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plus répandu. La premiére partie de cet ouvrage est
purement scientifique ; dans la seconde , Pauteur traite
de tous les Champignens, au moins de ceux qui sont
d’une certaine dimension , et qui €étoient alors connus.
Le principal but de ce savant_ouvrage est de présenter
un grand nombre d’expériences tentées sur les animaux ,
pour constater les bonnes ou mauvaises qualités des
champigunons, de rapporter plusicurs exemples d’em-
poisonnemens occasionés par ces productions,, ainsi
"que les moyens employés pour y remédier, Les vues
de Pauteur sur les groupes, ou sous-genres, sont au-
“tant de bonnes observations pour Phistoire naturelle
des Champignons. J’ai souvent emprunté de cet ou-
vrage ce qui est relatif 4 la maniére de lcs appréter
pour la table,

L’intention de Bulliard, en publiant son Hisloire
sur les Champignons de la France, estinée a cause
de-ses belles figures, n’étoit pas précisément de nous
faire connoitre les espéces utiles et malfaisantes, bieu
qu’il parle quelquefois avec assez d’étendue des especes
"comestibles ordinaires. . _

. -l n’y a pas, 4 ma connoissance, un ouvrage moderne
sur cet objet, en Italie, ol pourtant, 4 ce qu’il paroit,
-on recherche plus les Champignons, et o1 on en fait unc
plus grande consommation quc dans aucun pays. M-
cheliy qui vivoit au commencement du dix-huitieme
.siecle, désigne, daus ses Nova genera Plantarum, un
nombre considérable d’especes ou variéiés comestibles ,
par Pépithete de fungus edulis ou esculentus , mais
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les descriptions de cet auteur sont souvent si courtes,
et pourtant si peu précises, que. 'on ne peut pas bien
recounoitre ses especes, excepté celles dont il a donné
d’assez bonnes figures.

Dans Pouvrage de Batarra, qui a pour titre : Fun-
gorum agri Ariminensis Historia, 1755, in-4°,
postérieur i celui de Micheli, les descriptions sont un
peu plus dtendues, et les dessins sont en plus grand
nombre, quoiqu’un.peu inférieurs pour Pexécution ; mais
dans le temps ol il I’a publié, . la. science n’avoit pas
eucore la marche actuelle qni.a tant contribué 2 nos
connoissances réelles, et i lhistoire naturelle ; on peut
donc regarder ces écrits commede peu d’utilité pour
notre temps. :

Les champignons de la Russie, qui sont d’une st
grande ressource pour:les peuples de ce vaste empire ,
nous sont entiérement inconnus,-car on peut compter
presque pour rien le peu d’especes dont parlent Gmelin
et Pallas, et dont plusieurs ne sont que nos especes les
plus communes.

Le but de notre Traité est de présenter d’une ma-
niére concise ce qui est essentiel pour parvenir ala con-
noissance de ces singuliéres produetions. Car, s'il arrive
si souvent des accidens funestes, occasionés par mé-
prise *, la cause la plus ordinaire est le manque de con-
noissunces pour bien distinguer les espéces. Une preuve

* Mc’pr@se qui, donne lieu 2 de fréquens accidens d’empoisonne~
meuns, dont chaque année les journaux font mention.
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Je ne puis terminer cette Préface sans témoigner ma
reconnoissance & M. le professeur Balbis, % Turin, 4
M. le docteur Thore, & Dax, eta M. Mougeot, médecin,
a Bruyéres, qui m’ont communiqué des notices intéres -
santes sur les Champignons comestibles de leurs pavs,
avec Pindication des noms vulgaires. Je ne puis non pins
passer sous silence M. le docteur Hanin, professeur
de matiére médicale, trés-versé dans les sciences phy-
siques et naturelles : je lui dois des remerciemens pour
les encouragemens qu’il a donnés 2 mon entreprise.
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EXPLICATION DES FIGURES.

PLANCHE 1.
Représente I’Oronge, Amanita aurantiaca.
Fic. 1. Enveloppée dans le volva.

— 2. Sortant de son enveloppe.
— 3. Ce champignon dans V’état adulte.

PLANCHE 1L
L’Amanite vénéneuse, ou Agaric bulbeux avec ses
variétés.

— 1. Amanite sulfurine.

— 2. Amanite blanchdtre.

— 3. Amanite verddtre.

— 4. Le chapeau d’un de ces champignons,
coupé perpendiculairement.

PLANCHE IIIL
Le Bolet, ou Polypore Pied-de-Mouton.

— 1. Offre desindividus croissant en touffe,
— 2. Ce méme champignon développé.

PLANCHE IV.
La Helvelle comestible dans les différentes formes
sous lesquelles on la trouve. La figure 5 du milieu la

représente dans la section perpendiculaire, pour faire
voir lintérieur du champignon.






' CONSIDERATIONS GENERALES -
Sl;’B

LES CHAMPIGNONS.

Tour le monde connoit les champignons.
Ces productions naturelles frappent la vue par
la singularité de leur forme et par la diversité
de leur couleur. Les lieux qu’ils’habitent;
tantot a F'ombre des foréts, tantdt sur les ga-
zons et au milieu des pAturages, tantot sur les
troncs des arbres et au bord des chemins,

contribuent encore a attirer notre attention.
~ Mais il paroit que la vue de ces singuliers vé-
gétaux inspire en général une sorte d’aversion,
ou plutét de méfiance ; car dans presque
tous les pays, les hommes aiment ordinaire-
ment a les défruire sur leur passage : cet ins-
tinct est - il Peffet d’une sage prevqyance
de la nature, pour nous mettre & I'abri du
danger?
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paroissent dans le courant de I'été. Les moi-

sissures s’altachent en toute saison aux sub-
stances fermentescibles.

Quoique les champignons aiment 'humi-
dité, on n’en trouve jamais sous I'ean, mais
on en rencontre dans les caves et les souter~
rains, quelquefois a une profondeur considé-
rable, ou, sans doute faute de lumiére, ils
acquierent souvent une forme bizarre (1).
D’autres restent dans la terre et ne paroissent
jamais au-dehors ; tels sout les truffes et quel-
ques sclérodermes. Les vesse-loup en étoile, et
quelques champignouns enfermés dans un volva
bourse, croissent sur la surface de la terre, et
se développent apreés une ‘pluie abondante et
chaude : ces espéces paroissent.tout-a-conp,
quoiqu’elles aient eu besoin long-temps aupa-

(1) Poyez : Vegetabilia in Hercyniz subterraneis col-
lecta, iconibus, descriptionibus et observationibus il-
lustrata. Auctore G. F. Hoffmann. Norimbergee.

Florz Fribergensis specimen, plantas cryptogamicas
prasertim subterraneas exhibens; edidit F. A. Humboldt.
Berolini, 1793.

J. A. Scopoli, Dissertationes ad scientiam naturalex:
pertinentes. Prage , 1773, p- 1.
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Mycétologie, publié 8 Manheim, en 1783, attri-
bue l'origine du champignon au tissu cellulaire
et parenchymateux des plantes, qui se trans-
forme, aprés diverses modifications, en un
corps radiculaire, propre & la production d’une
substance qu’il appelle carcithe , quin’estautre
chose que le blanc de champignon des jardi-
niers. Il propose de faire des champigunons
un régne particulier, auquel il donne le nom
de régne mésymale ( regnum mesymale ), et
qui doit précéder immédiatement le régne
minéral.

D’autres, telsque Buttner , Wilke, Weiss,
le baron de Munchaussen, et méme Linnceus;
ont voulu mettre ces végétaux dansleregne ani-
mal, en les considérant comme des polypiers,
sans doute parce que ces savans ont remarqué
des animalcules infusoires dans la poussiére
séminale humectée, principalement dans celle
de quelques vesse-loup.

Mais I'organisation interne trés-variée des
champignons, leur apparition périodique et
souvent limitée & un certain endroit ou crois-
sent en méme temps des espéces d’'une forme
différente, enfin une sorle de capsules et de
graines reproductives, analogues a quelques
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gnons comme de simples fructifications, il faut .
cependant avouer que I'on. n’est pas encore
parvenu ales faire lever i volonté; mais il enest
ainsidelamajeure partiedesautres plantescryp-
togames. Les jardiniers cultivent & la vérité le
champignon culinaire ou de couche, pour no-
tre usage ordinaire, avec le blanc de champi-
gnon, que Tournefort (1) a considéré le pre-
mier comme contenant des graines ou des pro-
pagules de cetle espéce. Les jardiniers qui
voient que leur couche s’affoiblit, ce qui ne
manque pas d’arriver lorsqu’on cueille les in-.
dividus trop jeunes, laissent d’espace en es-
pace quelques pieds d’agaric auxquels ils don-
nent le temps de se développer; par ce moyen,
les graines se déposent sur la couche et entre-
tiennent sa fécondité.

Mais cette sorte de culture est trés-différente.
de celle que I'on pratique pour les autres plan-

(1) Mémoires de PAcadémie royale des Sciences de
Paris, pour Pannée 1707 et 1709.

L’origine de la culture de cette espéce est due & Mar-
chand, le pere, qui fit voir, en 1678, & PAcadémie, la
premitre formation de ce champignon dans les crotins .
moisis, comme des filets blancs, dont les extrémités se
grossissent en champignons.
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qin’é}les sont par leur petitesse et leur 1égé-
reté, répandues dans I'atmotsphére, et qu’elles
- se déposent et se développent dans des endroits

couvenables a leur accroissement:.

Quant a ces produclions, on pourroit leur
supposer ou une génération équivoque, ou bien
supposer qu’elle soit innée, selon leur na-

“ture, dans différentes plantes ; car chacune
produit. trés-souvent un champignon qui est
différent de celui qui croit sur une autre,’

- et qui semble altendre pour paroitre qu’une
maladie ou une destruction méme da végétal
en favorise le développement (1).

