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L’AUVERGNE, PARADIS DES NATURALISTES
S AMATEURS DE CHAMPIGNONS

L Auvergne est paur le naturaliste une terre d’élgction od chacun,
botaniste, zoologiste, minéralogiste, trouve & satislaire ses godts et
enrichir ses connaissances, :

Dans cette attachante contrée au coeur du Massi! Ceniral, fa llore
mycofogique est probablement une des plus riches de France. La
diversité est la résullante de mulliples facteurs parmi lesquels la
discordance des reliels, fa variété du lerrain et les contrastes
climatigues sont les plus marquants.

A grands traits, le territojre-auvergnat peut se définir comme un
socle primaire constitué d'un puissant ensemble de terrams cristaliins
{roches graniliques, schistes et gneiss) sur lequel repose un imposant
complexe d’appareils de projections volcanigues qui font de cette
province un véritable musée de phénoménes éruplils,

Certafns édifices comme les Monts du Cantal et fes Monts Dore sent
relativernent anciens avec un relief ruiné et démantelé par I'érosion.

D'autres, comme ceux de la Chaine des Puys, sont conservés
intacts et slignent en direction Nord Sud leurs démes de lave ou de
scories. On croiraft tous ces volcans nés d hier tant ils ont conservé des
formes fraiches.

Ce vaste plateau continental est entailié par de nombreuses vallées
glacieres divergentes et par des bassins d’'effondrement comblés par
des sédiments.

Alors que les ouvrages de mycologie font habituellement référence
aux espéces de champignons récollés dans le Jura, les Vosges, Jes
Alpes, les Pyréndes, la région parisienne, ce n'est que d'une maniére
accidentefle qu'ils signalent fes espéces des régions mantagrneuses de
FAuvergne. ! ne faudrait pas en conclure que notre ffore mycologique
est pauvre ou dépourvue dintérét.

Depuis de nombreuses années, la Saciété mycologique du Puy, la
Société d'Historre Naturelle d'Auvergne et la Faculté de Pharmacie de
Clermont-Ferrand ont élabli des inventairas d'espéces qui ont été
récoltées fors de sorties en foréls ou bien présentées a l‘occasion
d'expositions mycologiques focales.

Ces listes montrent que fa fiore fongigue est d'une maniére
générale d’une grande richesse.

/I existe méme des années « folles » ou I'alternance des « coups de
soleil v et d'ondées orageuses prolongées font surgir en un temps
record des moissons de champignons de toules catégories dans les
stations les plus inattendues.

L'usage alimentaire des champignons a toujours tenté fes habitants
des grandes vilfes et depuls peu, par ambiance et intérét, le monde
rural. Naguére le choix se portait généralernent sur quelgues espéces
facifes & récofter, dans un voisinage proche du lieu de séjour. Mais Je
développernent du parc automobile, des lofsirs, du tourisme et
Vengouement pour le retour 8 [fa nature exallé par des cuvrages de
vulgarisation imagés, sont fes facteurs forts qui ont entrainé depuis une
quinzaine d'années le ramassage intensif des champignons sauvages.



/'y a parmi les récolteurs, des sages, qui par leur circonspection
inuitive ou acquise n’ont approché les champignons que pour leur
beauté insolite et leur cotleur de carnaval.

I existe aussi de faux connaisseurs, des téméraires ou des
imprudents devenus leurs propres meurtriers en se fiant 8 des
apparences rompeuses.

Cependant grice 8 faction éducetive des Société locales de
Naturalistes, les connaissances miyeologiques et mycophagiques du
grand public évoluent de plus en plus vers la prudence dans nos
départements auvergnats.

Lors de nos expositions éducatives, fe contact du public profane ou
connaisseur avec le monde des champignons montre la divergence
des motivations.

Iy a le visiteur qui, avouant ne pas consommer de champignens,
est avant fout un admirateur séduit par la beauté et les formes
étranges de ces végétaux, le promeneur gqui, au hasard d'une
randonnée en forét, récolte « ses champignons » en gouttant aux joies
de la cueifletie et aux charmes de [z fraicheur des sous-bors, fe coureur
des bois en guéte de champignons ou de fruits sauvages, le gourmet
enfin qui désire enrichir chague année son bagage de connaissances et
se laisse peu 8 peu captiver par I'étude des cryptogames et par fe
plaisir qu’elle procure.

C’est & ces amis que ce pelit guide s’ adresse. Il décric et situe dans
leur milieu naturel quelques-unes des espéces les plus communément
rencontrées dans Jes différentes régions de I'Auvergne.

A.J. Bouteville

HABITATS ET BIOTOPES DES CHAMPIGNONS
EN AUVERGNE

Nous savons que la plupart des champignons sont mycorhiziques, ¢’est-a-dire
gU'ils se développent en étroite association, 4 benéfice mutuel, avec les racines
des végétaux, notamment celles des arbres et arbustes. Chague essence
forestiére abrite des espéces qui lui sont associées. L'adaptation au relief des
différents types de feuillus et de coniféres permet donc de localiser dans des
stations 1rés précises, une flore fongique spécifique.

C'est ainsi que pratiquement tous les Bolets sont liés a@ des arbres hien
déterminés;y e méme que la plupart des Lactaires. Toutefois, et c'est le cas de la
quasi totalité des espéces prairiales, un grand nombre de champignons ont un
mode de vie saprophytique.

Dans ce petit guide destiné & aider les coureurs de bois amateurs de
champignons, nous avons utilisé une délimitation forestiére pour la localisation et
la répartition des espéces fongiques auvergnates. Malgré la diversité physiono-
mique des peuplements, les essences de feuillus et résineux s'étagent
approximativernent en quatre zones.

tJUne zone sylvatique inférieure a4 700 métres dans laquelle le chéne
pubescent et surtout le chéne pédonculé dominent, accompagnés de charmes,
chataigniers, merisiers, peupliers. Elle occupe les plaines, les fonds de bassins
sedimentaires, les buttes calcaires et les bas de cdteaux.

2)Une zone sylvatique collinéenne {entre 700 et 900 matres), Elle est
habitée par des taillis de chéne sessile, de pin sylvestre, de fréne, de charme. Elle
se situe au sommet des collines de plaine et sur les contreforts des massifs
montagneux.

3)Une zone sylvatique montagnarde {entre 900 et 1500 métres).
Elle s'étend dans sa grande majorité sur les formations volcaniques. Elle
comprend dans sa partie inférieure un horizon de pins sylvestres aux expositions
chaudes et séches. Dans sa partie humide, le hétre, 'épicéa et le sapin abritent
une riche strate herbacée et moussue. A la limite supérieure la hétraie
s'appauvrie, les arbres se rabougrissent, de méme les sapiniéres ne subsistent
que sous la forme de lambeaux dispersés.

4) Au-dessus de 1500 metres {(Monts du Cantal, Monts Dore et
Monts du Forez) régnent 3 la limite inférieure les taillis de bouleaux, d’aulnes et
de saules nains auxquels succédent plus haut des landes et pelouses sans arbre,
Cette zone est sensiblement homologue a I'étage subalpin des chaines alpines.

REPARTITION GEOGRAPHIQUE DES
BIOTOPES AUVERGNATS
RELATIONS ECOLOGIQUES ENTRE LES CHAMPIGNONS
ET CES BIOTOPES

1) Les Limagnes

Les Limagnes correspondent 3 des plaines marno-calcaires enrichies par les
alluvions détritiques volcaniques. Elles sont drainées par I'Allier et ses affluents
dans les départements du Puy-de-Ddme et de I'Allier. Elles comprennent le
bassin du Puy-en-Velay dans la Haute-Loire et te bassin d’Aurillac dans le Cantal.

Dans ces basses régions I'influence humaine et 'urbanisation ont fait reculer la
végétation boisée, sauf dans la zone zlluviale des grandes riviéres. Sous un
couvert de taillis touffus ou clairsemés de saules, de peupliers, de charmes et de
frénes, une flore fongique restreinte réussit 4 se maintenir malgré des inondations
saisonniéres et I'envahissement par une végétation rudérale.

Ces sites sont surtout intéressants pour leurs champignons printaniers, Pezi-
zes, Morillons, Morilles que nous retrouvons jusque dans les contreforts
boisés.

Aprés cette époque, 12 recherche des comestibles dans ces bosquets de
feuillus est décevante, méme a l'arriére-saison, car il n'y pousse que des



champignons qu'il est préférable d'éloigner de la table : I'Amanite citrine, le
Paxille enroulé, des Coprins, des Strophaires, le Bolet & chair jaune,
des Hébélomes et des Inocybes dont il faut particuliérement se méfier.

Avant de nous élever dans I'étage collinéen, ol nous reverrons la plupart de
ces especes, notre randonnée mycologique doit passer par les grandes foréts de
la Limagne : Foréts de Randan et de Lezoux entre Clermont-Ferrand et Vichy,
Forét de Montpensier, Foréts domaniales de Marcenat et des Prieurés Maladier
dans la Limagne Bourbonnaise, et surtout la Forét de Troncais a la limite Nord de
I"Auvergne.

Hormis I'enrésinement le plus souvent récent et morcelé, ce sont des foréts
séculaires constituées par de grandes futaies de chénes sessiles, parfois mélés de
chénes pubescents. On y rencontre aussi de petits peuplements groupés de
hétres, de charmes, de bouleaux dans les fonds humides, des tailis de
chéataigniers.

Ces couvertures forestieres importantes s'étalent sur des grés argileux ou
marneux. Elles protégent une strate herbacée et moussue riche en humus,
favorable & la croissance des champignons comestibles. Les récoltes automnales
peuvent &tre parfois trés fructueuses en espéces : Girolles, Craterelles, Hyd-
nes sinués, Russules charbonniéres, Agarics (Rosés des bois et des
prés), Lactaires, Lépiotes (Lepiota procera, L. excoriata, L. Konradiil, Oron-
ges cu Amanite des Césars et surtout Cépes (Boletus edulis, B. pinicola, B.
pallescens, B. regius, B. aereus/ et bien d'autres champignons trés attractifs pour
les mycologues {Tricholomes, Cortinaires, Russules, etc.).

Dans ces foréts de plaine, parmi les comestibles i} est courant de rencontrer
des espéces dangereuses comme I"Amanite phalloide, I'Entolome livide
{Entoloma lividur), la forme iffudens du Clitocybe de lolivier (Clitocybe
ifludens). Ce champignon toxigue pousse généralement en touffe dense au pied
des souches mortes de chénes ou de chataigniers. Lorsqu’il est solitaire, il peut
étre pris pour ung grosse Girolle. Aprés une ondée orageuse d’été il est possible
de rencontrer le chapeau blanchétre et trapu de I'obése Bolet satan (Bofetus
satanas/.

Les poussées de demi-saison sont capricieuses ou éphémeéres dans les sous-
bois des foréts de plaine asséchés par les premiéres chaleurs d’été. Pour espérer
des cueillettes réguliéres il faut accéder aux versants occidentaux de I'étage
collinéen ou mieux a la zone montagnarde plus fraiche.

Dans les peuplements sylvestres d'altitude, la répartition des especes et les
époques de leurs fructifications s’expriment non seulement en fonction de la
nature des essences forestiéres, mais aussi des conditions climatiques locales

dépendantes de 'exposition ou de la dissymétrie des précipitations atmos-

phériques créée par le relief des massifs montagneux.

Pour cette raison, de nombreuses espéces des fonds de vallées et des bas de
coteaux se retrouvent adaptées aux terrains acides {granitiques ou volcaniques)
des étages plus élevés et aux variations climatiques.

Dans ce modeste ouvrage, il est difficile d'établir un inventaire tenant compte
de toutes ces influences sans répétition. Nous avons donc choisi de présenter les
champignons les plus communément rencontrés en les groupant par affinité avec
les essences forestiéres.

2} Les champignons dans les foréts de I'étage collinéen

Dans cet etage plafonnant vers 800 & 900 metres, sur des scls décalcifiés,
neutres ou faiblement acides est implanté un boisement morcelé de chénes
sessiles mélés de charmes, d'érables, de noisetiers, de tilleuls et de pins
sylvestres a sous-bois herbeux riche en fougéres. Cette association oU dominent
les fevillus, abonde dans le Puy-de-Doéme avec la forét de La Comté, le hord des
petites vallées dans le Livradois, la plupart des flancs de vallées en bordure du
Massit volcanique des DOmes, les plateaux des Combrailles, et du Cezallier, les
basses régions des Bois Noirs. Elle n'existe en Haute-Loire que dans la partie
bordiére du bassin du Puy-en-Velay et le Haut Val d'Allier, et, dans le Cantal au
bord des vallées glaciéres de |' Allagnon (Vallée de Massiac), de la Truyére et de la
Cere.

Le premier champignon que I'on rencontre, en février-mars dans la charmaie
de coteaux, est la Pezize écarlate (Sarcocypha coccinea). Puis en avril fructifient
de nombreuses especes de Morilles (Morcheila escutenta, M. conica, M. rotonda
el ses variétés), des Verpes (Verpa bokemica e\ V. digitaliformis), des Moril-
lons {Mitrophora semilibera). Ces champignons de gourmets font I'objet de
ramassage intensif, en raison de la forte demande commerciale.

Chassées par les premiéres chaleurs, les Morilles n'hésitent pas a s’installer
sous les frénes dans la partie movenne de I'étage montagnard lvers 1200
meétres). Il en est de méme de I'Helvelle en calice (Hefvelia acetabula) au
réceptacle stipité en forme de coupe brun bistre non comestible et de la Pezize
veinée (Dfsmasus vengsa) moins connue mais relativement commune au bord
des ruisseaux de pente : malgré son odeur d'eau de javel, assez repoussante gui
disparaf & la cuisson, sa valeur culinaire est égale a celle des Morilles.

Avril est le mois du Tricholome de la Saint-Georges (Calocybe gambosa)
reconnaissable & son chapeau blanc trapu et & sa forte odeur de farine. Il pousse
dans les parties bordiéres des rives hoisées des ruisseaux et dans les pacages en
friche sous vieux pommiers, peupliers ou merisiers.

A la méme époque, dans les haies et les taillis envahis par les ronciers, les
églantiers, les prunelliers, naissent les Entolomes d’avril (Entoforma aprilis et £.
clypeatumn). L'Entolome des haies (Entolomna sepium) est plus rare. Ce
champignon, @ chair rougissante-a la blessure, préfére les haies de plaine sur sols
calcaires. Tous ces Entolomes sont de bons comestibles. Mais il est préférable de
se méfier d'une sortie parfois précoce de 'Entolome & odeur de nitre
(Entoloma nidorosum) et surtout de I'Entolome rose-grisdtre (Entoloma
rhodopolium) qui peuvent causer de sévéres intoxications. Une rencontre avec
ces champignons n'est pas exceptionnelle, surtout dans les lieux humides au
bord des ruisseaux de plaine.

Les pluies printanieres donnent rendez-vous aux Pholiotes. La plus
recherchée pour ses qualités culinaires est la Pholiote du peuplier {Agrocybe
aegerita) & chapeau ridé plus ou moins foncé brun fauve et a chair a saveur de
noisette. Elle pousse en touffe parfois cespiteuse & la base ou dans la tannée des
souches pourrissantes de peupliers, de saules ou de sureaux.

La Pholiote précoce {Agrocybe praecox! et la Pholiote dure {Agrocybe
dura) comestibles médiocres, se localisent surtout au bord des chemins de bois
clairsemés de feutllus, dans les paturages, les bruyeres. Elles voisinent souvent
avec les Hébélomes, espéces trés polymorphes a chapeau variant de I'ochracé
péle au fauve brunitre, & chair amére et a forte odeur de radis. |i faut s’abstenir de
ramasser ces champignons, car ils provoquent des indispositions désagréables.

Sous les chénes et chélaigniers

En juin apparaissent les premiéres Girolles (Cantharellus cibarius) et le Bolet
d'été (Boletus aestivalis = B. reticulatus) souvent confondu avec le Cépe de
Bordeaux (Boletus edufis).

Sous les ondées crageuses d'été ¢'est le signal du grand départ des poussées
de champignons parmi lesquels figurent en bonne place le Cépe cule Bolet de
Bordeaux (Boletus edulis) et le Bolet téte de négre (Boletus aercus) @ chair
plus ferme, le régal des gourmets.

Citons aussi la Russule printaniére ocu Russule comestible (Russula
vesca) au chapeau rose vineux et la Russule charbonniére (Russula
cyanoxantha) ; sur sol marneux, la Russule verdoyante (Russula virescens/ au
chapeau verddtre couvert de petites plagues blanches farineuses, la mieux
connue des cassercleurs ; le Lactaire velouté (L actarius vellereus) trés attractif
pour son chapeau en ferme d’énorme « entonnoir » blanc, souvent confondu avec
la Russule sans lait (Russula delica) au chapeau blanc maculé d'ochracé et de
grandes dimensions ; le Lactaire a lait jaune (Lactarius chyrsorrheus/; ‘e Lac-
taire tranquille (Lactarius quietus] & odeur de punaise des bois ; la Russule
jolie (Russula lepidal au chapeau rouge, & chair de saveur aromatique ; la Russu-
le couleur de feuille morte (Russuls xerampelina) comestible malgré son
odeur de crustacés cuits ; la Russule noircissante {Russula nigricans/ 3 lames
espacées et & chair rougissante puis virant au noir qui voisine avec sa cousine la
Russule a lames acres (Russula acrifolia) a chair un peu rougissante de saveur

-



douce par conire trés brilante et dcte dans les lames; la Russule fétide
{Russula foetens) caractérisée par son chapeau globuleux, massif brun roussitre
et son odeur nauséeuse, souvent confondue par sa couleur et sa taille avec la
Russule odorante (Russula Jauroserasi) a odeur d’amande amére ou avec des
formes trapues de la Russule pectinée (Russufe pectinata) & odeur de
caoutchouc briilé ; la Russule grise (Russuia grisea) et sa proche voisine la
Russule presque azurée (Russula parazureal a lames hlanches et chair douce
qui préférent les lisiéres, les chénes ou hétres jsolés dans les patures.

L'automne est la saison des Tricholomes. Parmi les plus communs, nous
citerons : le Tricholome acerbe (Tricholoma acerbum) au chapeau jaune
ochracé et & chair de saveur amére, dpre, le Tricholome colombette
{Tricholoma cofornbetta) entigrement blanc avec une base de pied tachée de vert
ou de bleu, le Tricholome soufré (Tricholoma sullureurn) et son frére le Tri-
cholome des crapauds (Tricholoma bufonium) exhalant tous les deux une
odeur désagréable de gaz d'éclairage, le Tricholome agrégyé (Lyophylum
agregatum), bon comestible poussant en touffe compacte dans les chemins ou
tes lisieres forestiéres. Dans leur voisinage on peut rencontrer 'Hygrophore
russule {Hygrophorus russula)au chapeau marbré de purpurin et 'Hygrophore
blanc olivacé (Hygrophorus olivaceo-albus/.

Bien d'autres espéces habitent dans ces bois de feuiilus, certaines ne peuvent
étre ignorées car elles poussent en toutes régions ; 'Hypholome en touffe
{Hypholoma lasciculare), 'Hypholome couleur de hrique {Hypholoma
sublateritium), tous les deux & chair amére ; 'Hébélome radicant (Hebeloma
radicosum) au parfum d’'amande amére ; le Mycéne pur (Mycena pural a odeur
de rave; de nombreux Cortinaires parmi lesquels, [e Cortinaire large
{Cortinarius largus) le Cortinaire triomphant (Cortinarius triumphans} a pied
cerclé d'anneaux jaune brundtre et le Cortinaire aux helles couleurs
{Cortinarius calochrous) séduisant pour la couleur lilas tendre des lames qui
tranche avec la teinte jaune ochracé du chapeau.

Trois Clavaires s'accommaodent du couvert des chénes, du chéataignier et du
hétre, la Clavaire chou-fleur (C/avaria botrytis) la Clavaire dorée (Clavaria
aureal toutes deux comestibles, et, 1a plus fréquente, la Clavaire élégante
{Clavaria formosal) & saveur ameére, fartement purgative.

Sous Jes taillis cmbragés et frais d'essences variées de feuillus, si une senteur
nauséeuse de cadavre vous inccmmode, elle est répandue par le Satyre puant
{Phallus impudicus) mais elle peut étre aussi due & I'Anthurus d’Archer
[Anthurus Archeri), sorte d’étoile 8 5 branches molles de couleur rouge vif. Celui-ci
semble préférer la sciure des arbres débités sur place ou les débris ligneux
pourrissant. Dans les tapis de feuilles on peut récolter un des champignons les
plus populaires, la Craterelle corne d’abondance cu Trompette-des-
morts (Craterellus cornucopioides). La renconire avec des colonies cespiteuses
de ces cornets gris noirdtre provoque toujours une grande joie au léve-t6t coureur
des bois.

LES CHAMPIGNONS DANS L'ETAGE MONTAGNARD

Le passage entre I'étage collinéen et montagnard se fait par I'intermédiaire
d’'une zone peuplée de résineux dans laquelle le pin sylvestre prend une place
privilégiée.

Ce conifére est sur tous les plateaux des Massifs des Monts Dore et des Mants
du Cantal, du Ferez et du Livradois, des Bois Noirs, du Cezallier.

Il appartient & une race locale bien définie par sa faible sensibilité au froid
hivernal et & sa résistance aux fortes chutes de neige. |l préfére les stations bien
exposées a des altitudes varides de 500 a 1 300 métres sur les sols granitiques ou
volcaniques.

Dans ces massifs boisés, I'épicéa domine dans des pessiéres mélées ou sous
forme de plantations pures couvrant des superficies importantes jusqu’a 1400
métres {Monts Dore, au Lioran dans le Cantal, dans le Velay autour de Meygal et
sur le contrefort occidental du plateau de la Margeride).

Sur les versants humides, les pinédes cédent la place aux sapiniéres et a la
hétraie.

Sous les pins sylvestres et les épicéas

Ces résineux abritent un important cortége fongigue. En particulier les Lactai-
res et les Russules offrent un éventail trés varié d’espéces, parmi lesquelles
nous citerons : le Lactaire délicieux (Lactarius deliciosus) strictement lié au
pin ; il fait I'objet d’'un ramassage abusif par des équipes de récolteurs délégues
par des conserveries. |l en est de méme pour le Lactaire résineux (Lactarius
deterrimus)inféodé a I'épicéa. Ses qualités culinaires sont nettement inférieures 4
celle du:Lactaire délicieux et surtout a celle des Lactaires sanguins {{ actarius
sangifluus et L. semisanguifiuus). Ces Lactaires méridionaux se rencontrent au Sud
de [ Auvergne dans le Velay et la région d’ Aurillac {Cantal). Son lait rouge vineux
permet de le différencier des autres Lactaires au lait couleur carotte.

Le Lactaire roux {Lactarius rufus) au chapeau roux foncé mamelonné a chair
trés Scre cclonise surtout les pessiéres humides (bord des tourbiéres et des
« Sagnes » dans les pessiéres des plateaux des Combraiiles, de La Chaise Dieu,
des Monts de la Madeleine, du Cantal, du Forez et des Mants Dore) en compagnie
du Lactaire couleur de suie (Lactarius luliginosus) et du Lactaire enfumé
(L actarius picinus). Ces deux Lactaires ont en commun une chair se marbrant de
rose au ¢ontact de 1'air, ils ne sont pas comestibles en raison de leur amertume.
Parmi, les Russules beaucoup sont immangeables du fait de leur dcreté: la
Russule sardoine (Russufa sardonia) et la Russule difforme (ARussufa
torufosalsont deux champignons trés vaising par la couleur du chapeau et du pied
pourpre violet. La Russule de fiel (Russuia fellea) & la senteur de fruit et de
couleur uniforme créme-ochracé fréquente aussi la hétraie. La Russule blanc
ochracé (Russula ochroleuca) au chapeau ocre jaundtre est la plus commune
dans les grandes foréts d'épicéas et de hétres. La Russule bralante (Russu/a
badia) cccupe une place prépondérante sous les pins. Elle présente un chapeau
dur brun rouge a viclet scmbre ; la saveur de sa chair est trés acre et briilante ;
ses lames exhalent une odeur de beis de cedre.

Quelques Russules scnt dignes de la casserole. La plus recherchée est la Rus-
sule charbonniére (Russuia cyanoxantha). Elie se reconnait facilement & ses
lames blanches, grasses sous les doigts et a la saveur douce de sa chair. La Rus-
sule couleur de helette est commune dans la plupart des grandes foréts
d'épicéas mélées de hétres. Avec son chapeau ocre-brundtre plus cu mgins
foncé et son pied dur, ventru, elle est souvent confondue avec le Cépe de
Bordeaux. La Russule couleur de feuille morte (Fussula xerampelinal est
comestible malgré son odeur de crustacés cuits peu engageante. La Russule
entiére (Russuia integra), grosse Russule trés variable de couleur, au go(it de
noisette, se rencontre jusqu’aux limites supérieures des bois de coniféres {sapins).
Trois autres Russules communas fréquentent le couvert des résineux : la Rus-
sule de Turco {Russula Turci) & chair douce dégageant une odeur d'icdoferme
localisée & la base du pied. La Russule bleue (Russuia caeruiea) & chapeau
mamelonné et la Russule dorée (Russula aurata) facile a déterminer par la
couleur rouge cuivré de son ¢chapeau et jaune d'or de ses lames sont d’honnétes
comestibles.

De nombreux Bolets se partagent le couvert des résineux de montagne : le
Cépe de Bordeaux (Boletus edulis) et surtout le Cépe acajou (Boletus
pinicofa), régal des gourmets pour sa chair ferme. Le Bolet hai (Bofetus badius),
plus gréle que les Cépes, a des pores qui se tachent de vert au toucher, ¢'est un
trés ben comestible. Emétique a I'état cru, mais baen cemestible bien cuit, le Bo-
let & pied rouge (Boletus erythropus) est peu recherché en raison du
bleuissement de sa chair, réputé maléfique. Le Bolet jaune ou Nonette voi-
lée (Boletus luteus) est un comestible recommandable d condition d'enlever la
cuticule visqueuse de son chapeau. Son frére le Bolet granuleux (Bofetus
granufatus) dépourvu d'anneau avec des pores qui exudent des gouttelettes
laiteuses, se révéle quelquefois purgatif. Le Bolet des houviers (Boletus
bovinus) & chair maolle, s'agglomére en paquet dans les lisiéres cu les chemins
forestiers des pinédes. Le Bolet subtomenteux [Boletus subtomentosus) et le
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Bolet a chair jaune (Boletus chrysenteron) 1rés polymorphes, sont des
comestibles de qualité médiocre. Piétres comestibles sont également le Bolet &
pores pourpres {Boletus pophyrosporus) propre aux sapiniéres et pessiéres et le
Bolet pulvérulent (Boletus pulverulentus) présent aussi sous feuillus ou bois
mélés. Ces champignons se cantonnent dans des stations privilégiées dans
lesquelles ils peuvent étre ahondanis. Dans les pessiéres tourbeuses il est
fréquent de rencontrer le Bolet moucheté (Bojetus variegatus) qui exhale une
odeur forte et désagréable d'eau de javel plus marquée a la cuisson.

Parmi les Amanites, 'Amanite tue-mouches (Amanita muscarial est
certainement la plus cosmopolite et la plus variable des Amanites. Elle fructifie
aussi sous les hétres, les bouleaux, les chénes en toutes saisons. Elle voisine avec
'Amanite panthére (Amanita pantherina) et surtout 'Amanite vineuse
(Amanita rubescens/: la Golmotte, variable de forme et de couleur, est un bon
comestible aprés cuisson compléte.

En lisiére des épicéas et dans les chemins forestiers il est fréquent de
rencontrer I'Amanite épaisse (Amanita spissa) |l faut éviter de récolter ce
champignon qui présente des risques réels de confusion avec I'Amanite pan-
thére vénéneuse. Sous le couvert de nos grandes foréts d'épicéas parsemées
de hétres, on trouve communément une belte Amanite trapue & chapeau brun
oliviitre, avec un pied enrobé dans une volve grise, épaisse. Cette espéce
remarguable a été nommée récemment Amanite a volve semimembra-
neuse (Amania submenbranacea).

Dans le vaste ensemble des Tricholomes, quelques espéces sont recherchées
par les gourmets, et sont de plus en plus récoltées abusivement pour étre
commercialisées. Les meilleurs sont sans conteste : le Tricholome équestre
{Tricholoma equestre = T. ffavovirens) ou Canari au chapeau entiérement jaune
4 chair blanche, le Tricholome prétentieux (Tricholoma portentosum) appelé
« charbonnier » dans notre région, il posséde des lames blanches a reflets jaune
citrin et une odeur d’huitre caractéristique ; le Petit gris ou Tricholome ter-
reux {Tricholoma terreum) et ses variétés au chapeau finement écailleux gris
souris @ gris noir, le Tricholome nu ou Pied bleu (Rhodopaxilius nudus =
Lepista nuda) au chapeau charnu et de couleur uniforme bleu violet. Ce
champignon est apprécié pour son golt et son odeur particuliére qualifiée
d’aromatique. La forme associée aux coniféres est de couleur plus foncée que le
type.

