu'il a déja
passé dans les intestins.
Le précepte de provoquer des vomissemens
ou des évacuations alvines, est tellement absolu
que, ni T'dge, ni le sexe, ni le tempérament,
pasméme l'état de grossesse, ne doivent y faire
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renoncer dans les premieres heares de 'empoi-
sonnemendt.

Ce n’est qu'aprés I'évacuation compléte de
la matiére vénéneuse qui cause les accidens, que
I'on devra avoirs recours aux remeédes adoucis-
sans ou aux remedes excitans, selon la prédomi-
nance des symptomes, ou dirritation, ou d’af-
faiblissement des forces ; lorsqu’on n’aura a
combattre que la phlegmasie gastro-intestinale,
Pon prescrira les sangsues sur le creux de
Pestomac et sur le ventre, on des ventouses
scarifides sur les mémes parties; les cataplasmes
émolliens, les bains tiédes; les boissons mucila-
gineuses, gommées ou sucrées, ou légérement
acidulées ; les potions huileuses, aromatiques ,
camphrées ou étherées; les lavemens avec I'eau
de guimauve ou de camomille; en un mot, I'on
metira en usage, selon I'état du malade, toute
la méthode antiphlogistique convenablement
entendue. -

Si au contraire, l'on a a lutter contre les
effets du narcotisme, I'on dégorgera d’abord
le cerveau en appliquant, en assez grand nom-
bre des sangsues au cou et aux tempes; l'on
emploira a l'intérieur les acides végétaux, I'eaun
vinaigrée, la limonade ala glace, le: café, les
infusions de mélisse et de menthe poivrée
aiguisées de quelques gouttes d’acide muriatique
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ou d’éther sulfurique; les lavemens acidulés,
froids et méme éthérés; a Vextérieur l'on fera
des lotions avec 'eau froide, et I'on secondera
tous ces moyens par les sinapismes et les vési~
catoires sur les extrémités inférieures.

Lorsque la mort ne suit pas immédiatement
Pempoisonnement, les forces sont long-temps
a revenir. Les amers aromatiques, tels que le
quinquina, sont alors conseillés, ainsi que les
eaux minérales ferrugineuses; un régime cor-
roborant, composé principalement de viandes
blanches et de laitage , long-temps continué,
peut seul effacer les funestes impressions d'un
poison qui, au dire de Zeviani, est aussi perni-
cieux que tous les autres poisons réunis.

Nous venons de dire comment agissent les
Champignons malfaisants sur I'économie ani-
male, nous avons indiqué les moyens de remé-
dier a leurs effets déléteres, il nous reste a
confirmer par des observations, les préceptes
que nous avons donnés, et a combler, par quel-
ques détails, les lacunes qui doivent étre restées
dans le tableau général que nous avons tracé,
Déja, a la page 153, en parlant de la fausse
oronge, nous avons cité I'observation recueillie
par M. Vadrot. Celles qui suivent méritent
aussi d’étre reproduites.
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1 Observation : Un cultivateur va le
dimanche se promener dans un bois voisin
de sa demeure, accompagné de sa femme
enceinte de plus de trois mois et de ses trois
enfans 4gés, I'un de cinq ans et demi, l'autre
de quatre, le troisieme de deux ans : ils aper—
goivent des champignons de différentes especes;
ils les cueillent sans choix et de retour au logis
on les appréte et on les mange. Des la nuit
suivante, la femme ressent des malaises et une
douleur gravative a la région épigastrique; tous,
pendant la journée du landi, éprouvérent un
sentiment de suffocation et de cardialgie, et
des nausées fréquentes, qui, chez le pere,
furent ce méme jour suivies de vomissement ;
le mardi, symptémes plus graves, nouveaux
accidens, nausées continuelles, vomissement de
matiéres bilieuses , respiration plus génée, dou-
leurs dans toute la capacité abdominale, mais
plus sensibles a I'épigastre; ténesme, difficulté
d’uriner. Deux des enfans périssent le méme
soir et le troisieme le lendemain. Du mercredi
au vendredi soir, le mal ne cesse de s'aggraver,
chez le pere et la meére, malgré les secours
administrés par deux officiers de santé; don—
lears insuportables a I'estomac, vers les hypo-
chondres, les lombes et la région de la vessie;
météorisme du bas-ventre, difficulté plus grande