(1) Le fait suivant paroft pourtant montrer le con-
" traire, ou faire une exception. On sait que le Xyloma
pezizoides ne croit que sur les feilles de chéne et de chd-
taignjer, ou de hétre, tous arbres de la_méme famille.
Jai trouvé cependant un échantillon fort remarquable
de ce petit champignon, dont la moitié du groupe des
individus de cette esptce se propageait sur une feuille du
chitaignier, et Pautre moitié sur celle du peuplier, qui
" se trouvait par hasard pesée sur Pautre feuille. Or, ce
xyloma ne se développe jamais, & ma connoissance, sur
des feuilles d’'un arbre d’une autre famille. On peut donc,
ce me semble, supposer que la matiére formatrice
étoit précipitée de Patmosphére sur ces feuilles; mais
pourquoi cela n’auroit-il pas eu lien sur une feuille dn
.tremble,, isolée?
2
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dans le Phallus impudicus (sur la racine du-
quel se développe un petit champignon qui va’
remplacer 'ancien), quelques bolets et pézi-
zes,, une prolongation du pédicule en forme*
de racine pivolante. Il se Lrouve - encore’
plus communément a la base du pédicule des
fibrillules assez épaisses dans quelques vesse-
loap, ou une sorte de byssus blanchiire,
qui est un tissu de filets déliés et entrela-
cés, que tous les anciens botanistes, entre
autres Batarra, el plusieurs modernes, ont pris
pour la racine des champignons, dont ils font’
au moins les fonclions : c’est pour fixer le
champignon au sol, et qu’elle y pnise peut-
étre aussi de ’humidité et de la nourriture :
mais l'origine et la nature de cetle partie
basilaire n’est pas encore bien connue. M. Trat-
tinneck (1) a, le premier, donné une atten-
tion particuliére a ce lissu, et I'a distingué
de la racine, en lui donnant le nom de mice-
lium ( Schammgewebe en allemand). M. Ha-
berlé (2) luiattribue deux qualités : celled’étre

" (1) Fungi austriaci. #iennce, 1805, in-4°, 6 lwral-
sons, avec des figures coloriées.
(2) Observations sur Porigine du Spheria lagenaria

el du Merulius destruens. Erfurth, 1810, p. 34-39 (en
allemand. ) -
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les deedalia. Dans les Agarics, on la voit pren-
- dre la forme de feuillets , lamelles ( lamelle ,
strice, sulci des anciens), rayonnés du centre
a la circonférence, qui ordinairement alternent
dans lalongueur. Ils sont ou libres, ou atta-
chés au pédicule, sur lequel ils sont quelque-
~ fois aussi décurrents. :

8. Les theca, ou utricules, qui composent
cette membranne, renferment dessporules que
I'on présume étre les semences ( gongylus,
sporula, sporangium), mais-qui y sont en
petit nombre , et souvent imperceptibles }
elles sont d’une extréme tinesse dans cette fa-
mille, et s’attachent aux corps ou ‘elles sont
tombées ou lancées fortement, comme si elles
y étaient agglutinées.

car, en coupant une morille perpendiculairement, on
peut bien distinguer, par la couleur blanche, la partie du
support et de la membrane sporulifére : celle-ci estseu-
lement collée ; pour ainsi dire, & la substance du pédi-
cule, ol elle prend la forme du chapeau.

C’est donc & tort qu’un mycologue a avancé qu’il n’y
a pas une différence générique essentielle entre’les mé-
rules et les morilles : les nervures des premiéres forment
quelquefois un réseau a larges mailles ; mais quant aux
derniéres, ce sont seulement des plis de ’hymenium, et
ils ne sont nullement occasionés par la substance du
chapeau.- :
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des endroits un peu humides. Le Monilia digi-
tata, Penicillium glaucum , Link (Bull., t. 504,
f. 1), qui se distingue, comme'dit Bulliard;
parsessemences agglutinéés les unesaux autres
sur des lignes divergentes, comme. les poils
d’un pinceau : elle vieot par touffes; d’one bise
,€commune partent des filamens simples; .ou ra-
meux, dont-un pelit nonibre porte seulement
des graines qui sont blanches ou verditres.
Les Botrytis different des ~Monilies, par
leurs tiges souvent divisées en forme de petit
arbrisseau ; mais principalement ‘par: leurs
, graioes qui sont solitaires, sur des pedxcelles
rapprochés en forme de corymbes ou d’épis.
Le Botrytls cmerea se’ trouve souvent sur les
Cucurbitacées, et aulres plantes en putréfac-
tion : la couleur en est, grisjtre, etles filamens
sont articulés, Le Botrylis en ambelle, Dec.
(Bull., t. 504 E 8) vient sur les fruits-ou les
confitures ; d’abord blanche, elle devient d’'un
gris noir, les pedlcules se divisent'au sgmmet,
en pluswurs rayons courls et en ombelle.
Ces. moisissures, sont: dun tissu délicat, .et
en genéral fugaces; mais les Pericania qui-ont
le-portd’un Monilia', ont leurs pédicelles ordi-
nairement noirs, fermes; etleur chpitule'assez
compacle, qm est compose d’un peut amas
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p!anle rameuse, flaccide, et saupoudrée d’une
‘poussiere attachée a des filets dont elle se
détache, a 'époque de sa-maturité, avec ane
sorte d’élasticité. Ce pelit étre a passé succes~
sivement par plusieurs genres : Micheli I'avoit
mis d’abord dans le Puccinia, et Jacquin,
Miscellanea austrinca, vol. 1, t. 26, dans
le Tremella; Balsch et Bulliard ( 1. 415, f. 2),
Tout rapporté aux clavaires. Les auteurs de
Vintéressant ouvrage sur les champignonsdela
Lusace (1) ont proposé d’en [aire un nouveau
genre, sous le nom du Ceratium hydnoides,
qui a été adopté depuis.
Lesautres Isariasont, dés le commencement
deleur développement, secs et plus fermes, fa-
rineux et presque toujours blanes; ils sont en
général pen communs , et quelques-uns ont la
singuliere faculté de croftre sur les cidavres
des insectes ou des chrysalides : ces especes
sont alors d’une dimension plus grande.

Parmi les Byssoides dépourvus de graine,
on remarque le genre Hypha qui ne croit

(l) Conspectus Fungorum Lusatm superlons aucto~ ,
ribas J. B. d’Albertini ev L. D. de Sweiniz. Lipsia,

1815, cnm,tg}:nlm.colbraus.
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rens genres ; ont:a peu prés la méme couleur,
la méme consistance, et la méme maniére de
se réunir enlre eux ou d’envelopper d’autres
corps. -

Les Sistotrémes forment un genre artificiel
et intermédiaire entre les Hydnes et les Bolets
ou Polypores: ce sont des Bolets das leur jeu-
nesse - et des Hydunes dans leur plein develop-
pement. Ils se montrent sous le méme portque
ces deux ‘genres; et on peut y établir les mé-
mes sous-divisions. Mais les espéces crustacées
dece genresont en général d’une texture moins
_ fine que les: Odonties, et sont presque tou-
tes glabres. Parmi celles.ci on remarque leSis-:
totrema gquercinum (Hydne membraneus ,
Bull. t.481, f. 1.) H croit sur les rameaux secs
du chéne, et est d’'une couleur pile-brunitre;
ses aiguillons sonf difformes, rudes et divisés.
Le Sistotrema violaceum ( Hydnum parasiti-
cum , L. ) est auparavant résupiné, et s’étale
dans cet état comme une bande'de la longuenr
d’un pied suivant-la localité; bien développé,
il se réfléchit’; et fait voir un chapeau toriten:
teox et blanchitre ; mais a sa surface inféri ieure
celte espéce est toujours d’uri bean rouge-vio=
let. On ae la trouve guére que sur le bois de -
sapin, el elle est assez rire. Mais au contraire
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et on'le rencontre sur de vieilles portes des jar-
dins. Le nom de contiguus lui. fut donné par
opposition au Bol. salicinus qui est aussi de la
méme couleur, mais un peu luisant, ondulé
sur la surface, et souvent interrompu ; ce
¢hampignon setrouve aussi aux environsde Pa- \
ris, mais assez rarément ; il tapisse les cavi-
tés des vieux saules. o

Dans la division des Bolets & chapeau le-
tinct, maissemi-orbiculaire, il ya des especes
teés-ntiles, par exemple N le Bolet odorant
Boletus suaveolens, Lm., qui v1en; sur les sau- »
les alafin de T’ automne et quequefons au prm-
" temps;il estblanc, un.peu tomenteux , et rés
pand une odeur agréable d’iris'de Florence :'il
est employé dans quelques pays comme mé-
dicament contre la phthysie.’ Lmnaaus dans
sa Flora laponica rapporte qu'il sert aussi a
la galanterie des jeunes lapons. (1)

Mais I'espéce qui est d’une utilité plus gé-
nérale que toutes lesautres espéces de champi-
gnons , est I'Amadouvier , le Boletus ignia-
rius( Bull. t. 4 491 ). Il vient sur les hétres lan-
guissans, il est quelquelms d’une dimension.
considérable : alors il a des cdtes ou cercles

(1) Sans doute & titre d’aphrodisiaque.
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Le Merulius destruens ou Boletus lacrymans
(Sowerby, Fung. t. 113) est plus remarqua-
ble par les dégits qu'il fait aux constructions
en détraisant les bois’, les plancheés, etc. sous
lesquels il reste souvent long-temps dans état
d’un Himantia ; mais se’ développant ensuite
au-dehors, il prend une forme régulitre,, %é-
largit beaueoup en occnpzmt un grand espace;
ilors sa surface qui est d’un javne-orangé,
est relevée de larges plis anastomosés en for-
me de réseau i grandes mailles, et chargée
& une..poussnére couléue de cannelle. Cecham-
p:gnoh est mince et ‘membraneux, excepté
les bords qoi sont blanes et ootonnéux, il est
en outre d’une substance molle et hutmde ;
c’est pourquoi on remarque sur lui dés gout-
telettes d'eau, occasionées par Y’ evaporahon
On:a proposé comme un bon moyen pour sen
‘défaire d’arroser 1¢s planches avec de T’ ehu mé-
Tée d'acide sulfunque (1) '

Un cham pignon gns nonratre en forme d’en-
tonnmr ou de trompeue, qui se fa;t yoir

(1) 'Voyez aussi des obser.vauons carieuses. sn;- ce
chiampighon nuisible, dans le Journal de Botamguc,
Annte 1813, p. 12, coinmumquées par M ‘lé baron

de Beauvois. T
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bois et les paturages. Sa premiére apparition
est sous la forme d’une sphérie jaundtre, qui
prend ensuite celle d’une toupie -ou utricule
ventruetblanc,remplid’unliquidetransparent
qui s’évapore communément en gouttelettes
cristallines qui entourent ce réceptacle, sur
lequel est placé, comme sur un pivot, une
vésicule ou fruit hémisphéroide, d’uu brun
noiritre, lequel est jelé au loin avec beau-
coup d’élasticité, quand la liqueur raréfiée par
la chaleur étend la petite outre. ’

Dans la troisi¢me division, j’ai aussi inséré
le genre Myrothecium , seulement par rapport
a son disque qui est tremelleux, et dans quel-
ques espéces méme fluxile (1). Dans leur pre-
mier développement, ces pelits champignons
ressemblent 4 des pelotons velus blanchitres,
qui,en s'ouvrant au milieu, prennent la forme
des Pézizes, au point qu’il est facile de s’y mé-
prendre. Néanmoins , les Myrothécies s’en
distinguent essenliellement par le disque, qui
est un amas de graines liées ensemble par une
viscosité qui ne contient pas de capsules dis-
tinctes ; ils sont aussi dépourvus d’une cupule

(1) Fluxilis , d’une consistance molle et comme liqué-
fice.
8
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basilaire, leurs péridies, allongés comme des
tuyaux, sont plus ou moins réunis ensemble.
Le Tubulina fragiformis (Bull., t. 384), est,
dans son premier état, d’'un beau rouge de
fraise ; mais il devient ensuite d’'un brun de
rouille : il croit sur le bois mort et humide,
et il est assez rare.