A cbté de ces espéces savoureuses, il existe de faux fréres comme le Tricho-
lome vergeté (Tricholoma virgaturn) & chair amére et poivrée, et le Tricholo-
me a odeur de savon (Trichofoma saponaceurn). e savonneux est le plus
déconcertant des champignons par son polymorphisme et par le choix de son
couvert ; 1l peut causer des indispositions sévéres.

Sous les pins, I'amateur non averti peut récolter a soninsu un Tricholome qui a
la facheuse habitude de s'infiltrer dans les colonies de Tricholomes prétentieux.
Ce champignon a chair trés amére correspond a une variété des coniféres du Tri-
cholome émarginé (Tricholoma sejuncturn var. coniferarumj; un seul exem-
plaire peut rendre un plat immangeable, if en est de méme pour le Tricholome
vergeté,

Le dangereux Tricholome tigré (Tricholoma pardinum) est signalé d’une
maniére exceptionnelle et ponctuelle en Auvergne.

Parmi tes Tricholomes communs et tardifs associés. aux pins il nous faut
mentionner deux comestibles médiocres, le Tricholome imbriqué (Tricholoma
imbricaturn), le Tricholome roux ou couleur de vache (Tricholoma
vaccinum). Citons enfin le Tricholome rutilant (7richoloma rutilans) trés
indigeste, au chapeau jaundtre mélé de teinte lie-de-vin qui pousse au pied et sur
les vieilles souches de pins et d'épicéas, plus rarement de feuillus.

Deux Collybies non comestibles poussent en troupe dans les aiguilles des
coniféres, la Collybie butyracée {Collybia butyraceal  chapeau d'aspect gras
brun roussitre, et la Collybie tachetée (Cofiybia maculata) au chapeau blanc
taché de roussatre a chair trés amére.

Le sous-bois de résineux donne asile 3 de nombreuses espéces de Clito-
cybes, parmi celles-c¢i quelques-unes sont comestibles : le Clitocybe en en-
tonnoir (Clitocybe infundibufiformis) & odeur cyanique qui pousse en longue

trainée dans les aiguilles d'épicéas aprés une ondée orageuse ; le Clitocybe in-
versé (Lepista inversa) au chapeau membraneux de couleur brigueté ; le Clito-
cybe lacqué (Laccaria laccata) de teinte rose et son frére le Clitocybe
améthyste ou Mousseron bleu des bois (f accaria amethystina) au chapeau
d’un beau viclet intense qui se rencontre plus souvent dans les feuillus ; le Clito-
cybe orangé ou Fausse Girolle (Hygrophoropsis aurantiaca) médiocre
comestible au chapeau en forme de coupe entierement de couleur orangée,
quelquefois confondu avec la Girolle.

Par contre on devra se méfier d'un groupe de Clitocybes a chapeau blanc, en
particulier du Clitocybe cérusé (Clitocybe cerussata var. pithyophila). Ce
champignon contenant de la muscarine est toxique, il pousse en « rondes » dans
les aigdilles de pins et d'épicéas. On évitera de confondre cette espéce avec le
Clitocyhe petite prune ou Meunier (Clitopilus prunulus) bon comestible au
chapeau blanc grisonnant, caractérisé par son odeur de farine fraiche, qui fructifie
dans les mémes endroits.

Les tapis d'aiguilles de coniféres abritent aussi 'Agaric des bois ou Rosé
des bois (Agaricus silvicolal  chair anisée légérement jaunissante et 'Agaric
des foréts ou Rosé sanguin (Agaricus sifvaticus) a chapeau écailleux et a chair
prenant une teinte rouge sang a la cassure, gui sont de bons comestibles
parfumés.

Les Cortinaires occupent une place privilégiée dans les foréts de résineux.
Peu d'espéces sont dignes de la casserole 4 part le Cortinaire varié
{Cortinarius varius) & chapeau charnu jaune souci et a lames violettes, et la forme
des coniféres du Cortinaire multiforme (Cortinarius muftiformis) dont le pied
bulbeux et jaunissant dégage une odeur miellée. Les pessiéres abritent le Corti-
naire visqueux (Cortinarius coffinitus) et ses proches voisins, le Cortinaire
mucilagineux (Cortinarius muciffuus) et le Cortinaire trivial (Cortinarius
irivialis). tous les trois caractérisés par un chapeau et un pied visqueux ; le Corti-
naire pourpre (Cortinarius purpurascens) quelquefois confondu avec le Pied
bleu (Rhodopaxillus nudus) le Cortinaire a pied glauque (Cortinarivs
glaucopus) & odeur de farine vaguement camphrée, le Cortinaire nuancé
{Cortinarius variecolfor) & odeur de terre ou de moisi et de saveur douce.

Cette famille de champignons posséde des espéces toxiques voire mortelles,
comme le Cortinaire dit montagnard ou Cortinaire couleur de rocou
{Cortinarius orelfanus) au chapeau fibrilleux-feutré de couleur roux orangé, la
forme des coniféres du Cortinaire resplendissant (Cortinarius splendens), le
Cortinaire jaune d'ceuf (Cortinarius vitelfinus) que I'on peut confondre avec le
Tricholome équestre.

Le Cortinaire montagnard est commun dans les foréts d'épicéas mélées
de hétres et dans les bois de chénes et de chitaigniers de |'étage collinéen. Le
Cortinaire jaune d’ceuf est plus rare car il préfére les bosquets de résineux
sur des buttes calcaires (Forét de la Comté). Les aiguilles de coniféres donnent
asile & de nombreuses espéces d’'Inocybes dont il faut se méfier.

Dans les pinédes il est possible de récolter, en automne, le Gomphide glu-
tineux (Gomphidius glutinesus) au chapeau visqueux gris violet mélé de brunétre
et au pied jaune vif & la base. Il est bon comestible & condition d'enlever la
cuticule du chapeau. Il est souvent associé avec son cousin le Gomphide vis-
queux (Gomphidius viscidus) au golit résineux et, plus rarement avec le petit
Gomphide rose (Gomphidius roseus} a chapeau visqueux rouge rosé.

Les pessiéres parsemées de hétres hébergent I'Hygrophore pudibond
{Hygrophorus puderinus) peu engageant avec son odeur d'essence de thérében-
tine. C'est un comestible médiocre de méme que I'Hygrophore a odeur
agréable (Hygrophorus agathosmus) a odeur fruitée d’amande amére, nuancée
d’anis.

Notre parcours forestier sous les coniféres s'achéve en citant les espéces
lignicoles les plus fréquentes.

Certaines sont immangeahles ou venéneuses, c'est le cas de I'Hypholome
en touffes (Hypholoma fasciculare) a chapeau jaune ot lames verdétres, de 'Hy-
pholome couleur de brique (Hyphoioma sublateritium) & chair amére, de la
Flammule pénétrante (Flammula penetrans), de la Pholiote chardonneret
(Pholiote astragalina) au chapeau d’un beau rose orangé, de la Pholiote écail-
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leuse (Pholiota squarresal qui se plait aussi sur les souches de hétres, de la Ga-
lere marginée (Galera marginata) tenue pour mortelle et que l'on peut
confondre avec la Pholiote changeante (Kuehneromyces mutabilis) fructifiant
en touffe dense sur les souches d'épicéas.

La Plutée couleur de cerf (Pluteus atricapitius = P, cervinus) d odeur de
rave et la Lentine en colimacon ({ entinus cochleatus) coriace et a forte odeur
anisée sont des comestibles médiocres.

Quant & I'Armillaire couleur de miel (Armillariella mellea) elle pousse
certains automnes en colonie d'individus et en toutfes si cespiteuses que les
souches, les chemins forestiers et méme les prés semblent dévolus & cette seule
espéce. Au pied des souches d'épicéa il est commun de rencontrer le Sparassis
crépu (Sparassis crispal ou « Morille d’automne » a aspect de chou-fleur avec
des branches rubanées entrelacées, créme ochracé. Ce champignon qui atteint
parfois plusieurs dizaines de centimétres est un bon comestible jeune, malgré son
odeur résineuse.

Les aiguilles et les débris ligneux de coniféres donnent asile 4 d'autres espéces
dépourvues de chapeau : la Vesse-de-loup en forme de poire (Lycoperdon
piriforme) comestible jeune, les Géastres qui développent un carpophore
découpé en 5 ou 7 laniéres. Le Géastre en étoile (Astrasus hygrometricus) les
étale sous l'action de I'humidité, alors que le Géastre sans pied (Geastrum
sessife = (. fimbriaturn) plus charnu conserve ses laniéres arquées en dessous.

Parmi les Hydnes qui préférent le couvert des résineux, il faut citer : 'Hydne
imbriqué (Sarcodon imbricaturn) ou Barbe de bouc venant en cercle dans les
aiguilles et la forme trapue ochracé fauve de I'Hydne sinué (Hydnum repandum)
qui pousse en paquet compact sous les tapis d'aiguilles de pins. Le type et la
variété orangés (Hydnum rufescens) fréquentent plus couramment les feuillus.
Enfin, si la chance vous sourit, vous aurez le privilége de récolter la Chanterelle
violette (Gomphus clavatus) recherchée pour sa chair épaisse et ferme, de golt
agréable.

Sous les Mélézes

Le peuplement en mélézes est d'origine récente sous forme de lambeaux de
surfaces restreintes. |l existe des plantations de plusieurs hectares dans les Monts
Dore, les Monts du Cantal et du Forez, les Bois Noirs et les Monts de la Madeleine.
Sur les plateaux des Combrailles, du Livradois, de la Chaise Dieu et du Devés, les
Mélézes sont le plus souvent en bosquets mélés aux foréts d'épicéas. lls abritent
des espéces originales teltes que, le Bolet visqueux (Boletus ou Sudlius
aeruginascens) et le Bolet élégant (Boletus ou Suilfus grevifleif tous les deux
médiocres comestibles, le Lactaire de Pornin (Lactarius porninsis) au lait blanc
rappelant par la couleur de son chapeau le Lactaire saumon.

En saison humide, il n'est pas rare de rencontrer de nombreux exemplaires du
Gomphide maculé (Gomphidius maculatus) en lisiére herbeuse, 'Hygrophore
des bosquets (Hygrophorus iucorum) et 'Hygrophore lilas (Hygrophorus
facrmus) comestible au pied blanc grisitre teinté de jaunitre a la base.

Sous les Hétres

La hétraie primitive se cantonne dans les Massifs montagneux sur des
étendues restreintes. Ce peuplement ancestral est en régression par suite du
reboisement intensif en résineux et notamment en sapins de Douglas. Quelques
belles flitaies pures sont encore visibles sur les flancs sud des Monts Dore (Forét
de Picherande et de Chastreix} ; dans les Monts Déme (Forét d Allagnat) ; dans les
Combrailles (Forét des Colettes), dans le Cantal, sur les ftancs ouest des Monts du
Cantal ; dans la Haute-Loire, sur le plateau de la Chaise-Dieu et le flanc occidental
de la Margeride.

Le plus souvent, le hétre ou fayard est associé & une population arbustive
d'érables, de sorbiers, de noisetiers, de bouleaux, de framboisiers, qui modifie
I'écologie végétale du sous-hois. Inversement, au voisinage de la hétraie le hétre
s'infiltre spontanément dans les pessiéres et les sapiniéres.

De nombreuses espéces de champignons sont inféodées aux hétres, nous
citerons parmi celles-ci: le Lactaire pale (Lactarius pallidus) 6cre roussdtre a
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lait blanc, le Lactaire muqueux [Lactarius blennius) au chapeau visqueux
verditre, le Lactaire presque doux (Lactarius subdulcis) de teime brique, le
Lactaire & lait abondant (L actarius volemnus) ou Vachotte parce qu'il laisse
gcouler & la cassure un lait blanc. doux, abondant, la Russule solairen(RussuI?
solaris) & chapeau d'un beau jaune doré au cenlre, & chair de saveur acre et 4
odeur nette de fleur de Muscari.

On rencontre également des formes adaptées aux hétres de la Russule émé-
tique (Russufa emetica var. sylvestris, fageticola) a saveur t_rés piquante et
persistante, considérée comme sérieusement toxique par certains, la Russule
de fiel (Russula fellea) au golt trés dcre et 4 odeur de pomme, la Russule du
hétre (Russi¥a faginea) comestible 4 odeur de crustacés cuits comme sa sceur la
Russule'couleur de feuille morte avec qui elle voisine quelquefois, la Rus-
sule olivacée [Russula olivacea) grosse espéce comestible & chapeau brun-
rougedtre mélé d'olivitre.

De nombreux Cortinaires sont également présents dans la hétraie (Foréts
des Collettes, d'Allagnat, de la Faye, des Taillades, de Lamandie et dans e Cantal,
Foréts de Rigambal et d'Aubrac) et en particulier: le Cortinaire élevé
(Cortinarius efatior] & chapeau conigue, visqueux cannelé sur les bords, le Corti-
naire coloré (Cortinarius calochrous), le Cortinaire multiforme (Cortinarius
muliformis) et ses variétés, le Cortinaire resplendissant (Cortinarius
splendens) réputé mortel, de méme que les Cortinaires sanguins (Cortinarius
semisanguineus et sanguineus) qui poussent en petites troupes dans les myrtilles
des sous-bois, et le Cortinaire couleur de rocou (Cortinarius oreflanus) qui
cache souvent son chapeau velouté rouge-brigue dans les tapis de mousse et de
feuilles de hétres.

Quant au Cortinaire a odeur de bouc (Cortinarius traganus), son nom n'est
pas usurpé si 'on se référe & son odeur musquée qui est toutefois moins
désagréable que celle du Cortinaire camphré (Cortinarius camphoratus = C.
hircinus) trés proche par la couleur lilacine de son chapeau mais a odeur
repoussante de corne brilée ou de pomme de terre pourrie.

Dans les bois ol domine le hétre on peut aussi rencontrer : le Cortinaire de
I'humus {Cortinarius humicala) au chapeau conique orné de méches retroussées
fauve rouillé, et, un bon comestible la Pholiote ridée (Rozites caperatal qui se
cache souvent dans les peuplements de myrtilles des sous-bois.

Les Amanites qui fréquentent la héwaie sont nombreuses, nous citerons :
I'Amanite tue-mouches (Amanita muscaria), I Amanite porphyre (Amanita
porphyria), | Amanite citrine [Amanita citrina) et des formes luxuriantes de
I'Amanite jonquille (Amanita gernmata = A. junquifiea). On s'abstiendra de
consommer ces faux fréres qui discréditent la famille des Amanites avec de bons
comestibles comme I'Amanite vaginée (Amanita vaginata) et ses variétés, en
particulier I'Amanite safran (Amanita crocea) au chapeau similaire par sa
couleur & celui de 'Oronge fAmanita caesareal.

Dans la hétraie pure la liste des Bolets se limite au Bolet & beau pied
(Boletus calopus) & chapeau blanc clivacé avec un pied garni d’un réseau blanc sur
fond rouge, non comestible en raison de la forte amertume de sa chair, le Bolet
rugueux (Boletus impolitus] de couleur uniforme jaune rousstre et a odeur
d'iodoforme 4 la base de son pied, le Bolet bleuissant ou Indigotier (Boletus
ou Gyroporus cyanescens) bon comestible facilement reconnaissable & son
chapeau créme citrin péle et au bleuissement instantané de sa chair a la cassure.

Lorsque la hétraie est pénétrée par I'épicéa ou le sapin (la plupart des grandes
foréts des massifs boisés des Monts du Cantal et du Forez, des Monts Dores et
des Monts de la Madeleine - Bois de |'Assise et Bois Noirs -, Foréts de Mazaye et
de Charrat dans les Monts Déme), le cortége des Bolets s'enrichit en espéces
telles que : le Bolet bai (Boletus badius) bon comestible, de méme que le Bolet
a pied rouge (Bolstus erythropus), le Bolet & chair jaune {Boletus
chrysenteron) et ses variétés ; le Bolet poivré (Boletus piperatus) le Bolet de
Fechtner (Bolstus Fechtneri = B. pallescens).

Dans les feuilles de hétres fructifient plusieurs espéces caractéristiques de ce
milieu, ce sont : le Marasme bralant (Marasmius peronatus) au pied feutré a la
base de poils jaunes, agglomérant les feuilles et & saveur piquante rappelant le
poivre, et des Marasmes odorants comme le Marasme alliacé {Marasmius
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alliaceus) & forte odeur d'ail, le Marasme & odeur de poireau (Marasmius
prasiosmus) et le Marasme 3 odeur de chou (Marasmius brassicolens). Le
Marasme a pieds réunis (Marasmius confiuens) comestible caractérisé par
son pied comprimé, évasé sous les lames et par sa croissance en touffe ; le My-
céne orange (Afycena crocata), espéce curieuse qui laisse couler un lait jaune
safran a la cassure de son pied: le Strophaire vert de gris (Stropharia
aeruginesa) au chapeau vert bleu couvert de mucilage, préférant les lisiéres et les
débris ligneux.

Pour terminer cet inventaire évidemment restreint, il nous faut citer : 'Entolo-
me rose grisatre (Entolorna rhodopollium) ; il peut causer des malaises sérieux
et étre confondu avec le Clitocybe nébuleux (Clitocybe nebularis)a odeur forte
spécifique, comestible mais parfois mal supporté par certaines personnes ; I'Hy-
grophore blanc d’ivoire (Hygrophorus eburneus)au chapeau gluant et & odeur
forte et persistante de topinambours ou de céleri, la Chanterelle cendrée
{Canthareflus cinereus) 3 odeur de mirabelle, la Chanterelle en trompette
{Cantharelius tubaeformis) qui pousse en colonies denses dans la mousse et les
myrtilles, le Clavaire en pilon (Clavariadelphus pistillaris) & chair amére.

La hétraie est aussi le domaine privilégié des porés (familles de champignons a
pores) terricoles comme le Polypore des brebis (Caloporus ovinus =
Albatrellus ovinus) au chapeau pruineux blanc jaunétre, le Calopore blanc et
noir (Caloporus leucomelas) et le Calopore crété (Caloporus cristatus), 1ous
comestibles alors que le Polypore confluent [A/batrellus confluens), proche
parent de ceux-ci mais & chair amére, ne 'est pas.

Sous les bouleaux

Les peuplements de bouleaux sont présents sous forme de bosquets
clairsemés dans tout I'étage montagnard. lls sont surtout localisés sur les
plateaux et dans les vallées froides {dans la chaine des Puys. les plateaux des
Combrailles, de I'Artense, du Cezallier et de la Chaise Dieu, de la chaine du Devés).
lls marquent souvent un stade de repeuplement boisé des landes a bruyéres et d
genéts.

Le naturaliste qui aime parcourir ce couvert d'altitude peut rencontrer de
nombreuses espéces liées & cet arbre.

Parmi celles-ci certaines sont trés communes comme les Bolets des bou-
leaux ou Bolet rude (Boletus leucophaeus) le Bolet orangé (Boletus
aurantiacus) et son frére le Bolet roussatre (Boletus rufescens) 1ous
comestibles jeunes.

C'est aussi le domaine du Tricholome brun et jaune (7Trichcloma
flavebrunneum) & odeur de farine, du Tricholome blanc (Tricholoma album) de
saveur amére et a odeur 3 la fois nauséeuse et aromatique, de 'Amanite tue-
mouches, de 'Amanite vaginée et ses variétés ; des Cortinaires, Corti-
naire a bracelets (Cortinarius armiflatus), violet (Cortinarius viglaceus), irré-
gulier (Cortinarius anomalus), azuré (Cortinarius azureus), écailleux (Cortinarius
pholideus); des Lactaires, le Lactaire a toison (factarius torminosus) et le
Lactaire pubescens (f actarius pubescens) & lait blanc, ces Lactaires toxiques
peuvent étre confondus avec le Lactaire délicieux, le Lactaire couleur de
plomb (L actarius plumbeus = L. necator] a saveur icre, le Lactaire & odeur
suave (Lactarius glyciosrmus) qui exhale une odeur agréable de noix de coco et se
localise surtout dans la bétulaie humide.

L'association bouleaux, aulnes, charmes, tilleuls (plateaux de la Chaise Dieu, du
Livradois, des Bois Noirs - Montoncelle- ), est un site privilégié pour la Russule
tachée de rouille (Russula aeruginea), le Paxille enroulé {Paxilius involutus)
qui longtemps considéré comme comestible, s'est révélé un toxique sévére
consommé cru ou mal cuit, et, 'Entolome & odeur de nitre (Entoloma
nidorosum) vénéneux.

Dans les prés

Siles prés ne sont pas aussi riches en espéces que les sous-hois de feuillus ou
de coniféres, les prairies fumées et les pdturages 4 moutons sont des milieux
favorables a la fructification d’une flore fongique appréciée pour ses comestibles.
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Parmi les espéces printaniéres ou d'arriére-saison, nous ne citerons que les
champignons les plus communément rencontrés.

A la suite des ondées orageuses survenant aprés une période seéche, vous
serez siir de découvrir dans les pacages encombrés de genéts ou de genévriers, la
Lépiote élevée ou Grande Coulemelle (Macrolepiota procera), la Lépiot_e
excoriée fLepiota excoriata) qui pénétre aussi dans les taillis clairsemés, la Lé-
piote pudique {Lepiota pudical de couleur blanche uniforme.

Dans les pacages & moutons, le Rosé-des-prés (Agaricus campester) est
I'objet d'un ramassage intensif quand il pousse en masse certaines années, de
méme que le Marasme d'Oréades ou Faux Mousseron (Marasmius
oreades) guidéssine des « rondes » dans les prés ; trés apprécié des gourmets
pour parflimer une omeletie, ce Marasme ne doit pas étre confondu avec le Cli-
tocybe des prés (Clitocybe ericetorum) & lames décurrentes, pouvant causer
des malaises sévéres, ainsi qu'avec des Inocybes des prés tels que I'Inocybe
méconnu {inocybe praetervisa) et 'Inocybe sillonné (inocybe grammata) ou
encore des Entolomes graminicoles.

Dans ces « rondes » il est fréquent de rencontrer des Agarics boule de nei-
ye (Agaricus arvensis/ aux dimensions parfois si impressionnantes gu’un seul
exemplaire suffit & confectionner un plat. Mais prudence dans les récoltes de
Rosés car I'Agaric jaunissant [Agaricus xanthoderma) proche parent de
celui-ci peut provoquer des désordres gastro-intestingux. Il a l'audace parfois de
se méler aux Rosés-des-prés, cependant son odeur d'encre de Chine ou de
phénol permet d'identifier ce faux frére. Le long des talus de chemin, c!ans la
végétation rudérale au voisinage des habitations ou dans les patures fumées, en
une nuit on peut voir apparaitre de belles poussées de Coprin chevelu
(Coprinus comalus) trés recherché pour ses qualités culinaires ou du Lacrymaire
velouté (Lacrymaria velutina) au chapeau fribrilleux laineux de couleur ocre.

Les paturages d'altitude donnent asile & des Hygrophores tels que 'Hygro-
phore écarlate (Hygrophorus coccineus) d'un beau rouge cerise. I'Hygropho-
re des prés (Hygrophorus pratensis)d odeur parfumnée et YHygrophore blanc
de neige (Hygrophorus niveus) tous les deux assez bons comestibles.

Vers la fin de |'automne on peut récolter pour la casserole : 'Argouane des
prairies (Lepista ou Rhodopaxillus luscina), le Rhodopaxille sinistre ou Pied
violet (Lepista ou Rhodopaxillus saevus) le Tricholome des peupliers
(Rhodopaxiiius populinum) rés recherché malgré sa saveur légérement poivrée. Il
fréquente surtout les pacages exondés du bord des grandes riviéres alors que la
Pleurote du Panicaut (Pleurotus eryngii) trés bon comestible préfére les
pelouses séches et arides de I'étage collinéen.

Les lisieéres de héaies

Les haies constituent un autre peuplement arborescent ou arbustif dans lequel
se dissimule une flore fongique qui ne passe pas inapergue,

Sur les plateaux siliceux ou volcaniques leurs étendues sont trés importantes.
Elle entourent les prairies de fauche et les pacages a moutons. _

En fonction de I'altitude elles se présentent sous deux formes dassociations
sylvatiques. _

En dessous de 700 métres (plateaux du Livradois, des Combrailles, de la Sioule,
de I'Artense] les haies sont constituées de chénes pédonculés ou de chénes
sessiles mélés de charmes, d'érables champétres ou de trembles, enrichies de
merisiers, de noisetiers, d’aubépines, d'églantiers, de ronciers, de fusains.

A I'abri frais de ce couvert fructifient la plupart des champignons printaniers
tels que les Morilles, les Verpes, le Morillon, la Pezize veinée ; une v_ariété
du Bolet & chair jaune [Boletus pruinatus) au chapeau brun rouge foncé plus
trapu que le type, le Bolet appendiculé (Boletus appendicufatus! bon
comestible & chair ferme et au pied maculé de rouge, et surtout le Cépe de Bor-
deaux apparaissant dans ce site d’'une maniére privilégiée en méme temps que
le Balet d' &té (Boletus aestivalis); les touffes denses par place de la Pholiote
gommeuse (Pholiota gummosal médiocre comestible au chapeat_l squamuleux
jaune verdatre ; le Lactaire renversé (Lactarius contreversus) indigne de la
casserole en raison de Vacreté de sa chair qui se développe en formant des
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« rondes » de grande dimension, il en-ést de méme pour le Clitocybe géant
{Clitocybe gigantea) comeslible jeune et pour le Clitocybe géotrope ou Téte
de moine (Clitocybe geotropa) bon comestible au chapeau créme ocré et aux
lames dégageant une odeur de miel ; les Vesses-de-loup dont la Vesse-de-
loup ciselée (Calvatia utriformis = C. caelata), la Vesse-de-loup couleur
de plomb (Bovista plumbeal et quelqueiois la Vesse-de-loup géante
{Langermannia gigantea = Lycoperdon giganteum) comestible jeune.

Bien d’autres espéces charnues fréquentent la lisiére de ce mélange d’'arbres et
d’'arbustes, parmi les plus communes citons : la Russule charbonniére, la
Russule & odeur de miel (Russula melliolens) bon comestible charnu, le
Mélanoleuca a pied strié (Mefanoleuca grammopodia) le Mélanoleuca a
pied court (Melanoleuca brevipes) |la Lépiote excoriée (Lepiota excoriata), |a
Lépiote gracile (Lepiota gracilenta) |a Lépiote de Konrad (Lepiota Konradii}
et 'Agaric jaunissant non comestible,

Au-dessus de 700 métres (ce groupement arbustif constitue la plupart des
haies des pacages d’allitude dans |'étage montagnard des plateaux de I'Artense,
du Cezallier, de la Chaise Dieu, du Mezenc, de la Margeride)}, les haies sont plus
hétérogénes, tantdt le fréne domine accompagné de merisiers, de noisetiers, de
sorbiers, de genéts ou hien le bouleau est prédominant entouré de noisetiers, de
genévriers et parfois de pins sylvestres rabougris.

la lisiére la plus riche est celle de I'association bouleau-noisetier. Elle donne
asile aux champignons inféodés aux bouleaux qui préférent les stations aérées
comme la Russule & lames fourchues (Russula heterophylla), la Russule
vert gazon (Russufa gramminicolor), 1a Russule décolorée (Russula exalbi-
cans) le Lactaire a toison {Lactarius torminosus), le Cortinaire 4 deux voi-
les (Cortinarius bivelus) et de nombreuses espéces de Tricholomes, d'Entolo-
mes, dHébélomes, d Amanites, de Bolets du groupe des Bolets rabo-
teux. Sur le tapis herbeux et moussu sous les noisetiers il est fréquent de
rencontrer le Lactaire a lait brilant (Lactarius pyrogsius) a chair affreusement
acre.

Dans les tourbigres

Notre promenade mycologique en Auvergne deit se terminer par une
randonnée sur les plateaux de I'étage subalpin. Dans cette région faconnée par
les anciens glaciers, se sont formées des dépressions lacustres gui ne sont pas
sans intérét pour une rencontre avec des champignons (tourbiéres Monts
Doriennes - Chambedaze, Bourdouze, La Barthe, Bargeresse, etc. -, tourbiéres
des « Hautes Chaumes » du Forez et de la Margeride, tourbiéres du Cezallier et de
I'Artense - Laspialade, etc. -). Ces hauts marais ou tourbiéres qui doivent leur
origine aux sphaignes abritent de nombreuses espéces attractives surtout pour
les naturalistes avertis.