13.
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d’uriner, ténesme plus doulourenx, déjections
glaireuses, sanguinolentes, par haut et par bas;
céphalalgie , langue seche, soit inextinguible, !
angoisses,mouvemens convulsifs des extrémités;
chez le pere, hémorrhagie nasale. Le vendredi
soir, gonflement cedématenx des articulations
des pieds et des mains, chez la femme seule-
ment; chez le mari, frissons précurseurs de la l
gangrene des intestins. Le samedi, épiphéno-
menes suivans : chez le mari, gercures, aphtes,
phlogose a la langue et dans l'arriére-bouche,
hoquet , syncopes, dépression et intermittence
du pouls, délire, suppression de Vexcrétion
alvine et de l'urine, froid glacial des extrémités,
sueur froide universelle, mort.
Cependant la femme, unique reste de cette
malheureuse famille, était dans un état de plus
en plus déplorable, et déja l'on observait aussi
chez elle des mouvemens convulsifs des extre-
mités.
Un médecin qui avait été appelé trop tard
pour sauver les quatre premiéres victimes, s ar-
réte aux vues curatives suivantes : 1° moderer
la mobilité du systéme nerveux; 2° diminuer,
sil en étail encore temps, l'action délétere du
poison ; 39 arréter les progrés de linflamma-
tion; 4° retablir le cours des différentes excré-
tions. Pour arriver a ces fins, il prescrit : 1° pour
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boisson, eaun de poulet avec les fleurs de tilleul,
le nitrate de potasse et le sirop de violettes;
2 créme dorge ou de riz, avec un peu de
saffran pour nourriture; 3 gargarisme avec
une décoction tiéde d'orge oximélée; 4° demi-
lavemens avec la décoction de son de froment,
d'une téte de pavot et de camomille, auxquels
on ajouttait une cuillerée de vinaigre; 5° fomen-
tations sur I'abdomen et les extrémités avec
des linges imbibés d'oxicrat tiéde; 6o toutes les
heures, deux ou trois cuillerées d'une potion
composée d huile d’'amandes douces, de sirop de
violettes, d’eau de lin, de fleurs d’'oranger et
de laudanum liquide de Sydenham a la dose de
quarante gouttes, sur huit onces d’excipient.

Dans la journée méme, la malade rend plu-
sieurs morceaux informes de champignons ; le
soir, le vomissement est moins fréquent, I'urine
commence a couler, une selle gluante et fétide
a lieu; les mouvemens convulsifs des extrémités
cessent dans le cours de la nuit. Le dimanche
au matin, les coliques sont moins fortes, le
‘météorisme est diminué, etc. etc. Quatre jours
apres, les accidens ont presque cessé; il reste
une grande débilité; de Ienflure aux extré-
mités inférieures seulement, tremblement de
toutes les extrémités , douleur fixe au-dessus de
Yorbite droit. Dans le cours de la semaine sui-
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vante, la malade entrait dans une convales-
cence encore pénible et qui fut longue.

On confirma la cure par l'usage du sirop de
quinquina , des infusions de petite sauge et de
tilleul, et des bains domestiques. Trois mois
apres, cette femme avait repris de 'embonpoint
et sentait trés distinctement les mouvemens de

son enfant.
( Journal de Sedillot , 1806. t, 25. p. 261 ).

2¢ Obseryation. Guibert, sa femme, sa fille,
deux garcons étrangers et une domestique,
mangent a diner, de l'oronge cigué jaundtre
( notre agaric bulbeux, var. €.) préparée avec
une étuvée de carpe : a trois heures apres
minuit, madame Guibert qui n’avait mangé que
de ce plat, est réveillée par un réve effrayant
et par de nausées; elle vomit sans douleur une
partie du diner, et elle est plongée dans un
assoupissement que les efforts du vomissement
seuls font cesser. On lui donne I'émétique, elle
évacue et se trouve soulagée. Elle fut parfai-
tement retablie environ trois semaines apres.
Un des garcons et sa fille qui ne furent pas
émétisés, moururent apres avoir éprouve les
mémes accidens. L'autre garcon et la domes-
tique, secourus a temps, furent rétablis an
bout de trois semaines. Guibert éprouva natu-
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rellement un véritable choléra-morbus, ac-
compagné de crampes trés douloureuses, sur-
tout aux pieds, avec rétraction des membres.
1l fut sauvé. Aucun de ces individus n’éprouva
de fievre : tous, excepté Guibert, farent plon-
gés dans un état de stupeur continuelle.

3° Observation. Benoil, sa femme et leur
enfant, mangent, a six heures du soir, de
Yoronge cigué blanche (notre agaric bulbeux
var. « ), cueillie et apprétée le méme jour. Le
lendemain, nausées, anxiété, défaillances {ré-
quentes. Le pére et I'enfant vomissent abon-
damment aprés avoir pris une forte dose
d’émétique, du lait et de la thériaque. L'enfant
meurt le deuxiéme jour, le pere expire quel-
ques instans apres; peu de temps avant sa mort,
il était dans un état de stupeur et d’anxiété
remarquables, le ventre tendu, les extrémites
froides, le pouls petit et intermittent; il avait
des défaillances fréquentes, et il était de cou-
leur livide. Sa mére qui n'avait pas pris
d’émétique, parce qu'elle était atteinte d'une
hémorrhagie utérine, avait cependant beau-
coup vomi au deuxiéme jour; elle était faible,
pale, et dans un grand état d’anxiété ; son pouls
peu fébrile, était faible. On lui prescrivit une
médecine ordinaire aromatisée avec l'eau de
fleurs d'oranger. Trois heures apres, elle avait
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évacué des champignons entiers et d’autres qui
étaient comme dissous dans des mucosités jau-
nitres : elle allait mieux. On lui fit prendre
un lait d'amandes douces, avec quelques gouttes
d’éther sulfurique, et de I'eau de fleur d'oran-
ger, ce qui la calma beaucoup. Le surlende-
main, elle fut encore purgée, et avec succés;
I'hémorrhagie qui s'était arrétée revint et la
malade éprouvait de temps en temps de l'op-
pression et des faiblesses. On lui administra des
restaurans et d’autres anti-spasmodiques; elle
ne se rétablit qu'avec peine, et, cinq ou six
mois apres, elle était encore trés pale et avait
des maux de téte et d’estomac. Elle succomba a
une autre maladie quelle eiit long-temps apres.