Les especes du genre Trichia sont presque
toutes jaunitres ou brunitres, et dans leur
jeunesse, ou elles sont trés-pulpeuses , d’'un
blancde lait, excepté le Trichia fallea (Bull.,
t. 417, £. 3), qui a cetle époque est d’un
beau rouge. Les péridies sont tres-fragiles, et
se rompent au sommet par déchirement ; et
alors le capillitium, attaché au fond des cap-
sules, se répand au dehors avec élasticité.

Le Trichia nitens, ou Spharocarpus chry-
sospermus ( Bull., t. 417, f. 4)., est sessile,
sphérique , luisant, et d’'un beau jaune;les
individus en sont trés-serrés, et étant vides,
ils ressemblent en petit aux alvéoles d’un
rayon de miel.

Le Trichia ovata a ses péridies aussi trés-
rapprochés et nombreux ; ceux-ci sontovales

- et d’'un jaune mat. Le Trichia pyriformis
(Bull,, t. 417, f. 1) en differe parce qu’il croit
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par le péridie divisé en cils réunis en haut,
et rempli de graines brunatres ; mais ces: lay
niéres sont Libres et divergentes: dans ¥ /Aei-
divm cretagi et ses variétés. L’ Ecidium cor-
rutumn se fhit distinguer facilement par ses epr-
nets grisitnes; on le trouve sur les femlles des
sorbiers et des aleuchiers.

. Dans. los. nulres espoees de pé genre, ees
péridies sont plus réguliers et ne sélevent
guére au-dessus des feuilles. I’ Ecidivm re-
micis a pour hase une tache rouge, dans la-
quelle ipésident ses péridies agglomeres, qui
sont blapes; les feuilles de. groselllep épineux
sont awssi souvent attagpuées: par le méme
champignon eu ure de ses variétés.

L’espéce la plus commune: de toutes est
Y Ecidium euplorbice, qui est jabne, ayant
des péridies épars & dents larges et réfléehies.
Il se propage, au printemps, sur I'Euphoybia
cyparissias, qui, ppar la présence de cet hote
incommode, devient ordinairement stérile; de
sorte que les anciens botanistes avoient fait de
ces individus languissans une espéce, sous ld
dénomination d’Euphorbia degener punct}a
crocess.

Pour distinguer les espéces du Puccinia,
qui ont souvent I'aspect des Uredo, il est né-
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(Tuber parasiticum, Bull. , t.456), étoit déja
connue depuis long-temps des naturalistes et
des cultivaleurs par le dégit qu’elle fait aux
ognons du safran, ou elle s’attache d’abord -
aux enveloppes membraneuses de la bulbe,
par des sucoirs charnus situés aux extrémités
~ de ses fibres radicales; du lieu de linsertion
de ces sucoirs, partent des fibrilles tres-
déliées, d’un rouge violet, destinées i former
de nouveaux individus. Des enveloppes elle
péneétre daos Uintérieur de la bulbe qu’elle fait
périr et réduit en squelette; Bull.,

Le Rhiz. Medicaginis est d’'une belle cou-
leur pourpre, ses filets sont tres-longs et rae
mifiés, et souvent entrecroisés les uns sur les
autres. Cette espece s'attache aux racines de
la luzerne cultipée, qui sont quelquefois en~
tierement couvertes de ces.tubercules; alors
1es plantes se fanent et se sechent entitrement; -
c’est ce qui forme ces espaces vides qu’on re-
marque quelquefois dans les luzerniéres, et
que les agriculteurs désignent en disant que
leur luzerne est couronnée; Dec.

Le genre Erysiphe était d’abord réuni par
Linnaeus aux Mucor, et ensuile par d’autres
aux Scléroties ; il présente aussi des tuber--
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garic élevé (A. procerus )}, Avamc couleur de
mafron, plusienrs Boletsetquelques Helvelles;
mais malheureusement I’Agaric verruqueux,
BuH., YAgar. clypéolaire et 'Agar. crevassé
(rm:losus), Bull., t. 88 (i), qui sont tres-dan-
gereuxk oni aussi celte couleur.

" Laéouleur d’un rouge vinéux et vxolet de
la totalité ou d’ une partie du champlgnon,
semble ' élre sans’ exception Iindice de sa
sahrbnie, car les fenillcts de T Agarid de
couctie, ainsi que de PAmanita incarnata sont
de la premlere couleur , et on mange dans
quelqdes pays I'Agaric v1oIet le H_ydne vio-
let et la ‘Clavaire violétie, =

Au conlr.ure les champ;gnons qui sont d’qn
rouge p]g§ ou moinsg foncé et.sanguin sont mal-
faisans, lemoms lA«rarxc mousselé o qusser
Oronge, IAgamc emenque gta Russule cou-
]eur de rose. Cependant. le Bolet hepalnqne

qm est alnqenlauea unsuc rougeélre, ou plulot

reanel oh ‘ '

(1) ‘Cette espéce s d’nne grandem' moyenne y est assez
fréquente dans les bois; elle a un chapeau pointu et sa-
1iné, mardué de fentes longltudmales Au rapport de
M. le: pi-ofesseur Balbis; utie famille entitra &' eté em-
poibonnéde. b Turin, parcetAgaric. - shmnd
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: tmgmble s'ensuivent, le pouls est’ peut dur,
serre et trés- fréquent.

Lorsque les accidens, apres avoir duré un
certain temps, ne sont pas diminués par I'effet
des secoursadministrés, les vertiges, un délire
‘sourd, I’ assoupissement s’ emparentde quelques
Su)ets el ne sont mterrompus que par les dou-
leurs et les convulsions. Chez d’autres, il- o’y

" & point d’assoupissement, les douleurs et les
convulsionsépuisent les forces ; les défaillances
et les sueurs froides ont lieu. La mort enfin
vient terminer cettesérie de souffrances , aprés
- avoir €té prevue et annoncée par le malade
]u1—méme qui n "a pas perdu un seul instant
lusage des sens. : '

.Ondoit dooc d’abord s occuper de I'évacua-
hon du poison i l'aide de I'émétique, et mieux
encore des éméto- calharth,ues, des polions et
des lavemens purghtifs ; méme assez souvent
les ‘purgalifs doivent étre préférés aux émé-
liques, parce que l'action de ces champignons
est lente et ne se manifeste. que dix a douze
heures aprés leur ingestion, clest - a - dire,
quand ils se trouvent déj dansle canal intes-
tinal. Ainsi on fera avaler au ‘malade trois
EY quatre grams demehque réunis a vingt-
quatre grains d’ipecacuanha, et sixa huit gros
de sel de gluuber dans l'eau.
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gnon ordinaire, dontil differe par la couleur
du chapeau qui estd’un beau blanc et qui n’a
presque pas d'écailles ou des squames; au reste,
en voici les noms et la description:

* 6. AcAnic BOVLE-DE-NEIGE, ou Champignon
des bruyéres, ‘Paulet, Traité, p. 285; Aga-
ricus arvensis, Scheffer, t. 310 et 311; Agae
ricus edulis. Bulliard , t. 514. Prataiolo mag-
giore bianco buono, en Piémont.

Ce champlgnon dit M. Paulet, est d’un
blanc de neige lorsqu’il est frais, avec des
feuillets couleur de rose tendre, quelquefois
Jilas ; sa peau est tovjours unie, fine,.et n’est
point sujette a s’écailler; a mesure que son
chapiteau s'étale, son voile se déchire pour
former le colet; sa surface finit par roussir
-ou jaunir, et ses feuillets par Jlfnrck- :H forme
#lors un plateau horizontal, le la plante a
‘ung -odeur el une saveur de cerfeuil, et son
-parfum, bien plus agréable que celui du cham-
pignon de couche, le fuit rechercher de pré-
férence ; il est d’ailleurs plus fin, plus tendre,
plus délicat, et si léger sur I'estomac; qu'on
pebt le manger cru sans en étre incommodé.

On' le trouve dans les bosquets frais et -

parmi les bruyeres et les fougeres, ainsi que
13
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mais couvert de plaques grises ou d’un blanc
rougedtre , irrégulieres, un peu farineuses et
assez larges { mal rendues dans la planche de
M. Bulkard ), et non des écailles imbriquées ;
d’ailleurs ce champignon a un volva comme
ses congeneres et des feuillets trés-blancs.

Maniére d’appréter le Champignon de coucke.

M. Paulet ena décrit plusieurs ; voici, d’a«
pres lui, cellgs qui sont les plus usitées.

‘2. Champignon sur le gril-, au beurre ou a
Phuile. La mauniere la plus simple, celle qui
exige lemoins d’appréts, et qui est peut-étre la
meilleure, - consiste a éplucher les champi-
guoons, c'est-a-dire a leur enlever leur peau
lorsqu’ils sont un peu grands; i leur dter leur
tige, et a les mettre cuire sur le gril avec
un morceau de beurre, du poivre et du sel;
c’est-Vaffaire d’une demi-heure au plus avec

de bon feu.

3. En fricassée de poulet. Aprés avoir
épluché et coupé les champignons, s'ils sont
trop grands on les lave 4 V’eau froide et on les
passé a Peau bouillante; ce qu'on appelle blan-
chir, cela les ramollit un peu et leur Ote une
pertie de leur parfum trop fort ou trop icre
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pour certaines personnes. Pour leur dooner de
lafermeté, on les remet dans 'eau froide et on
les essuie bien, apres quoi, on a un morceau
de beurré fin qu’or: fait fondre dans une casse-
role sur le feu, on y ajoute les.champignons
qu’on mélebien avec le beurre pour qu’ils s’enx
imbibent, ce qu'on appelle faire revenir. Les
uns alors dans la vue delier la sauce, y ajou-
tent une pincée de farine qu’ils font cuire avec
les champignons, aprés quoi ilsles mouillent,
soit avec de I’eau liede, soit avec du bouillon
du pot. D’autres' les font cuire de méme,
mais sans addition de farine, et en les assaison-
nant tout simplement avec le fersil, le poivre
et le sel. Lorsqu'on doit en retirer le persil,
on le met en houquet: Quand ils-sont cuits,
on fait, en les relirant tont bouillans et hors
du feu, une liaison avec des jaunes d’ceufs dé-
layés dans 'eau ou bicn avec de la créme. La
sauce alors est rarement blanche; pour la
blanchir, on ajoute a la liaison une ou deux
tranches de citron saps écorce. - - -

Quant & la Boule de neige, sa cuisson exige
blen moins de temps et dappx:éls' il suffit,
apres lavoir epluchee et coupée par mor-
ceaux, de la mettre sur le plat avec du persil,
du sel et du pmvre et un peu de beurre, sur
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un fen vif; cest Vaffaire d’yn quart d’hevre :
-on lie la sauce avec des jaunes d’ceufs. On peut
aussﬂ appréter de tout autre nianiére; elle’ est
‘toujours agréable & manger et plus légére sur
Testomac que le champignon ordinaire.