En absence de végétation arbustive, sur le tapis végétal humide, nous trouvons
des Omphalines, des Galerines, 'Hygrophore en forme de gateau
{Hygrophorus turundus) au chapeau d'une belle couleur rouge orangé et aux lames
blanches, le Clitocybe en relief (Armillariella ectypa) au chapeau squameux
prun jaundtre.

En présence de bouleaux ou de pins (pin 3 crochet), on rencontre de
nombreuses espéces spécialisées, adaptées a ce milieu humide : le Clitocybe
voisin (fLaccaria proximal, des Cortinaires sphagnicoles, des Lactaires dont
le Lactaire épineux (Lactarius spinolusus), le Lactaire lilacin (Lactarius
lifacinus), le Lactaire fané (Lactarivs vietus) et des Russules dont la Russule
agueuse (Russula aguosa) et la Russule des marais (Russula paludosa), des
Bolets dont le Bolet jaundtre (Boletus flavidus) et le Bolet tout en pied
{Boletus holopus),

LES DIFFERENTES PHASES DE LA CROISSANCE
D'UN CHAMPIGNON

{Exemple : Comment nait et se développe 'AMANITE PHALLOIDE)

1

La spore est tambée sur ‘e sol.

Elle a germé et %onné un my-

célium.

Les conditions : chaleur, humi-
dité, etc., étant réunies, le my-
célium fructifie, le sol se soulé-
ve, un ceuf apparait qui grossit
rapidement.

chapeau
enveloppe blanche
épaisse (voile
général)

emplacement des
lamelles

chapeau soudé au
pied par une
mermbrane {voile
partiel).

3.
Coupons en long cet ceuf. N0u§
vayons apparaitre la forme déja
compléte du Champignon.

Comment le voile général devient LA VOLVE :

0y

Le développement se poursuit, I'ceuf grossit, mais sa croissance est inégale'n,ﬁem
répartie : le voile généra ne grandit plus (a}, le pied s’allpng_e {h), le chapeau s'étale
{c). Conséquence : le voile général crague, se déchire par le ha_ut, sur I_e
chapeau, mais subsiste a la base, en forme de sac ouvert, autour du pied, 1andis
que le chapeau et le pied grandissent toujours. Ainsi se forme la volve,

L'chez certaines
rd

cétte ~ L~ espéces, des
- débris du voile

m'em_bra_ng la membrane™ inéral sont

déchire ici généra

emportés sur le
chapeau ou ils
forment des
plagues ou desprltoo
verrues ooy
{ax. : Fausse oronge)

La croissance continue, et la membrane qui unit le chapeau au p_ied se rompt a
son tour a partir du bord extérieur et vient se rabattre le long du pied pour fermer
I'anneau, cu bague, ou collerette.

1R



LES SPORES ET LA SPOREE

Les spares sont les organes de reproduction des champignons. Elles ne
peuvent &tre étudiées qu'au microscope, car leur taille est trés petite 1 4 a 20 u {p
ou &« mu » est le milliéme de millimétre). Leur forme est trés variée, et donne au
mycologue qui dispose d'un microscope, des indications précieuses en vue de
I'identification des champignons.

Cet ouvrage étant desling 38 des amateurs, nous ne donnerons pas. lors de
I"étude des différentes espéces, leurs caractéres dit « microscopiques », ni leurs
réactions macra-chimigues. Nous nous contenterons de I'examen minutieux des
caracteres dits « macroscopiques », ¢'est-a-dire ceux que notre ceil est capable
de découvrir, en s'aidant au besoin de la loupe.

Par contre, la couleur de la sporée, c'est-a-dire des spores en « masse » ou
en ¢ las», peut nous étre d'un précieux secours dans nos déterminations. Les
sporées des différents genres de champignons présentent en effet des
colorations qui leur sont spécifiques. Les premiers grands mycologues,
notamment FRIES, le pére de la mycologie descriptive, ont établi leurs
classifications en fonction de la couleur des sporées.

Récolte d’une sporée: Le champignon,
dont fa base du pied trempe dans un verre
d'eau pour éviter son desséchement, repose
sur un carton perforé, blanc sur une moitie,
noir sur lautre. Au bout de 24 a 48 heures les
spores se sont déposées sur le carton, en re-
produisant le dessin rayonnant des lamelles
qui leur ont donné naissance. Si fa sporée dé-
posée est blanche, elle ressort au maximum
sur la partie nofre du carton. Les sporées roses,
ocre, roullle, violettes, pourpres, somt visibles
sur les 2 parities du carton. Sila sporée est noi-
re, effe ne peut apparaitre que sur la partie
bianche du carton.

Ao

CLASSIFICATION DES PRINCIPAUX GENRES DE CHAMPIGNONS A
LAMELLES, D"APRES LA COULEUR DE LEURS SPORES

| - SPOREE BLANCHE (Leucosporée)

Amanites, Lépiotes, Armillaires, Tricholomes, Clitocybes, Collybies,
Marasmes, Mycénes, Omphales, Hygrophores, Chanterelles, Pleurotes, Lentins,
Nyctalis.

Sporée blanche a créme
Lactaires.

Sporée blanche a jaune
Russules.

Il - SPOREE ROSE (Rhodosporée)
Clitopiles, Volvaires, Entolomes, Plutées, Rhodopaxilles, Schizophyilum,

Il - SPOREE OCHRACEE (Ochrosporée)
Pholiotes, Flammules, Inocybes, Hébélomes, Paxilles, Crépidotes.
Sporée rouille, ferrugineuse
Cortinaires.

IV - SPOREE BRUN-VIOLACE ou BRUN-POURPRE (lanthinosporée)
Psalliotes, Strophaires, Hypholomes, Gomphides, Psilocybes, Psathyrel-
les, Lacrymaires.

\ - SPOREE MOIRE (Mélanosporée}
Coprins, Panaeoles.

Amanite phalloide. Mortel. (Photo C. Nardin)

Amanite vireuse, Meortel. (Photo R, Girel)




AMANITE PHALLOIDE (4mahita phalloides)

Caractéres distinctifs . Chapeau sphérique ou ovoide, puis étalé (6 a
12 ¢cm}. Celoration variable : ordinairement olivatre ou vert jaunitre, parfois
blanche. Surface toujours rayée de petites fibrilles plus foncées. Lamelles libres,
blanches. Pied blanchitre, souvent avec des zones annulaires verdatres. An-
neau membraneux, rabatiu. Volve en forme de sac, persistante. Sporée
blanche.

Remarque : C'est le plus commun des champignons mortels qui constitue avec
I"Amanite printaniére et I'’Amanite vireuse le trio si tristement célébre.

Confusions : L'Amanite phalloide peut se confondre avec des Russules vertes
ou avec les Tricholomes séparé et prétentieux (Tricholoma sejunctum et
portentosum). Ces espéces n'ont ni volve, ni anneau. Les formes blanches se
confondent avec des Psalliotes, mais ces derniéres ont des lamelles couleur
chocolat @ maturité et sont sans volve.

Répartition : Espéce peu fréquente en Auvergne, localisée par place dans les
foréts de chénes et de chitaigniers de plaine et de 'étage collinéen sur sols
argilo-siliceux ou neutres. Elle remonte quelguefois dans le haut des vallées sous
feuillus mélés de coniféres, mais d'une maniere ponctuelle et non fidéle. Elle
pousse de la mi-aolt au début octobre.

AMANITE VIREUSE [Amanita virosa)

Caractéres distinctifs ;: Chapeau conigue-campanulg, puis étalé jusgqu’a
10 cm, blanc, parfois nuancé d'ochracé. Lamelles libres, blanches. Pied
meéchuleux-laineux, naissant d'une wvolve blanche membraneuse, souvent
adhérente au bulbe. Anneau fragile. Odeur et saveur plutdt désagréables.
Sporée blanche.

Remarque : Tout aussi dangereuse que |"Amanite phalloide, mais nettement
plus rare et moins répandue.

Confusions : L'Amanite vireuse se confond avec les Psallictes blanches, dont
les lamelles se colorent de brun & maturité, et avec le Tricholome colombette
{Tricholoma colurnbetta) qui n'a ni volve, ni anneau.

Répartition : Espéce rare, trés localisée, On en connait guelgues fidéles
stations dans des pessiéres humides de la bordure sud du Massif du Forez (Forét
des Taillades), du Plateau de La Chaise-Dieu et du Haut Velay. Elle pousse de la
mi-septernbre au début ¢'octobre, surtout en montagne sur sol moussu humide
et siliceux.

AMANITE DES CESARS ou ORONGE VRAIE (4manita caesariata)

Caractéres distinctifs : Chapeau d'abord hémisphérique, atteignant 20 cm
en s'etatant, d'un beau rouge orangé, portant rarement quelques lambeaux de
volve. Pied, anneau, lamelles jaune doré. Volve membraneuse en forme de
sac, Sporée blanche.

Remarque : Espéce surtout méridionale, remonte pourtant jusqu’en Savoie.
Comestible exquis, déja apprécié dans 1'Antiquité.

Confusions : Peut se confondre avec I'Amanite tue-mouches, mais se
reconnait & coup sir a ses lames jaunes. L'/Amanite tue-mouches n'a jamais de
volve membraneuse. Certaines Russules peuvent présenter des colorations
analocgues mais elles n"ont ni volve, ni anneau.

Répartition : Espéce typiquement méridionale, rare en Auvergne, mais
présente en plaine certaines années chaudes dans des stations précises. Forét de
Randan et de Lezoux. Foréts de la Limagne bourbonnaise. Foréts de Troncais. Elle
préfére les sols argilo-sificeux sous chénes et chitaigniers.

AMANITE TUE-MOUCHES ou~FAUSSE ORONGE

(Amanita muscaria)

Caractéres distingtifs : Chapeau convexe, puis étalé {10 4 20 cm), rouge ou
rouge orangé, couvert de verrues blanchdtres. Rarement nu. Lame‘lles |Ibl’?5‘,
blanches ou lavées de jaune trés pale. Anneau ample et persnst,ant. Pied renflé a
ja base en bulbe arrondi, orné de bourrelets concentriques (débris de la volve).
Sporée blanche.

Remarque : Ce chapeau rouge parsemé de flocons blancs est dans toutes les
mémoires, et c'est assurement un des plus beaux champignons, ce qui fait
regretter sa toxicité.

confuéfons : Les formes orangées, lavées par la pluie, peuvent cond‘uire ades
méprises. Vue du dessus, cette Amanite ressemble alors étrangement a I'Oronge
vraie ou Amanite des Césars. |l suffira de retourner le champignon : I'’Amanite des
Césars a les lamelles et le pied d'un jaune éclatant, et porte une volve
membraneuse a la base. A I'état d'ceuf, elle se confond comme d'autres
Amanites avec les Vesses-de-loup. Les Russules rouges n'ont ni volve, ni anneau.

Répartition : L'’Amanite tue-mouches est probablement le champignon le plus
commun de nos foréts auvergnates. Elle est présente partout sous les coniféres
et surtoul sous les bouleaux jusgu’aux limites supérieures de la végétation
arbustive. A I'étage montagnard, elle accompagne le Cépe de Bordeaux. Elle
pousse de la mi-été jusqu’au début des gelées de novembre.

AMANITE ROUGISSANTE ou AMANITE VINEUSE
ou GOLMOTTE (Amanita rubescens)

Caractires distinctifs : Chapeau globuleux-convexe, puis étalé {15 cm),
brun rougedtre plus ou moins foncé, prenant une leinte vineuse, couvert de
verrues ou de plagues farineuses, grises, blanches ou jaunitres. Marge non
strice. Lamelles libres, blanches, se tachant de rougedtre. Anneau ample,
strié. Pied devenant vineux surtout & la base. Bulbe avec lraces de volve.
Sporée blanche.

Remarque : L'amanite vineuse est d'un polymorphisme déceoncertant. Elle
compte parmi les champignons les plus communs et est comestible apres
cuisson compléte.

Confusions : On se gardera avant tout de le confondre avec I' Amanite panthére
{Amanita pantherina) qui ne rougit pas et n'a pas d’anneau strie. Les confusior}s
avec I'Amanite épaisse (Amanita spissal et Amanita aspera sont sans conse-
quence dramalique.

Répartition : Espéce présente dans toutes les foréts de feuillus d'épicéas et de
hétres d'Auvergne. Elle apparait trés précocement dés la mi-juin dans les plaines
et dans I'étage collinéen. A cette période on la trouve souvent sous des formes
trapues qui sont plus rares en automne.

AMANITE PANTHERE ou FAUSSE GOLMOTTE
{Amanita pantherina)

Caractéres distinctifs : Chapeau convexe, puis étalé (5 & 10 cm), de couleur
brun foncé a brun jaunitre, parsemé de petits flocons blancs, & marge striée dés
le jeune dge. Lamelles libres, blanches. Pied bagué d'un anneau non strié.
Volve courte, marginée. Souvent traces annulaires au-dessus de la volve.
Sporée blanche.

Remarque : Cette espéce est dangereuse, généralement non mortelle, mais
bien plus toxique que la légendaire Amanite tue-mouches (Amanita muscarial.
Confusions : L'Amanite panthére (4. pantherinal peut se confondre avec bon
nombre de champignons :

- I'Amanite épaisse (4. spissa) dont I'anneau est strié, le bulbe non marging, et
dont les flocons sur le chapeau ne sont pas blancs.



Amanite des Césars. Comestible. (Phroto C. Nardin) Amanite rougissante. Comestible seulement apres rejet des eaux de
cuisson. (Photo J.C. Havon)

Amarite tue-mouches. Toxique. iPtoto J.P. Boudod Amanite panthére. Toxique. (Photo P. Leciard)




- I'Amanite vineuse qui rougit notamment sous la cuticule,
- des Lépiotes [qui nont pas de volve) dont les écailles du chapeau ne s'enlévent
pas par frottement comme chez les Amanites.

Répartition : Elle pousse de préférence en individus isolés sous feuillus ou
coniféres. Elle n'est pas trés répandue en Auvergne sauf dans quelques foréts de
feuillus de plaine, Forét du Randan et de pinédes mélés de feuillus du plateau des
Combrailles, du Cezallier, de I'Artense. Elle est peu commune dans les Monts
Déme et se rencontre ¢a et 13 dans les fordts de résineux des Monts Dore, du
Cental et du Forez.

AMANITE JONQUILLE (Amanita gemmata = Amanita Junguiifea)

Caractéres distinctifs ; Chapeau jaune-ocre, créme citrin, un peu plus
foncé au centre, a marge mince et stride, portant des débris de volve sous forme
de plaques floconneuses blanchitres. Lamelles inégales, serrées, ventrues, et
blanches. Pied fragile, trés facilement séparable du chapeau, d'abord farci en
son centre d'une moelle cotonneuse, puis creux & la fin, blanc, fibrilleux et
souvent floconneux, terminé 3 la base par un bulbe oveide ou glebuleux. La volve,
epaisse et molle, forme presque toujours une petite collerette au sommet du
bulbe. L'anneau est blanc, trés fugace, souvent difficile 3 déceler chez les

exemplaires dgés, Chair tendre, fragile et blanche a saveur douce. Sporée
blanche.

Remarque : Il est vivement conseillé de ne pas consommer |'Amanite jonquille
qui a causé parfois des intoxications accompagnees de sueurs et de troubles
digestifs (vomissements).

Confusions : La plus fréquente est possible pour les deébutants avec
Amanite citrine (Amanita citrina) qui s'en distingue par la marge de son
chapeau non striée, son anneau persistant, et son odeur raphanoide.

Répartition : Ce champignon est commun dans toutes [es grandes foréts de
I'étage montagnard. Ses poussées s'échelonnent de la mi-juin jusqu'a la fin
octobre. Les sols volcaniques sont favorables & des fructifications Précoces sous
des formes trapues que I'on ne retrouve pas 3 I'automne.

AMANITE VAGINEE ou GRISETTE (Amanita vaginata)

Caractéres distinctifs : Chapeau campanulg, puis étalé {10 cm), gris,
plombé, fauve, bai, jaune... toujours longuement strié. Peu charnu. Lamelles
libres, blanches, Pied facilement séparable du chapeau, sans anneau apparent.
Volve membraneuse, engainante. Sporée blanche.

Remarque : L'Amanite engainée offre une grande variabilité de couleurs. De
toute une série de formes, aujourd’hui élevées au rang d'espéce, se dégagent
quelques types : Amanita vaginata, Amanita fulva, crocea, umbrinolutes...

Ce sont des comestibles de bon golt, mais peu charnus.

Confusions ;: L'Amanite engainée peut se confondre avec d'autres Amanites
ayant perdu leur anneau, On se méfiera particulierement des formes blanches.
Les Volvaires aussi ressemblent 3 I'Amanite engainée, mais leurs lamelles
rosissent a maturité et déposent une sporée colorée.

Répartition : Espéce wés abondante dans toutes les régions d’Auvergne de juin
a octobre, du fond des vallées 3 I'étage montagnard. C'est une espéce qui
fructifie trés rapidement, surtout dans les lisiéres de bois et dans les haies. Elle se
présente sous des formes les plus variées. La belle forme « livido pallescens » est
trés rare, elle n'est connue que dans quelques stations ponctuelles et notamment
a la lisiere d’'une charmaie au bord de Loire dans le Haut Vivarais.

AMANITE PRESQUE MEMBRANEUSE [{4Amanita submembranacea)

Caractéres distinctifs : Chapeau convexe charnu s'étatant avec une marge
oblique striée, & cuticule lubrifiée brun olivitre avec des nuances Dronzées.
Lamelles ventrues, libres, blanches 4 aréte brunissante. Pied cylindrique
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s'évasant vers la base dans la volve, garni de chinures en zig-zag gris jaunatre,
volve membraneuse ample, friable grisatre. Chair blanche, inodore, insipide.
Remarque : Ce champignon de la stipe « /inaurata » est comestible.
Confusions : Cette Amanite au port trapu se différencie nettement des formes
ot variétés de 'Amanite vaginée par la couleur de s0n chapeau et de sa vol\{e
grisonnante qui s'effrite facilement sous les doigts. Elle est que]quef0|5
confondue avec 'Amanite dorée [Amanita .vh:aura{a} au chapeau a fortes
cannelures a la marge, brun grisdtre teinté de jaundtre a la marge, et couvert de
plagues épaisses Verruqueuses.

Répartition : L'Amanite submembraneuse est commune et se rencontre en
petits .g'rd(:p‘ea dispersés dans la plupar? des_ foréts <_:|s_a coniféres (ep_meas ou
sapinst mélés de feuillus (hétres) en terrain acide (granitique ou volcanique) des
Mont Déme, des Monts Dore et du Cantal, du Plateau de La Chaise-Dieu, au
Mezenc, la chaine du Deves, dans les pingdes mélées de bouleaux sur le Plateau
de I'Aubrac et de I"Artense.

AGARIC CHAMPETRE ou ROSE-DES-PRES (Agaricus campester)

Caractéres distinctifs : Chapeau globuleux, puis étalé-convexe (§ a
10 cm...), blanc, soveux, parfois marqué d'écailles plus ou moins colorées.
Lamelles serrées, libres, rose vif, puis brun chocclat. Pied cylindrique,
généralement appointi @ la base. Anneau mince, souvent fugace. Odeur non
anisée. Chair blanche, rosissant [égérement a la cassure. Sporée brun pourpre
fonce.

Remarque : Le Ros¢-des-Prés ou Psalliote champétre, autres noms populaires
de ce bon comestible, apparait dés le printemps, et, aprés des éclipses, il peut
fructifier tard en automne. Il présente de nombreuses variétés et est souvent
confondu avec d'autres Agarics.

Confusions : Vu du dessus, I'Agaric champétre se confond avec des Lépiotes
pales . Lépiote pudique (Leucoagaricus pudicus), Lépiote excoriée {Macrolepiota
excoriata)... qui sont également comestibles. (I suffit de retgurner ces
champignons. Leurs lamelles restent péles et produisent une sporée dlanche.
Mais attention surtout au voisinage des bois, des Amanites dangereuses pouvant
pousser en bordure...

Répartition : On rencontre ce champignon bien connu de tous dans toutes lles
régions de ['Auvergne, le plus souvent dans les pétures abonda}m»ment fumées
par les troupeaux, surtout de moutons. Certaines années il prolifére, alors que
dautres il est trés rare et méme totalement absent.

AGARIC JAUNISSANT (Agaricus xanthodermus)

Caractéres distinctifs : Chapeau d’abord campanulé, tronqué au sommet,
et souvent sillonné sur les bords, puis convexe, étalé, blanc, se tachant de jaune
d’'or au toucher, surtout sur la périphérie. Lamelles libres, pales, puis roses,
enfin brunes. Pied allongé, cylindrique, bulbeux. Si I'on gratte le bL{|bE, un
jaunissement caractéristique apparait. Anneau membraneux. Chair a odeur
d'encre de Chine ou de crayon fuchsine, iodée pour certains. Cetlte odeur
s'accentue a la cuisson, Sporée brun foncé.

Remarque : C'est un champignon peu savoureux, plus indigeste que to‘xique.
Certains le mangent impunément, mais d'autres personnes le supportent trés mal
(accidents stomacaux).

Confusions : L'Agaric jaunissant est confondu couramment avec beaucoup
d'autres Psalliotes blanches : Agaric champétre, Agaric des Jachéres, etc. Pour
eviter cette confusion, il faut toujours pratiquer les deux tests : odeur d’encre de
Chine ou iodée, et grattage du bulbe du pied pour déceler le jaunissement intense.

Répartition : Ce champignon pousse en troupes dans les prés, sur les Iisié_res.
le long des haies, dans la végétation rudérale autour des « burons » ou parmi les
décombres et les mauvaises herbes au voisinage des villages. Il est moins
commun que le Rosé-des-prés mais on le rencontre disséminé un peu partout,
aussi bien en Basse Auvergne qu'en Haute Auvergne.

~



Amanite jonquille. Non comestible. (Prow R, Girelf

Amanite vaginée. Comestible
seulement aprés rejet des
eaux de cuisson.

{Phato P. Gouter/

Amanjte submenbraneuse. Comes-
tible seulement aprés rejet des
eaux de cuisson.

{Prolo R.J. Bouteville)

Agaric champétre ou « Rosé des prés ». Bon comestible. (Photo J. Perrin)

Agaric jaurissant. Indigeste. A rejeter. (Phoio C. Nardin)




LEPIOTE ELEVEE ou GRANUE COULEMELLE
(Macro/epiora procera = Lepiota procera)

Caractéres distinctifs : Chapeau ovoide, arrondi, puis étalé jusqu’a 30 em,
mamelonné au centre, brun, revétu de plagues écailleuses plus colorées que le
fond. Lamelles neitement écartées du pied, serrées, blanches. Pied long, gréle,
tenace, fibreux, renflé en bulbe 3 la base, marqué de tignures foncées, plus
grossiéres vers le bas, Anneau épais, mohile. Chair pratiquermnent immuable.
Saveur agréable, odeur un peu fruitée. Sporée blanche.

Remarque : C'est un champignon trés recherché et bon comestible. En
Auvergne on le fait fricasser en grasses tranches dans une cocotte en fonte ou
bien les jeunes chapeaux non développés sont farcis et cuils 3 I"étouffée. On
rejettera les pieds trop fibreux, et on éliminera le téton central du chapeau, de
teinte toujours plus sombre, et a chair coriace.

Confusions : La Lépiote élevée, ou Grande Coulemelle peut se confondre avec
beaucoup d'autres Lépiotes qui sont également comestibles : Lepiota excoriata,
gracilenta, mastoidea, elc. La Lépiote déguenillée {Macrolepiota rhacodes) s'en
sépare par sa chair rougissante et par son pied nu, non tigré.

Répartition : La Grande Coulemelle est un champignan d’été et d’automne trés
commun en Auvergne, sur sols siliceux ou volcaniques. Aprés une ondée
orageuse, elle apparait spontanément dans I'étage collinéen mais aussi dans
I'étage montagnard, Elle recherche les lisiéres de bois ou les anciens pacages
envahis par les genéts, les bruyéres, les fougéres. Ce champignen est 1rés
apprécié par les ruraux des plateaux de Sioule, des Combrailles, de I'Artense, du
Cezallier, du Livradois, qui n'hésitent pas & s'échapper de leurs activités
pastorales pour récolter & l'aube, leur familier parapluie fantaisiste.

COPRIN CHEVELU (Coprinus comatus)

Caractéres distinctifs : Chapeau en forme de gland, puis de cloche
allongée (5 3 10 cm), blanc, coiffé d'une calotie brundtre, couvert d'écailles
brunes ou fauves. Lamelles Jibres, trés serrées, blanches, puis violacant a partir
de la marge, enfin se transformant en « encre noire ». Pied blanc, creux, muni
d'un anneau mobile et caduc.

Remarque : Le Coprin chevelu est un comestible délicat si I'on ne consomme
gue les individus jeunes aux lamelles encore blanches, le jour méme de la
cuegillette.

Confusions ; On ne confondra guére cette espéce, si ce nest avec le Coprin
neir d'encre (Coprinus atramentarius) qui a un chapeau grisdtre, non méchuleux,
portant tout au plus quelgues granulations écailleuses au. sommet.

Ce Coprin est, comme le précédent, comestible jeune, mais beaucoup moins
estimé. Il faut s'interdire en le consommant, toute boisson alcoolisée, car il
provoque une intoxication trés curieuse, avec atteinte du systéme vasculaire
{rubéfaction du visage).

Répartition : Espéce trés commune dans toute la Basse Auvergne, poussant en
un temps record, aprés les ondées chaudes, d'avril a novembre, surtout sur les
talus des chemins, le long des haies, dans les jardins, les pelouses, les décharges,
les décombres et tous les lieux fumés. )l sort de terre en troupes nombreuses, aux
individus serrés les uns contre les autres, dont les trainées peuvent atteindre une
dizaine de métres. Se rencontre en plaine, méme aux abords des villes, et &
I"étage collinéen. Plus rare en haute montagne, quelquefois autour des « burons ».

PANEOLE A PIED SEPARE PAR UN ANNEAU
(Panaeolus separatus) :

Caractéres distinctifs : Chapeau conico-campanulé, visqueux, brillant par
le sec, de teinte mastic, argilacé-charois, 4 marge débordante, discrétement
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appendiculée. Lames noires, 3 aréte blfmche. Pied rigidg, creux, un peu bulbeux
A Ja base, porlant un anneau blanc-grisdtre, souvent taché de noir par les sgtr)‘re.s,
parfois absent chez I'adulte dgé, ou alors accrpche ala marge du chapeau. air
blanc-gristre, molie et fragile, sans odeur ni saveur. Sporée noire.

Remarque : Cetle espéce est la seule fju genre PAN’AEO’LUS a porterElIJ'n
anneau, d’ot son nom de SEPARATUS, C'est-a-dire, « séparé du genre ». Elle
peut atteindre une grande taille (10 & 15 cm de haut) et p’e’don pas étre
consommée, de nombreuses espéces du genre ayant des propriétés hallucinoge-

nes. .
népart{tiori : Ce champignon pousse dans Igs prairies d'altitude.et les pﬁcages
des chevaux de promenade dés le mois (le_ mai, sur les tas de crotting de chevaux
desséchés qui ont passé |'niver sous la neige. I[ n'est pas aussi common gue Sc;s
cousins qui poussent sur les bouses de bovides (Panaeolus papilionaceus, P
sphinctinus, P. acurninates). On peut cependa_nt renFqnlrer ‘d.e:s slatlg
disséminées dans les Combrailles et le plateau de Sioule, régions ou I'élevage des
chevaux se pratique encore.

HYPHOLOME EN TOUFFES (Hypholoma fasciculare)

Caractéres distinctifs : Chapeau globuleux, puis convexe-plan f? az7 _cm).
peu charnu, giabre, primitivement jaune citron, se nuangant de f;auve a partir d_u
centre. Lamelles adnées, serrées, étroites, jaunes, puis verd‘atre sale, enfin
foncées. Pied jaune, puis roux, orné d'une cortine. Chair jaune, a odeur un peu
jodée et a saveur \rés amere. Sporée gris brun pourpré.

Remarque : C'est une espéce immangeable. Selon certains auteurs contempo-
rains elle serait méme toxique. L'Hypholome couleur de brique (Hypholoma
sublateritiurn) est une espéce voisine, plus charnue et plus color_ée. En montagne,
Hypholorma capnoides, sur souches de coniféres, est com.estlble. Ses tamelles
sont blanchatres, puis grises, sans nuance jaune, et sa chair est douce.