4° Observation. Une femme de Stupinis,
son mari, trois garcons et une fille, man-
gent, le6 octobre, a leur diner, deux livres
d'agaric bulbeux, cuit avec du beurre; vers
deux heures aprés minuit, un des enfans, igé
de sept ans, se plaint de douleurs aigués
dans le bas ventre: on lui administire de la
thériaque; sa mére qui avait beaucoup mangé
du ragotit, éprouve, un moment apres, une
forte cardialgie, de la suffocation et fait de
violens efforts pour vomir. Il en est de méme
de Penfant ainé; le pére se trouve également
attaqué avant le jour; le second fils, sur les




DES CHAMPIGNONS. 231

neuf heures, et la fille, qui en avait mangé trés
peu , ne commence a se plaindre que vers le
s0ir. '

Le 7 octobre, l'enfant, dgé de sept ans,
était comme stupide, souffrait beaucoup du
ventre, et ne pouvait prendre que de l'eau
fraiche ; l'abdomen se météorise; 1enfant
pousse par intervales des cris plaintifs, aigus,
quoique plongé dans un état léthargique;
vers le midi, il éprouve des mouvemens con-
vulsifs; ses extrémités se raidissent, le pouls
devient trés petit, et il meurt attaqué dun
spasme cynique. Son corps fut couvert de
taches violettes, I'estomac et lesintestins étaient
distendus par un gaz fétide , corrodés dans leur
surface interne, on voyait prés du pylore des
taches livides; le colon contenait des vers
vivans, et un reste de champignon mélé a un
fluide jaunatre; le foie était trés volumineux,
pile et sans consistance. '

La mere, qui se plaignait d'anxiété suffo-
cante, de cardialgie avec vomissement de ma-
tiéres verditres et sanguinolentes, devint jaune
par tout le corps et ne pouvait pas respirer, le
bas-ventre était dans une constriction spasmo-
dique, le nombril enfoncé; la plus légere com-
pression augmentait la rétraction des jambes.
Elle ne prit que de la thériaque et mourut
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dix-huit heures aprés linvasion du mal, dans
une léthargie profonde et des sueurs froides.
11 sortit des marines un sang ichoreux et de
I'écnme par la bouche; les viscéres de 'abdomen
offraient des altérations analogues a celles du
sujet précédent.

L'enfant de dix ans, qui n’avait mangé que
beaucoup de raisin dans la journée, était stu-
pide le soir, il éprouva les accidens ci-dessus
mentionnés, et mourut dans les convulsions.
Le foie était trés volumineux. A louverture
de Vestomac, il s'exhala une odeur tellement
infecte, qu'on renonca a 'examen des autres
visceres.

Lafille etit des défaillances, des vomissemens
et des douleurs tensives a l'estomac ; elle refusa
de prendre un vomitif; le pouls devint fréquent,
petit, irrégulier; le hoquet se déclara par in-
tervalle:il y avait cardialgie forte et brilante,
anxiété , un sentiment d’étranglement et une
soif extréme; on la saigna, le sang était noir
et livide, et elle parut soulagée. Elle ne tarda
pas cependant a éprouver de la suffocation et
de la difficulté d’avaler. Elle elit du délire et
une épistaxis; on lui fit prendre de la manne,
qui procura des évacuations. Le troisiéme jour,
elle expira dans un état de léthargie et au
milien d'affreuses angoisses , de frissons, de
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sueurs froides, de cenvulsions et du délire.
On reconnut les mémes altérations de tissu que
chez la mére et I'enfant de sept ans; la vésicule
du fiel était complétement vide, et la partie du
foie voisine de l'estomac molle et livide , tandis
qu’elle était blanche supérieurement et anté-
riearemernt.

L’ainé des enfans éprouva des coliques ner-
veuses avec rétraction des jambes, de la cardial-
gie, des vomissemens fréquents, des palpitations
de coeur et un sentiment d'étrenglement; I'émé-
tique , administré a deux reprises, procura des
évacuations abondantes; on lui donna ensuite
une décoction blanche, et d’heure en heure,
on lui fit prendre dix gouttes de liqueur miné-
rale d Hoffmann dans deux onces d'eau théria-
cale, ce qui parutlesoulager un peu : cependant
les coliques revenaient de temps en temps; il
éprouvait de la céphalalgie , une sorte de pesan-
teur d'estomac, du délire et des anxiétés qui
Iobligeaient de changer souvent de place; la
fievre se déclara; les yeux étaient enflammés;
on le saigna, et il fut soulagé; la saignée fut
répétée le soir et on administra un lavement;
ces moyens firent cesser des tranchées dont il
se plaignait, et la fievre fiit moins forte. Le
lendemain, la langue était chargée : on lui
ordonna trois onces de manne qui procurérent
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des évacuations salutaires; il était faible, et
avait une tension douleureuse a l'estomac; on
diminua successivement la dose de liqueur
d'Hoffmann, et 'enfant fiit rétabli.

Le pére, 4gé de soixante ans, évacué par
I'émétique, elit une dysenterie copieuse qui ne
cessa qu'au troisieme jour; il resta pres de cing
jours sans parler, les yeux fixes et larmoyans;
le pouls petit, tardif et languissant. 1l se réta-
blit peu a peu; il digérait difficilement, et avait
souvent des évacuations sanguinolentes : il en
était de méme de son fils ainé; l'un et l'autre
furent traités par le quinquina et par le sirop
balsamique. Un an aprés ils se ressentaient
encore des maux qu’ils avaient soufferts.