On préfere , pour Pusage, le champignon
trés-jeune ; lorsque ses feuillets brunissent, il
faut le rejeter. Quelque innoeens que soient
en général ses effets sur le corps animal, on
‘ne peut dissimuler qu’il ne convient pas atous
les estamacs, qu’il altére, échauffe méme un
peu, et qu llpeut puire par la.quanu.té, causer
.des indigestions, oules troubler d’une maniere
‘'sensible, surtout lorsqu’il n’est pas bien choisi
ou que ses feuillets ont commence a pcendre
une temte brune. Dans cet état, il peut dé-
‘ranger un peu Pestomac, causer méme le
dévoiement et de légeres coliques. On observe
"encore qu’il a une vertu légérement aphro-
‘disiaque. Lorsqu’il pése sur I'estomac ou qu’il
‘occasione des rapports, j’ai éprouvé qu’un filet
&’eau-de-vie dans un verre d’eau élaitun moyen
efficace d’en faciliter la digestion.

** Des Agarics ayant un cortina, ou un collier
Jilamenteux ou sayeux.
7. Acaric Tursing, Agaricus turbinatus,

Syn. fung., p. 2g94. Bull., t. 110.
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. Cette espéce , ainsi que la précédente, n’est
nulle part annoncée comme alimentaire ; ce-
perdant elles ont toutes deux unesaveur agréa-
ble, et jé les crois salubres. D’aprés Allioni
( Flora Pedemont. ), on mange aussi en Italie
l’A'gariéus violaceus, Sch. t. 3, ou A. violaceo-
cinéreus , §yn. Fung. p. 279; et V' Agaric. vio=
laceus, L. Bull. t. 598, est aussi, selon Miche~
li, ( Gen. PL p. 149, t. 74, F. 1.)esculent
daus ce pays: ils sont de la méme division.

*¥¥ Le pédicule nu ou sans collier et sans cortine.
. @. Acaric FusirorME, Agaricus fusipes ,
Syn. Fung. p. 312; Agaric pied-fu. Bull. t.
516, f. 2; A. crassipes, Scheff. t. 87 et 88;
le Chénier ventru , Paulet, p. 143. '
- Ce champignon, presqu’'un des premiers
qui paroit aprés des pluies, dans I'été et en
automne, vient par touffes au pied des arbres
et sur des vieilles souches. 1l est facile a con-
noitre par sa couleur uniforme d’un brun foncé
ou marron, par sa substance ferme un peu co-
riace, et surtout par ses tiges en forme de fu-
seau, et un peu sillonnées, rétrécies a leur
base : il est partout glabre; ses feuillets sont
au commencement blanchétres, et deviennent
d’un bistre clair, ils se détuchent spontané-
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11. Acaric Mousseron. Bull. , Histoire des
Champignons, t. 142, p. 580, Agaricus Mou-
ceron , Trattinnick, Champignons & Autriche,
Pag- 99, t. 10. A. Pallidus, Scheff., Fung.,
t. 50, (ex Bulliard.) Le ﬂlousseron gr:s, Pau-
let, pag. 3205.

Le Mousseron se montre dé)a dans le cou-
rant du printemps, surtout aprés des pluies de
«quelque durée, sur les pelouses et sur les bords
des bois. C’est un champignon trés-charnu, et
fait, pour ainsi dire, pourservird’aliment. Ilest
d’un blancssale, tirant sur le péle, et quelque-
fois sur le gris. Le chapeau en est trés-convexe
"~ et méme bombé, un peu ondulé et glabre; les
feuillets sont étroits, serrés, blancs. Le pédi-
cule est assez court, cylindrique, enfoncé
en partie,dans la terre, long d’un pouce et
demi, sur un demi-pouce en largeur. La subs-
tance est épaisse, cassante et blanche; 'odeur
de cette espece est fort agréable, et plus forte
que celle du champignon de couche; mais la
saveur, quand on miche une partie du Mous-
seron cru, est moins agréable. '

On le trouve aux environs de Paris, pres
Neuilly-sur-Marne. Il est plus commun dans
les départemens méridionaux de la France, o
on-en consomme une grande quantité.
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13. L wmousseron D’ArmMAs, ou Macaron
des prés. Paulet, pag. 205. )

« Cette espece, qui est trés-commune en
Italie, ot on I'appelle Berlmgozzmo de prati,
est un petit Mousseron qui v’a guére plusd’va
ppuce .de hauteur sur autant d’étendue, e}
qu’on trouve dans les friches, surtout en Pros
vence et dans le Comtat Venaissin, ou on le
connoitsous le nom de champignons & Armas.
Sa cauleur estd’un gris roussissant, et celle des
feuillets et de la tige d’un blanc sale. Toute la
plante se conserve bien; elle est fort recher-
chée pourI'usage : ceux qui en font commerce
1a vendent sous le nom de champignonsd’Ar-
mas. » Paulet, :

A

13. Ls mousserox braxc. Paulet, p. 207
Agaricus albellus. Decand., Essai, p. 437?

« C’estun pelit Mousseron tout blanc qui
croit au printemps, et dont le parfum annonce
1a présence. Quand il est naissant, c’est comme
un bouton de soutane; il grossit en lout sens,
au point de monter a Ja hauteur d’un pouce. »

C’est le Mousseron le plus fin, le plus déli-
cat, le plus léger sur I'estomac, et le plus es-
timé que I'on connoisse. On le trouve aux en-=
virons de Noyon, de Compiégue, en Franche:
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Comté, en Champagne, et surtout prés de
Montbelliard. Paulet. '

« L’Agaricus albellus est connu dans pres-
que toute la France sous les noms de Mous-
seron, Mousseron blanc , ou Champignon mus-
cat, a cause de 'odeurmusquée qu’il conserve
lorsqu’il est sec. Decand.

14. Acaric orcELLE. Agarieus Orcella. Bul-
liard, Champ., pag. b1g, t. 5g et 593, f. t. A.
Prunulus, Syn. Fung., pag.437. Prugnolo
des Toscans. Agaricus albellus. Scheff.,
Fung., t. 78.

Il est fréquent vers I’automne dans les bois ,
sur les bords des chemins, dans les foréts, quel-
quefois aussi dans les paturages. Il croit par
groupes, et il forme aussi, d’apreés les obser
vations de Bulliard, des rangées symétriques
sur la teire. Le chapeau est blanchitre, ou
un peu grisitre ; par un temps sec, d'un blanc
mat, comme la peau d’un gant, mais pendant
les pluies un peu visqueux il est d’abord con-
vexe, ensuite un peu déprimé, large de deux
ou trois pouces. Les feuillets, qui sont au com-
mencement presque blanchitres, deviennent
a la maturité, roussatres ou couleur de chair,
ils sont tres-serrés et un peu décurrents. Le pé-
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dicule est court, solide, épais et velu vers-la
base; mais ce qui fait connoitre facilement
cette espéce, c'est lodeur forte de farine
qu'elle exhale, étant fraiche.

D’aprés:Bulliard le pédicule est quelque-
fois excentrique, ou a une direction obli-
que, et il est'de couleur bistrée. Le cha:
_ peau a quelquefois aussi une 1égere teinte bis-
trée, ou bien il est d’un bistre roussitre, quel-
quefois-il ‘est marqué de taches ou de petites
lignes de- couleur bistrée, qui sont disposées
par zones. :

15. AGARICOREILLETTE. Agaricus Auricula.
Dubois, Flore d’Ori€ans, pag. 168. Decand.,
Flore Frangaise, v. 6, p. 48.

« Son pédicule est court, plein, blanch'étre.‘,
cylindrique; son chapeau est rarement bien
arrondi, d’un gris plus ou moins foncé, et un
peu roulé en ses bords, ses leuillets sont blancs,
. décurrents sur le pédicule. Ce champignon a
‘un bon golit, se desseche aisément, et ne se
‘pele pas; il est commun en automne sur les
pelouses aux -€nvirons d’Orléans, ou on le
‘mange avec confiance. » Decand.

16, OneiLik DE cHARDON. Paulet, 7Traité,
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seche, ferme et fibreuse : elle est un peu apla-
tie et d’'un a deux pouces de diamétre; toutle
~ champignon, d’une chair finé et délicate, a un,
parfum agréable; c’est un des meilleurs qu’on
connoisse. Ontrouve ce beau champignon, en.
automne du cété de Champigny, sous le houx.-

Remarque. Je crois devoirsignaler, dans cet-
endroit, un champignon trés-vénéneux qui-
porte aussile nom d’oreille, c'est

L’'Agaric de Volivier, Agaricus olearius.
Decand., Supplém., pag. 44, ou Oreille dé
Polivier, Paulet, Traité, p. 113, qul est trés-
connoissable, dit M. Decandolle, a sa vive
couleur d’'un roux doré, et qui nait par touffes
rarement solitaires, sur les racines a fleur de
terre des oliviers, quelquefois.aussi sur celles
des autres arbres ou arbrisseaux; il est trés-
variable et attaché par un pédicule court et
latéral ou excentrique, rarement central,’
courbé et plein’; sa chair est filandreuse. Ses
fevillets sont trés-décurrens. On assure que
lorsqu'il se gite, il jette une lumiére phos-f
pborlque. ‘ : ’

18. Acaric p’vEUSE. Agaricus ilicinus. Dle-‘
candolle, Flor. Supplém., p. 48.

~ « Le pédicule de ce champxgnon est ammg,l
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en pointe fine 3 sabase, renflé au-dessus, pres-
que cylindrique au sommet, glabre, roussitre,
Plein ou un peu fistuleux ; les feuillets sont ¢’un
roux-pile, adhérens, mais non décurrens sur
le pédicule ; le chapeau, d’abord convexe,
devient presque plane; il est sec, glabre et
d’un roux-fauve. Il croit par touffes de dix a
douze individus sur de vieilles souches, au
pied des chénes verts, pres Montpellier, et est
un de ceux qu'on y mange sous le nom de
Pivoulade d’equse , mais on mange seulement,
le chapeau et non le pédicule ¢ qui est trop
coriace. » Decand _

19. LE raux- Movssnnou. Agancus pseudo-
mousseron. Bull Champ., p. 578, t. 326,
Agaricus pratensis. Sowerby, t. 127. A. Orea-
des. Bolt., Fung., t. 15617 A. collinus. Syn.
Fung., p- 530.A tortilis, Decand. , le Mous-
seron godazlle ou de Dieppe. Paulet.