Confusions : On ne confondra pas ces espéces avec les Armillaires gui
produisent une sporée blanche,

Répartition : L'Hypholome en touffes se rencontre durant tc_)u_te I'année dans
toute I'Auvergne, en touffes parfois trés volumineuses sur les vieilles §ouches de
toutes essences. Sa présence en hiver n'est pas rare dans des pessiéres de mi-
montagne.

STROPHAIRE VERT-DE-GRIS (Stropharia aeruginosa)

Caractéres distinctifs : Chapeau de 3 a 8 ¢m, charnu, convexe-plan, a
revétement bleu vert, trés visqueux, pilissant et jaunissant avec |'dge, couvert de
squames blanches chez le jeune, Lamelles adnée§, a aréte floconneusg, péles,
puis brun pourpré. Pied vert bleudtre, hérissé de méches blanf:hes sous | anneau.
Chair blanche sans odeur particuliére. Sporée gris viclacé assez foncée.

Remarque : On distingue aussi un deuxiéme Strophaire vert de gris . Stropharia
cyanea. Son voile est plus fugace et sa sporée nettement plus péle.

Les deux espéces sont sans valeur culinaire.

Confusions : Cette helle espéce fait I'admiration des néophytes. On ne peut
guére la confondre avec un autre champignon. Les teintes bleu-vert églatant des
jeunes individus sont probablement uniques parmi les champlgno_ns a lamelles.
Les petits Hygrophores perroguets ont la sporée_blancf)e. Le Clitocybe adora,
dont le chapeau est vert bleudtre présente des feuillets décurrents et exhale une
forte odeur d'anis.

Répartition : Voild encore un champignon trés répandu dans toute I'Agvergne
ou il fructifie, le plus souvent, en petites troupes dans des I|9L{x humldes ou
ombragés des sous-bois de feuillus ou de coniféres, dans des débris ligneux le
long des hates et a la lisigre des foréts, en plaine et en montagne.



Lépiote élevée ou Grande Coulernelle. Bon comestible. (Photo C. Nardin) Hypholome en touffes. Vénéneux. (Phoia J.C. Hayer)

Coprin chevelu. Bon comestible a I'état jeune. (Photw R. Maihis) Strophaire vert de gris. Sans valeur culfinaire. (Photo J.C. Hayon!




PHOLIOTE ECAILLEUSE (Pholiota squarrosa)

Caractéres distinctifs : Chapeau convexe, charnu, sec, jaundtre ou ochra-
cé, parsemé d'abondantes écailies a pointe retroussée, plus foncées que le fond.
Lamelles serrées, adnées, jaune pale, puis brunitres par Jes spores. Pied long,
tenace, jaunatre, couvert de méches analogues a celles du chapeau. Anneau
pelucheux, situé trés haut. Chair jaune. Odeur assez forte, peu agréable,
Sporée brun ferrugineux.

Remarque : Cetle espéce pousse en touffes souvent volumineuses sur les
souches et a la base des trencs. Champignon a ne pas consommer, car il est
coriace et indigeste.

Confusions : On peut confondre celle Pholiote avec I' Armillaire couleur de miel
qui présente aussi un chapeau écailleux et qui pousse également en touffes
denses. Le pied de VArmillaire n‘est pas hérissé décailles et ses lamelles
déposent une sporée blanche.

Répartition : La Pholiote écailleuse n'est pas commune en Auvergne mais elle
se rencontre quelquefois en touffes cespiteuses sur les vieilles souches de
résineux. Sa présence est notée dans les Monts Ddme, les Monts Dore et dans les
grandes foréts des Limagnes {Foréts de Randan, de Trongais, etc.).

PHOLIOTE CHAMGEANTE
{Kuehneromyces mutabilis = Pholiota mutabilis}

Caractéres distinctifs : Chapeau de 3 a 8 cm, convexe, puis étalé, lisse,
humide, trés bygrophane, brun cannelle pélissant par le sec. Lamelles adnées,
serrées, jaundtres, puis brunes. Pied gréle, tenace, concolore au chapeau, plus
foncé a la base, couvert de petites méches brunes jusqu’a 'anneau membraneux.
Chair blanchétre, douce, odeur agréable. Spoarée brun ferrugineux.

Remarque : Encore une espéce lignicole qui pousse en touffes denses
colonisant les vieilles souches. Elle est comestible et on peut la récolter tout le
long de la saison mycologique.

Confusions : Attention avant tout a la Galére marginée mortelle (Galera
marginata). Ce champignon peut ressembler étrangement a la Pholiote
changeante. Son pied n'est pas méchuleux et sa chair a un go(t farineux. Elle
pousse sur coniféres alors que la Pholiote vient essentiellement sur feuillus.

Les Hypholomes ont des teintes plus franchement citrines, leur voile est fibrilleux-
fugace et leur sporée est gris fumeux.

Répartition : La Pholiote changeante pousse en Auvergne en toutes régions,
sur souches de hétres et d'épicéas qu'elle recouvre parfois totalement de ses
colonies, jusqu’a les rendre invisibles. On la rencontre en plaine comme en

montagne ol elle peut fructifier dans Jes « hétraies-sapiniéres » jusqu’a 1 500 m.
d"altitude.

PHOLIOTE RIDEE (Rozites caperata)

Caractéres distinctifs : Chapeau charnu, assez mince, d'abord en cloche
ou ovoide, puis convexe, étalé & la fin {6 & 10 cm), ferme, sec, luisant, d'un jaune
nankin plus ou moins foncé, portant dans son jeune age un voile farineux, blanc,
ridé sur le bord de fines stries rayonnantes. Lamelles adnées, denticulées,
d'abord jaune péle, puis ochracées. Pied cylindrique, plein, fibreux, strié et
pelucheux au-dessus de 'anneau, gainé au début dans sa partie inférieure d’un

voile fugace, blanchétre. Il porte un anneau membraneux, strié. Chair molle,
blanchatre, puis jaunatre.

Remarque : Ce champignon, négligé par de nombreux amateurs est un
excellent comestible.

Reépartition ; La Pholiote ridée pousse surtout en montagne en septembre et
octobre, ou elle peut former de vastes colonies dans les bois siliceux et acides
d’épicéas ou de coniféres métés de hétres et de bouleaux. Elle croit dans la
mousse, les myrtilles, les bruyéres. Sa présence est signalée dans les contreforts
des Monts du Forez, le plateau de La Chaise-Dieu, les Combrailles, la Mentagne
bourbonnaise, le Gévaudan, la hétraie des Monts Déme et des Monts du Cantal.
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CORTINAIRE POURPRE {Cortinarius purpurascens)

caractéres distinctifs : Chapeau épais a bord fibrilleux'bru_n pourpré z_‘a orun
violet foncé. Lamelles peu serrées, d’abord purpurin violac,a puis brun rouillé, se
{achant au froissement de violet pourpre foncé. Pied épais, fibrilleux, bulbeux

Jus ou Moins marging au bulbe, franchement bleu. Chair violette plus f_opcée
dans le pied de saveur un peu salée et d'odeur a la fois nauséeuse et fruitee.

Remarque @ C'est un médiocre comeslible. ?ous les feui\\lus on trouve une
variété a chapeau pius trapu et de couleur plus péle et au pied 4 peine bulbeux a la
base. .
Confusions : Cette espéce est souvent confondue dans nos réglops avec le
pied bleu (RHodopaxifius nudus/ et notamment la variété des feuillus, sans
conséquéh'ces, hormis celle de consommer un champignon de valeur culinaire
trés mediocre.

Repartition : Ce champignon fructifie dans toutes les foréts de coniféres et de
feuillus de I'’Auvergne. On le trouve en petites troupes groupant de _nombreux
individus disséminés ¢a et [a dans les bois sur sols siliceux ou volcaniques.

CORTINAIRE COULEUR DE ROCOU (Cortinarius orellanus)

Caractéres distinctifs : Chapeau de 348cm camp?n_ulé-convexe, enfin
&talé. Cuticule séche, d'aspect feu\ré, fauve, brun-orangé |ptense._Lar_nelles
espacées, encore plus vivement colc_)rees que le chagegu. Pl_ed cylmndrlquﬁ ou
atlénué a la base, jaune, rayé de fibrilles fauve orange, a cortine fugace. Chair
jaunatre, & odeur légére de radis. Sporée brun rouille. o
Remarque : Ce Cortinaire a été appglé pendant‘ I_ongtemps « Cortinaire des
montagnes ». Les recherches ont prouve que son véritable nom, en raison de sa
teinte brun orangé intense, était « Colrunair_e a _cou!eur de rocou». C'est un
champignen trés dangereux qui a cause des intoxications mortelles en Po'logne..
Sont également vénéneux tous les autres champignons du groupe des Orelfan:,
notamment Cortinarius Speciosissimus.

Répartition ; Ce Cortinaire pousse s0us les feuillus en plgi_ne et, sous Ieg
résineux et les hétres en montagne. I} est trés commun et erIJC'ller en paquets ¢a
et |3 dissimulés sous les feuilles ou dans la mousse. Il est present dans les foréts
du Livradois, du Plateau de La Chaise-Dieu, des Monts Dore, des Combrailles, de
¥ Artense et les grandes Foréts des Limagnes.

ENTOLOME LIVIDE .
{Rhodophyiius lividus = Entoloma lividum = Entoloma sinuatum)

Caractéres distinctifs . Chapeau charnu convexe, puis plan (8420 Eml,
épais, ferme, glabre, finement vergeté de fibrilles 'inn\ées, jaundtre & grisdtre.
blanchissant par place. Marge enroulée, puis élalée a retroussee. Lamelles
échancrées, larges, nuancées de jaune, puis devenant prog.resswement brun rose
de plus en plus intense. Pied robuste, dur, bIanc,);aums‘sant_un peu.,Chanr
blanche & odeur agréable de farine fraiche, puis nauseeuse a la fin. Sporée brun
rose. B
Remarque : C'est une espéce toxique qui cause de f_ortes gals_t‘ro—en’lerltes. 'Ce
champignon sans anneau, sans volve, d allure sympathique a déja tenté plus d'un
ramasseur inconscient.

Confusions : La principale confusion vient du Ctito;:ybe nébgleux. il faut
retourner le champignon pour découvrir les lamelles légerement décurrentes cfu
Clitocybe {elles sont échancrées chez le « livide »). D'autre part le « Nébuleux » n'a
pas d’odeur farineuse. o
Répartition : C'est un champignon qui pousse en 1roupe’s', §ouvent réunis par
deux ou par trois, sur sol argileux ou calqawe <:‘Jurant I'ete et au début de
fautomne dans les bois de chénes et de chataigniers. il n est pas commun en
Auvergne, sauf dans les grandes Foré\s{ des Limagnes _(Foret de Randan, de
Montpensier, de Troncais) €1 dans la vallée de la Basse Sioule.



Pholiote ridée. Excellent comestible. (Photo A. Girel)

Cortinaire pourpré. Comestible médiocre. (Photo J. Maublant)

Pholiote écailfeuse. Indigeste. (Phow . Hayon)

Pholiate changeante. Trés bon comestible. (Phow J. Perrin)




CLITOCYBE AMETHYSTE 0:1 MOUSSERON DES BOIS
{Laccaria amethystina)

Caractéres distinctifs : Chapeau d'abord convexe, puis plan a déprimé (2 a
4 cm), & surface finement feutrée, d’un beau violet sombre a I'état jeune et imbu,
pélissant considérablement. Lamelles adnées 3 légérement décurrentes, trés
espacées, inégales, violettes, Pied fibreux, nu, tenace, concolore. Chair mince,
violet pdle. Sporée blanche.

Remarque : Comestible, mais peu recherché. Peut se consommer en mélange
avec des espéces plus savoureuses.

Confusions : Certains petits Inocybes dont la plupart sont toxigues et
Cortinaires aux couleurs violacées produisent une sporée brune. Les Mycénes
bleus ou violets sont gréles et fragifes. Les Lepista (nuda, sordida...) ont les
lamelles plus serrées. Les Entolomes bleus fniticdum, euchroum...) déposent une
sporée couleur argile.

Répartition : Cette petite espéce qui pousse souvent en colonie aussi hien dans
les bois humides sous les coniféres comme sous les feuillus, est présente partout
en Auvergne,

MARASME DES OREADES ou FAUX MOUSSERON
{Marasmius oreades)

Caractéres distinctifs : Chapeau peu charnu, convexe, puis étalé ou
légérement déprimé (2 & 6 cm), pile, ochracs, prenant des teintes plus appuyées
par temps humide. Lamelles libres, larges, espacées, péles, puis cuir jaunatre.
Pied cylindrique, trés tenace, de la couleur du chapeau ou plus péle. Saveur
douce, odeur agréable légérement cyanique. Sporée blanche.

Remarque : Trés bon comestible, récolté sous des noms divers : Mausseron,
Faux Mousseron, Bouton de guétre, etc.

Confusions : Ce champignon a la propriété de sécher sur pied et de retrouver,
aprés une bonne pluie, un aspect de fraicheur apparente, On risque alors de
ramasser des individus trop Agés dont la comestibilité est douteuse. Attention
surtout aux petits Clitocybes toxiques. Ces espéces aux lamelles plus serrées et
décurrentes peuvent se méler aux ronds des Marasmes des Oréades.

Répartition : Espéce bien connue et commune en Auvergne ol elle pousse du
printemps a l'automne, en cercle dans I'herbe des prés. Ses poussées sont
favorisées par les ondées d'orage.

TRICHOLOME DE LA SAINT-GEORGES ou
MOUSSERON DE LA SAINT-GEORGES
{Cafocybe gambosa = Tricholoma Georgifl

Caractéres distinctifs : Chapeau épais, charnu, convexe-plan (5 4 10 o),
blane, créme ou chameis péle. Marge trés enroulée chez le jeune, ondulée au
bord chez I'adulte, Lamelles échancrées, trés serrées, blanchitres. Pied court,
épais, blanc ou sali de roussétre. Pas d’anneau. Chair épaisse, ferme, blanche,
a odeur forte de farine fraiche (ou de velours ctald 1). Sporée blanche.

Remarque : C'est un bon comestible mais dont le godt prononcé ne convient
pas a tout le monde. La chair étant compacte, on Ia coupera en fines lamelles.

Confusions : Vu son époque d'apparition, les confusions sont limitées, mais de
taille | En effet, les tout jeunes Inocybes de Patouillard finocybe patouiliardii)
ressemblent comme des fréres a notre champignon. Leur chapeau est plus
conigue et rougit a la manipulation, leurs lamelles ne restent pas blanches et
produisent une sporée brune, Enfin, I'nocybe de Patouillard n'a pas d'odeur
farineuse. Les Amanites blanches ont une bague et une volve, les Psalliotes ont
les lamelles colorées a maturité et les Lépiotes ont un anneau et les lamelles
libres, les Entolomes printaniers une sporée rose.
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Répartition : Le « Saint-Georges » fructifie selon I"altitude d'avril f‘a la mi-juin,
rarement en été. |l dessine des « rondes » dans les haies, dans les pres, Ies_tanhs,
les clairiéres, sur les lisiéres. Sa présence est connue daps I'e L|yrad0|s, les
contreforts de I'Allier et de I' Alagnon, de 'Artense, de la Vallée d'Aurillac et de la
vallée du Puy-en-Velay.

TRICHOLOME PRETENTIEUX ou « CHARBONNIER »
{Trichofoms, portentosum) . '
Caraciteries distinctifs : Chapeau visqueux, plu‘s ou moins rpamelonne, brun
violacé a reflets gris ardoisés, vergeté de fibrilles innées _gr_ls-pplratres. L:imellnes
épaisses, larges, espacées, blanches tein_tées deja_un_e citrin 4 jaune verdatre _pal’e.
Pied épais, blanc & reflets jaune citrin, finement f|br.|IIeL_13<. Ch'all; blanchpe teintée
de jaune verditre dans le chapeau, & odeur particuliére d’huitre fraichement
ouverte et & saveur farineuse. .
Remarque : C'est une espéce trés recherchée par tous les casseroleurs. E!Ie_ fal|t
I'objet d'un ramassage intensif 3 des fins lucratives car elle est commercialisée
par des conserveries locales.

Confusions : On ne confondra pas cetle espéce, surtout Ieg fc_)r[n_es péles, avec
I'’Amanite phalloide. Le chapeau de ce champignon mortel fllbr|||e_ jaune verdatre
présente une certaine analogie avec celui du Tricholome prétentieux.

Répartition : Le Tricholome prétentieux est trés commun dans toutes Igs
régions d'Auvergne. Il pousse en colonies de gran_des etend'l{es dans |I.E:S’ tapis
d'aiguilles des pinédes sur sols siliceux ou volcarpques de I_e_tag_e collinéen., |l
existe dans les pessigres de I'étage montagnard mais ses fructifications sont plus
individualisées et dispersées.

TRICHOLOME EQUESTRE ou CANARI ou JAUNET

{Tricholoma equestre = Tricholoma ffavovirens)

Caractéres distinctifs ;: Chapeau charny, un peu visqueux,jaune soufﬂre ou
jaune roussatre, couvert de petites squames apprimé'es_ (collegs} roussatres.
Lamelles serrées, jaune de soufre. Pied concolore, f|br|lleu>f, épais et court.
Chair épaisse blanche, bordée de jaune, de saveur douce agréable.

Remarque : Trés bon comestible, aux gqualités gastroncmiques 1rés appréciées,
qui s'accommode aux plats cuisinés les plus raffinés. '
Confusions : Celte espéce peut se confondre avec le Trichclome soufré
{Tricholorna sulfureum) et surtout avec son frére Ien Trichclome des crapauds
{Tricholoma bufonium), qui est également jaunq roussatre sur le chapeag mais non
visqueux & lamelles espacées, 3 chair jaune et & odeur violente de gaz d'éclairage.

Répartition : Moins commun que le Tricholome pré_t\entiegx, le Canari se
rencontre néanmoins dans toutes les pinédes ou les pessiéres d Auver_gne. D'a_ns
ces stations il n"est jamais abondant et pousse souvent en individu isolé au rml_le_u
des trainées de Tricholome prétentieux. C'est un champignon tardif gui fructifie
en octobre jusqu'aux premicres gelées de novembre.

RHODOPAXILLE NU ou PIED BLEU

{Lepista nuda = Rhodopaxiflus nudus)

Caracteres distinctifs : Chapeau plan, portant un mamelon central de
teinte plus sombre, 3 bords enroulés, puis relevés énla fin, humide, hygrophane,
glabre, de leinte gris brun plus ou moins foncé, pélissant par le sec. Lames
serrées, adnées, blanches, puis bistrées, un peu décurrenles chez lqs gxemplalres
dgés. Pied élancé, plein, puis creux, blanchétre et strié d‘e petites fibrilles brungs.
Chair blanchatre et spongieuse, a odeur assez forte, et & saveur douce. Sporée
blanche.



Clitocybe
améthyste.
Comestible.
{Photo €. Nardin}

Cortinaire couleur de rocou. Mortel. (Photw S.AEP.)

Entolome livide. Toxique. {Photo J.C. Hayon)

Marasme des Oréades. Bon comestibie. {Phote C. Nardin)




Remarque : Ce champignon est un bof comestible. Son goiit aromatique plait
ou déplaft, il est néanmoins trés recherché en Auvergne. Autour de cette espéce il
existe des sosies, parmi ceux-ci, un au chapeau plus foncé qui pousse dans les
aiguilles de résineux, et le Rhodopaxille glauque (Rhodopaxillus glaucocanus) de
couleur uniforme lilacin péle & odeur mentholée et de golt plus marqué.
Confusions : Le Pied bleu est confondu le plus souvent avec les Cortinaires
bleus, Cortinaire large, pourpré, violacé ou bieuissant, qui s'en séparent par la
présence d'une cortine el par la couleur de leur sporée (rouille). Les Mycénes ou
les Laccaires a teintes bleues ou viclacées sont des champignons plus gréles.

Répartition : Cette espéce est trés recherchée dans toutes les régions de
I"’Auvergne. Elie n'est pas difficile dans le choix de ses stations, elle préfére
cependant le couvert des résineux mais on la rencontre aussi dans la hétraie
d'altitude de méme que dans les taillis de feuillus, le bord des chemins forestiers,
le long des haies, les lisieres de bois de I'étage collinéen ou en plaine. Ce
champignon pousse en période favorable par colonie ou en «rondes »
importantes, et sa cueillette annonce souvent la fin de la saison mycologique.

RHODOPAXILLE NIMBE ou ARGOUANE DE PRAIRIE
(L epista luscina = Rhodopaxiflus nimbatus ou panaeolus)

Caractéres distinctifs : Chapeau convexe, puis aplani {5 4 12 cm), a bords
souvent sinués, sec, glahbre, grisitre ou histre, typiquement taché de guttules
concentriques vers le hord. Lamelles plus ou moins décurrentes a la fin, serrées,
faciles & séparer de la chair, blanchétres & brun clair, teintées de rosé par les
spores a maturité, Pied égal, de la couleur du chapeau, mais plus péle. Odeur
agréable. Sporée rose sale en masse.

Remarque : Bon comestible au gofit un peu poivré.

Confusions : Les confusions avec le Tricholome a odeur d'iris sont sans
conséquences graves. Le test de l'odorat lévera le doute dans bien des cas.
Restent les Clitocybes | Les formes luxuriantes de Clitoeybe rivulosa, qui est trés
toxique, rappellent étrangement de petites Argouanes. La séparation de ces deux
espéces n'est pas toujours aisée | On redoublera donc de prudence, et on évitera
de cueillir des Argouanes gréles.

Répartition : L'Argouane pousse en longues trainées ou en « rondes » dans les
prairies, en octobre-novembre, jusqu'd des altitudes élevées. C'est un champi-
gnon bien connu dans le Livradois, les Combrailles, le plateau de la Sioule, le
Cezallier. Le plateau de la Chataigneraie (Cantal). Dans I'étage montagnard ses
poussées sont plus capricieuses.

CLITOCYBE NEBULEUX (Clitocybe nebularis)

Caractéres distinctifs : Chapeau charnu, d'abord convexe, puis étalé, un
peu déprimé {8 4 20 cm), un peu pruineux dans le jeune Age, puis nu, gris clair a
brunétre. Marge mince, enroulée, puis étale, sinueuse. Lamelles courtement
décurrentes, serrées, créme sale a jaundtre. Pied épais, élargi & la base,
spongieux, concolore ou plus pale. Chair a odeur aromatique, cyanique, peu
définissable. Sporée creme.

Remarque : Le « Nébuleux » est comestible, mais pas au golt de tout le
monde, loin de 1a. Certaines personnes ne tolérent pas ce champignon auxquelles
il donne des troubles gastriques.

Confusions : Vu du dessus le Clitocybe nébuleux peut ressembler a I'Entolome
livide {Entoloma lividum) qui est un toxique dangereux. |l suffit de retourner les
champignons. L'Entolome livide a les lamelles échancrées, rosissant a maturité, et
sa chair sent la farine fraiche.

Répartition : Ce champignon est trés commun dans toute |'Auvergne. I
colonise I'étage collinéen en toutes régions jusqu’a la rentrée de I'hiver. Il pousse
a I'automne dans les feuilles ou les aiguilles de coniféres (épicéas et pins} od il
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forme de grands cercles ayant quelquefois plusieurs dizaines de métres de
diamétre. On peut le rencontrer également sur les lisiéres, et méme dans les prés
avoisinant les foréts ou les haies.

CLITOCYBE GEOTROPE ou TETE DE MOINE (Clitocybe geotropa)

Caractéres distinctifs : Chapeau charnu convexe, puis plan, enfin en
entonnoir (20 cm), gardant typiquement un mamelon central, lisse, chamois
roussitre péle. Lamelles longuement décurrentes, serrées, blanches, puis
créme. Pied plein, spongieux, atténué en haut, de la teinte du chapeau ou plus
pile. Chajr:blanche, ferme, 3 odeur cyanique ou rappelant le miel. Sporée
blanche{.*

Confusions : Le Clitocybe Téte de moine peut se confondre avec le Tricholome
3 odeur d'iris dont les lamelles sont moins décurrentes et I'odeur différente, ou
encore avec des Clitocybes en entonnoir (Clitocybe gibbal plus pelits, qui sont
comestibles également.

Répartition : Le Clitocybe géotrope n'est pas trés commun en Auvergne, il
pousse & I'automne d'une maniére ponctuelle en plaine et en montagne ou il
forme des cercles ou des trainées dans les prés, le long des haies, les bois
herbeux et les lisiéres de bois. |l en existe de belles stations dans le Livradois, les
Combrailles et le Cezallier.

TRICHOLOME A PIED STRIE (Melanoleuca grammopodia)

Caractéres distinctifs : Chapeau plan, portant un mamelon central de
teinte plus sombre, & bords enroulés, puis relevés a la fin, humide, hygrophane,
glabre, de teinte gris brun plus ou moins foncé, pélissant par le sec. Lames
serrées, adnées, blanches, puis bistrées, un peu décurrentes chez les exemplaires
dgés. Pied élancé, plein, puis creux, blanchatre et strié de petites fibrilles brunes,
Chair blanchatre et spongieuse, & odeur assez forte, et a saveur douce. Sporée
hlanche.

Remarque : Celte espéce n'est pas un bon comestible, elle est méme pour
certaines personnes indigeste. |l ne semble pas qu'elle fasse I'objet de récolte
suivie par les Auvergnats.

Répartition : Cetle espéce qui peut atteindre de grandes dimensions, pousse
en vastes cercles en septembre-octobre dans les prés, le long des haies et sur les
lisieres de beis. Elle est plus commune en mi-plaine gu'en montagne, surtout
dans le Livradois et les Combrailles.

ARMILLAIRE COULEUR DE MIEL
{Armillariella mellea = Clitocybe mellea/

Caractéres distinctifs : Chapeau globuleux, convexe, puis étalé (53 10 cm),
aux couleurs variables, jaune de miel, verddtre ou olive, brun... hérissé de petites
&cailles au centre. Lamelles adnées a décurrentes, blanches ou plus ou moins
teintées de jaune ou de brunatre. Pied long, fibreux, tantét appointi & la base,
tantdt épaissi, concolore au chapeau généralement plus foncé dans la zone
inférieure. Anneau plus ou meins développé. Sporée blanche.

Remarque : Croft généralement en touffes sur les vieux troncs, les souches, les
racines, sur le bois enterré. La systématique moderne distingue plusieurs
espéces, selon la couleur, la consistance de I'anneau, la forme du pied, I'habitat...
Comestible, mais mal toléré par certaines personnes.

Confusions : Les Armillaires se confondent avec des Pholiotes, des Hypholo-
mes..., qui ont une sporée colorée.

Répartition : En Auvergne il n'existe pas de région sans Armillaire. Ce
champignon pousse en touffes souvent volumineuses a la fin de I'été, et surtout
en automne, non seulement sur les souches, les vieux troncs, les racines mortes,
mais aussi sur les arbres vivants des foréts et des vergers auxquels elle cause de
sérieux dommages.
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Tricholome de ia Saini-Georges ou Mousseron de fa Saint-Georges. Bon

Tricholome égquestre. Bon comestible. iPhoto J. Maublan:)
comaestible. (Proto C. Nardin)

lome prétentieux. Comestible. (Photo J. Guittoy Rhodopaxille nu ou Pied blev. Bon comestible. (Phow E. Jearroy)
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LACTAIRE POIVRE o
{Lactarius piperatus = [actarjus pergamenus sensuy Romagnesi)

Caractéres distinctifs : Chapeau convexe-plan, puis étalé et creusé en
entonnoir, blanc ou ivoire, a bords ridés. Lamelles courtement décurrentes, trés
serrées, étroites, blanchatres, puis un peu saumoné roussétre. Pied assez élancé,
rétréci 4 la base, btanc. Chair dure, ferme, blanche, jaunissant en séchant. Lait
blanc, ne verdissant pas, brllant. Sporée blanche.

Remarque : En raison de sa saveur brilante, ce champignon qui nest pas
vénéneux, ne se consomme pas en Auvergne.

Confusions : Sous le nom de Lactaire poivré sont confondues 3 especes :

- Lactarius piperatus décrit ci-dessus,

- Lactarius pergamenus a lait verdissant et 4 lamelles décurrentes {spores rondes),
- Lactarius glaucescens a lait verdissant et & lamelles décurrentes (spores
allongées)

Le lactaire velouté a un chapeau duveteux et des lames plus espacées.

Répartition : Ce champignon n'existe que dans les Foréts des Grandes
Limagnes sous chénes et chitaigniers sur sols argito-siliceux.