( Mémoires de la Société Royale de Médecine; 1780).

5 Observation. Le 2 novembre an matin,
dix individus, dont six conscrits réfractaires,
cueillivent, dans une forét voisine de Stras-
bourg, des champignons de diverses espéces, et
en mangérent beaucoup.

M. Claude, médecin de la wville, vit ces
malheureux vers les trois heures de l'apres
midi.

Quatre, qui avaient moins mangé de cham-
pignons, et qui s'étaient fait vomir au moyen
de l'eau tiede et de la titillation du gosier, au
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moment ou ils avaient ressenti les premiers
accidens, ne furent point notablement incom-
modés.

Chez les six autres: vomissemens, tension
de l'estomac et du bas-ventre, tranchées, soif
ardente, cardialgie, anxiété, oppression, éva-
nouissemens ; tremblement partiel chez quel-
ques uns; en genéral : visage pale et déformé,
paupiéres enflées, yeax hagards, ouverts et
saillans hors de leurs orbites, regard morne,
langue gonflée, méchoires serrées, inspira-
tions courtes et fréquentes , pouls plein et petit
par intervalle.

M. Claude provoqua le vomissement, tant
par 'émétique que par la titillation de la gorge,
au moyen de la barbe d'une plume. I’estomac
entierement débarassé, il fit prendre un lave-
ment purgatif, et administra par verres , immeé-
diatement apres, la décoction de quinguina.

Ces moyens suffirent pour faire cesser les
accidens chez cing malades. Chez le sixiéme,
homme d’une forte constitution, et qui avait
mangé de champignons plus que les autres:
ballonnement de 'abdomen ; tension, sensi-
bilité extréme a I'épigastre; trismus des plus
forts, figure décomposée, pouls petit; coma
profond ; de temps en temps, délire taciturne,
soubressauts des tendons, extrémités froides...
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nouvel émétique : vomissement copieux , abdo-
men moins distendu, moins de sensibilité a
I'épigastre, nouveau purgatif : évacuations abon-
dantes , abdomen dans I'état naturel , addition
de la poudre de quinquina a la décoction de
cette écorce.

Le malade reprenait de temps en temps sa
connaissance ; mais bientot aprés il retombait
dans le méme état d’assoupissement, et les ex-
trémités étaient toujours froides; frictions de
la plante des pieds avec une brosse, du front
et des tempes avec le vinaigre; respiration de
Pamoniaque; le coma, qui durait depuis trois
heures, cesse tout-a-coup, et fait place & un
délire, gai d’abord, ensuite furieux et accom-
pagné dune extréme loquacité : plusieurs
hommes pouvaient a peine contenir le malade.

Au bout d'une heure : cessation du délire ,
calme , sommeil d’environ trois-quarts d’heure;
le malade en s'éveillant ne se rappelait de rien
et ne se plaignait plus que d'un peu de l'as-
situde.

6° Observation : Jeanne Martineau, femme
de service, dgée de vingt-huit ans et enceinte ;
sa fille agée de six ans et demi, sa mére agée
de soixante-quatre ans, et Guillaume Cabail,
manceavre, agé de quarante-six ans, d'un
tempérament sanguin, tous habitans de Bor-
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deaux , mangerent a leur souper, des champi-
gnons préparés a la graisse, et ne burent que
de l'eau a leur repas, a la suite duquel ils se
couchérent pour sendormir peu de temps
apres.

Pendant la nuit, la mére et lenfant 4 demi
endormie, vomirent, a plusieurs reprises , une
grande quantité de champignons. Guillaume
qui en avait mangé plus largement, passa de
I'état de sommeil a celui d'un assoupissement
profond.

Le lendemain matin, ces quatres individus
étaient dans I'état suivant :

1° Du coté de Jeanne et de sa fille, retour
a I'état naturel.

2° Chez la grand-mére, agitation violente et
sans perte de connaissance; yeux contournés
et roulans avec vitesse dans leurs orbites ; dila-
tion des pupilles; face animée, respiration
difficile, pouls accéléré et rebondissant, langue
seche, abdomen tendu et douloureux, chaleur
d’entrailles, nausées, vomissemens de quelques
portions de champignons , extrémités froides.

3° Chez Guillaume, assoupissement dont
aucun genre d’excitation ne peut le tirer, im-
mobilité compléte, yeux hagards, troubles,
entre-ouverts, pupilles dilatées, narines a demi-
béantes; bouche ouverte et de laquelle s’écoule
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une légére écume d’un blanc sale, visage dé-
coloré, respiration lente et laborieuse, pouls
petit et languissant, abdomen tendu, extrémités
froides comme le marbre.