Ce champignon n’est pomt rare a la fin de
été dans les pacages, parmi les gramens, et
dans les endrmts decouverts des bois, ou il
vient par petits groupes. Il se fait remarquer
par une odeur agréable : aussi est-il recherché
pour I'usage, et connu sous le nom de Mous-
seron pied-dir, ou Mousseron d’ automne ; ce-
pendant on Iestime-moins, parce que sa chan'
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et beancoup moins abondante et peu tendré,
"Lacouleur est d’an jiune pile, tirant sur le
roux. Le chapeau est seulement large d’un
pouce et demi a deux ‘pouces, et mamelonné
aucentre; lestipes a & peine deux a trois tignes
dc diamétre, il est tenace ¢t a une racine
as5€Z lonvue. L
- CeM'ousseron se conserve bien, donne un
gott délicieux aux -sauces, et r’incommode
point; lorsqu on veut bien en parfumer les
sauces , il n’exige pas une longue cuisson : son
parfum tres-volaul finiroit par se perdre. s,
: J_’aa’let.,

20. AGARIC SUAVE. Agaricus suavis. Agari-
cus mfundibulzformw, Bull., p. 510, t. 555
{ médiocre. )

On rencontre cette espece de bonne heure,
vers, l'e'mlhen de U'été jusqu’en aulomne, or-
dinairement dans la société du chanterelle;
elle est commune aux environs de Paris : I'o-
deur en est forte, mais agréable comme dans
Yesptce qui précede, de laquelle pourtant elle
differe suffisamment par le chapeau ombiliqué
et en’forme d’entonnoir, large de deux a trois
pouces, de couleur d’un jaune-pale.

Le pédicule adhére aux amas de feuilles se-

14
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ches par une sorte de racine velue, il est rens
flé vers sa base, ‘plein et blanchatre. Les feuils
lets sont étroits, décurrents et également
blancs. Les individus croissent solitaires oun
¢pars. '

21. I’acAric AxrsE; Agaricus anisatus. Syn,
pag. 323. Au‘.mcus odorus, Bull., pag 567,
t. 556, I. 3. :

Parmi les Agarics, celm—m exhale peut-elre~
Podeur la plus agréable qui ressemble tout.-
fait & celle d’anis, principalement parun temps
sec. C’est un' ehampignon d’une grandeur
moyenne. La couleur en est.d’un gris ver-
ditre; les feuillets sont un peu décurrénts ; le
pédicule, assez épaijs, . s'attache -aux feuilles
tombées et séchées par une villosilé densex

20. AGARIC 70ZZOLE. Ag:iri'cuéjoik’é?u’s. Sco-
poli Flor. Carn. 2, p. 431. Agaricus ebar-
neus, Bull., t. 551. Syn, Fung.’, 'p‘ 364. -

D’ apres M. Decandolle, on mano'e en Ttalie-
cetle espéce, ou elle est connue sous le nom
de Jozzolo. Voici sa de,scnpuon. '

Elle ‘'est d’une dxmensxon assez gram]e et
enlnenementblanche Iechapeauestconvexeet
lisse sur ses bords, visqueux pendantun temps
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humide, et Jarge d’un a deux pouces; les feuils
lets sont un peu décurrents sur le pédicule,
qui est.long et couvert, vers le sommet, de -
trés:petites écailles : caractere qui est propre
i celte espece. :

On trouve ce chamﬁignon ¢n automne dans
les bois : cependant il est assez rare; mais un
autre qui loi ressemble en quelque sorle, et
qui est lrées commuu dans nos environs, ‘est le
saivaot: I'dgaric @ téte ‘blanche, Agaricus
teucocephalus. Bull., t. 536, qui, quoiqu’il
soit aussi blan¢ que le premier; devient pour-
tant un peu jaunitre sur le disque du chapeau.
Les feuillets en sont tres-peu décurrents ; mais
ce qui fait la différence de cette espece avec
laprécédente, c’est 'amertume exiréme qu'on
remarque- dans celle-ci, et qui indique une
mauvaise qualité.

23, L’AGARIC VIERGE. Aoamcus vzrgmeus.
S‘yn. Fung., p- 456. A. clavaeformls Scheff.,
t. 39s et 307: Agaricus ericetosus, Auanc de
bruyeéres. Bull., p. 323, t.188et t. 5:')1 , o1,

Ce:ch'anlpignon est commun vers la fin de
T’été sur les collines gramineuses, dans des pa-
turages et sur les bords des bois, ou il croit par
petites peuplades. Il est entierement blanc,
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ais:devient quelquefois un peu pile, surtout
apres des pluies de'longue durée. C’est une es-
pece assez petite, -ayant la forme ‘d’'un gros
<lou ou d’une petite massue; les lamelles des-
cendent jusqu’a moitié de son.pédicule, qui
s'amincit sensiblement yers sa base ; le.chapeau
est d’abord convexe; mais-étant adulte, il se
déprime un peu, alors.la marge; qm eststriée,
se raule endedans, . . - 5 :

.-Ge petit- champignon "est) dapres M De-
candolle (Essai‘sur les.propriétés des pl.,
p:357. ), alimentaire dans quelques parties de
la:France, ou il porte le nony de Petite oreil-
dette; .et d’aprées Bulliard ‘on le mange dans
quelques campagnes' sous'le nom dé ‘Mous-
seron. T o L - v

- 24: Acanicricdivs: Agaricus fiesides: Bull.,

Clmmp p. 526, t. 587, f 1. AJ pralensls
Syn.Fung., p. 504. T

- Celte espéce, dune' forme. agréabley
.trouve, avec la précédente,- dans des.cndrous
découverls, sur. les pelouses.. Eil¢-.esvid’ane

consistance ferme, d’une coaleyr.de,brique
CIdll', qui donne & sa_chair une, teintg.rous-
sitre; les femllets sont décurrents;,. #pais et
arqués, d’une couleur. plus claire que celle dp
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ehapeau;. celui-ci est d’abord arrondi, et des
vieut ensuvite turbiné et aplati. Il s’eh trouwd
une varjété a chapeau cendré, dont la saveur -
est moms ageéable.

- Remargue. Je ne trouve pas ce champi-
gnon mentionné parmi les comestibles; mais.
eomme il a la saveur comme celui de couche,
et qu’il‘ croit-dans des lieux exposés au 30-
leil, je ne doute pas qu’il puisse servir au
méme: usage, ainsi que le suivant.

25, -AGA-n*Ic : pml‘:’:OLAI’r.E-. Agaricus pileola-
rius. Bull.; t: foo. Agaricus geotropius. Bull.;.
p. 521, t. 573, f. 2. A..nebularis. Syn. Fung:;
P- 349. Batsch.. Elench. Fung:, f. 193.-

CetAgari¢ se montre assez communément
&ans lesforéts, surtout dans celles de pms, pen.-
dant tout 'automne,, jusqu’au mois de novems
bre ; il x une formebien distincte et bien tour-
née, €t une cousistancé compacte. Ilest glabre,
etsuivant le temps, d’un péle-grisitre; lestipes, -
i proportion du cliapeau,. est fort et long, un
peu bulbeux dans le premiier ige. Les feuil-
lets sont d’un blanc tirant sur le pale, et-un
peu décurrents; le chapeau. a un mamelon
trés-large, d'ou vient son nom.trivial. «Il est
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‘Celui-¢i est une grande espece d'un blane
lale quelquefois grisitre,’ dont le pédicule est
wun peu latéral, et suivant la position du cham-
plgnon méme horizdntal, Yong de trois pou-
ves, sur présque deux pouces de diameétre, et .
trés-ferme; les lamelles sont nombreuses et
Jarges; le chapeau s'étend depuis quatre jus-
qu’adix pouces, Sa chiair, compacle el.épaisse,
& une odeur agréable.

On voit ce champignon. parasite aux mois
d’octobre et de novembre, prineipalement sur
Jes trones d’orme languissans, mais souvenit
au milieu et vers le sommet de I'arbre, de
sorte qu’il n’est pas facile a récolter.

Remarqueé. I’ Agaric margueté, ou Agari-
eas tessellatus. Bull.,, p. 583, t. 513, f.1,
qui a de larges taches de couleur fauve, et un
pédicule oblique et fort eourt, vient aussj sur
les troncs des-arbres languissants, et’plus or-
dinairement sur eelui du pommier; il est de
hméme nature que PAgaric de 'orme : iln’y
auroit done aveun inconvénient del'employer
comnie ce dernier.
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des feuillets non anastomosés prés le pédicule,
3equel est aussi velu. La couleur est jaunitre
ou cendrée.

¥ Tes Lactaires, ous les Agarics Ractésiens 5 les-
Poivrés laiteus. Paulet, Traité, p. 167.
« Les Champignons de cette famille se font
remarquer, non seulement par cette partr(‘u-
larité qu’ils eontiennent dansPintérieur de leur
substance une liqueur laiteuse qui coule én
‘gouttes pour peu qu’en les entame, et qui pique
lalangue comme du poivre ;mais par leur subs-
tance d’ailleurs ferme, cassante, leur surface
séche et un peu rude.au toucher, et par leurs
feuillets fins, de longueur inégale, enfin par
une tige en général courte. Ils se creusent pour
prendre la forme de soucoupe ou d’entonnoir.
Ces champngnons, sans contenir de principe

deletere peuvent nuire quand ils ne sont pas
corrigés par les moyens convenables ou pae
leur quantité; ils sont en général indigestes.
On les connoit dans les campagnes sous les
noms génériques de Prevats et ' Eauburon,
comme pour dire poivre et eau boiront, i cause
de leur saveur piquam«e et de la disposition

de leur chapeau a retenir 'eau de la pluie. »
Paulet. ’






(219 )
en étre incommodé. J’avoue que ce n’est point
un mels délicat; il est méme un peu amer,
et lourd sur I'estomac : mais lorsqu’il est bien
cuit, et qu'on en mange modérément il n’in-
commode paiut. » Paulet.

D’apreés Bulliard, c’est principalement les-
péce suivante, qu’il regarde, ainsi que Pau-
let, comme une variété, dont on fait usage
dans quelques départemens.

30. LE POIVRE A FEUILLETS ROUSSATRES. Aga-
ricus acris. Agaric icre. Bult., t. 588, f., ¢,
d, e, f. Agaricus controversus. Syn. Fung.,

p- 430. A. Listeri Sowerby, t. 145?

Celui-ci vient aussi dans les bois et sur les
pelouses; le chapeau est plus aplati,. Ie bord
qui est velu, roulé en dedans, ‘quelquelois
zoné, est un peu visqueux pendant un temps
pluvieux; les Jamelles en sont couleur de rose
ou d’un roux-clair, simples ou rameuses trés-
serrées. Le pédicule est ordinairement court
et épais. Le suc laiteux paroit étre plus bré-
lant. C’est une des grandes espéces d’Agarics.