LACTAIRE DELICIEUX ou SANGUIN (L actarius deliciosus)

Caractéres distinctifs : Chapeau 3 centre légérement déprimé et a bord
enrouté jaune orangé 4 orangé briqueté, orné de zonures concentriques plus
foncées, rouge carné. Lamelles légérement décurrentes serrées, orangées,
tdchées de vert dans les endroits lésés. Pied creux, vile verreux. recouvert d'une
fine pruine blanche sur un fond créme orangé avec des fossattes de teinte plus
foncée (Scrobicules). Chair cassante, blanche, devenant jaune carotte puis
verdissante. Lait rouge orangé, palissant aprés quelques heures. Odeur fruitée,
agréable et saveur douce avec un arriére-golt un peu Acre,

Remargue : Le Lactaire délicieux est souvent confondu avec d autres espéces
de Lactaires 3 lait rouge: c'est pourquoi les avis sont trés partagés sur les
qualités culinaires de ce champignan. Pour différencier ces Lactaires, il faut tenir
compte de I'habitat, de la couleur du lait aprés cassure de la chair et le temps qu'il
faut pour changer de couleur au contact de I'air.

Les Lactaires sanguins fLactarius semisanguifiuus et sanguiffuus) ont un lait rouge
vineux sombre, ce sont de bons comestibles qui fructifient dans les pinédes sur
sols calcaires ou neutres.

Le Lactaire résineux (L actarius deterrimus)aisse écouler un lait couleur carotte qui
apres environ 30 minutes devient rouge vineux puis verdit ; ¢'est un médiocre
comestible qui est inféodé aux pessiéres de montagne.

Le Lactaire saumoné (Lactarius salmonicolor) a un lait de couleur carotte qui vire
au bout d'un temps assez long au rouge minium puis au rouge vineux : ¢’est un
comestible trés médiocre au godt résineux qui pousse dans fes sapiniéres sur sols
siliceux ou volcaniques.

Répartition : Si le Lactaire délicieux n'a pas la valeur culinaire du Lactaire
sanguin, il est néanmoins trés recherché dans toutes les régions d"Auvergne. Il est
surtout localisé dans les pinédes qui couronnent I'étage collinéen sur sols
granitiques ou volcaniques. Les années favorables ses poussées sont si
abondantes que les foréts sont envahies par des hordes de chasseurs de
champignons qui récoltent frénétiquement tous les Lactaires a lait rouge sans
distinction d’espéces. Cette richesse naturelle fait aussi I'objet de ramassage
industriel pour approvisionner les conserveries et les marchés méridionaux.

RUSSULE CHARBONNIERE (Fussufa cyanoxantha)

Caractéres distinctifs : Chapeau globuleux versicolore variant du vert au
vert foncé taché de rose ou de violet 4 violet ou bleu pourpre quelgquefois lilas
péle. Lamelles blanches, molles, non friables, grasses et souples au toucher.
Pied blanc, épais, parfois lavé de lilacin péle ou de brun péale. Chair ferme,
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blanche un peu rose violacé sous la cuticule, 8 saveur de noisette devenant
désagréable aprés mastication.

Remarque : Une des meilleures Russules. Ce champignon était mal connu dans
nos régions ; depuis quelqes années, les Sociétés de Natura!i;tes I'o{nt rendue
populaire & cause de sa bonne comestibilité, son apparition précoce, sa
fréquence, et du caractére facile a retenir de ses lames blanches « lardacées » et
collantes au toucher.

Confusions : On met généralement en garde I'amateur contre la confusion
possible avec des formes au chapeau vert foncé de I'Amanite phalloide mo_rtelle,
il faut étre vraiment inexpérimenté pour faire cette confusion car ce champignon
est fragife dvec un pied muni d'un anneau et d'une volve qui n'existe pas sur la
Russule charbonniére.

Répartition : Elle exisle dans toutes les foréts de coniféres et surtout de feuillus
(chénes, hétres, bouleaux) des régions d'Auvergne. Elle fructifie dés la mi-juin
dans les bois de I'étage collinéen et se développe dans |'étage montagnard
jusgu’a la fin de I'automne.

LACTAIRE COULEUR DE POIX (Lactarius picinus)

Caractéres distinctifs : Chapeau lisse, trés sombre, chamois, parfois
presque noir. Lames jaunes. Pied sombre, presque de la méme couleur que le
chapeau. Lait blanc, puis rosissant & |'air. Le changement de couleur de la chair 3
la cassure peut passer inapercu, car il exige des heures. La coloration prise n'est
pas rose vif, mais rose carotte ou roussitre, et peut n'apparaitre qu’au niveau de
petites taches. Sporée ocre.

Remarqgue : Champignon comestible, trés apprécié dans certaines régions, et
recherché en Suisse, sous le nom d'« enfumé ».

Répartition : Le Lactaire couleur de poix est un champignon des pessiéres,
c'est-a-dire des foréts d'épicéas ou de leurs lisidres. On le rencontre en Auvergne
dans les grandes foréts d'épicéas sur sols granitigues et volcaniques. |l est assez
commun, mais peu recherché. Il existe dans le massif des Monts Dore, des Monts
du Cantal, des Monts du Forez et dans les Monts Ddme.

RUSSULE EMETIQUE (Russulz emetica)

Caractéres distinctifs : Chapeau de 2 3 10 cm, globuleux, puis étalé, rouge
vermillon ou rouge cinabre, pouvant se décolorer sensiblement. Cuticule
séparable sur la moitié du rayon. Lamelles blanches et le restant. Pied blanc.
Chair 3 odeur légére de coco. Saveur trés icre. Sporée blanche.
Remargue : La vraie Russule émétique type pousse dans les bois marécaggux
et les tourbiéres. Sous ce nom spécifique il est classé dans une méme espéce
collective de nombreuses variétés pas toujours faciles a séparer les unes des
autres :

Var. sitvestris, petite, fragile, dans les bois relativement secs.

Var. betufarum, trés décolorée, sous bouleaux. .
Var. longipes, a pied long, plus grande, dans les tourbiéres, coniféres humides.
etc.

Tous ces champignons sont immangeables en raison de leur saveur dcre et
brilante.

Confusions : Russuls Juteotacta jaunit dans les endroits froissés. .
Russula persicina {sous feuilius) et Russula sanguinea (sous pins) ont une sporée
créme, non blanche.

Répartition : Le type n'est pas commun en Auvergne, par contre les variétés,
et notamment sa sceur la Russule de Maire (Russufa mairef var. fageticofa) sont
présentes dans toutes les foréts de feuillus de 1'étage collinéen et, de coniféres et
de hétres en montagne.
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Rhodopaxiile nimbe ou Argouane de prairie. Cemestible. (Photo 2. Perrin) Clitocybe géotrape ou Téte de moine. Comestible. iPhoto C. Nardin)

Clitocybe nébuleux. Camestible. (Phow £. Jeanroy) Mélanoleuca ou Tricholome & pied strié. Indigeste. A rejeter. iProwR. Girel
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RUSSULE COULEUR DE BELETTE
(Russula mustelina = Russula elephantina)

Caractéres distinctifs : Chapeau subglobuleux, puis convexe et étalé, 3
rarge mince, trés incurvée dans la jeunesse. Cuticute du chapeau séparable sur la
rn‘ome' du rayon, épaisse, élastique, tenace, brillant d'un éclat gras au début, puis
sechg, de couleur brun jaune, brun noisette, rappelant le pelage de la belette, plus
foncée au centre. Lames serrées, fourchues, interveinées, de couleur créme.
Pied plus ou moins ventru, ferme, créme, fortement ridé chez les exemplaires
ég\és. Chair compacte et blanche, puis brunissant, & saveur douce. Sporée
créme.

Remarque : Comestible & consommer jeune, car la chair des exemplaires dgés
prend, en se desséchant, une odeur désagréable. Les formes globuleuses de
cette espece sont quelguefois confondues avec le Cépe de Bordeaux.

Répartition : Cette Russule est trés répandus en Auvergne. Elle pousse dans
toutes les grandes foréts, surtout d’épicéas, des régions montagneuses. Elle n’est
pas toujours appréciée en raison de la dureté de sa chair. Les rapports du
promeneur avec celle espece sont trés souvent irrespectueux, car il est courant
de la rencontrer, déracinée, éclatée, voir écrasée. Ce massacre est signé par la
malfaisance de l'intolérant, et parfois, c’est le plus regretiable, par le récolieur de
Cépe qui fulmine devant sa méprise.

HYGROPHORE DE MARS {Hygrophorus marzuolus)

Caractéres distinctifs : Chapeau convexe, étalé (4 3 10 cm), ondulé au
bgrd, charnu, blanc au début, puis gris, noirtre enfin. Lamelles épaisses,
décurrentes, blanches, grisonnant avec I'dge. Pied court, blanc, envahi de brun
ou de gris & partir de la base. Chair blanche, compacte. Odeur et saveur
nulles. Sporée blanche.

Rt_amarque': Bon comestible. C'est un des tout premiers champignons de la
saison gue Io_n trouve toujours avec plaisir sous de petits amoncellements de
feuilles ou d’aiguilles dés la fonte des neiges.

Con_fusions : A' celte époque de l'année, les risques de confusion sont
pratiquement inexistants. En automne pousse une espéce voisine : Hygrophore
des Chévres (Hygrophorus caprinus), comestibie également.

R_épar_tition : Ce champignon nommé « Charbonnier de mars» dans le
Livradois, n"est répandu que dans la partie Sud-Est de I'Auvergne, Livradois, Sud
des Monts du Forez, Plateau de La Chaise-Dieu, Velay, Haut Vivarais. Il pousse en
montagne en mars-avril par groupes ou isolés quelquefois sous la neige. Au
moment _de sa levée, il boursoufle les tapis de mousse ou de feuilles de la strate
des pessiéres ou des pinédes méldes de hétres.

HYGROPHORE ROUGE PONCEAU

(Hygrocybe punicea = Hygraphorus puniceus)

C§ractéres distinctifs : Chapeau en cloche, plus ou moins conigue,
depas'sﬁant 10 cm une fois étalg, fragile, d'un superbe rouge écarlate, pélissant
avec I_age et parte sec. Lamelles adnées, puis libres, jaune pale puis rougestres.
Plf_'d Jaune ou jaune orangeé a base blanche, rayé de fibres longitudinales, jamais
gréle. phalr blanche, orangée sous le revétement. Odeur nulle, saveur douce.
Sporée blanche.

Rer_narque: C'est un bon comestible, dont le jus de cuisson a I'odeur de
bouillon de poule.

Confu§ions o Il existe plusieurs Hygrophores rouges, les uns comesiibles, les
autres a saveur amere ou odeur désagréable (Hygrocybe coccinea, reai, quieta...).
Le pied _rglatwement puissant, rayé, & base blanche, Vabsence d'odeur... sant de
bons critéres de détermination.

Hygrocybe conica el nigrescens noircissent...
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Répartition : Cette trés belle espéce pousse en montagne jusqu'a altitude de
1400 métres dés la fin de I'été, et trés lard en automne ol elle continue &
fructifier malgré le gel. Elle pousse dans les pacages d'altitude, aux lisiéres de Ja
hétraie ou dans les clairieres. Elle est signalée en petits groupes dans des
paturages du Plateau de I'Artense, dans |'étage des « chaumes » des Monts du
Forez, et en individus isolés dans des prairies de fauche du Plateau de La Chaise-
Dieu.

PAXILLE ENROULE (Paxillus involutus)

Caractéres distinctifs . Chapeau convexe, puis étalé et déprimé en
entonnoir,: sotivent excentré, brun fauve ou brun rouillé, & cuticule cotonneuse,
tomentduse, épaisse, surtout d la marge qui est trés enroulée dans le jeune ige.
Lames trés serrées, décurrentes, trés faciles & détacher de la chair, et se
tachant presque instantanément de brun rouillé au froissement.
Pied assez court, plein, épaissi dans sa partie supérieure, un peu plus clair que e
chapeau et maculé de brun aux blessures. Chair épaisse, cotonneuse, molle,
jaunatre, devenant brune au contact de I'air. Sporée brun-ferrugineux.

Remargue : Ce champignon, gque tous les anciens livres de mycologie,
mentionnent comme « comestible » a été consommé cuit par de nombreux
gastronomes. Mais des études mycologiques modemnes ont prouvé gu'a 1'état
cru, il avait causé des intoxications mortelles. C'est pourquoi il faut en dé-
conseiller formellement la cueillette.

Répartition : Le Paxille enroulé est présent dans toutes les régions d’Auvergne
ol il recherche les hétraies-sapiniéres, les pessiéres, mais aussi le voisinage des
bouleaux dans les régions hurmnides et tourbeuses des hauts marais montagnards.
Il pousse en colonies guelquefois trés importantes, et il n‘est pas rare de le
rencontrer sur les talus, au bord des fossés, dés le début de I'été, et durant tout
I"autormne.

PAXILLE A PIED NOIR {Paxilius atrotormentosus)

Caractéres distinctifs : Chapeau épais et charnu, convexe, puis étalé en
entonnoir, sec, pubescent, de couleur chamois. Lamelles décurrentes, facile-
ment séparables du chapeau, jaune olive péle, puis ochracées. Pied court et
trapu, souvent excentrigue ou méme latéral, entiérement recouvert d'une sorte
de velours brun foncé. Chair épaisse, blanchatre et douce. Sporée ochracée
péle.

Remarque : La comestibilité de ce champignon est mal connue. Par mesure de
prudence, il est conseillé de ne pas le consommer, car il est un proche parent du
Paxille enroulé (Paxiflus involutus) qui a causé des intoxications mortelles & I'état
cru.

Répartition : Le Paxille a pied noir affectionne particuliérement les bois de pins
oll il pousse au pied des souches en été et en automne. I n"est pas commun, mais
on le rencontre en individus isolés dans un grand nombre de pinédes de 'étage
collinéen. Il est assez fréquent dans les Monts D6éme.

CEPE DE BORDEAUX (Boletus edulis)

Caractéres distinctifs : Chapeau hémisphérique, puis convexe, étalé,
pouvant dépasser 20 ¢cm, brun péle & brun d'ombre, a bord plus pile, humide,
luisant, non velouté. Tubes presque libres, pores blancs ou grisdtres, puis jaune
verdatre & olive. Pied massif, bulbeux, puis s'allongeant, brun clair, orné d'un
réseau blanchéatre dans sa partie supérieure. Chair blanche, brunétre sous la
cuticule. Odeur et saveur agréables. Sporée brun olive.

Remarqgue : Excellent comestible, tout comme ses proches voisins Boletus
aestivalis, pinicola, aereus. Souvent confondu avec  Boletus aestivalis (=
reticulatus) qui porte un réseau sur toute la longueur du pied.

Confusions : Attention au Bolet amer (Tylopilus felleus) qui a les pores blancs,
devenant rosés, un réseau saillant trés apparent, et la chair trés amére.
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Armillaire couleur de miel. Comestible médiocre. {PhotaJ.C. Hayon)

Lactaire poivre. Non comestible. (Photo C. Nardin)

Lactaire delicieux. Comestible. iPhow R.J. Boutevile)

Russule charbonniere. Coinestible. (Photo /. Maubiany)




Répartition : Le Cépe de Bordeaux pousse en Auvergne en toutes régions. |l
apparait dés juillet dans les clairiéres de feuillus, les chemins, les chénes isolés
aprés les ondées orageuses. C'est en septembre qu'il fructifie parfois en vagues
massives, mais de durées éphémeéres. Quand les Cépes sont 13, la joie des
chercheurs éclate de toute part dans les pinédes et les pessiéres. Dans ces
années exceptionnelles it n'est pas rare que certains ramasseurs locaux récoltent
en une journée une cinguantaine de kilogrammes de ces champignons qui
prennent la direction des conserveries ou les marchés des grandes villes,

BOLET BLAFARD (Boletus luridus)

Caractéres distinctifs : Chapeau épais, hémisphérique, puis convexe, lisse,
finement velouté, de coloration variable : jaune orangé & brun. Tubes jaunes,
bleuissant ou verdissant a la fin. Pores fins, rouge orangé, bleuissant au toucher.
Pied court et ventru, plus allongé chez I'adulte, jaunétre, rougedtre, orné d'un
réseau a mailles amples, de plus en plus étirées vers le bas. Chair jaunétre,
imprégnée de rouge sous les tubes, bleuissant 4 la coupe. Odeur et saveur peu
marguées. Sporée brun olive sombre.

Remarque : Espéce dont le bleuissement inquigte toujours les débutants, mais
qui est un comestible de bonne qualité.

Confusions : Comme toutes les espéces bleuissantes, le Bolet blafard est
souvent confondu avec le Bolet Satan, plus péle et moins bleuissant. Rappelons
que le bleuissement n'est pas un signe de toxicité. Le Bolet & pied rouge {Baletus
erythropus) et le Bolet de Quelet (Boletus Queletii) qui peuvent ressembler au
« Blafard » n"ont pas le pied réticulé.

Répartition : Le Bolet blafard n'est pas commun en Auvergne. Il se localise
surtout dans quelques bois de feuillus des buttes calcaires de plaine et dans les
grandes Foréts des Limagnes, de [a plaine du bassin du Puy-en-Velay et de la
région d Aurillac. Il est remplacé en montagne, dans les pessiéres et la hétraie, par
un Belet plus répandu en toutes régions, le Bolet & pied rouge (Bofetus erythropus),
bon comestible bien cuit.

BOLET A BEAU PIED {Boletus calopus)

Caractéres distinctifs : Chapeau charnu, velouté, gris chamois ou gris
olivacé. Tubes jaune olivatre. Pores olivatres bleuissant au toucher. Pied éiancé,
jaune vif sous les tubes, rougissant progressivement de bas en haut, recouvert
d’unréseau en relief blanc ou teinté de rouge. Chair 4 odeur acide désagréable et
de saveur trés amére.

Remarque : Trés belle espéce non comestible en raison de son amertume. C'est
le Bolet satan des Auvergnats. Le Bolet satan est une espéce différente, au
chapeau mat gris blanc avec des pores rouges, un pied obése teinté de rouge et
une chair jaune délavée, hleuissant faiblement et de saveur douce. Il pousse dans
les bois secs de feuillus de plaine {chénes et chitaigniers).

Répartition : Le Bolet & beau pied est trés commun en toutes régions
d’Auvergne. |l fructifie de juin & octobre en trainées ou en individus dispersés
dans la plupart des foréts d’'épicéas et de hétres de I'étage montagnard.

BOLET AMER ou BOLET DE FIEL
(Tylopilus felleus = Boletus felleus)

Caractéres distinctifs : Chapeau hémisphérique, puis convexe, charnu,
brun péle, rarement foncé, a cuticule veloutée, pouvant dépasser 10 cm. Tubes
blancs, puis rosés. Pores assez larges, d'abords piles, puis rositres.
Pied renflé chez le jeune, plus svelte par la suite, orné d'un réseau saillant
hrundtre a brun foncé, se détachant sur le fond plus clair. Chair blanche, non
bleuissante, de saveur trés amére. Sporée rose brunétre.

Remarque : Espéce immangeable a cause de son amertume. Un seul
exemplaire rend un plat inconsommable.

Confusions : Jeune, le Bolet armer est un vrai sosie du Ceépe. Le rosisserment des
pores chez I'adulte, le réseau 1rés apparent et I'amertume de la chair sont de s(rs
critéres de détermination.

Répartition : Le Bolet de fiel affectionne les sols siliceux ou volcaniques de
I'étage collinéen et montagnard. On le rencontre dans les bois de pins, d'épicéas,
mais aussi dans les bois mélés, durant I'été et I'automne. Il est signalé en petites
troupes ou en individus isolés dans le Livradois, le Cézallier, les Monts Déme et les
Combra,_i|_]vnas.

BOLET ORANGE ou CEPE ROUX
{Boletus ou Leccinurn aurantiacus var. quercinumj

Caractéres distinctifs : Chapeau convexe, puis bombé comme un coussin,
rouge orangé a brun brigueté, tomenteux. Tubes en couche épaisse avec des
pores petits, blancs devenant gris jaunitre. Pied allongé, cylindrique, blanc,
prenant un aspect rugueux avec des squames blanches, puis rouge rouille
devenant noires vers le sommet. Chair molle, blanche, se teintant rapidement de
gris violet & gris ardoisé a la coupe.

Remarque : Ce champignon est un comestible de bonne qualité & condition de
le récolter jeune. Le pied a une chair fibreuse.

Confusions : |l est aisément confondu avec son sosie le Cépe orangé type, au
chapeau de couleur similaire et au pied couvert de squames blanches, puis roses,
devenant rouge orangé péile et rouille a la fin. Le Bolet changeant {Bofetus ou
Leccinum versipelle = B. rufescens = L. testaceoscabrum) a un chapeau jaune
ctair, jaune orangé pale a jaune brun, des pores grisatres dés le début devenant
brundtres, un pied souvent en massue, couvert de squames serrées bistre
noirdtre dés le début, puis noires et une chair devenant rapidement violacée a gris
ardoisé, bleudtre a la base du pied.

Répartition : Le Cépe roux fructifie surtout dans les taillis et les boqueteaux
humides de chénes et de hétres alors que le type préfére les bosquets de
trembles, de saules mélés d'aulnes et de charmes, quelquefois de bouleaux en
mentagne. Le Bolet changeant se plaft surtout sous le couvert de bouleaux et de
trembles. Tous ces Bolets (du groupe des Vercipelles) sont trés communs en
toutes régions d’Auvergne. Ce sont des champignons d’automne qui poussent en
plaine et en montagne, sur les terrains granitiques et volcaniques.

BOLET JAUNE ou BOLET BEURRE ou NONETTE VOILEE
{Suiflus luteus = Boletus luteus)

Caracteres distinctifs : Chapeau hémisphérique, brun marron cu brun roux,
pélissant avec |'dge, finement vergeté, & cuticule séparable, recouverte d’une
épaisse viscosité brune. Tubes fins, jaunes. Pores petits, arrondis et jaunes.
Pied ferme, jaune péle, granulé au-dessus de I'anneau, plus ou moins teinté de
violet puis de brunitre en dessous. L'anneau est ample, membraneux, d abord
hlanc-violacé, puis brunissant et se collant sur le pied. Chair molle, jaundtre,
douce, sans bleuissement a la cassure. Sporée jaunatre.

Remarque : Assez bon comestible. Il faut le consommer jeune et enlever la
cuticule de son chapeau avant cuisson.

Répartition : Il pousse dans toutes les régions d'Auvergne, partout ou il y a des
pinédes. On le rencontre de préférence en troupes dans V'herbe 4 la lisiére des bois
de résineux et sous les pins isolés, disséminés dans les paturages ou les pelouses
de montagne.
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Russufe émétique. Non comestible. (Proto J. Perrin) Hygrophore de Mars. Comestible. (Photo /. Perrin)




BOLET RETICULE ou CEPE D'ETE
{Boletus reticulatus = Boletus aestivalis)

Caractéres distinctifs : Chapeau finement tomenteux, jamais lisse, brun
clair & ocre piéle. Tubes presque libres, d'abord blancs, puis jaune verdatre,
bleuissant un peu au toucher. Pied brun clair cu noisetie, en massue, puis plus
élancé que celui du Cépe de Bordeaux, muni d'un réseau hlanc en saillie qui se
prolonge jusqu'd la base du pied. Chair blanche sous la cuticule de saveur
sucrée,

Remarque : Il est estimé comme le Cépe de Bordeaux, bien que de qualité
légérement inférieure a cause de sa chair plus molle.

Répartition : Le Cépe d'é1é est répandu en Auvergne dans toutes les régions de
plaine et de I'étage collinéen. Il pousse sous les feuillus (chénes et chataigniers) et
dans les bosquets de chénes et pins sylvestres mélangés. On le trouve de juin a
septembre aprés des ondées chaudes. Ce Cépe a une poussée capricieuse, elle
peut étre exceptionnelle ou nulle.

POLYPORE ECAILLEUX (Polvporus squamosus)

Caractéres distinctifs : Chapeau coriace, en forme d’éventail ou de rein (10
4 40 cm) déprimé & son insertion sur le pied, ocre ou créme, couvert de
nombreuses écailles appliquées, de teinte plus sombre. Pores décurrents, larges,
anguleux, de teinte blanche puis ocre péale. Pied court et épais, excentrique,
réticulé au sommet par les pores décurrents, blanchatre et de teinte trés sombre
a la base. Chair tendre chez les jeunes exemplaires, puis coriace, a odeur de
miel.

Remarque : Certains ont consommé ce champignon a |'état trés jeune e1 I'ont
déclaré acceptable pour la casserole. Dés qu'il est devenu coriace il est
immangeable.

Répartition : Il pousse du printemps & I'automne & l'occasion d'une blessure
sur les trones de frénes, de peupliers (fréquent), de saules, de tilleuls, etc. On ne le
rencontre pas sur les chénes, tes hétres, les coniféres. Il n"est pas commun en
Auvergne, mais il apparait parfois sur les troncs de feuillus des hosquets des
bords de I'Allier et des rivieres de pentes issues des massifs montagneux. 1l est
signalé sur des frénes bordant des tourhiéres de plateaux (Artense, Cezallier,
Aubrac, Margeride).

POLYPORE SOUFRE (L aetiporus suffureus = Polyporus sulphureus)

Caractéres distinctifs : Chapeau formé de nombreuses plages imbriquées
et soudées, pouvant atteindre de grandes dimensions {35 4 40 c¢m). La face
supérieure présente une teinte jaune citrin, ou rose orangé, surtout au hord chez
les sujets jeunes. Elle pélit et devient chamois ou blanchétre par le vieillissement.
Pores petits, jaune de soufre. Chair molle de teinte jaune péle, a saveur un peu
acidulée. Sporée créeme ou sulfurin pale.

Remarque : Comestible trés jeune, mais de qualité gastronomique trés
meédiocre. La chair des exemplaires dgés prend en séchant la consistance du
biscuit a la cuillére. Elle exhale alors une odeur forte qui la rend inconsommable.

Répartition : Ce champignon parasite les chénes, les saules, les chitaigniers et
quelquefois tes arbres fruitiers (vieux pruniers et pommiers). Il est signalé parfois
sur des troncs ou des souches briilées aprés un incendie de forét. Peu répandu en
Auvergne, il est observé ¢a et 13 sur des feuillus isolés dans les Monts Ddme, les
Combraitles, le Livradois, le Haut Vivarais, le Cezallier et la Chitaigneraie dans le
Cantal.

POLYPORE VERSICOLORE ou POLYPORE CHATOYANT
{Coriolus versicolor)

Caractéres distinctifs : Chapeaux minces, 3-10 ¢cm, & marge onduleuse et
multilobée, de colorations trés variables : jaunétre, fauve, verdatre, violet noiratre,

etc., marqués de zones concentrigues, satinées. Tubes courts ; pores petits,
arrondis, puis déchirés, blancs puis jaundtres. Chair mince, coriace, blanche.
Sporée péle.

Remarque : Ce champignon n'a aucun intérét pratigue. C'est un dévorant

persistant qui pousse toute I'année sur tes bois morts. Ses couleurs chétoyantes
Iui ont valu le nom de « papillon des bois »,

Répartition : C'est e plus répandu de tous les Polypores. On le trouve en Basse
et Haute Auvergne, été comme hiver, sur les souches, les branches tombées et
les débris ligneux de toutes les espéces de feuillus. Sa présence diminue avec
I'altitude, ou il est remplacé par d'autres espéces lignivores.

i

HYDNE SINUE ou PIED-DE-MOUTON (Hydnum repandum/

Caractéres distinctifs : Chapeau charnu, ferme, compact, convexe, puis
étalé (5 & 15cm) & marge lobée, tantdl jaundtre, tantdt plus roussétre.
Aiguillons serrés, décurrents, trés fragiles, de la couleur du chapeau. Pied
épais, assez court, souvent excentrique, péle ou concolore au chapeau. Chair
blanche, cassante. Odeur nulle, saveur guelquefois amarescente. Sporée
blanc créme.

Remarque : Comestible, que I'on peut également conserver au vinaigre blanc.
La variété rufescens, plus gréle, plus roussatre est moins estimée.

Confusions : Vu du dessus, le Pied-de-mouton ressemble a une Girolle. Il y a
d'autres Hydnes (champignons & aiguillons) dans nos foréts, mais ils sont plus
colorés (brun, noir, violacé...) beaucoup plus rares et coriaces.

Répartition : Le Pied-de-mouton pousse en toutes régions, le plus souvent en
groupe ou en trainée, en é1é et en automne, en plaine comme en montagne. il
fructifie sous feuillus ou sous coniféres quelle que soit la nature du sol. Dans les
aiguilles de pins on rencontre une espéce tardive plus charnue, a chapeau foncé
fauve ochracé, a chair compacte, raide et de saveur amére. Elle est fréquente
dans les pinédes du plateau des Combrailles.