Jeanne et sa fille ne demandaient plus aucun
soin. M. Cantarel, qui se trouva appelé & don-
ner les premiers secours a la grand-meére et
a Guillaume , leur administra a I'un et a Pau-
tre( des vomissemens spontanés dans lesquels
étaient rendus beaucoup de champignons ayant
lieu chez la premiére, et I'émétique ayant
été inutilement tenté pour en provoquer chez
le second ) , une décoction de noix de galle cou-
pée , par petits verres, fréquemment répétés.
Deux lavemens préparés avec la méme décoc-
tion furent en méme-temps donnés a Guillaume
qui, au bout de quelques minutes, recouvra
un peu ses sens et balbutia quelques mots.....
Chez la grand’'meére tous les accidens se dissi-
pérent presque aussitot. Au bout de trois jours,
par la suite et I'usage des boissons adoucissantes
le rétablissement était complet. Chez Guil-
laume, les lavemens rendus au bout d’environ
un quart d’heure, entrainerent une grande
quantité de champignons, dont quelques uns
n’étaient qu'a demi aliérés; on pouvait esperer
un retablissement également prompt, mais un
usage peu modéré du vin avait prédisposé cet
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homme aux irritations gastro-encéphaliques ;
il survint du délire et le malade fut confié aux
soins. du doctear Leymonerie, médecin de
I'hopital Saint André. On lui fit, dans le cou-
rant du jour, une forte saignée que l'on réitéra
le soir; on prescrivit une potion purgative a
'huile de ricin, des boissons acidulées, des sang-
sues aux tempes et des sinapismes aux jambes.
Le délire dura deux jours, mais alors il céda
aux moyens de l'art, et au bout de quelques
jours , il ne restait plus au malade des accidens
de son empoisonnement, que lirritation pro-
duite aux jambes, par l'action des sinapismes.

7° Observation. M. le docteur Dufour, de
Montargis, avait cueilli dans la forét des ceps
des coulemelles et des oronges. Leur prépara-
tion consista & les dépouiller de leur peau et
de leur pédicule, a les couper par tranches, et
a les faire cuire dans leur jus avec du beure
et des fines-herbes, sous un four de campagne.
Ce plat fut mangé a diner par ce médecin, sa
femme, ses trois enfans et une domestique.
Quelques heures apres, celle-ci qui avait mangé
le plus-de ces champignons, se plaignit d’étour-
dissemens , de vertiges et dun léger souléve-
ment d’estomac. La face était rouge et en-
flammée , l'eeil saillant et vif, le pouls plein.
La fille ainée de M. Dufour, agée de douze
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ans, éprouva les mémes accidens sans nausées.
Une petite fille de dix-huit mois, qui n’avait
mangé que du pain trempé de jus, s’endormit
si profondément sur la table, quon ne pit
I'éveiller; on la mit au lit on elle resta seize
heures dans un sommeil si tranquille et si doux
quon ne crut pas devoir la troubler par des
meédicamens ; enfin elle ¢éveilla en demandant
du pain, sans avoir éprouvé d'autre mal quun
sommeil intense et inaccoutumé. Le fils 4gé
de ouze ans, qui était sorti, éprouva un peu
plus tard, des étourdissemens et une sorte
dlivresse. M. Dufour et sa femme, ne furent
nullement incommodés; cependant, I'on prit de
Iémétique en lavage, et le docteur chercha a
exciter sympathiquement les évacuations , en
faisant vomir tout le monde dans un vaste
seau de fayence. On fit usage ensuite d'une
potion anti-spasmodique fortement éthérée ; et
le soir méme la guérison fiit compléte.

Huit petits canards qui avaient mangé les
éplucitihres des champignons, moururent quel-
ques heures apres.

Cet empoisonnement doit étre attribué a la
fausse-oronge que M. Dufour avait prise pour
la véritable,

8° Observation. Le méme médecin fit prié
de visiter un enfant de neuf a dix ans, malade
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depuis quatre jours, que l'on avait rapporté
mourant de la forét de Montargis et que l'on
croyait empoisonné par des champignons. Voici
quel était son état : pileur de la mort, sueur
gluante et froide comme la glace, ceil entre
ouvert, ne laissant voir que la cornée opaque,
la pupille immobile et insensible a I'éclat de la
lumiére; raideur de tout le corps, ou plutot
tétanos dans tout le coté droit; les muscles
abdominaux tendus et le ventre dur et aplati
comme une planche; trismus ou spasme invin-
cible des machoires; le pouls était perdu, les
mouvemens du coeur a peine perceptibles: on
aurait crit 'enfant mort si les extrémités et le
thorax n’eussent été agités de quelques mouve-
mens convulsifs. M. Dufour cassa deux dents
mcisives dun coup de ciseau et administra , au
moyen dune petite cuiller d’étain pliée en
gouttiére, un meélange fait avec parties égales
d’éther sulfurique et de sirop de flear d'oran-
ger; le corps fiit enveloppé de feuilles de
tanaisie, de morelle, de douce-amére et de
jusquiame ; on fit des frictions sur le ventre
avec un mélange d’huile de camomille, de
camphre, d’'alcohol et dammoniaque. On cher-
cha tous les moyens possibles de réchauffer le
malade. La déglutition, d'abord difficile, ne

tarda pas a avoir lieu librement; I'enfant onvrit
16
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les yeux, puis la bouche, et fit rétabli dans
le cours de quelques heures et aprés avoir
avalé une once d’éther et autant de sirop. On
ne tarda pas a se convaincre quil y avait,
parmi les champignons du bois , Vamanita »i-
ridis de Persoon, et plusieurs autres especes

vEnenenses.
(Gazette de Santé; 1812 ).

g IV.