« Ce champignon, dit Bulliard, qui a ses
feuillets trés-multipliés et roux , est connu dans
la plupart de nos provioces sous le nom de






{ 221)
fluirs de Linnée et de quelques autres bota-
nistes, dont. M. Tratinnick vante la bonne
qualité, et qu’il met au-dessus de tous les cham-
pignons comestibles; sous ce rapport on de-
vroit en distinguer, peut - étre comme es-
peéce, I'Agaricus testaceus, Scopoli, et du
Syn. Fung. qui paroit éire le méme que I'A-
garicus dycmogalus de Bulliard, t. 684, car
je lui ai trouvé une saveur et une odeur désa-
gréables. Cependant il est de toutes les especes

de cette section la plus abondante en suc lai-
~ teux. La couleur du chapeau est celle de la
brique, ou plutdt de la cannelle : les feuillets
sont d’un ocre pile, quelque[ms d’un pile
blanchétre. N

- I’Agiric laiteux doux. Bull., t 224, L’es-~
pece la plus commune en est suffisamment dis-
tincte par $a coileur rougeatre, laquelle est
presqu’incarnate dans les feuillets, Ce champx-
gnon a aussi une odeur forte et son suc n ’est
pointinsipide; ‘ilest un peu doucedtre , mais il
devient dcre, comme dans la totalité des es-
peces dé cette famile.

32.. Acaric pELiCIEUX. Agaricus deliciosus.
L. Scheff. ; Fung., t. 11. Sowerby, t. 203.
Lapacendro buono, et Goccia.liquore colore
di zaffrano des Piémontais.
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A connoitre par les bords du chapeau roulésen
dedauns, trés-velas et frangés; la. couleur est
pile, ouincarnate et méme tanée; ellev’éteint
vers la marge; le dessous du champigaon est
blanchatre ou d’un‘jaune péle; le suc est blanc
eta quelqnefms une lerrere leinte de jaune, il
est tres-acre. :

* Bulliard dita la page 4()! de son ouvmcre :
Dans nos campagnes, o l'on-fait un si [ré-
quent usage de I’Agaric Acre ou poivré blanc,
on regarde celui en questian comme trés-dan-
_gereux: on pretend qu’il fait- mourir ou qu il
rend fou, et on le nomme par cette raison
Morton Raffoult.

Cette opinion de Bulliard est partagée par
feu M. Pico (Melethemata, p. 138.) et quel-
ques autres auteurs en Allemagne qui ont écrit
sur les champignons comestibles; cependant
M. Paulet,. qui- appelle-cet-Agaric le mouton
xoné , est d’ua sentiment ¢entraire; car, dit cet
auleur, « donné anx animaux il ne Iés incom-
que_po;qt, On le mange-dans quelques cam-
pagnes, et Fayant golié cuit avec du beurre’
et du.sel, je Yai trouvé plus agréable que le
poivré blanc, il ne m’a point incommodé; par
conséquent l’épithete. de torminosus donnee
par Schaffar, nedlpi convient pas. »
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Sxx® J .3 Roussets ou Russula. Prévats ek powru
secs de Paulet.

[ 4

€Ce sont des Agarics charnus, 3 chapean
aplati et déprimé, a bords sillonnés, ayant
les feuillets tous de méme longueur, et le pé-
dicule presque toujours blanc et cylindrique,
sans volva et sans collier. Ils ont presque tous
une saveur fcre et désagréable, mais ils n’ont
point un suc colorié comme ceux de la section
précédente on-peut les comparer quant a leurs
qualités et a leur-couleur aux Amanites. Ainsi
il sera prudent d’en faire usage avec beaucoup
de cireonspection.

53. L roUsseT coMEsTIBLE. Agaricus vel
Russula esculenta.. Syn Fuong., p 441.Krapf.,
Champ., t. 5.

Cette espece e‘st*'d une dlme"nslon assez
grande et d’une cousistance fragile. Il a le cha-
piteau déprimé et rouge, les feuillets épais qui
sont jaunitres, avec le pédicule. On la trouve
plus fréquemment dans les forétsd’Allemagne,
ou elle est en usage mais peua generalement.

54. LE ROUSSET DORE. Russula aurea. Syn.
Fuug , p. 443. Obs. mycol. , 1, p. 201.
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pores rougeitres ou couleur de cinabre, et
surtout par sa chair, qui est mollasse et se
change, au contact de I'air, de jaune qu’elle
éloit d’abord, en un beau bleu, et ensuite en
noir. )

M. Paulet appelle cette especeOgnon de loup,
et dit qu’ayant été donnée A un chien, a la
dose d’une once, elle I'a beaucoup tourments,
Pa fait vomir, luia donné des tremble‘mehs
convulsifs, mais cet animal a fini par se re-
mettre.

a. Bom;'r sroNzZE. Boletus cereus. Bulhard,,
Champ., v.1, p. 313, t. 385..

Ce bolet a, d’apres Bulhard son pedxcule
presque égal en grosseur, assez mince, el r¢-
ticulé a sasurface.Son chapeau, ordinairement
d’un brun noirétre, accompagne d’une légere
~ teinture de rouge, est fort épais : il ala chair

ferme; ses tubes sont courts et jaunitres.,

I1 est connu dans plusleurs departemens
sous les noms de ceps, ou cepe noir, champis
gnon d téte noire, 1l est moins comumun, sut-
tout dans le nord de la France, que le prece-
. dent, et on le ‘mange apprété de la méme
maniere.

3. Bovar srixc. Boletus albus, Le Poliron
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veux point en conseiller Pusage.” C’est, au
resie, une espéce rare, et nous ne manquons
pas de celles dont les qualités ahmentalres ne
sont pas conteslees. )

V. Poryronre. Polyporus. Champignon
dont le chapeau est un peu coriace, et garaoi
de tubes ou pores, mais qui font corps avee
leur chair, ou y ont une forte adhérence.

* Espéces & chapeau entier et & pédicule central,

1. Lr ruskrastre. La Truffe ou pierre d
champignon. Paulet, Traite, p. 361. Boletus
Tuberaster.Syn.Fung.,p.514.Jacq., collect.,
austr. ; suppl., t. 8 et 9. Mich. N. gen.. pl.,
P 151 t. 74 f.1.

. Clest le fameux Pzetm fuﬂgaza des ltahens, _
._qm_en font. beaucoup d’usage;-la racine de
celte pierre @ champignon. est.une terre com~
pacte, chargée du blanc de champignon. Cette
ractoe, dit M. Paulet, est. forte, tubéreuse;
- vivace, quelquefois d’un tves-gros-volume,
on la trouve principalement dans le royaume .
de Naples. La forme est trées-inégale. Il s'y
forme des amas de terre et de pierre qui se
lient ensemble, et croissent en un corps)
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} M
*¥ Espéces & pédicule latéral.

4. BovrET PIEL- DE-MOUTON. Polyporus Pes
capre. Voy. la planche 5.

M. Mongeot, médecin, a Bruyéres, dans
les Vosges, a découvert cette espéce nouvelle
inconnueaux bolanistes. Il m’en a communi-
qué un dessin et la descriplion suivante :

Ce Bolet est un champignon terrestre; ayant’
un pédicule latéral, court, épais, simple on
divisé, d’'une couleur vert-jaunitre, suppor-
tant un ou plusieurs chapeaux arrondis, assez
épais vers leur insertion avec le pédicule,
d’une couleur bistrée noire : les bords sont
réfléchis et ondulés; sa chair est ferme, blan-
chitre et ne se noircit point & I'air; les tubes,
qui ne se séparent pas du chapeau, sont lar-
ges, et de la méme couleur que le pédicule.

Cétte espéce acquiert un assez grand vo-
lume, lorsyu’il y a plusieurs chapeaux sur un
méme pédicule : il est comestible. On le
“trouve en été et en automne dans les foréts de
sapins, autour de Bruyeres; etil a recu le nom
de pied de mouton noir, pour le distinguer du
pied de mouton blanc, qui est’le Hydoum
repandum. Lina, :

16
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gués Pun syrLautre, 3 la latitude d’on pied et
demi, sor un de hauteur; aussi yn individu
peut servir de noyrrilyre a deux ou Lrois per-
sonnes, Majs ce champignon est un peu co-
riace, et ne peul pas convenir A yn estomac
délicap. o
Chagne piléole a un oudeux poncesde lar-
genr : il est un peu ridé on tuberculeux a sa
superfisie, et d’'un brun grisitre; ses pores et
son trogc, auquel se rénnissent les différens
petits chapeanx qui sont dimidiés, sont blan-
" chitres. -
¢ Cepte plante, dont le poids est quelque-
fqis aurdela ,de_ qya,rag&e livres, une seule pou-
vant suflive paur le repas de la plus nombreuse
famille , a heaucoup de chair, une saveur et .
une odeyr agréables de champignon : elle est
ayssi de hopne qualité, et bien loin d’in-
commoder ou d’étre lourd sur I'estomac, ele
semble rendre Pl_us légers ceux qui s’en ré-
galent. » Paulet. _
.CeBolet a, dans les Vosges, un pom singu-
lier : on lappelle Poule de bois, et coy-
veuse, qui veut dire poule qui couve. ( Moy-

geot.)

Remarque. Une espéce qui lui ressemble,
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mais qui est différente quant A sa qualité, ¢’est
le Boletus imbricatus. Bulliard, ‘t. 566; car
M. Bulliard dir de son Bolet « qu’il a été
trouvé au mois de mai sur un des plus gros
chénes de la forét de Fontainebleau, el & une
élévation de quarante pieds ou environ. Son
voluome et sa forme extraordinaire lui donnent
sur Varbre l'aspect d’un rocher, son poids
éloit de trente livres ; sa chair se réduit en pite
des qu’elle est imbibée de salive : elle est un

‘peu amere, €t a une assez forle odeur de ra-
cine de genliane. »

M. Pico, dans ses Melethemata, p. 112,
parle d’une variété blanche appelée Orgion,
qui est vraisemblablement une espéce dis-
tincte du B. frundosus, dont la pesanteur.
égale quelquefois cinquante livres, qui croit
au pied des chataigniers, et qui est trés en
usage en Italie. '

Le Boletus ramosissimus. Jacq., Flor. austr.,
t. 192., Scheff., Fung., t. 265-265, qui dif-
fére de notre espéce, a laquelle elle ressemble
auresle, parses piléoles, qui ne sont pas dimi-
diés, et le Bolelus acanthoides. Bull., t. 337,
ou Bol. giganteus. Syn. Fung., p. 521, re-
marquable par sa largeur , mais qui est un pea
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flasque, peuvent pareillement éire employés

.comme aliment, étant de la méme nature que
le Polypore en bouquet..

6. SAvATELLE §'TRUFFE. Paulet, Traite.,
p- 122. N
« Celle espéce se manifeste surtout par une
surface chagrinée ou granue, semblable a celle
“de la truffe noire, dont elle a d’ailleurs Ia cou-
" teur, le gout et le parfum, et par une petite
taille, n’ayant guére plus de deux a trois pou-
ces de hauteur sur dutant d’étendue. La purtie
inférieure du chapeau est blanche, mais elle
" prend une légére teinte rousse par vétusté; la
tige qui’ est posée latéralement est blanche, la
substaiice est blanche, ferme, cassante et de
bon gout; aussi cette plante est fort rechercliée
pour L'usage, et n’incommode point. Elle se
trouve dans I’ Angoumois,-aux environs d’An-
gers, ainsi que daus le bas Languedoc. Paulet.