HYDNE IMBRIQUE ou BARBE DE BOUC (Hydnum imbricatum/

Caractéres distinctifs : Chapeau épais, convexe, puis aplani et finalement
creusé au centre, pouvant atteindre de grandes dimensions fjusqu'a 25 cm) &
revétemnent déchiré en larges écailles gris brun, puis bistre noirdtre parfois violeté.
Les écailles du centre du chapeau sont plus serrées, pius foncées et plus ou moins
dressées. Aiguillons décurrents, fragiles, cendrés chez les sujets jeunes, puis
bruns. Pied court et gris brun. Chair ferme, bistrée, & saveur amere. Sporée
brun clair.

Remarque : Ce champignon est comestible jeune mais il n'est pas recherché en
raison de sa chair trop ferme et d'une |égére amertume conservee apres cuisson.

Répartition : La Barbe de bouc est répandue partout en Auvergne. Elle pousse
en vaste cercle ou en trainée & I'automne, dans les tapis d'aiguilles de pins ou
d'épicéas en montagne. Elle se plait aussi dans les bosquets de chénes et de pins
en plaine, jusqu'a la rentrée de I'hiver.

CLAVAIRE DOREE (Ramaria aurea = Clavaria aureal

Caractéres distinctifs : Tronc épais, assez court, pile. Rameaux dressés
ou tortueux, trés divisés, entiérement jaune doré. Chair péle, non amére, non
rougissante. Sporée ochracée. Plante atteignant 10-15 cm.

Remarque : Comestible & |'état jeune.

Confusions : Dans la vétusté, toutes les Clavaires jaunes se ressemblent, les
spores colorent uniformément leurs rameaux.

La Clavaire &légante (Ramaria formosala un tronc blanc, puis rosé, des rameaux
rose orangé aux pointes citrines. _

La Clavaire jaune [Ramaria flava) est une espéce montagnarde, trés fragile, de



Hygrophore rouge ponceau. Comestible. (Photo J. Perrin) ' Cépe de Bordeaux. Excellent comestible. (Photo /€. Hayor)

Paxille a pied noir. Non comestible. (Pioio R. Girel} Bolet blafard. Comestible. (Prow J. Pernin)




teintes plus claires, jaune soufré. Typiquement elle se tache de rouge au toucher
{comestible).

On ne confondra pas ces Clavaires avec la Calocére visqueuse (Calocera viscosa)
qui a aussi la forme d'un arbuscule ramifié, mais dont la consistance est
élastique-tenace, un peu gelatineuse. Cette espéce est trés commune sur
souches de coniféres et n‘a aucun intérét pratique.

Répartition : Cette espéce est peu répandue en Auvergne. Elle pousse en
groupe ¢a et la sous feuillus et coniféres en automne, surtout en plaine. Elle existe
dans les foréts des Limagnes, le Livradois, les Combrailles, les contreforts de la
Montagne bourbonnaise.

CLAVAIRE ELEGANTE (Ramaria formosa = Clavaria formosa)

Caractéres distinctifs : Tronc épais, court, blanc, puis rosé, divisé en
nombreux rameaux dressés, I'ensemnble atteignant 15 ¢m de hauteur. Rameaux
allongés, fragiles, rose orangé, avec les pointes jaunes. Chair blanche, pouvant
virer au vineux, puis au noirdtre, au froissement ou 3 la coupe. Saveur un peu
ameére, s'accentuant § la cuisson. Sporée ochracée.

Remarque : Espéce amere et purgative qu'il convient de rejeter.

Confusions : La Clavaire chou-fleur fRamaria botrytis) au tronc énorme, souvent
plus large que haut a les derniéres ramifications des rameaux rosées ou
pourprées. Comestible. Voir aussi « Clavaire dorée ».

Répartition : La Clavaire élégante est beaucoup plus commune que la Clavaire
dorée. On la rencontre dans toutes les régions de ['Auvergne. Elle pousse en
troupes ou en trainées dans les bois de feuillus {(hétres) et les pessiéres de
montagne. Les arriere-saisons pluvieuses elle se cantonne jusqu’a la rentrée de
I'hiver dans les grandes Foréts des Limagnes.

SPARASSIS CREPU ou MORILLE CREPUE (Sparassis crispa)

Caractéres distinctifs : Champignon en forme de chou-fleur, avec un tronc
épais et court, divisé en un grand nombre de rameaux foliacés, en forme de
rubans entrelacés, ondulés-crépus, contournés et crispés, plus ou moins soudés,
de teinte blanc-créme ou jaune péle, se lisérant de brun avec I'dge. Cette masse
volumineuse peut atteindre 40 cm de diamétre et peser 4 a 5 kg. Sa chair créme-
clair est cassante, plus jaune dans le tronc, & odeur aromatique et a saveur
odorante pouvant rappeler celle de la noix. Sporée blanchitre.

Confusions : i existe une espéce trés proche : le Sparassis /aminosa (Sparassis
laminé) & odeur de Javel, aux rameaux divisés en lames étalées, plus laches, de
teinte jaune paille, et qui pousse en parasite sous les chénes. Le Sparassis crispé
est comestible & I'état jeune. Il devient trés coriace a I'état adulte.

Répartition : Ce champignon se rencontre dans toutes les pessiéres et les
sapiniéres de montagne des régions d’Auvergne. [l pousse au pied des souches
de coniféres dans la terre qu'il boursoufle en se développant. Il est signalé dans
les foréts de résineux des Massifs des Monts du Cantal, des Monts Dore, des
Monts Déme, des Monts du Forez, du Livradois, des Combrailles, du Haut Velay.

CHANTERELLE COMMUNE ou GIROLLE (Cantharellus cibarius)

Caractéres distinctifs : Chapeau convexe, puis en coupe (3 & 10 cm),
charnu, glabre, & marge sinueuse, jaune, orangé ou plus péle. Lamelles en
forme de plis décurrents, ramifiés, de la couleur du chapeau ou d'un jaune plus
intense. Pied charnu, plein, fibreux, jeune, auénué & la base. Chair ferme,
fibreuse, 3 odeur agréable d’abricot. Sporée blanche.

Remarque : La Chanterelie est un excellent comestible, hélas un peu trop

recherché. S'il y a encore des « années a Chanterelles », ce champignon s'est
cependant beaucoup raréfié en Auvergne.

Confusions : Les confusions avec la Fausse Girolle (Hygrophoropsis aurantiacal
sont sans conséquence, elle est comestible également. Elle en differe par son
chapeau plus soyeux, ses lamelles minces, bien conformées et presque toutes
fourchues. Mais attention au Clitocybe de I'Qlivier aux lamelles minces, serrées, et
qui vient généralement en touffes sur souches ou racines.

Répartition : Ce champignon familier & tous « casseroleurs » est commun en
été et en automne dans toutes les régions d’Auvergne. |l fructifie en troupe, en
trainée ou en paquets disséminés dans les coniféres et les feuillus. En juin il
prefere Iombrage des chénes et des chataigniers, puis celui des bois aérés
d eplceaa ét de hétres en septembre, en octobre il se cantonne dans les taillis
abrités de noisetiers et de bouleaux.

CHANTERELLE EN MASSUE ou CHANTERELLE VIOLETTE
(Nevrophyllum clavatum = Gomphus clavatus)

Caractéres distinctifs : Carpophore cylindrique tronqué, en entonnoir au
sommet. Marge dressée, festonnée et lilacine. La cuticule, séche et veloutée, est
de teinte lilas sombre sur toute la surface chez les sujets jeunes. Elle devient
jaundtre olivacée dans la phase de vieillesse. L'Hyménium est d'abord lisse,
puis ridé de plis décurrents, boursouflés, de teinte lilas, jaunissant sur la fin. Pied
épais et dur, souvent latéral, de teinte violet sombre. Chair spongieuse, blanche
4 la cassure puis se teintant de violacé, & saveur douce. Sporée ochracée.

Remarque : Champignon comestible de haute qualité, & chair moins fibreuse
que celle de la Girolle, mais gui devient guetquefois immangeable, car il est
souvent truffé de vers dés sa sortie des tapis d'aiguilles.

Répartition : La Chanterelle violette est surtout localisée en Haute-Loire dans
les sapiniéres siliceuses humides du Plateau de la Chaise Dieu (Foréts de
Lamandie, de Sambadel, de Fontanet, Bois des Chassagnes, de Chantelauze).
Foréts de la Moléde et du Murat dans le Cantal.

CRATERELLE CORNME D'ABONDANCE ou
TROMPETTE-DES-MORTS (Craterellus cornucopioides)

Caractéres distinctifs : Chapeau mince, en forme de corne ou d'entonnoir
profond, se prolongeant jusqu'a la base du pied, finement pelucheux, aux
couleurs variables, histre, noirdtre, gris brun... Hymeénium rugueux, vaguement
veing, gris clair, cendré. Pied tubuleux, gris & noirdtre, atténué en has. Chair
mince, a odeur fruitée. Sporée blanche.

Remarque : C'est un bon comestible, de consistance un peu tenace, qui se
préte parfaiternent au séchage, et qui accompagne avec bonheur un plat de
viande. Elle peut servir de condiment dans de nombreuses préparations culinaires.

Confusions : La Trompette-de-la-mort est confondue couramment avec la
Chanterelle cendrée dont le dessous de chapeau porte des plis nettement mar-
ques, et qui exhale une odeur fine de prune mirabelle.

Répartition : || n'existe pas un chercheur de champignons auvergnat qui n'a
pas rencontré au moins une fois un vaste parterre de Trompettes-des-morts
avec surprise et joie. Cette espéce automnale pousse sous les feuillus de plaine et
de I'étage collingéen, rarement en montagne, sauf quelquefois dans la hétraie en
mélange avec la Chanterelte cendrée. Elle fructifie dans la plupart des régions
d’Auvergne, mais d'une maniére capricieuse. Les années sans ne sont pas
exceptionnelles.

VESSE-DE-LOUP PERLEE
{Lycoperdon perfatum = Lycoperdon gemmatum)

Caractéres distinctifs : Champignon en forme de massue courte et large de
348 cm, comprenant une téte et un pied passant confusément I'un dans |'autre.
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Bolet & beau pied. Non comestible. (Phots J. Guilloi) Bolet jaune, Bolet beurre ou Nonette voilée. Comestible. (Phow R. Girel)

Bolet amer ou Bolet de fiel. Non comestible. (Phoio G. Moynel Bolet réticulé ou Ceépe d'é18. Comestible. (Photo J. Maublant)




Téte blanche, puis cendrée, brunétre, couverte de verrues caduques, entourées
d’autres verrues plus petites et plus persistantes. Sommet s'ouvrant par une
perforation chez le champignon mr.

Remarque : Cette espéce peut se manger a |'état jeune quand lintérieur du
champignon est encore tout blanc.

Confusions : La Vesse-de-loup perlée est souvent confondue avec le
Lycoperdon en forme de vase (Calvatia excipuliformis), Bien mires, les deux
espéces se distinguent facilement. La Vesse-de-loup perlée s'ouvre par une
perforation sommitale, I'autre se fend circulairement au sommet et détache une
sorte de calotte qui tombe 3 la fin.

Le Lycoperdon en forme de poire (Lycoperdon piriforme/ est lignicole et vient par
groupes d'individus pressés les uns contre les autres.

Répartition : La Vesse-de-loup perlée est trés commune, en été comme en
automne, en toutes régions d'Auvergne. Elle n'est pas inféodée a une essence
d’arbre, ni 4 la nature du sol, cependant elle est plus répandue dans les tapis
d’aiguilles d'épicéas, mais on peut la rencontrer aussi en colonies a la lisiére des
bois et des haies.

MORILLE BLONDE ou MORILLE RONDE
{Morchella escufenta var. rotunda)

Caractéres distinctifs : Chapeau rond ou un peu ovoide, parfois plus large
que haut, creux, de teinte ocre-roux dés le début. Alvéoles amples, précocément
ouvertes, gaufrées, arrondies ou sinueuses, profondes, limitées par des arétes
minces et fragiles, crispées chez les grands exemplaires. Pied trapu, bien égal,
creux, rarement renflé-sillonné & la base, blanchétre ou teinté d'ochracé-péle.
Chair tendre, fragile, a saveur douce.

Remarque : Bon comestible, tout aussi délicat que la Morille comestible
{Morchella esculenta). Comme toutes les Morilles i) faut bien la faire cuire, afin de
détruire par la cuisson, I'acide helvellique qu’elle contient, substance hémolytique
qui peut provoquer des malaises (troubles sanguins)

Répartition : Ce champignon pousse en Auvergne d'avril 3 juin en plaine ou en
montagne. On le rencontre sous les frénes, dans les vergers (pommiers), dans les
taillis, le long des ruisseaux, dans les haies ou le fréne domine, quelquefois parmi
les détritus ou 3 la base des décharges. Récoltés sur ces sites, les Morilles
peuvent provoquer des indispositions désagréables. Cette espéce existe ¢ et [a
sur les rives de 'Allier et de ses affluents, dans le fond des vallées et des
« bauges » creusées par les ruisseaux sillonnant les massifs granitiques et
volcaniques.

MORILLE COSTEE (Morchella conica var. costata)

Caractéres distinctifs : Champignon atteignant 5-10 ¢cm. Chapeau plus
ou moins conique, de teinte jaune-brundtre, aux alvéoles disposées réguliére-
ment, formant typiquement, des cdtes longitudinales saillantes et rectilignes.
Pied péle ou ochracé, grossiérement poudré, présentant un petit espace libre a
I'insertion du chapeau. Odeur et saveur insignifiantes.

Remarque : Bon comestible. La Morille costée appartient & un groupe aux
nombreuses variétés. Les spécialistes distinguent :

- la Morille délicieuse (Morchelia deliciosal aux teintes souvent pourprées,

- la Morille élevée (Morchelfa elata) atteignant des tailies trés élevées, etc.

Confusions : Le Morillon a un chapeau dont la base n'est pas raccordée au pied.
Les Gyromitres ont des chapeaux cérébriformes.

Répartition : La Morille costée se plait dans les milieux rudéraux, par exemple :
dans les décombres, les dépdts de vieux papiers, de sacs de jute, de gravats, de
cendres ou de méache fer avoisinant d’anciens villages. On la signale aussi en
Auvergne dans les pelouses de jardin et dans les mémes stations que celles de la
Morille conigue.

MORILLON (Mitrophora semilibera = Mitrophora hybrida)

Caractéres distinctifs : Champignon de 5 & 15 cm de haut. Chapeau
conique, adhérant au pied seulement dans sa moitié supérieure, orné de cites
longitudinales noires, réunies entre elles ca et 1a, formant des alvéoles peu
nombreuses. Pied allongé, cylindrique ou un peu épaissi 4 la base, blanchatre,
creux, finement velu. Chair péle, inodore.

Remarque ; Comestible, peu charnu et moins délicat que les vraies Morilles.

Confusions : Les Morilles ont le chapeau adné, soudé au pied, jamais libre dans
sa moitié inférieure.

Le Gyromitre présente un chapeau en forme de cervelle.

Répartition™: [l est commun en Auvergne. ll pousse au voisinage des peupliers,
des aulnés ‘des frénes, des troénes, des charmes. On le rencontre sur toutes les
parties bordiéres des cours d’eau, dans les haies de frénes et de noisetiers.

VERPE CONIQUE ou VERPE EN FORME DE DE
{Verpa conica = Verpa digitaliformis)

Caractéres distinctifs : Champignon de 7 @ 10 cm. Chapeau en forme de
dé, de capuchon, retombant et libre, brun foncé, plus ou moins rugueux 3 ridé.
Dessous du chapeau blanchitre. Pied allongé, fragile, creux, blanc a ochracé
péle, moucheté de fines écailles concentriqgues plus foncées, formant de
minuscules anneaux transversaux. Chair blanche ou péle sans odeur
particuliére.

Remarque : Comestible, n'égalant pas les Morilles.

Confusions : Le Morillon a un chapeau orné de cdtes.

Les Morilles n"ont pas le chapeau fibre.

La Verpe de Bohéme (Pitychoverpa bohemica) a le chapeau trés ridé, cételé,
rappelant une Morille.

Répartition ; La Verpe conique fructifie en avrl-mai dans les haies, les
bosquets humides, les taillis de frénes et de charmes enrichis de prunelliers, de
merisiers, de ronciers, d"églantiers. On la rencontre ca et 1a sous le couvert de ces
peuplements arbustifs en Basse et en Haute Auvergne. Elle voisine dans ces
stations avec la Verpe de Bohéme plus répandue, et parfois les Morilles.

GYROMITRE GEANT (Gyromitra gigas)

Caractéres distinctifs : Chapeau creux, gonflé, plus large que haut,
boursouflé de circonvolutions cérébriformes, replié vers l'intérieur avec des sou-
dures sur le pied, de teinte blanc-grisatre & I'intérieur, et jaune fauve-ochracé sur
sa face externe, tirant sur le brun chez les vieux exemplaires. Pied trés épais, plus
large que haut, blanchétre, difforme, creusé de plis et de sillons. Chair
blanchatre, trés cassante, 4 saveur douce. Sporée créme blanchatre.

Remarque : Espéce souvent confondue avec le Gyromitre comestible
{Gyromitra esculenta) plus élancé, moins volumineux, plus cérébriforme et de
teinte beaucoup plus foncée tirant sur le brun rouge.

Ces deux Gyromitres sont comestibles bien cuits, mais ils sont toxiques et méme
mortels lorsqu’ils sont consommés crus ou insuffisamment cuits. Il est important
de les faire cuire pendant un temps prolongé, et de ne pas consommer 'eau de
cuisson. D autre part, les Gyromitres perdent leur toxicité aprés une dessiccation
prolongée. lls restent, a notre avis, des champignons qu’il ne faut consemmer
qu’en quantité modérée, et avec une trés grande prudence.

Répartition : Le Gyromitre géant pousse en avril-mai dans les coupes de bois,
au bord des chemins forestiers, dans les orniéres, parmi les amas de branches
tombées et surtout au voisinage des vieilles souches pourries de coniféres. On le
rencontre aussi sous les pins ; c'est le cas dans les Monts D6me ol il existe ¢a et
|a dans des pinédes ou des pessiéres couvrant les versants de certains Puys. Dans
les peuplements de pins des Planézes de Saint-Flour, de Saint-Chely d'Archer et
du Haut Velay. Il est moins répandu que le Gyromitre comestible ou Morille des
pins qui se rencontre en Auvergne dans la plupart des foréts de résineux dans
lesquelles il a été effectué des coupes de bois.
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Polypore versicore ou Polypore chatoyant. Nan comestible. tPhoto J. Perrin)

Polypare écailieux. Coriace. A rejeter. iphow i Girel)

Polypore soufré. A rejeter. (Photo R. Girel] Hydne sinué ou Pied de mouton. Comestible. (phow J.C. Hayon)
. L. Hayon,




PEZIZE VEINEE (Disciotis venosa)

Caractéres distinctifs : Champignon d'abord hémisphérique, puis en forme
de coupe, étalée, onduleuse, boursouflée, plissée au centre (3 4 15 cm). Intérieur
brun jaunétre a brun roux foncé. Extérieur plus péle, furfuracé-feutré. Pied court,
ne dépassant guere 1cm, généralement plissé-sillonné. Chair trés fragile, de
consistance cireuse, a odeur forte d'eau de Javel.

Remarque : L'odeur javellisée qui n'engage guere a la cueillette disparait
totalement a la cuisson, et la Pezize veinée devient alors un assez bon comestible.
Confusions : L'odeur & elle seule caractérise suffisamment I'espéce, et la
sépare de la Grande Pezize (Discina perfata) qui pousse a la méme épogque, mais
sur souches de coniféres en montagne.

La Pezize vésiculeuse fPeziza vesiculosa) est plus péle et vient sur les humus,
détritus, etc. C'est un comestible peu savoureux.

Répartition : Ce champignhon pousse en toutes régions d'Auvergne. On le
rencontre dés le mois d'avril dans les sites a Morilles. |l apparait sur la terre des
bois, des sentiers, souvent en troupes groupant de nombreux réceptacles
rarement isolés.

PEZIZE REMARQUABLE ou PEZIZE ETOILEE

(Sarcosphaera eximial

Caractéres distinctifs : Réceptacle sessile (sans pied), d'abord globuleux,
bosselé, creux, a peine enterré, s'ouvrant ensuite en étoile, s'étalant en coupe,
divisée en lobes de forme plus ou moins triangutaire. La face interne (hyménium)
d'abord blanc, prend ensuite une teinte violet-purpurin ou lilacée, souvent
parcourue par des craquelures. La face externe reste blanche, lisse, mais presque
toujours souillée de terre. Chair cassante, a odeur faible et a saveur douce.

Remarque : Cette espéce, trés précoce, ne doit jamais étre consommeée a |'état
cru, car elle contient une substance toxique (hémolysine) qui est détruite par la
cuisson. Cuite, ¢'est un comestible médiocre. J'en ai consommé a plusieurs
reprises : on croirait manger des péates. Il faut en relever le goit avec un bon
assaisonnement. Elle reste pour le mycologue une véritable « fleur du printemps »
par la richesse de ses coloris violets.

Répartition : Cette espéce est peu répandue en Auvergne. Elle est présente
uniguement dans des bois de pins sur terrains calcaires ou marno-siliceux. Elle
existe dans quelques pinédes qui bordent les Limagnes (Limagnes de
Lembronnais, de Gannat), sur le versant Quest des Monts de La Madeleine.

PEZIZE COCCINEE ou PEZIZE ECARLATE

{Plectania coccinea = Sarcoscypha coccinea)

Caractéres distinctifs : Champignon d'abord en forme d’entonnoir, puis
s’étalant plus ou moins en forme de coupe & maturité. Face interne d'un beau
rouge écarlate ou rouge cinabre. Face externe péle, rosdtre et plus ou moins
floconneuse, Pied petit, cylindrique, villeux* a la base. Chair rigide, rosée. Sa-
veur et odeur insignifiantes.

Remarque : Comestible sans grande valeur. On peut rencontrer cette belle
aspéce au cours d'un hiver doux. Mais ¢’est a la fonte des neiges qu'elle connaft
son meilleur développement.

Répartition : Ce joli petit champignon hivernal orne les rameaux de bois mort,
les brindilles & demi enfouies. || est présent en plus ou moins grande abondance
dans les peuplements de taillis qui bordent les cours d'eau. Il est plus rare dans le
haut des ruisseaux de pentes des massifs montagneux.

* Couvenl de lengs poils touflus.

CARACTERES DES PRINCIPAUX GENRES

LES AMANITES (Ex. : 'Amanite phalloide)
Elles sont toutes terrestres.

Le voile général est persistant : ses débris laissent des plaques ou des flo-
cons sur le c_hapeau, et forment & la base du pied, soit un sac membraneux
(VOLVE), soit des bourrelets, soit des écailles.

Le VQ!|E’ parn_el est développé en anneau (sauf chez ' Amanite vaginée et
ses varietes qui sont dépourvues d’anneau).

Les Ia_m_gseont Ilpres, generalement serrées, et blanches {sauf chez I'Oronge
vraie olefles sont jaune d'or).

Le pied est toujours central, séparable du chapeau, plus ou moins renflé a
la base. Sa chair est fibreuse.

L'anneau (ou_collier, bague. ou collerette) est supére {c'est-a-dire 3 la partie
supeneureldu pied), membraneux ou floconneux, rabattu, persistant ou fugace.

La sporée est blanche.

LES LEPIOTES (Ex. : la Lépiote élevée ou Grande Coulemelle)

Champignons qui différent des Amanites par 'absence de VOLVE.

Le chapeau se sépare facilement du pied. Son revétement est sec. Il est
écaille_zux chez les grandes espéces. Sa chair est tendre.

Le pied est muni d'un anneau, qui peut Stre simple ou double, membraneux
ou floconneux, persistant ou caduc, remplacé parfois par une cortine
floconneuse, ou des fibrilles denses sur le pied. Chez certaines espéces, cet
cajnrje:iu est MOBILE (il coulisse le long du pied comme une bague le Ionlg du

oigt).

Les lamelles sont minces, libres, et méme écartdes du pied. Elles sont
blanches, quelquefois teintées d’ocre ou de rose chair.

Les spores sont blanches.

De nombreuses espéces sont comestibles, notamment les grandes

Lépiotes. Par contre, les petites espéces, a chair plus ou moins rosissante, sont
suspectes ou vénéneuses.

LES TRICHOLOMES (Ex. : te Tricholome de la Saint-Georges)

Champignons robustes, parfois de forte taille, homogeénes, & chair compac-
te, dont le pied et le chapeau, non détachables, sont de la méme venue et de
la méme consistance.

Feuillets échancrés prés du pied, ¢’est-a-dire émarginés.

Espéces qui se distinguent :

- des Amanites, par 'absence de volve ot d'anneau (il existe cependant
quelques rares espéces « guétrées », munies d’un anneau),

- des Lépiotes, par 'absence d'anneau, et le pied non séparable du chapeau,

—dgs Clitocybes, par leurs lamelles non decurrentes, et le chapeau non
creusé en entonnoir.

La sporée est blanche.
Les Tricholomes peuvent pousser au printemps et dans les prés lex.:

Tricholome de la Saint-Georges), mais ce sont surtout des champignons de I'au-
tomne et de la forét.

LES CLITOCYBES (Ex. : le Clitocybe nébuleux)

Champignons & lames décurrentes, inégales, généralement minces et
serrées. On peut les considérer comme des Tricholomes 3 lames décurrentes.

Chapeau souvent déprimé, quelquefois profondément, en entonnoir.

Pellicule du chapeau adhérente a la chair.

Sporée blanche.

Le genre Clitocybe comprend un grand nombre d’espéces comestibles.

Quelques espéces sont toxiques [présence de muscarine déclenchant un
syndrome sudorien).




Clavaire dorée. Comestible. (Phow J, Perrin)

r Clavaire élégante. Purgative. A rejeter. (Photo J.C. Hayon)
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Sparassis crépu. Comestible a I'état jeune. (Photo R. Girell

Chanterelle commune ou Girolle. Excellent comestible. (Phow J.C. Hayon)
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LES LACCARIA (Ex. : le Clitocybe améthyste)

Les Laccaria ou Clitocybes fagués sont de petits Clitocybes aux lames décur-
rentes par une dent, ¢'est-a-dire se prolongeant sur le pied par un mince filet.

LES OMPHALES (Ex. : 'Omphale en forme de fibule)

Petits Clitocybes a pied cartilagineux, souvent creux.
Chapeau déprimé au centre, Lames décurrentes.

LES ARMILLAIRES (Ex. : I'Armillaire couleur de miel)

Elles se rapprochent beaucoup des Clitocybes par leurs lamelles décurrentes.

Leur pied est pourvu d’'un anneau (sauf chez Armjliariefla tabescens). Il ne
se sépare pas facilement du chapeau, car il fait corps avec lui.

La plupart poussent en touffes sur des bois morts ou vivants.

LES CLITOPILES (Ex.: le Clitopile petite prune ou « meunier »}

Pied excentrique ¢u presgque nul.
Champignons charnus, tendres, a feuillets fortement décurrents, et
rosés avec l'dge.

LES MYCENES (Ex. : le Mycéne pur)

Espéces gréles, & chapeau non charnu, dabord en forme de cloche, mince, et
souvent strié.

Long pied filiforme, souvent fragile, parfois cartilagineux.

Chair rapidernent pourrissante.

Sporée blanche.

Quelques espéces laissent écouler un lait blanc ou coloré lorsqu’on brise leur
pied.

LES COLLYBIES (Ex. : la Collybie & pied en fuseau)

Champignons & lamelles, & chapeau peu charnu, rapidement étalé, non
séparable du pied.

Pied fistuleux, cartilagineux, flexueux (se plie sans casser).

Sporée blanche.

LES MARASMES {Ex. : le Marasme des Oréades ou Faux Mousseron)

Champignons & lamelles, proches des Collybies, et qui ont la propriété de sé-
cher sans pourrir.

Sont reviviscents, ¢'est-a-dire qu'une fois séches, ils reprennent leur forme
primitive lorsqu’on les fait tremper dans I'eau.

Pied tenace, souvent 1rés fin.

En général petits, peu charnus, membraneux, et coriaces.

Sporée blanche.

LES LACTAIRES (Ex. : le Lactaire poivré)

Champignons & lamelles, dont la chair grenue casse comme du pldtre, dans le
chapeau et dans le pied.

Lames adnées ou décurrentes, inégales, entremélées de lamellules.

Pied & chair non fibreuse, grenue, cassante, ayant souvent a l'intérieur 'aspect
de la moelle de sureau.

Chair laissant écouler a la cassure un lait qui peut &tre blanc, incolore,
coloré, ou changeant de couleur & f"air. Le lait contenu dans les tubes
sécréteurs s'écoule a la moindre blessure.

Certaines espéces atteignent de trés grandes dimensions (ex.: Lactaire
velouté, Lactaire renversé).

Champignons des bois et des foréts, plus rarement des prés.