Le succés dans le traitement de I'empoi-
sonnement par les champignons, dépend, en
grande partie de la promptitude avec laquelle
on administre les remédes. Voici quelques for-
mules, qu'en I'absence d'un homme de Tart,
toute personne intelligente peut facilement
exécuter, et dont les doses doivent pourtant
varier, selon I'ige et I'état du malade.

Potions wvomitives.

Tartre stibié ( émétique). Deux a quatre grains.
Fautiéde. . . . . .Un verre

Autre.

Sulfate de zinc (vitriol blane). Six 4 dix grains.
Infusion de feuilles d’oranger. Demi verre.
Sirop d'ipecacuanha. . . . Une once.

On peut remplacer le tartre stibié ou le
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sulfate de zin¢, par vingt-cinq grains d'ipeca—
cuanha. Ces potions sont administrées en deux
fois ou par cuillérée, de demi-heure en demi-
heure. L'ean tiede employée en abondance
dans les premiers momens de I'empoisonnement,
peut tenir lieu de tout antre émétique.

Potion éméto-cathartique.

Infusion de deux grosdeséné. . Quatre onces.
Tartre stibie. . [o. 0. 0o VErOls grams,
Sulfate de magnésie (sel d'epson). Demi-once.
Sirop d'oranges ameres. . . . Une once.

Cette potion se donne en une fois, quand
on veut provoquer les selles en méme temps
que Tles vomissemens. L'on peut sans incon-
vénient remplacer le tartre stibié par trente
grains d’ipecacuanha, et le sulfate de magnésie
par la méme quantité de sulfate de soude ou
de potasse (sel de Glauber, sel de Duobus ).

Potions purgatives.

Infusion de camomille. . . Quatre onces.
Sulfate de magnésie. . . Demi-once.
Teinture de jalap. . . . Cinquante gouttes.
Sirop de gomme. . . . Une once.

Autre,

Infusion de fleurs de sureau. . Quatre onces.
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Huilede ricin, . . . . . . Deux onces.
Sirop de menthe. . . . . . Uneonce.

A prendre en une fois.

Potion anti-spasmodique.

Eau de laitue. . . . . . . Quatreonces.
Eau de fleurs doranger. . . Une once.
Sirop d’éther. . . . . . . Une once.

A prendre en trois fois.
Potions stimulantes.

Infusion de mélisse. . . . . Six onces.

Acide muriatique bien purifié. Demi gros.

Sirop d’'oranges ameres. . . . Une once.
Autre.

Infusion de menthe poivrée. . Six onces.

Teinture de quinquina. . . . Demi gros.

Sirop d'éther. . . . . . . Une once.

A prendre par cuillerée , d’heure en heure.

Layemens purgatifs.

Infusion deséné. . . . . Huit onces.

Sulfate de soude. . . . . Deux onces
Autre.

Tabac 4 fumer. . . . . . Un gros.

Eau bouillante. . . . . . Demi litre.

Selde cuisine. . . . . . . Demionce.
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Lavement acidulé.

Eaudemauve. . . . . . . Demi litre.
Vinaigre. . . . . . . . Deux onces.

Lavement étheré.
Eau dorge, ou de guimauve. . Demi litre.
Ether sulfurique. . . . . . Deux gros.
Ces lavemens sont administrés froids.

anapfsme.s‘.
Farine de Moutarde. . . Six onces.
Eau pure. . . . . . Quantité suffisante.

Autre.
Levain de deux ou trois jours. Deux onces.
Tétes d’ail pilées. . . . . . Six.
Vinaigre, quantité suffisante pour donner
la consistanees de cataplasme.

Fésicatoire extemporané

Graisse de porc, un peu liquéfiée.  Six gros.
Suif de chandelle liquéfie. . . Deux gros.

Mettez dans un flacon fermant exactement ,
et ajoutez :
Ammoniaque liqguide. . . . Une once.

Cette pommade produit la vésication dans
vingt minutes

L’eau bouillante appliquée sur la peau, peut
aussi produire I'effet d’'un vésicatoire.




DU RAPPORT

DES CHAMPIGNONS

AVEC

L'HYGIENE PUBLIQUE ET LA MEDECINE LEGALE.

Des accidens plus ou moins funestes pouvant
résulter de l'usage des champignons, les magis-
trats chargés de veiller a la santé publique et
ceux institués par la loi pour la recherche et
la répression des crintes, ont souvent demandé
a la science, les uns des conseils pour prévenir
de fatales meprises, les autres des moyens pour
reconnaitre la trace d’un poison qui, dans le
monde, passe pour avoir fait de nombreuses
victimes. De la, deux points de vue sous lesquels
il nous reste a considérer les champignons.

iz

Le soin de veiller a 'approvisionnement des
marchés et a la bonne qualité des comestibles
qui y sont exposés en vente, appartient a l'au-
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torité municipale. Des réglemens nombreux
existent sur cette matiére , mais ils sont tous
défectueux pour ce qui regarde les cham-
pignons : tantdt, par une prudence outrée , on
les a bannis complétement , a I'exception d'une
seule espéce, le champignon de couche; tantot,
par une négligence coupable, on a toléré
indistinctement sar les places publiques tous
ceux quon y apportait. C'est ce qui a liea dans
presque tountes les villes de province. A diverses
époques , le Conseil de salubrité de la Seine
a été consulté par MM. les Préfets de police ,
touchant les dispositions a prendre pour dimi-
nuer ou empécher les funestes accidens , qui
surviennent trop souvent; aprés l'msage des
champignons. Le conseil a toujours émis I'opi-
nion: que le meilleur moyen pour obtenir le
résultat désiré, était de rendre vulgaire la
connaissance des caracteres propres a faire
distinguer les espéces comestibles de celles qui
sont suspectes ou vénéneuses, et dindiquer,
d’'une maniére claire et précise, le mode de
traitement qu’il faut saivre pour guérir les
personnes empoisonnées par ces eryptogames.