VI. Hyroorys. Champignon charnu et un
peu gélatineux, dimidié, a pédicule latéral,
dout les tubes sont séparés les uns des autres.

1. .,‘BQLET LANGUE p# B@vuF. Fistulina duglos-
. soides. Bull., Chdmp.,p: 314, t. 464 et 494.
Bol. hepaticus. -Schaff. , Fung., t. 116-1204

[N
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ils ont leur surface trop visqueusc, et leur
chair tend a état ligneux. Il y a deux princi-
pales maniéres de le manger, ou cuit sous la
cendre et coupé ensuile par tranches avec une
liaison, ou bien apprété en fricassée de poulet.
L’assaissonnement un peu piquant est toujours
nécessaire, & cause de la viscosité lorsqu’il est
un peu avancé. Ona éprouvé que levinaigre se
marie mal avec celte espece et gate la sauce. »
Paulet.

« A Vienae, en Autrxche on le coupe en
petites lranches et on le mange en’ guxse de
salade, avec la chncorée, et la miche: on le
fait aussi cuire avec de la viande de vean, en y
ajoutant de la créme et du suc de citron. »
Tratinnick.

N

VII. Hyoxe. Hydnum.‘Champlgnon dont
le chapeau est garni en dessous de- pointes
longues en forme d’alene. . |

. 1. Hyoxesivvt. Hydnam repardum. Lmn -
Bnll. , p-311,t. 1732, Sowerby, Fung., t. 176.
Cheyrotine chamozs. Paulet, Traité, p. 126.

Ce champignon est trés-commun dans les
bois peéndant tont lau&omne. Il estd’on jaune
fauve ou roux, que]quefoxs blanchitre; il va-
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Schefl. , t. 73.) ou la ckevrotine €cailleuse ou
grande chevrette. Paulet, p. 127, qui est gris
cendré, et qui a des écailles épaisses’ sur le
chapeau. Les bétes fauves en sont trés-friandes.

3. Le Hyone suanc. Hydoum album. Stec-
‘therino, o dentino bianco, buono. Mi (.heh,
Gen. pl., t. 73, f. 3,

‘Cette espece croit en Italie aux mois
d’octobre et de novembre, dans les bruyéres
et dans les buissons. Elle est tout-a-fait blun- .
“che, épaissé etgrande; son chapeau est ombili-
qué, glabre, aux bords rabattus, et large de
trois a quatre pouces.

. Haller et Linnsus ont regardé ce champi-
gnon comme une variété du Hydne écailleus,
qui est la ieuvieme espece dans Micheli, mais
il en differe, outre sa couleur, par I'absence
des écailles sur son chapiteau.

sz Hyorg viotsr: Hydnum violaceum, TH.
(Ined )

Chapeau convexe d’abord, puis plein et lé-
gerement déprimé au centre, quelquefois en
entonnoir, irés-évasé dans la vieillesse du
champignon ; la superficie brunétre, peluchéc,
est marquée de zones concentriques €t ondu-
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.u‘oncs de chéiies dans la Lorraine, en Suisse
et en Allemagne. On s’en sert pour la table,
et on Pappréte comme le champignom de cou-
che, dont elle a le goit.

2. Lt ugnisson orviNAIrRe. Hydne-hérisson,
et Hydnum Erinaceum. Bull., Champ., pag.
".304, (. 34. Trattinnick. Fung Austt., p. 191,

" .68, La houppe des drbres. Paulet Traité,
P. 434.

« Cet Hydne, dit Bulliard, est ane des plus
tandes espéces de ce geare; il est convexe,
blanc d’abord, jaunitre ensiite. Sa base char-

pue est lendre et hérissée de. longs aiguillons.
‘qui pendent tout paralléelement; et se termi-
nent par étages. » .

Il croit en France, en Autriche, et proba-

blément aussi ailleurs, sur des trones de ché-

‘Hies;, ¢omme D'espéce dont nvus venons de
parler.

- 5. Herissoy TiTE pE MEpuse, Glavaria caput
.Medusce. Bulliard, Champig., p. 816, t. 412,
On le rencontre également sur les bois
amoris , il est aussi blanc comnne les autres es-
-peces ; mais 1l s’en distingue par ses divisions
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sént par terre dans les fonds des bois, et en
automne, " "

Elles portent différens noms, comme galli-
nete, gallinalle , mainotte , espignette , poule,
buisson, barbe ou barbes de chévre, et me-
nottes grises, blanches et jaunes, selon les va-
riétés. On les nomme en ltalie : ditola gialla,

ditola rossa et ditola bianca, d’apreés la cou-
leur des variétés.

Toutes ces Barbes de chévre, dit M. Pau-
let, sont remplies d’une chair blanche, et un
peu ferme et cassanle, etn’incommodent pas,
mais elles sont en général un peu coriaces; les
violettes (ou Clavaria amethystea. Syn. Fun.,
P- 590, qui est une espece diverse.) m’ont

paru d’une substance plus fine et plus facile a
digérer.

Maniére de les appréter.

Aprés les avoirlavées, c’est-a-dire apres en
avoir 6té la terrg, onles faitramollirsur un feu
doux dans une casserole, avec un morceau de
beurre; quand elles sont ramollies, on jette
I'eau qu’elles ont rendue, et on les remet sur
le feu avec du beurre, du persil, de la ciboule,
on les remue un peu, ou on les saupoudre lé-
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Syn Fung., pag. 587.Schaff., t. 176. Clava-
varia plebeia. Jacq. , Miscell., austr., vol. 3,
p- 101, t. 13, ,

Cette espece , tréscommune en Allemague,
est fort reconnoissableparsa formeirréguliere,
surtout quand la saison est seche. Elle est d’une
couleur blanchatre tirant sur le pile, excepté
les sommités qui sont rougeitres. On la mange
dans la Carinthie et dans les Vosges. -

4. Cyavaieg cripwe. Clavaria erispa. Jacq.
Miscell., 2, pag. 100, t. 14, f. L. Albertini et
Sweinitz. Fung. Niskiens, p. 205.

Ce champignon acquiert un grand volume;
il est arrondl, et a up tronc tubereux et tres-
épais, d’'ou sortent des rameaux comprimés
en forme de lames crépues. La couleur en est
jaunitre. Il croit dans les bois de sapins; on

en fait- beavcoup usage dans la Carinthie ,
I’Afsace et la Silésie.

5. CLavaire sLavcHg. Clavaria albe. Ba-
tarra. Fung. Arimin., p. 23,1.3, f. A.

‘Celte espece ‘est un peu mains grande que
Je Clavaria pistillaris. L., dont elle a la forme.
Elle est solidewet tres-£paisse vers le sommet. et
de la grosseur d’un doigt. La couleur est.blan-
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de ressemblance avec la vraie truffe, car elle
est aussi noire et chagrinée de petites émi-.
nences, mais elle est moitié plus petite. Elle
croit dans le Périgord ; celui qui me I'a com-
muniquée m’aassuré que quélqu’un de sa con-
. mnoissance I'ayant mangée par méprise, en a
été fort incommodé. Jappelle ee champi-
gunoan la Fausse-Truffe, ou Hypogeum Tuber.

- FIN



. LISTE

DES NOMS FRANCAIS

DES CHAMPIGNONS

COMESTIBLES ET DELETERES.

-

e ————————
peges
A pges  Acaric. En conque. 216
Aoaric. Acre. 218 ~ Enformedeclou. 214
—  Amer. 6 —  Ficoide. 212
—  Anisé. 210 —  Glanduleux. 216
—  Atténué. 190 —  Jozzole. 210
— Atlteblanche. 211 —  Liguatile 169
' Aux mousses, 175 —  Marqueté. 15
—  Bifide. 226 —  Marron. 198
~  Bulbeux. 179 —  Meurtrier, 222
—  Clypéolaire. 188 —  Mousseron. 20%
—  Comestible, " 191 —  Orcelle. 204
=  Crevassé. 165 —  Oreillette. 203
—  De bruyéres. 211 —  Olivier(d’) 207
— De saule. 216 —  Paillet. 9t
= Des troncs. 189 —  Palomet. 227
o~ Délicieux. 221 —= Pied-fu. 199
~—  Elevé. . 187 —  Solitaire. 186



Printannier
Poivreé.

. Piléolaire,
Suave.
Turbiné.
Yeuse. (d)
ALoumires. .
AxAN1TE. Blanche.
A téte lisse,
Bulbeuse.
E'evée.
Incarnate.
Leucocephale.
Rougedtre.
Sulfurine. *
Vénéneuse.
Verditre.
AUBURON.
AMESTERON.

f

M1

B.

Banzzs, De ehdvres.
De vache,
Ordinaire.

- Boiz.
.Bqni'r. Annulaire

Blanc.
Bronzé. .
Circinal.
Comestible,
De noyer.
Foie de beeuf.

Ognon de loup.
Orangé.

Pied de mouton.
Rude.

I T T T T O IO O

A tubes roussitres.

Langite de boeuf.

(a71)

paes
179
218

) n3

209
197
207
191
an
183
179
186
180

. 183

194
180
178
181
218
245

253
248
252
233

236
233
255
233
236
230
242
245
246.
233
234
241
235

BOULE-DE-NEIGE:
BouriNGouLE.
Brucuer.
BouTEROT.
Buissox.
. C.

CADrAN.
CassiNx.
Cater.
Ceps.
CgPs NOIR,
Craxrionox. Blanc.

-=  Atéte noire,
Comestible.
De couche, -
Des bruyéres,
- Muscat.
CHANTERELLE ordinaire.
CuANIER-VENTRU.

—

- CHEVRIBLE,

CHEVRETTE. (grande)
CaEvROTINE chamois,
Ecailleuse.
Cravaire. Blanche.
Botryoide,
— . Coralloide.
Crépue.
CoquiLLES en bougquet.
COUCOUMBLLE,

’ —

Grise.
Jaune,” ~
Orangée.
CoULEMELLE,
Grande.
D’eau.
CouLEUvRER.
COLEAURRELLE,
CoRMELLE.

pogen

153

231
180

253

175
228

233

177

191
191
165

. 228

199
228
249
ady
adg

. 254

255
173
177
184
184

18y

187
188
188
188
186



CouLsx,

CouvEusE.
CouvROSE.
CRUSAGNE,

Dtwricieox.
Doranx.

EsPIGNETTE.
Eurcaon.

F.

Fore pE saur.
FoNGE ORONOE.

G.

GALLINETTE.
GALLINALE.
GINGOULE.
GiroLLE ordinaire.
La grande.
G1u pEs CHENES.
GYROLE.

s

H.
i
HxveLre, Blanchitre.
Comestible.
En mitre.
HERIS50N CORALLOIDE.
Ordinaire.
Téte de Mcduse,

—

Y —

—

(m)

- pages
188

243

216

227

231

176.