Sporée blanche a créme.

e Tal

La plupart sont des comestibles peu délicats {saveur dcre, poivrée). C'est
ainsi que le Lactaire délicieux n'a de délicieux que le nom. Par contre le Lactaire
sanguin est considéré comme délicat par les Méridionaux.

LES RUSSULES (£x. : la Russule émétique)

Champignons @ lamelles, aux teintes souvent trés vives, trés proches des
Lactaires, mais qui ne contiennent pas de lait.

Chair grenue et cassante comme du platre.

Pied non fibreux, cassant & la moindre pression, ayant la consistance de la
moelle de syreau a l'intérieur.

Feuillgts trés fragiles, qui se brisent facilement, sauf chez la Russule
charbonniére ol ils ont la consistance du lard mou.

Sporée blanche, créme, ou jaune.

Pour savoir si une Russule est comestible, il suffit de la golter. Les Russules a
saveur douce peuvent étre consommées. Il faut rejeter celles & saveur dcre et
brilante.

LES HYGROPHORES (Ex. : 'Hygrophore rouge ponceau)

Hygrophorus signifie en latin : & qui porte I"humidité ». En effet, le voile général
de ces champignons, quand il .existe, est souvent visqueux.

Pied a chair fibreuse, non séparable du chapeau.

Lames inégales, épaisses ot espacées, car la ¢hair du chapeau y pénétre,
parfois réunies par des veines {interveinées), et prenant un aspect céracé
avec 'Age {c'est-a-dire semblable & celui de la cire d"abeille). Elles sont amincies
sur "aréte.

Champignons présentant une trés grande variété de coloris (blancs,
jaunes, orange, rouges, gris, verts, noirs, etc.}.

Espéces surtout tardives (sauf I'Hygrophore de mars), certaines prolongeant
leur poussée jusqu’en hiver.

Sporée d'un blanc pur.

LES PLEUROTES (Ex.: la Pleurote en forme de coquille d’huitre)
Espéces presque toujours lignicoles, charnues, tenaces, et robustes.
Lames décurrentes.

Pied excentrique ou latéral, quelquefois absent.
Sporée blanche.

LES VOLVAIRES (Ex.: la Volvaire gluante)

Champignons a lamelles libres, roses, ou devenant roses avec I'age.
Pied séparable du chapeau, et ne portant jamais d’anneau.
Volve en forme de sac, entourant la base du pied, souvent déchirée.
Sporée rose.

LES ENTOLOMES {Ex. : 'Entolome livide)

Ressemblent aux Tricholomes par leurs lamelles échancrées, mais ont des
feuillets roses, jamais écartés du pied.

Chapeau et pied non séparables.

Pas de volve et pas d'anneau.

Sporée rose ou saumon.

LES PLUTEES (Ex. : la Plutée couleur de cerf)
Poussent sur les souches, le plus souvent sur la sciure décomposée.
Pied facilement séparable du chapeau.

Lamelles libres, rose carné ou pale, qui ne vont pas jusqu’au pied.
Sporée rose.
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LES PHOLIOTES (Ex. : la Pholiote changeante!

Espéces peu terrestres, vivant sur les arbres ou les vieilles souches.

Pied facilement séparable du chapeau, et portant un anneau membraneux ou
floconneux.

Lames adnées.

Champignons portant souvent des squames ou des écailles sur le chapeau,
ou sur le pied, ou sur les deux.

Sporée brune.

LES FLAMMULES {Ex. : la Flammule du sapin)

Elles sont analogues aux Pholiotes, de couleur vive, mais sont dépourvues
d’anneau. Leur pied porte souvent une cortine persistante.
Sporée brune.

LES HEBELOMES (Ex. : {Hébélome & odeur de moutarde)

Champignons & lamelles qui ont, comme les Cortinaires, un voile fibrilleux,
mais qui disparait trés vite.

Chapeau brun & brun péle, glabre ou faiblement visqueux, portant des feuillets
ocre, échancrés a leur soudure sur le pied, jamais décurrents.

Pied pruineux, souvent farineux au sommet, de teinte pale, avec ou sans résidu
de cortine.

Sporée brune.

LES CORTINAIRES (Ex. : le Cortinaire remarquable)

Champignons a lamelles, @ chapeau et pied non séparables.

Présence d'une cortine, en toile d'araignée, qui joint le hord du chapeau
au pied, abondante dans le jeune dge, puis formant une sorte de collier plus ou
moins foncé et de teinte rouille.

Lames adnées ou échancrées, qui changent de couleur avec I'dge, d’abord
blanches, violettes, bleues, ocre, ou rouges, selon les espéces, puis devenant
finalement couleur cannelle et se couvrant d'une « poussiére » ferrugineuse
(spores).

Sporée brun rouille.

C'est le genre qui, en Auvergne, compte le plus d'espéces. Bien peu sont
consommables en raison de I'amertume, la coriacité ou de la mauvaise odeur de
leur chair. Celles du groupe Oreffanus (Cortinaire couleur de rocou) sont trés
dangereuses et la plupart du temps mortelles.

LES INOCYBES (Ex.: I'lnocybe & odeur de poire)

Chapeau sec, jamais hygrophane, squamuleux ou fibrilleux, le plus souvent
campanulé conique, puis étalé, plus ou moins mamelonné, souvent fendu sur les
bords.

Lames jamais libres ni décurrentes, ochracées, puis brunes a maturité.

Pied pruineux ou farineux, au moins au sommet, portant souvent une corline,
mais pas de véritable anneau.

Odeur terreuse, ou spermatique, ou fruitée.

Espéces le plus souvent toxiques dont il faut absolument proscrire la
cueillette.

Sporée hrune & brun sale.

LES GOMPHIDES (Ex. : le Gomphide glutineux!}

Champignons & lamelles, a chapeau et a pied non séparables.

Lamelles espacées, tendres, épaisses, décurrentes, séparables du chapeau,
noircissant avec |'dge.

Chair tendre dans le chapeau qui est recouvert d"une glutine transparen-
te.
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Pied & cortine fugace.
Espéces lides aux coniféres.
Sporée brun noirdtre ou noir olivatre.

LES PAXILLES (Ex. : le Paxille enroulé}

Hymeénium composé de lames trés serrées. décurrentes, séparahles de la chair,
fragiles, interveinées, se colorant de brun ou de brun-violace au toucher.

Marge enroulée dans le jeune dge.

Pied quelquefois absent.

Sporée .‘t_)_r,u‘ne.

LES PE‘;ALLIOTES (Ex. : rAgaric champétre ou « Rosé-des-prés »)

Champignons 4 lamelles qui portent encore le nom d’Agarics.

Chapeau et pied séparables.

Lames libres, plus ou moins rosées au début, devenant brunes ou pourpre avec
I'dge.

Pied sans volve, mais portant un anneau simple ou double.

Sporée brun pourpre foncé, colorant fortement les lames a4 maturité.

Espéces & ne pas confondre dans leur jeune dge, surtout lorsqu’elles sont
encore a 'état d'ceuf, avec les Amanites blanches mortelles {Amanite printaniére
et Amanite vireuse).

LES STROPHAIRES (Ex. : le Strophaire vert-de-gris)

Champignons a lamelles adnées, violet-pourpre, & chapeau visqueux et
squamuleux, non séparable du pied.

Pied généralement pourvu d’un anneau membraneux, plus ou moins persistant.

Espéces lignicoles, humicoles et fumicoles (c’est-a-dire poussant sur le bois,
I'humus, ou les fumiers).

Sporée brun violacé.

LES HYPHOLOMES (Ex. : 'lHypholome en touffes)

Champignons & lamelles poussant en touffes sur fes hois et les souches.
Chapeau et pied non séparables.

Couleurs souvent vives : jaune d'or, rouge brique, olivatre.

Pied portant une cortine éphémére.

Lames gris violeté ou olivatre.

Sporée gris fumeux, plus ou moins pourprée,

LES COPRINS (Ex. : le Coprin chevelu)

Champignons & lamelles et 3 chapeau séparable du pied, en forme de cloche,
et portant souvent des traces de voile {méches ou flocons).

Pied annelé ou non.

Lamelles libres, blanches, puis noires et se liquéfiant,

Charmpignons fragiles, aux habitats curieux : talus des chemins, déchets riches
en matiére azotée ' terreaux, fumiers, houses, crotting, bois pourris, résidus et
ordures en décomposition.

Sporée noire.

LES CHANTERELLES ET LES CRATERELLES
(Ex. : la Girolle et la Trompette-des-morts)

Champignons dont le chapeau est I'épanouissement du pied.

La surface hyménifére est décurrente et ptus ou moins plissée. Chez les
Chanterelles il s'agit de plis « lamelliformes », alors que chez les Craterelles,
dont la forme générale rappelle celle d’'une corne ou d'un vase, I'hyménium est
seulement veiné ou rugueux.
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Ce genre ne comporte que des champignons comestibles, dont certains sont
excellents.

Sporée blanche ou jaune pale.

LES BOLETS (Ex. : le Cépe de Bordeaux!)

Champignons terrestres, 4 pied et & chapeau confluents (non séparables),
charnus, & chair aqueuse {non tenace) et putrescible.

Chapeau muni de tubes 3 la partic inférieure. Cet hyménium tubulé est
vulgairement appelé « foin ». Les tubes s'ouvrent par des pores. Ils forment une
couche facilement séparable, en général, de la chair du chapeau, et renferment
les basides et [es spores.

Les Bolets sont mycorhiziques, c'est-a-dire liés au systéme radiculaire des
arbres {résineux, feuillus, ou les deux a la fois).

Leurs caractéres macroscopiques sont souvent spectaculaires (taille,
couleur, bleuissement de la chair dans certains cas).

Leur comestibilité intéresse de nombreuses espéces, dont certaines sont
hautement appréciées.

Spores jaunitres a brunes.

lls ont beaucoup plus d'affinité avec les Agaricales guavec les Polypora-
les. Iis se différencient des Polypores charnus par leur chair non tenace.

Remarque : Le critére poré des Cépes les avait fait placer par le mycologue
Fries et son école au sein des Polypores, caractérisés par un hyménium
pareillement muni de tubes. Mais Patouillard a montré que les premiers,
chamus, putrescibles, mycorhiziques, et 4 « croissance définie » étaient
proches des Agarics, tandis que les Polypores, ligneux et lignatiles en
général, dont I'hyménium offre une croissance « indéfinie », se séparaient a la
fois des Bolets et des Agarics.

LES POLYPORES (Ex. : le Polypore écailleux)

Charnpignons généralement coriaces, ayant la consistance du ligge ou du bois,
vivant aux dépens d'arbres vivants ou morts, sur les troncs et sur les souches.
CQuelques espéces terrestres.

Chair tenace, souvent imputrescible en raison du caractére ligneux des
tissus.

Hyménium formé de tubes dont les pores réguliers peuvent &tre remplacés
par des lamelles rayonnantes, des sinuosités labyrinthées, des lameliules,
palettes, ou dents.

Croissance indéfinie (on ignore quelle peut &tre leur forme définitivel.

Quelgues-uns ont un pied, mais la plupart en sont dépouvus, et leurs chapeaux
sont fixés a leur support, comme des consoles.

Les tubes sont difficilement séparables, et quelquefois creusés dans
la trame.

Trés grande longévité, en raison de leurs tissus ligneux.

LES HYDNES {Ex. : 'Hydne sinué ou Pied-de-mouton)

Hyménium constitué de dents, d’aiguillons, ou de tubercules.
Formes trés hétérogénes, au sein d'une méme espéce.
Saveur douce ou amarescente.

Sporée blanc créme.

LES CLAVAIRES (Ex. : la Clavaire dorée)

Champignons au carpophore dressé, simple ou ramifié, quelquefois en
entonnoir ou en pilon, mais formant trés rarement un véritable chapeau.

L'hyménium recouvre successivement tout le carpophore (on le dit « amphi-
gene »}, mais dans les espéces comprimées en lames, il se localise a la face
inférieure.
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LES LYCOPERDONS (Ex. : la Vesse-de-loup perlée) ot
LES GEASTERS (Ex. : le Geaster en étoile)

Les Lycoperdons, de forme grossiérement sphérique ou ovoide, peuvent
présenter a la base une partie stérile qui leur sert de pied, ou en étre dépourvus
totalement, Ce pied, chez certaines espéces contient aussi des spores.
L'enveloppe de ces champignons, ou ¢ péridium », est ung sorte de sac a deux
couches : la couche externe, ou « exopéridium » présente souvent des gra-
nules ou des épines; la couche interne ou «endopéridium » est
membraneuse et veloutée. Elle peut s'ouvrir en son sommet, pour libérer les
spores m{irg€ par une petite ostiole. Elle paut aussi, chez certaines espéces, se
désagréger en totalité.

Les Geasters sont comme les Lycoperdons des champignons a gléba
pulvérulente. Le mot Geaster vient du grec GE qui veut dire « terre » et
ASTER qui signifie « étoile » Chez ce genre, la double enveloppe est bien mieux
visible que chez les Lycoperdons. L'exopéridium, fermé a I'état jeune, se fend
ensuite, et s"étale en é&toile. L'endopéridium reste entier, et se perce a
maturité d'un petit orifice ou ostiole, qui laisse échapper les spores. Les
hranches de I'étoile de la membrane extéricure ont le pouvoir de s'étaler ou de se
fermer, en s'enroulant dans des sens différents, selon I'état hygrométrique de
I"air.

LES ASCOMYCETES (divisicn des DISCOMYCETES)

Cette sous-classe comprend différents genres de champignons dont les
spores sont contenues dans des asques. On peut citer :

LES MORILLES (Ex.: la Morille blonde!}

Le réceptacle est creux, en forme d"éponge. Il est porté par un pied et présente
a I'extérieur des alvéoles rappelant un gateau de cire d'abeille. Le chapeau est
soudé au pied, ou séparé de lui par un sillon appelé vallécule,

LES MITROPHORES (Ex. : le Morillon)
Semblables aux Morilles, mais le chapeau est libre en dessous sur au
moins la moitié de sa hauteur,

LES VERPES (Ex. : la Verpe en forme de doigt)
Réceptacle en forme de doigt de gant, de dé 4 coudre, ou de bonnet, renversé
sur le pied, et fixé & lui par la partie supérieure seulement.

LES GYROMITRES (Ex. : la Gyromitre comestible)
Le réceptacle présente des sillons lui donnant ['aspect d’une cervelle.

LES HELVELLES (Ex. : 'Helvelle crispée}

Le réceptacle est formé de deux ou trois lobes infléchis, le plus souvent mitri-
forme. Le pied est fortement sillonné.

LES PEZIZES (Ex. : la Pezize veinée)
Champignons en forme de coupes ou de disques, aux couleurs souvent lu-
Xuriantes.
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Pezize remarquable ou Pezize étoilée. Comestible médiocre seulement
aprés cuisson. (PhotwoR. Girel}

Pezize coccinée ou Pezize écarlate. Sans valeur. (Photo J. Perrin)

LES CHAMPIGMONS TOXIQUES

MORTELS

Amanite phalloide {4manita phalloides),

Amanite vireuse (dmanita virosa),

Cortinaire couleur de rocou (Cortinarius oreffanus),

Cortinaire resplendissant et Cort. jaune d'ceuf (Cortinarius splen-
dengiet'Cort. vitellinus),

Cortihaire semi-sanguin et sanguin (probable) (Cortinarius semi-
sanguineus et Cort. sanguineus),

Galére marginée ct var. (Galera marginata),

Gyromitres (Gyromitra esculenta et gigas),

Paxille enroulé et probablement Paxille a pied noir (Paxillus invelu-
tus et Pax. atrotomentosus).

DANGEREUX

Amanite panthére (Amanita pantherina),

Amanite tue-mouches (Amanita muscaria),

Bolet Satan (Boletus satanas),

Clitocybes cérusés (Clitacybes blancs) (Cliteeybe cerussata var. pi-
thyophila, phyllophila et autres),

Clitocybe des prés (Clitocybe ericetorum),

Clitocybe ou Pleurote de I’olivier var. (Omphalotus olearius var, j/-
ludens),

Entolome a odeur de nitre et rose grisdtre (Entoloma nidorosum
et £, rhodopolium),

Tricholome tigré (Tricholoma pardinum).

CHAMPIGNONS POUVANT CAUSER DES TROUBLES GASTRO-INTESTI-
NAUX PLUS OU MOINS SERIEUX

Agaric jaunissant (Agaricus xanthoderma),

Clavaire élégante (Clavaria formosa),

Hébélomes (Hébélome moutarde et H. échaudé),
Hypholomes {Hypholome couleur de brique et H. en touffes),
Inocybes

Lactaires a toison (Lactarius torminosus et Lact. pubescens),
Mycéne pur (Mycena pura),

Tricholome a odeur de savon (Tricholoma saponaceum).
Tricholome brun jaunatre (Tricholoma Havebrunneum),
Tricholome soufré et Trich. des crapauds {Tricheloma sullureum
et Trich. bufonium).

CERTAINS CHAMPIGNONS CONSOMMES CRUS OU MAL CUITS PEU-
VENT ETRE TRES TOXIQUES

La plupart des Discomycetes et notamment :

Pezize remarquable ou Pezize étoilée (Sarcosphaera eximia),
Amanite vaginée et ses variétés [Amanita vaginata),

Amanite jonquille (Amanita gemmata),

Amanite vineuse {dmanila rubescens),

Armillaire couleur de miel (4rmiffariella meliea),

Clitocybe nébuleux (Clitocybe nebularis),

Bolet blafard (Boletus furidus),

Bolet a pied rouge (Boletus erythropus).




COMMENT PEUVEfﬂT SE PRESENTER
LES DIFFERENTES PARTIES D'UN CHAMPIGNON

Pour étudier les caractéres botaniques de chaque espéce, 'Amateur de
champignons doit, en premier lieu, se familiariser avec les différents aspects des
principales piéces du carpophore.

L'apprentissage du vocabulaire qui sert a les désigner constitue la premiére
lecon de mycologie.

Les croquis trés simples qui suivent permettront d'acquérir rapidement les
termes précis qui conviennent a chaque cas.

1) LA VOLVE
G000 Qoo
OOCO
000p0c0
volve volve a volve volve en volve friable
membraneuse bourrelet engainante spirale et pustulente
{Amanite (Amanite (Amanite {Amanite {Armanite
phalloide} citrine) vaginée) panthére) tue-mouches!)

2) LES VOILES {anneau, cortine, etc.)

a) L'anneau (ou bague, ou collerette)

J

[{;

(| O

o (it

Jf M
anneau en anneau en anneau en annegau ngaCe

bague (Grande jupe {Amanite

(trace de départ
Coulemelle) phalloide)

d'une cortine)

chaussette
(Cortinarius torvus)

b) La cortine

Voile caractéristique du Genre CORTINAIRE,
unissant le chapeau au pied, et ressemblant a
une toile daraignée, d'ou son qualificatif de
« aranéeux ».

3) LE CHAPEAU

a) La forme

ogival
ou ovoide

gibbeux
(bossu)

mamelonné

b) La marge

& A

marge involutée

A 4

droite

P a4

bombé hémisphérique campanulé
en cloche  conique glandiforme ©@mpanulé umboné

tronqué

DI

déprimé ombiliqué infundibuliforme
{en entonnoir)
mucroné déprimé et mamelonné

= S

incurvée infléchie arrondie

= &

réfléchie récurvée révolutée



c) L'ornementation

veiné-réticulé

lisse strié cannelé

4) LES LAMES

. : fourchues, adnées
disiantes libres échancrées {adhérentes
émarginées au pied)
sinudes décurrentes décurrentes séparées du pied

par une dent par un collarium
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5) LE PIED (ou STIPE)

a) Sa forme

L)
T@ U

gréle obése fusiforme
filiforme élancé

k) Son insertion % /i

champignon sessile
{sans pied)

lexueux claviforme
aminct bulbilleux

central excentrique latéral

¢} La base du pied

SO

renflée bulbeuse & bulhe

U

d) Les pieds creux

pied caverneux fistuleux

CONSEILS DE DETERMINATION

Tout amateur de champignons doit se pénétrer de cette vérité mycologique
fondamentale : i} n'y a pas d'autre moyen de distinguer les champignons
vénéneux des comestibles que LEUR DETERMINATION PRECISE PAR LEURS CA-
RACTERES BOTANIQUES.

Attention ! Il ne s'agit pas de vagues ressemblances, mais de caractéres nets
et précis ! Si les champignons doivent &tre livrés a la consommalion, it faut
absolument écarter tout ce qui est suspect. En cas de doute, il est toujours sage
de s abstemr Dans le monde des champignons il v a quelguefois des monsires
dont leg, Caractéres peuvent étre anormaux.

Voidi quelgues conseils trés simples en vue d'une bonne détermination :
suivez-les bien, ils vous sauveront peut-étre la vie.

EN PREMIER LIEU, SACHEZ UTILISER CORRECTEMENT VOTRE LI-
VRE DE MYCOLOGIE

Vous possédez un bel ouvrage qui, comme celui-ci, renferme de splendides
planches en couleurs. Sachez gque vous ne pourrez pas l'utiliser convenahlement
sl vous ne connaissez pas les principes élémentaires de la classification des
champignons par familles el par genres.

Bien pire : NEUF FOIS SUR DIX VOUS RISCQUEREZ DE VOUS TROMPER.

En tournant les pages une a une pour chercher ['image qui ressemble le plus a
I'espéce que vous voulez délerminer, vous lomberez le plus souvent sur un sosie.
Cette méthode empirique des ressemblances & « vue de nez » peut étre & 'origine
de dangereuses confusions.

Il faut toujours, en premier lieu, examiner soigneuserment les caractéres
hotaniques du champignon cueilli, puis, en procédant par éliminations successi-
ves, LE CLASSER DANS UNE FAMILLE ET UN GENRE BIEN DETERMINES. C'est
pourguoi, dans cet ouvrage, nous portons a votre connaissance les caractéris-
tiques précises des principaux genres. Aprés cette premiére démarche, on fait
appel au livre en I'ouvrant aux pages relatives au genre identifié. Les planches en
couleur, et I'énoncé des caractéres macroscopiques (forme, couleur, odeur, etc.}
interviennent alors pour I'établissement de la « carte d'identité ».

En procédant de la sorte, vous serez a I'abri de nomhreuses et guelquefois
redoutables confusions.

Les planches en couleurs d'un ouvrage flattent notre regard, notre go(Ot de
I'image, et notre tendance naturelle au moindre effort. Elles sont trés utiles, mais
ELLES NE NOUS APPRENNENT PAS A RECONNAITRE UN CHAMPIGNON. Elles ne
nous dispenseront jamais d'acquérir le minimum de connaissances nécessaires
pour reconnaitre les caractéres botaniques essentiels d'une espéce.

IL FAUT ETUDIER LES CHAMPIGNONS SUR LE TERRAIN, DANS
LEUR ENVIRONNEMVIENT

Si les livres sont indispensables, la mycologie reste avant tout une science de
terrain. C'est dans leur hiotope qu’il faut aller étudier les champignons, c¢'est-
a-dire dans le milieu qui les entoure, et avec lequel ils vivent en association.

Si vous avez la chance de connaltre un bon mycologue, il faut vous en faire un
ami, et I'accompagner dans les bois et les paturages. Faites votre apprentissage
aux ¢6tés d’un vrai connaisseur, vous progresserez rapidement sur les sentiers
difficiles de la mycologie. Méfiez-vous des fanfarons qui se vantent de tout
savoir : ce sont presque toujours des ignorants et des hableurs qui peuvent vous
induire en erreur et mettre votre vie en danger. S'il existe une société
mycologique dans votre voisinage, fréquentez-la, et participez a ses sorties de
détermination.

Sur le terrain, un travail méthodique de I'esprit, centré sur la rigueur de
I'observation, la logique et le raisonnement, pourra seu! vous conduire 3 la
découverte de la vérité.



Nous allons prendre un exemple.

Nous sommes en automne, et vous venez de cueillir dans un bois d'épicéas un
beau champignon & chapeau rouge.

De quoi s'agit-il 7

Pour le savoir, vous devrez ;

- Procéder @ un examen minutieux du champignon dans toutes ses parties. |l
ne s'agira pas seulement de voir, c’est-a-dire de faire appel d votre acuité
visuelle, mais aussi de toucher, de sentir et de golter, donc de solliciter les
perceptions de tous vos sens.

- Opérer une série de déductions a la suite de vos observations. Elles vous
conduiront & des éliminations successives, pour vous permetire de donner a
votre diagnostic un caractére affirmatif.

Essayons ensemble.

Premiére constatation : notre champignon posséde des lamelles. Sa chair n’est
pas fibreuse, mais grenue et cassante. Elle se brise comme du plétre a la moindre
pression, Voila bien un caractére botanique fondamental des espéces apparte-
nant & la Famille des Russulacées. Nous sommes engagés sur la bonne
piste. Mais attention! Cette famille regroupe deux grands genres: le genre
Russula et le genre Lactarius.

Cassons un fragment du chapeau, puis un morceau du pied. Aucun lait ne
s'écoule de la chair. Nous pouvons donc procéder a une premiére élimination : ce
champignon n'est pas un Lactaire. C'est donc bien une Russule gue nous avons
en main.

Vous allez maintenant faire intervenir tous vos sens :

- Le toucher, qui vous permetira de constater que les lamelles sont fragiles
et qu'elles se brisent facilement sous la pression du doigt.

- La vue,. qui vous confirmera la belle teinte rose-rouge du chapeau et la
couleur blanche du pied. Remarguez également que la chair est rose sous le
revétement du chapeau que vous arrivez a détacher jusqu'a la moitié du rayon.

- L'adorat, qui vous révelera, au niveau des lamelles, une curieuse odeur de
coco.

- Le goat, qui vous fera prendre conscience, en faisant la grimace, de la
saveur brilante de ce champignon. Volre langue s'en souviendra longtemps |
Pour godter la chair du chapeau, vous en mastiquez un minuscule fragment du
bout des Iévies, et vous le crachez immédiatement,

Cet échantillonnage d'observations précises va vous permetire en utilisant
votre livre, ses descriptions et leurs planches en couleurs correspondantes,
d'identifier votre champignon.

Eh bien, la Russule qui présente tous les caractéres botaniques précédemment
notée a la suile de votre exploration sensorielle ne peut étre que la Russule
émeétique (Russula emelica)

Je ne puis que vous recommander de toujours opérer de la sorte & chacune de
vos déterminations.

GARE A L'AMANITE PHALLOIDE !

Le débutant dont les connaissances ne sont pas encore absolument slres
s'abstiendra de cueillir tout champignon présentant a la fois ces 3 caractéres :
des lamelles bilanches, un anneau blanc, une volve en forme de sac a la base du
pied.

En observant cette régle jusqu'a plus ample information, bien des ennuis
pourront étre évités.

lames
blanches

anneau

L4 volve

INTOXICATIONS ET ACCIDENTS DUS AUX
CHAMPIGNONS

LES FAUSSES INTOXICATIONS OU PSEUDO-INTOXICATIONS
Les indigestions

« La crise de foie », conséquence des excés diis au péché de gourmandise.
Les aversions

Phénomeéne de dégoiit ou de répugnance, provenant de la degradation de
substances fortement odorantes contenues dans les champignons et agissant
ensuitg‘ & 1& facon d'un répulsif ou d'un vomitif. Action sur le systéme
sympathigue ou neuro-végétatif provoquant la nausée, comme le mal de mer ou
le mal d’auto. De nombreux cas bien connus avec le Clitocybe odorant et
I'Hygrophore « & odeur agréable ».
Les intolérances
_ (Phénoméne d'idiosyncrasie, c’est-a-dire fagon personnelle qu'ont certains
individus de réagir & la consommation de certains champignons)

Elles peuvent étre :

- d'origine hépatique,

- d’origine allergique (urticaire),

- d’origine génétique {carences d’ordre enzymatique),

- dues aux antibiotiques que contiennent certains champignons (ex. :
Clitocybe géant).
Les intoxications psychosomatiques

Phénomene p_sychique d’autosuggestion. Caractére souvent collectif, surtout
nocturne [pouvoir contagieux des émotions).

LES INTOXICATIONS VRAIES

- Par des champignons consommeés crus, le plus souvent en salade.
Ex.: Amanite vaginée, Amanite rougissante, certains Bolets.
Ces champignons sont parfaitement comestibles aprés cuisson.
- Par des champignons vénéneux, cuits ou crus.
Voir étude des différents syndromes.
- Par des champignons altérés (Ex. : champignons cueillis et conservés dans
des sacs en plastique).
- Par des champignons parasités, notamment par des moisissures toxiques.
- Par des champignons trop Agés, dans lequels se sont formés de dan-
gereuses ptomaines.
- Par des champignons ayant stocké des métaux lourds (Ex. ; plomb,
méthylmercure} ou des désherbants (simazine, atrazine).