Plusieurs instructions ont été rédigées dans
ce double but; mais il faut avouer, que si elles
ont été de quelque utilité ailleurs , elles n’ont
e aucun retentissement dans nos départemess.
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méridionaux , on cependant les champignons
croissent en si grande abondance, et ou par
conséquent, il est si désirable de voir se répan-
dre des notions exactes, sur leurs caractéres
et leurs propriéiés, et sur les moyens de
remédier a leurs funestes effets.

Nous avons eu l'intention de faire pour les
contrées dont Toulouse est le centre, ce que
le conseil de salubrité a fait pour Paris; notre
traité aurait d’incontestables avantages dans
la campagne surtout, si MM. les Curés, les
Médecins, les Instituteurs primaires, consa-
craient, dans la saison, quelques heures a bien
le faire comprendre aux personnes qui les
entourent. 1l résulterait bientot de ces fami-
lieres instructions, que le nombre d’empoi-
sonnemens diminuerait et que, dans tous les
cas, il serait facile de parer d'une maniére
efficace aux accidens qu'ils déterminent.

Cela n’empécherait pas 1'autorité de pren-
dre des sages mesures de police concernant la
vente des champignons sur les marchés publics.
La, elle doit ordonner, parce qu’elle répond,
en quelque sorte, de la bonne qualité des subs-
tances alimentaires qui y sont vendues.

Ainsi, par tout ou sont établis des marchés
de quelque importance, une agent de salubrité
devrait étre spécialement charge de I'inspection
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des comestibles, et en ce qui touche a la matiere
dont nous nous occupons , il lui serait enjoint:

De mne tolérer sur le marché, et dans le
lieu qui leur serait particulierement affecté,
que les champignons que nous avons recom-
mandés comme salubres, et qui ne nécessi-
tent, avantde pouvoir servir d’aliment, d’au-
tre préparation que la cuisson; tels que le bolet
comestible, le mousseron , l'agarie comestible
ou champignon de couche, la chanterelle co-
mestible, l'agaric social ou cassenade, l'agaric
du panicaut, l'oronge, la morille, la clavaire
la truffe, etc. etc.

De rejeter et de détruire comme impropres
ala consommation , méme ces champignons,
lorsqu'ils ont passé~fleur , et que leur chair
est labourée par de petits vers.

Cet employé serait aussi chargé de tenir
toujours en état une boite de secours, dans
laquelle seraient renfermés les médicamens
propres a combattre I'empoisonnement, et les
instrumens nécessaires pour les administrer.

La boite de secours pour les noyés, quia été
faite sur les indications du conseil de salubrité
de Paris, et que beaucoup de communes pos-
sedent déja, contient tout ce quil = faudrait
pour donner les premiers soins a une per-
sonne empoisonnée par les champignons,
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Existe~t-il des caractéres propres a faire
reconnaitre 1'empoisonnement par les cham~
pignons? Telle est la question que les magistrats
ont adressée, quelque fois, a des e&perts ¢hargés

d’éclairer la justice.

Nous ne craigtions pas d’avancer : qué dans
Pétat actuel de la science, il est impossible d'y
répondre affirmativement.

11 faut, disent quelques auteurs dé médecine
légale, que celui a qui est faite une pareille
demande, confiaisse bien les caracteres des
champignons vénéneux , leur action sar
T'homme et les lésions organiques qui eh sont
les effets; et ils tracent ensuite de longs
chapitres remplis de deseriptions souvent in—
complétes , d’histoires d’empoisonnement et
d’expériences faites sur les animaux, ol ac-
tion du principe vénéneux varie selon mille
circonstances et autant que les désordres
matériels qu’il laisse dans les organes , apres la
mort.

Sans doute, il faut que lexpert consulté
connaisse les caractéres des champignons vé-
néneux ; mais dans un cas d’empoisonnement,
Jegmisson ek 1o digeetion cutant_ne détruisenta
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elles pas ces caractéres? Et qui oserait affirmer
quun morceau de champignon informe, trouvé
dans les entrailles d'un cadavre, appartient a
telle ou telle espece?

Sans doute, il faut que Yexpert connaisse
Paction des champignons vénéneux sar 'écono-
mie animale ; mais cetle action ne varie-t—elle
pas selon lindividu, la quantité de poison
absorbée, etc. ete.? et quels sont les symptomes
qui n'appartiennent qw'a 'empoisonnement par
les champignons? Sont-ce les douleurs dans
I'estomac, le déchirement d'entrailles, les
nausées, les vomissemens de matieres bilieuses,
les déjections alvines sanguinolentes, les mou-
vemens convulsifs des membres, le délire,
Passoupissement, etc. ete.? mais tous ces phé-
nomeénes morbides sont observés dans d’antres
empoisonnemens et méme dans quelques ma-
ladies aigués.