253
248

246

253
Id.
206
228
" 206
246

261
260
"ab1
250

251

d.

paged

HoUPPE DE ARBRES. 25
Hypxe. Blanc. 249
—~  Ecailleux. 248
—  Sinué. 247
—~—  Violet. 249
J.
JABUQURRE. 191
JASSERANT. - 175
JAUNE D'avr, 1d.
JAZERAN T Id.
JRAUNELET. 228
A L. A
Lactarzs. 16
—  Doré, 230
LAITRUX DOUX. 221
—  Poivré. 18
Laxcou. . 243
LAXGUE DE CHENE. 246
—  Debeceuf. Id-
LATYRON DR CHANE. 246-
M. C
MAINOTTR. " 25%
MENOTIE GRISE, 254
MizLix. 242
MoORILLE Id.
—-  Blanche. 257
~—  De moine. 161
~—  En forme de cdne. 257
—  Grise. ' Ice
~—  Ordinaire. 256
MozTox. 22¢
Mourricor.
MoussELINE. ‘ 228
Movusseron. - 201



Mousseron. (Faux.)
D’Automne.
d’Armas.
Blane.

De Dieppe.
Des prés.
Gris.
Godaille.
Palomette,
Pied-dur.
Mourox zoxk.

RERER

|

OC

OGROX DE LOUP.
ORONGE BLANCHE.

— . Cigue blanche.
Cigué jaunitre.
Cigué verte.
Fausse.
OBEILLE. . :
De chardon. .
De houx.
D’olivier.
D’orme.

De nourret.

P,

PAnasoL.

PavroMzT.

PiED DE MOUTON.
Pi1ERRE A CHAMPIGNON.
Pivourape.

D’eouse.
PoLYroRE BLANCHATRE.

Oreillette petite. -

( 275 )

pages
208

204

203

Id.

208
203
201
Id.
227
208
223

233
177
176
- 181
drL.

- 205
. 206
.- 207
. 814
- 217
212

" 188
. 227
248
237
. 191
208
a%o

= Bn bouquet.
-—  Ecaillenx.
PoxrcaixN.
PorvrE srLANC.
A feuillets roux.
Laiteux.
Secs.
PoTIRON.
PoryroN.
PouLEs DE BOIS.
PrEvaTs.

R.
Rarrourt,
Racoure.
RacouLzs
RiexocuEe.
ROUGEOLE A LAIT DOUX
ROUSSET COMESTIBLE.
Doré.
Palemet.

RousserTE.
RoussiLg,

© ——

S.

SA¥GuUIN.
SAVATELLE-TRUPPE,

T.

Ttxrr oE MEpusEe.
TRUFFE A L'AIL.
De cerf.
Déé.
Fausse.

18

pages
242"

240
231
218

' 21'9

210
224
231
188
243
224

223
206
206

248 . .
240

224

©rd.

227

* 220

236

22,9

- 245

190
267

- 268

263
269



Grise.
D’hiver.
Noire.

SUBERASTRE.

(a74)

peges pages
267 © V.
262
Id. Vacae. 2120
357 VacHE mrANcHE. 218

NOMS LATINS DES CHAMPIGNONS,

AVEC LA SYNONYMIE.

A

Acuarrcvs. Acris, .

EEEEEEEEERE AN

Albellus.
Albo-ryfus.
Anisatus.
Annularius.
Amarus.
Aurantiacus,
Auricula.
Aryensis.
Attenuatus.
Bombycinus.
Bulbosus.
Caesareus.
Campestris.
Cantharellus.
Castaneus.
Caudicinus.
Clayus.
Collinus.

208

. ugey
puge  Mouricvs. Colubrinus. l’:87
218 —  Conochatus. - 218
308 —  Controversus. 219
191 —  Crassipes. - 199
alo —  Deliciosus. - 2n1
189 —  Dimidiatus. 216
a8 — Dyc us a1
174 —  Eburneus. alo
205 —  Ericetotus. 213
193 —  Edulis. - 193
150 —  Emetious. 235 .
188 —  Esculentus. 214
179 -  Eryngi. 206
174 —  Falvus. 184
192 —  Fascicularis. 160
226 —  Ficoides. 212
1,8  —  Furcatus _ 226
189 —  Fusipes. 199
214 —  Geotropius. 13
—  Glandulosus, ay-
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B

Ilicinus,
Infundibuliform.
Jozzolus.
Lactifluus.
Aureus.
Ruber.
Leucocephalus.
Listers.
Mouseron.
Muscarius.
Nebularis.
Odorus.
Orcella.
Oreades.
Olearius.
Ostreatus.

© Pallidus

Pileolarius.
Ialomet.

- Piperatus,

Plumbeus.
Polymyres.
Pratensis,
Procerus.
Prunulus.
Pseudomousseron.
Roseus.
Rimosus.
Russula.
Salignus.
Solitarius.
Suapis.
Tessellatus.
Testaceus.
Theiogalus
Torminosus.

(975)

’m’
207
209
210
221
220
Id.
183
alg
201
175
nd
210

204

© 208
. 201

216
201
218
237
28
184
‘208
208

187

208
225
163
200
216
186
209
215

1d.
222

NEREEERE

AxNanr

A I I A N O O O

Borervs. Acanthoides.
. Aereus. ’

L1

l

Tortilis.
Trilobus.
Turbinatus.
Ulmarias.
Vaginatus.

. Wernalis.

Vornus.
¥ errucosus
Virginass.
Virescens.
T4. Alba.
Aurantioca.
Bulbesa.
Cifrina,
Fulva.
Leuceosphala.
Mauscaria.
Procera.
Rubescens.
Speciosa,
FVenenata.

Viridis.

B.

Albus.
Aurantiacus.
Bovinus,
Bulbosus.
Circinans.
Edulis.
JFrondosus.
Giganteus.
Hepaticus.

244
233



-

Luridus.
Ovinus. .-
Ramossinus..
Rubeolarius.

- Scaber. .,
Subsquamosus.
Tuberaster. .

[ I S B A

C.
CLav4R14. alba. .
Amethystea.
—  Botrytis.’
Caput Medusce.
Cinerea.
Coralloides,
Crispa
Plebeia.

\ —

(IR

H,

' HELVELLA. Esculcptd

—  LeucopRaea.
—  Mitra. .
HERICIUVM. )
—  Strictum.
Hyp~xvx. Album
~—  Erinaceus.

—  Coralloides.
—  Imbricatum.
—  Repandum.

~—  Ramosum.
—  Violaceum.
HYPODRYS,

(276 )

Ppages
- 232
- 240
- 244
- 252

235
. 24o

3%

255
253
25%
251
- 252
- ab2
- 255
1d.

260
261
1d.
250
252
2k
251

250
248
247
250

24y

245

. peges.

Hyxrocevx. Cervinum.

—.  Tuber. - 269

Lycorerpon. Cervinum. »68
—  Tuber. - 262

M.

MervLrvs. Cantharéllus: 228
—  Aurantiacus. -229
—  Nigripes. - 229

Morcurria. Esculenta. 256

* = Conica. . 257
—  Contigua. 1d.
—  Gigas. ' 259
~—  Undesa. 25q

P. ' -

Pn)u. vs. Esculentus, .256
—  Impudicus. 6o8

Poryporvs. Ovinus. . 240
—  Pes capree. 2%t
~ . Tuberaster. 238

R.

RussvrLa. Aurea. 224
—  /Eruginosa.. 226
—  Esculenta. 224
—  Palomet, 227
- 2'. » "

Tvéxn. ‘C’ibériugm. ' .262

—  Griseum. 267

FIN DE LA LISTE.



























‘FAUTES A CORRIGER ET ADDITIONS.

~ Page 88 hgne 3; Insez Aunscalpwm. .

Page 183, lignes. 19 et 20; lisez : leucocephala et leucocephalus.

Page 78, l_ngne_ 11, aprgs a été, ajoutez : pour la premiére fois.

Page 200, ]ig!fe, 8, au lieu de t. 509, f. 3, lisez: f. z.

Page 155. On trouve aussi de bonnes notices sur le Sphaeria.
capi\luata dapp les Cahiers mycologl;qm publiés en allemand par
MM. Kunze-et Schmidt, Leipsick , 1817.

. Page 104, D’aprés M. Sowerby, P'Agaricus semiglobatus, ‘ou
Agaric lustré (Bulliard, tom. 566, f. 4.) est une variété, ou.
sous-espéce , moins grande, avec des feuillets brunitres, et qu’il
appelle Agaricus wirosus ( Engl., Fung. ) Suppl., t. 407 et 408.)
sont des chamhpignons vénéneux. En les cueillant, on les avoit con-
fondus dans ce pays-la avec le champignon de couche, A cam~
pestris, dont ils différent pourtant par un chapean fisse , jaunitre ;
et un peu visqueux , par des feuillets qui sont larges, bistres, ou
presque noirs et tachetés, ainsi que par un pédicule long et mince.
1Is croissent dans les prairies, sur les crottins des chevaux.

Page 163. Yai dit, dans cet endroit, que la couleur violette,
soit:générale, soit particlle dans les Champignons est un signe assed
constant d’une bonne qualité. Cependant , quelques Russules, dont
j'ai désigné la moajeure partie comme douée dune nature malfai-
sante , ont leur chapiteau ( mais non leurs feuillets ) plus ou moins
coloré en violet, cependant presque toujours avec une teinle rou-
geitre ou pourprée. L’ Agaricus (Russula) cynoxanthus. Syn. Fung. ;
pag. 445, Schet., Fung., t. 93, a une couleur violet~clair assez

belle. §’ai aussi trouvé cette espéce une des plus grandes de cette

19



famille d’Agarics, et sssez précoce, d’une saveur wmains fers, et
point désagréable; aussi la voit-on presque toujours entamée ou
dévorée par les animaux.

Le Russula Palomet paroit &tre, si non la méme , da moins une
espéce trés-voisine du Russula aeruginosa. ( pag 226.)

Page 197. Quant i PAgaric turbiné que j’avois mis au nmombre
des espéces comestibles , en alléguant comme WnMe Pespice de
Bulliard, je dois prévenir que cet auteur, ainsi que Sowerby
( Bngl~Fung., t. 112.) lui attribnent un godt et une odeur d§-
sagréables qui indiquercient une nature délétére, ce que je n’ai
point observé dans mom Agaric, surtout dans I'Agaric fulgens,
Syn. Fung. , page 294, qui en est nne variété, et qui pourroit,
par ceite raison, &tre différent des leurs, qui sont aussi d’une cou-
leur jaundtre-mat, Ainsi, pour ia plus grande sécurité , il faudroit,
mieux s'abstenir de ce cbamgignon » qui d'silleurs se présente trés~

rarememt.

Av. EGRON,, Imprimenr, rue des Noyers, K.° 39.
