Sans doute, I'expert doit connaitre les 1ésions
anatomiques que les champignons vénéneux
laissent apreés eux; mais y a-til une de ces
lésions qui puisse caractériser leur action? la
rougeur des membranes muqueuses de I'appa-
reil digestif, les taches gangréneuses, I'injection
sanguine des enveloppes du cerveau, la tumé-
faction du foie ,etc. etc.; ne peuvent-elles pas

étre le résultat d’autres maladies ?
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Toutes les fois donc que la question sera posée
en termes aussi absolus, le devoir du médecin
est d’y répondre négativement ; d’abord, parce
quaucun phénomene morbide, ni aucune lésion
organique ne peuvent spécialement caractériser
I'empoisonnement par les champignons, et
ensuite, parce que la chimie végétale n'est
pas encore assez avancée, pour lui donner le
moyen d’isoler le principe vénénenx de tout
autre substance, et den démontrer ainsi
Pexistence.

Mais V'assistance d’'un médecin instruit, peut
étre d’'une grande utilité a la justice, toutes
les fois qu’il sagira de savoir, si telle espéce
de champignon est vénéneuse ou ne l'est pas,
ou bien , lorsqu’il faudra chercher, si un em-
poisonnement qu’on attribue aux champignons,
n'est pas dii a une autre cause, a4 un autre
poison.
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Libraivie de J.-0. Paya

A TOULOUSE,

FLORE DU BASSIN SOUS-PYRENEEN , ou description
des plantes qui croissent dans la Maute-Garonne, le Tarn , le
Tarn-ef-Garonne , le Lot, le Lot-ct-Garonne, le Gers, I'Aridge,
efe. ; par M. J.-B. Noulet , ex-professenr au jardin des planfes
de Toulouse ;1 yol. in-87 de 800 pages. 8 francs , par la poste
10 franes, :

L'auteur a pensé qu'un ouvrage local devail éire éeril en frangais , afin
qu'il pik convenir 4 cenx-la méme quine sont pas familiarisés avec Ia
langue Jatine. Quant au plan adoplé pour sa rédaction , nous ne saurions
micux faire que de transerive quelques passapes dela préface de Ia ¥lore,
qui se rapportent & cet objet.

« Pour la disposition générale de cet ouvrage , j'ai adopté, & quelques
1égers changemens prés , Vordre par familles naturelles, tel gque M. Can-
dolle 1'a proposé dans sa Théorie édldmentawre de la Botanique , le méme
que ce savani suit dans son Prodomus , et dont ont fait choix M Duby
dans le Botanicwm gellicum , et M. de Brébisson dans la Flove de o Nor -
mandi¢e. Bans doule , celte série esl Irés imparfaite lorsgu’elle nem-
brasse pas 'universalité des végélaux connus. Malpré cet inconyenient
Irés sensible , loragu'on n'applique celle méthode qu’d I'histoire parli-
culiére des plantes d'un pays, je lui ai donné la préférence sur foule
autre, parce gu'elle a le grand avanltage de ne jamais rompre les rap-
ports naturels des genres et des familles.

+ Je ne congois les signalemens des plantes, sraiment uliles & les faire
distinguer les unes des amlres, gqu'auiant qug les phrases employées i les
formuler sonl rendues exactement comparalives. Pour alleindre ce but,
il faut que les caractéres employés soient tirés des mdmes parties , et
ces parlies doivent élre nombreuses , afin de pouvoir donner lont & la
fois une idée générale du port el du facics de la planie et de ses lraits
distinclifs. Par ce moyen , on retire un égal avantage des ressemblan-
ces et des différences offeries par les espéces d'un méme genre; et, si
Ie signalement dressé d’apres ces principes est bien fait, il sera impos-
sible de Vappliguer & une anire plante qu'a celle que lanleur a eue en
vue , résultal exigé dans un livre qui a pour butla délermination des
espiees, el qui permet & 1'éléve d'arriver 4 la connaissance du végétal
dont il veul savoir le nom, el au botaniste critigue , de décider :i
Papleur a exactement appliqué Ies symonymes qu'il rapporte i sa des-
eriplion.

» La description abrégée el systématique des espéces est complélée par
dicalion de leur durée , par Uépogue de leur fleuraison et par l'in-
ation de leur fielitat. Quant & ce dernier point , j"ai désigné : 47 le sol
et exposition que chague plante préfére; 2° la station particuliére o telle
plante végdte ; indiquant , lorsque celle-ci est rare, la localilé précise
o elle a élé trouvée. Vai cru devoir mulfiplier cetle derniére indica-
lion , méme pour les planies fluviales des environs de Toulouse , alin de
faciliter les recherches des éléves qui, suivant les cours dans les
écoles de celle ville, désirent avoir un guide siir pour les diviger dans
leurs herborisations.

» Dans une Flore, ce n'est pas toul que d'avoir !disposé les plantes
dans un ordre philosophique, il fant encore . i I'aide d'uwne mélhode
arlificielle ou de condition , conduire , comme par une roafe courle et
infaillible , le bolaniste inexpérimenté a la délermination exacle de ces
mémes plantes. Quant & la préférence A accorder i telle ou tetle méthode |
on doit choisir 1a plus facile et la plus stbre ¢ j"ai adoplé le systime sexuel de
Linnd . parce que je lui reconnais ce double caractére, et que , d'un
autre eilé, on ratlache ainsi la méthode de Jussiew et de de Candolle
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