LES CHAMPIGNONS PEUVENT S'ATTAQUER A L'HOMME D'AU-
TRES FACONS

-en contaminant nos denrées alimentaires (Ex.: Ergot du seigle
provoquant « le mal des ardents »),

- en s'attaquant & nos différents organes, et en vivant sur nous en
parasites (Ex.: muguet sur la muqueuse buccale, teignes dans les cheveux,
aspergillose dans les poumons, histoplasmose frappant les spéléologues,
candidoses diverses).



PRINCIPAUX SYNDROMES

SYNDROMES PRECOCES A COURTE DUREE D'INCUBATION
{1/2h.42h -6h)

Action toxique limitée a un effet neurovégétatif fonctionnel et presque toujours
bénin. Troubles digestifs, nerveux, vasculaires.
1) Troubles uniguement gastro-intestinaux :
SYNDROME RESINOIDIEN

a) Champignons purgatifs ; Clavaire élégante et Clavaire pile.

b) Champignons éméta-cathartiques {vomissements, inflammation du
tube digestif. Ex. : Lactaire & toison, Russule émétique, Bolet Satan.

¢} Troubles plus graves {quelques signes phalloidiens).

Ex. : Entolome livide, Tricholome tigré.
2) Troubles gastro-intestinaux (vomissements et diarrhéel, mais surtout,
action sur le systéme nerveux.

a) Action sur le systéme nerveux central et surtout sur le systéme nerveux
sympathique : SYNDROME ATROPINIEN
Amanite muscarine (Fausse Oronge) et Amanite panthére.

b) Action sur le systéme nerveux central (psychodyspeptigues)
SYNDROME HALLUCINATOIRE
Psilocybes et Strophaires hallucinogénes.
¢} Action sur le systéme nerveux parasympathique (muscarine)
SYNDROME SUDORIEN
Petits Clitocybes blancs, Clitocybe de [lolivier {forme ilfudens en
Auvergne}.
3) Troubles vasculaires
Coprin noir d’'encre + alcool.

SYNDROME COPRINIEN

SYNDROMES TARDIFS A LONGUE INCUBATION
{6 h. & 14 h., quelquefois plus)

Intoxications graves, souvent mortelles, dues a des poisons lésant profondé-
ment les organes, notamment le foie et les reins.
1MSYNDROME GYROMITRIEN
Avec les Gyromitres et divers Ascomyceétes, consommes frais, avec eau de
cuisson, et en quantité importante.
2)SYNDROME PHALLOIDIEN — (Atteinte surtout hépatique)
Avec ' Amanite phalloide, I'’Amanite printaniére, I’ Amanite vireuse, la Lépiote
brune, la Lépiote brune-incarnat, la Galére marginée.
3)SYNDROME QRELLANIEN — (Atteinte surtout rénale)
Avec le Cortinaire couleur de racou {Cortinarius orelfanus) et ses proches voi-
sins.
A noter également que le Paxille enroulé, surtout consommé cru est
maintenant considéré comme un champignon mortel.

LE POINT SUR L'INTOXICATION PHALLOIDIENNE

Les Amanites phalloide, printaniére et vireuse, sont responsables en FRANCE
de 95 a 98 % des intoxications mortelles. Elles contiennent des Amatoxines
thermostables, c'est-a-dire qui ne sont pas détruites par I'eau de cuisson.

CARACTERISTIQUES DU SYNDROME PHALLOIDIEN

- Incubation silencieuse qui n'est jamais inférieure a 8 heures.
- Evolution de l'intoxication en 3 phases :

Des troubles gastro-intestinaux entrainant un syndrome choléri-
forme

Sueurs, vertiges, crampes intolérables, vomisserents douloureux et incoerci-
bles, diarrhée abondante et fétide, déshydratation, perte dangereuse des ions

sodium et potassium du sang, hypoglycémie (perte du sucre), effondrement du
taux de prothrombine {chute des facteurs de coagulation du sang).

Une phase hépatique, résultant d'une dégénérescence des cellules
du foie

Les signes cliniques de cette attaque n'apparaissent gque tardivement, vers le
3% jour. Sous ["action des différentes toxines phalloidiennes, le foie libére alors
dans le sang des enzymes dangereuses. La synthése des protéines est bloquée.

Une phase rénale

qui ne se manifeste que plus tardivement, et se traduit par de profondes
Iésions tybulaires et glomérulaires.

En général le décés survient assez tardivement, aprés une @ cing semaines,
cette période étant presque toujours entrecoupée de rémissions trompeuses. Les
enfants et les vieillards sont les premiéres victimes de ce type d'empoisonnement
dont I'horreur est le plus souvent portée a son paroxysme, du fait de son
caractére collectif.

LES TRAITEMENTS

L'antidote idéal des toxines phalloidiennes n’a pas encore été découvert, et la
survie est souvent, hélas, due & la robustesse de 'organisme, plus qu'a I'efficacité
totale des efforts thérapeutigues.

Les vieux traitements s'appuyant sur la sérothérapie (sérum du Docteur
Dujarric de la Riviere} et I'arganothérapie (absorption de cervelles et
d’estomacs de lapin crus, préconisée par le Docteur Limousin} sont maintenant
abandonnés.

REGLE FONDAMENTALE : Dés qu'on se trouve en présence d'une
intoxication dont la période d'incubation dépasse 6 heures, IL FAUT IMME-
DIATEMENT DIRIGER LE MALADE VERS UN CENTRE ANTIPOISON.

Le traitement consiste, dans la plupart des cas:

- 3 corriger, par voie veineuse, le déséquilibre électrolytique, et & réhydrater
|'arganisme,

- & compenser les perturbations biologiques dues & la cytolyse hépatigque.

Depuis quelques années, la thérapeutique antiphalloidienne du Docteur
BASTIEN a fait naitre de trés grands espoirs. Elle consiste & mettre en route le
plus rapidement possible un traitement & base d’'antibiotiques et d’antiseptiques
intestinaux, complété par de la vitamine C qui sera administrée par voie
intraveineuse et servira de protecteur du foie.

Comme antiseptique, le Docteur Bastien recammande |'Ercefuryl en gélules, et
comme antibiotique, il prescrit I'Abiocine en comprimés.

Ce traitement, pour étre efficace, doit étre appliqué dans les 24 heures suivant
I'intoxication.

Contre les vomissements incoercibles, il recommande les injections intramus-
culaires de primpéran. |l conseille aussi d"opérer un balayage intestinal en faisant
absorber de la purée de carottes au malade. La purée de carottes élimine de
I'intestin les derniers débris de champignons, mais a aussi une action sur les
toxines dites circulantes. En effet, il s'installe une circulation permanente des
toxines qui passent de ['intestin dans la circulation, puis du sang dans le foie, et
qui reviennent dans l'intestin par le courant de la sécrétion du flux biltaire. Dol
I'importance d'un véhicule non absorbé.

Pour prouver I'efficacité de son traitement, le Docteur Bastien a eu le courage
de s'empoisonner 3 fois, en absorbant des doses mortelles d'Amanites
phailoides.

On peut constater maintenant que les Centres antipoison utilisent de plus en
plus sa thérapeutique. Aucun des intoxiqués auxquels elle a étd appliquée n'est
décédé, et depuis son emploi, le taux de mortalité par I'’Amanite phalleide est
tombé en FRANCE de 50 % 3 20 %.

Les sceptiques pourront toujours dire que I'expérience du Docteur Bastien ne
se situe pas tout & fait dans le cadre d'un empoisonnement habituel. C'est vrai : il
sait ce qu'il a mangé, et il a pu protéger son foie et ses reins par une médication
préventive. Mais cela n'enléve rien & son courage et & sa grande générosité,

-



CONSEILS DE CUEILLETTE

« Montre-moi comment tu cueilles, je te dirai qui tu es. »

CUEILLETTES EN VUE DE LA CASSEROLE

Ne cueillez que des champignons frais et sains. Ceux gui sont trop dgés
peuvent provoquer des indispositions, méme s'ils sont réputés parfaitement
comestibles. Et n'atlendez pas pour consommer vos cusilleties. Un excellent
champignon consommé plusieurs jours aprés sa cueillette peut devenir toxique
par formation dans ses tissus altérés de ptomaines dangereuses.

Coupez avec un couteau bien affiité les champignons au ras du sof, plutét que
de les arracher. On évite ainsi d’extirper le mycélium. Cette technigue est &
recommander quand on est siir de ne pas confondre les exemplaires & cueillir
avec une Amanite mortelle dont la volve est 1oujours enfouie dans le sol.

Bécoltez les champignons aussi propres que possible. On évite ainsi a la
maison un nettoyage & I'eau qui diminue toujours le parfum. Les champignons
doivent étre préts a cuire, dés leur récolte sur le terrain.

Contrdlez I'état intérieur de certains champignons en les coupant en deux. On
éliminera ainsi tout de suite sur le terrain les champignons rapidement attaqués
par les vers.

Placez les champignons dans des paniers, jamais dans des musettes ou des
sacs, encore moins dans des sachets de plastique. Le sachet de plastique
constitue une chambre d'incubation idéale pour des baciéries et des toxines. En
outre, certains plastiques colorés peuvent former avec les champignons des
composés dangereux.

CUEILLETTES EN VUE D'ETUDES OU DE DETERMINATION
{Etudes mycologiques, apports & des expositions, séances de détermination ou
cours de mycologie dans les Sociétés)

Récoltez les champignons & étudier dans des paniers, ou des plateaux a fruits
assez profonds. En aucun cas, ils ne doivent étre placés dans des musettes ou
des sacs, car ils se briseraient, 5'altéreraient, et deviendraient indéterminables.
Lgs’e_nvelppper par especes dans du papier journal qui les protégera contre les
détériorations au cours des transports {surtout 4 'occasion des transports en
auto, effectués sur les chemins cahotants en montagne). On peut aussi les placer
délicatement sur un lit de mousse garnissant le fond des plateaux.

Nettoyez sur place les champignons, en enlevant les débris d'herbe, de
mousse, de terre, ou les aiguilles de coniféres quiles accompagnent. L'apport aux
séances de détermination et aux expositions de champignons bien propres
facilite leur détermination et leur présentation.

‘Cueillez avec beaucoup de précautions les petites espéces (taille téte
d'eging!e). Il faut les prélever sans les toucher... ou presque. En effet, certaines
especes s'identifient par des éléments extrémement fragiles : restes de cortine,
poils sur le pied, présence d'une pruine, etc. Une manipulation maladroite peut
rapaqement les faire disparaitre. Beaucoup de petites espéces (Marasmes,
Mycenes, etc.} seront cueillies avec le pouce contre l'index. On les placera dans
de petites boites pour leur transport.

l'est bon de cueillir une méme espéce 3 des dges différents. On pourra ainsi
mieux observer certains caractéres botaniques : changement de couleur des
lames, de forme du chapeau, variation de I'odeur, etc.

. Sila cueillette ne doit pas &tre examinée tout de suite, on la conservera au frigo
a la température de 5° {température de conservation des pommes). On peut ainsi,
garder a I'état frais, certaines espéces pendant plusieurs jours.

nn

LES REGLES EDUCATIVES ET MORALES DE LA CUEILLETTE

Une morale de la cueillette et un cede du saveir-vivre de I'homme dans la
nature sont maintenant nécessaires, en raison de la ruée vers les montagnes
d’'une foule de personnes dont certaines se rendent coupahles d'abus, de méfaits,
et méme de véritables infractions.

A tous les Amateurs de champignons, nous demandons d'observer les
quelgues regles suivantes.

Ne récoltez pas les espéces au tout début de leur croissance [stade dit
« boutgride'guétre »). Vous empécheriez les champignons de sporuler. Cest ainsi
qu'on Provogue une stérilisation et une extinction des « rondes » des stations les
plus prolifiques.

Si le sol est constellé d'espéces comestibles, n'utilisez pas un riteau, a la
maniére des vandales.

Condamnez les sorties mycophagiques en car et en grands groupes. Elles sont
a l'origine du ratissage des stations d’Hygrophores de mars, de Tricholormes de la
Saint-Georges, de Rhodopaxilles d'automne, etc. Préférez-leur les sorties en
mini-groupes sur des secteurs différents, a 'occasion desquelles les cueillettes en
vue de la casserole seront complétées par des lecons de mycologie en plein air,
avec identification des espéces rencontrées.

Laissezr dans la forét tous les champignons non comestibles ou inconnus. |ls
sont « les fleurs de I'automne », et par leurs formes et leurs coloris, ils contribuent
a I'enrichissement esthétique de la nature. Le besoin de consommation ne doit
jamais stériliser la faculté de s"émerveiller.

Ne détruisez pas a coups de pied les champignons que vous ne connaissez
pas. S’ils sont comestibles, ils feront la joie d'autres récolteurs mieux informés.
S'ils sont toxiques, ils peuvent étre recherchés par des Scientifiques, en vue de
travaux d’ordre médical.

Ne laissez pas dans la nature de déchets déshonorants de votre passage. « Les
papiers gras sont la carte de visite des mufles » {Samivel). L'abandon de haites de
conserves, de tessons de bouteilles, de sachets en plastique constitue un danger
pour les animaux.

En toutes occasions, respectez la forét, les plantations, les herbages, les
cldtures, fa propriété d'autrui. Refermez les barriéres gue vous ouvrez. Ne
parcourez pas les prés en auto ou en moto.

Observez toujours la plus élémentaire correction, et la plus grande courtoisie
avec les propriétaires des terrains sur lesquels vous vous liviez aux joies de la
cueillette. Le paysan et le montagnard aiment et recherchent les contacts
humains. Si vous respectez partout ces régles élémentaires de savoir-vivre dans
la nature, vous serez toujours accueillis avec sympathie.

ASPECT LEGISLATIF ET JURIDIQUE DE LA CUEILLETTE

La cueillette des champignons sur la propriété d’autrui ne constitue pas un
droit, mais une simple tolérance du propriétaire,

Lorsqu'il n‘est pas permis par le possesseur des terrains, la loi francaise prévoit
que le ramassage des champignons et des fruits sauvages hors forét est
punissable en vertu de l'article R. 38 (7°) du Code pénal. Dans les propriétés
forestiéres s'applique l'article R. 331-2 du Code forestier qui prévoit également
des amendes dans le cas de cueillette non autorisée de champignons.

Si le Maire d’'une commune n'a pas le droit d'interdire la cueillette sur les
propriétés privées, il peut par contre, en vertu de ses pouvoirs de police, proscrire
la cusillette lorsqu’il a regu une demande collective des propriétaires de sa
commune ayant constitué un groupement de défense. Cette situation existe en
Haute Correze et en Creuse, dans de nombreuses communes limitrophes du Puy-
de-Dome. A notre cennaissance il n'existe aucun arrété réglementant la récolte
des champignons sauvages dans les quatre départements de la province
Auvergne.



SIGNIFICATION DE QUELQUES TERMES SCIENTIFIQUES
COURAMMENT UTILISES EN MYCOLOGIE ET
EMPLOYES DANS CET OUVRAGE

Mycete : Synonyme de champignon.

Cryptogames : En grec : « Avec des noces cachées ». Plantes dépourvues de
fleurs, d'étamines et de graines, et se reproduisant par des spores {ex.:
champignons, algues, mousses, fougéres, préles, etc.}.

Spore : Organe microscopique servant a la reproduction des cryptogames.
Sporée : Amas de spores.

Sporulation : Emission de spores.

Hyménium : Ensemble des organes fructiféres d'un champignon, ol les spores
prennent naissance. (Ex. : les lamelles chez les Amanites, les tubes chez les
Bolets, les aiguillons chez les Hydnes).

Mycélium : Partie filamenteuse provenant de la germination des spores, et qui,
en fructiliant, donnera des champignons.

Sclérote : Nom donné a des sortes de tubercules durs, généralement colorés,
fermés par des amoncellements de filaments mycéliens, résistant & des
conditions atmosphériques défavorables, et conservant ainsi l'espéce, chez
quelques champignons.

Mycorhize : Filaments mycéliens entourant des radicelles de plantes phanéro-
games dont ils remplacent les poils absorbants, et avec lesquels ils forment une
sorte de symbiose.

Carpophore : Résultat de la fructification du mycélium. C'est la partie aérienne
du champignon, celle que nous cueillons pour la consommer.

Réceptacle : Partie du champignon qui porte I'hyménium.

Conceptacle : Petite poche dans laquelle sont groupés les organes reproduc-
teurs du champignon.

Baside : QOrgane microscopigue, le plus souvent en massue, simple ou
cloisonné, duguel naissent extérieurement les spores. Ce mode de formation des
spores est un élément de classification capital chez les champignons.
Basidiospore : Spore née d'une baside.

Asque : Organe en forme de tube ou de gousse dans lequel se forment les
spores. Ce mode de formation est un élément de classification capital chez les
champignons.

Ascospore : Spore née dans un asque.

Périthéce : Organe en forme de sphere ou de bouteille contenant des asgues, et
s'ouvrant au sommet par un orifice allongé ou arrondi.

Gléba : Ensemble des tissus filamenteux renfermant les spores, chez certains
groupes de champignons {Gastéromycéies).

Epigé : Qui croit a la surface du sol.

Hypogé : Qui vit et croit sous terre.

Parasite : Qui vit aux dépens d'un autre étre vivant.

Saprophyte : Qui vit sur des substances mortes ou en décomposition.
Symbiotique : Qui vit en association avec une autre espece, la vie en commun
étant profitable a chacune d'elles.

Basidiomyceétes : Ordre des champignons dont tes spores naissent sur des
basides (ex. : les Amanites).

Hyménomycétes : Groupe de champignons basidiomycétes, chez lesguels
I'hyménium est externe (ex. : les Amanites).

Gastéromycétes : Groupe de champignons dont I'hyménium est interne, a
I'abri de l'air. Les spores se forment don¢ & lintérieur d'une cavité et sont
séparées de I'extérieur par une membrane s'ouvrant ou non a maturité. Les
Gastéromycétes peuvent é&tre épigés (vie aérienne) ou hypogés (vie
souterraing).

Ascomycétes : Ordre des champignons dont les speres naissent dans des
asques. |Is peuvent étre épigés {ex.: les Moritles) ou hypogés (ex.: les
Truffes).

Discomycétes : Champignons de l'ordre des Ascomycétes, dont I'hymé-
nium est externe, et plus ou moins en forme de disque ou de coupe {ex. : les
Pezizes).

- Les Dyscomycéles operculés ont des asques qui s'cuvrent a l'aide d'un petit
couvercle appelé opercule (ex. : les Morilles} )

- Les Dyscomycétes inoperculés ont des asques qui s'ouvrent au sommet par
une perforation circulaire appelée foramen {ex. : la Bulgarie salissante).
Pyréno?nycétes: Ascomycétes dont I'hyménium est contenu a l'intérieur
d’une sphére ou d'une bouteille appelée périthéce, s'ouvrant au sommet lex. :
les Xylaires).

Myxomycétes : Groupe de champignons possédant des caractéristiques
pouvant les apparenter aussi bien au régne animal qu'au régne végétal {ex. : la
« fleur de tan »).
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CLASSIFICATION GENERALE
DES CHANMPIGNONS SUPERIEURS

Empranchement — Sous-embranchement — Classe — Sous-classe — Ordre —
Famille — Genre — Espéce — Sous-espéce — Variété.

EMBRANCHEMENT : CRYPTQGAMES {Plantes aux «noces cachées», se
reproduisant par sporest

Fa¥a)



SOUS-EMBRANCHEMERNT : THALLOPHYTES (ni tige, ni feuilles, ni racines,
mais un thalle)

CLASSE : MYCETES, c¢'est-a-dire CHAMPIGNONS (organismes sans chloro-
phylle}

SOUS-CLASSE : 3 sous-classes :
BASIDIOMYCETES, ASCOMYCETES, MYXOMYCETES
1) Sous-classe des BASIDIOMYCETES
(reproduction par basides portant 4 basidiospores externes)
2 grandes divisions :
a) HOMOBASIDIONM YCETES (basides non cloisonnées)
a leur tour divisées en HYMENOMYCETES et GASTEROMYCETES
1} HYMENOMYCETES (Basides disposées en un hyménium exposé a I'air)

4 ordres :

- L'Ordre des Agaricales (présence de lames, chair fibreuse).

Il caomprend {0 familles . Amanitacées, Lépiotacées, Volvariacées,
Trichclomacées, Marasmiacées, Rhodophyllacées. Naucoriacées, Copri-
nacées, Hygrophoracées, Pleurotacées.

- L'Ordre des Astérosporales (présence de lames, chair grenue et
cassante , spores crétées, réticulées).

Il comprend 2 familfes ; Lactariées, Russulacées.

- L'Ordre des Boletales [présence de tubes, plus rarement de lames,
chair spongieuse, spores en fuseau et colorées).

Il comprend 3 famijiles : Bolétacées, Paxillacées, Gomphidiacées.

- L'Ordre des Aphyllophorales (pas de lame véritable ; des plis, ou
des pointes, ou des tubes, ou un hyménium lisse ; pas de voile générai :
un hyménium nu, a croissance indéfiniel.

Il comprend 4 familfes : Cantharellacées, Clavariacées, Hydnacées,
Polyporacées.
2 GASTEROMYCETES (Basides noyées dans une gléba, a l'intérigur d'un ré-
ceptacle clos}

2 ordres :

- L'Ordre des Gastérales {giéba pulvérulentel.

Il comprend & farnifles : Lycoperdacées, Sclérodermacées, Tulostoma-
cées, Nidulariacées, Hyménogastracées.

- L'Ordre des Phallales {gléba gélifiée).

Il comprend 2 famiifes : Phallacées, Clathracées.
b} HE TEROBASIDIOMYCETES (basides cloisonnées ou atypiques!}
3 ordres :
- L'Ordre des Auriculariales (basides cloisonnées transversalement),
| Fammille des Auriculariacées.
- L'Ordre des Trémellales {basides cloisonnées longitudinalement).
Famille des Trémellacées.
- L"Ordre des Protoclavariales (basides atypigues).
Famille des Calocéracées.
1) Sous-classe des ASCOMYCETES
(reproduction par asques contenant 8 ascospores internes)
2 grandes divisions :
a)l DISCOMYCETES lasques disposées dans des conceptacles en forme de
disques ou de coupes simples ou composées)
2 ordres ;
- L'Ordre des Discales (conceptacles &pigés, ¢'est-a-dire aériens).
Famifies : Morchallacés, Helvellacées, Aleuriacées, etc.
- L'Ordre des Tubérales (conceptacles hypogés, c¢’est-a-dire souter-
rains).
Familles des Tubéracées.
b) PERENOMYCETES (asques disposées dans des conceptacles en forme de
houteille}
111} Sous-classe des MYXOMYCETES :
Champignons trés inférieurs formant des sporanges.

ol le champignen est cité.

AGARICS
- boule de neige 13
- champéire 4, 13, 23, 25, 75
- des bois 4, 9
- des foréts 9
- jaunissant 13, 14, 23, 25, 81
AMANITES
- citrine 4] 11
- des Césars 4, 11,18, 20
- épaisse 8
-jonquille 11, 22, 24, 81
- panthére 8, 19, 27, 81, 88
- phalloide 4, 17, 18, 67, 81, 86, 88
- porphyre 11
- rougissante (voir Amanite vineuse)
- safran 11
- submenbraneuse 8, 22, 24
- tue-mouches 8, 11, 12, 19, 20, 81, 88
- vaginée 11, 12, 22, 24, 81, 87
- vineuse 8, 19, 21, 81, 87
- vireuse 717, 18, 81, B8
ANTHURUS
- d"Archer 6
ARGOUANE
- des prairies (voir
(Rhodopaxille nimbe ou panéole)
ARMILLAIRE
- couleur de miel 10, 39, 48, 70, 81
BOLETS
- 4 beau pied 11, 50, 60
- & chair jaune 4, 8, 11,13
- amer {ou B. de fiel) 50, 60
- & pied rouge 7, 11, 81
- & pores pourpres 8
- appendicule 13
- 4 téte de négre 5
- bai 7, 11
- blafard 50, 57, 81
- bleuvissant 11
- de Fechiner 11
- de fiet fou B. amer} 50, 60
- des bouleaux 12
- des bouviers 7
- des pins (ou Cépe acajou} 7
- élégant 10
- granuleux 7
- jaundtre 14
-jaune 7, 51, 67
- moucheté 8
- orangé cowv. avant, 12, 58
- poivré 11
- pulvérulent 8
- réticulé (ou Cépe d'été) 5, 14, 54, 61
- roussatre 12
-rude 12
- rugueux 11
- satan 4, 81, 88
- subtomenteux 7
- tout en pied 14
- visqueux 10
CEPES
- acajou 7
- de Bordeaux 4,5, 7, 13,47, 57, 78
- d'été {voir Bolet réticulé)
- roux (voir Bolet orangé)

INDEX

Les chiffres en caraciéres gras renvoient aux pages des monographies, les chiffres en
caracléres italiques aux pages d'illustrations et les chiffres en caraciéres normaux aux pages

CALOPORES

- blanc 12

- crété 12

CHANTERELLES

- cendrée 12

-commune 4, 5, 10, 58, 69, 75

- en massue ou violeite 10, 59, 72

- en trompette 12

CLAVAIRES

- en chou-fleur 6

- dorée 6, 55, 68, 78

- élégante 6, 58, 68, 81, 88

- en pilon 12

CLITOCYBES

- améthyste 8, 34, 37, 70

- cérusé 9, 81, 88

- de l'olivier {var. jfudens) 4, 81, 88

- des prés 13, 81

- en entonnoir 9

- géan 14

- géotrope 14, 39, 45

- inversé (Lepiste} 9

- laqué (Laccaria) 9

- nébuleux 12, 38, 44, 67, 81

- orangé 9

- petite prune (Cliwopile} 9, 70

- voisin {Laccaria} 14

COLLYBIES

- & pied en fuseau 70

- butyracée 8

- tachetée 8

COPRIN

- chevelu 13, 26, 28, 7%

CORTINAIRES

- 3 bracelets 12

- & double voile 14

- & odeur de bouc 11

- a pied glauque 9

- aux belles couleurs 6, 11

- azuré 12

- camphré 11

- couleur de rocou 9, 11, 31, 36, 81, 88

-de I'humus 11

- écailleux 12

- élevé 11

- irrégulier 12

- jaune d'ceuf 9, 81

-large 6

- mucilagineux 9

- multiforme 9, 11

- nuancé 9

- pourpré 9, 31, 33

- remarquable 74

- resplendissant 9, 11, 81

- sanguin 11, 81

- triomphant §

- triviale 9

- varig@ 9

- violet 12

- visqueux 9

COULEUR DE VACHE {voir
Tricholome roux)

CRATERELLE

- corne d'abondance 4, 6, 59, 72, 75



PETIT. GRIS (voir Tricholome terreux)
PEZIZES

- coccinée ou écarlate 5, 66, 80
- remarquable 66, 80, 81

- veinée 5, 13, 66, 77, 79
PHOLIOTES

- changeante 10, 30, 32, 74

- ¢chardonnerel 9

- du peuplier 5

- écailleuse 10, 30, 32

- gommeuse 14

- précoce 5

-ridée 11, 30, 33

PIED

- bleu {vair Rhodopaxille nu)

- de mouton {voir Hydne sinué)
PLEUROTES

- de Yolivier 4, 88

- du Panicaut 13

- en forme d'huitre 71

PLUTEE

- cauleur de cerf 71
POLYPORES

- confluent 12

- des brebis 12

- écailleux 54, 64, 78

- soufré 54, 64

- versicolore 54, 65
RHODOPAXILLES

- nimbe ou panéole 13, 38, 44
-nu 35, 47

- sinistre 13

ROSE

- des prés {voir Agaric champéire)
RUSSULES

- & lames dcres 5

- & lames fourchues 14

- aqueuse 14

- bleue 7

- brilante 7

- charbonniére 4, 5, 7, 14, 42, 49
- comestible 5

- couleur de belette 7, 46, 53
- couleur fewlle morte 5, 7, 11
- décolarée 14

- de fiel 7, 11

- de Turco 7

- des marais 14

- difforme 7

- doréa 7

- du hétre 11

- emélique 11, 43, 52, 71, 86, 88
- entiére 7

- fétide 6

- grise 6

- jolte &

- noircissante 5
- odorante 6
- olivacée 11
- pectinée 6
- présque azurée B
- sans lait 5
- sardoine 7
- solaire 11
- tachée de rouille 12
- verdoyante 5
- vert gazon 14
SATYRE
- puant B
SPARASSIS
-crépu 10, 58, 69
STROPHAIRE
- vert de gris 12, 27, 29, 75
TETE
- de moine (voir Clitocybe géotrope)
TRICHOLOMES
- acerbe B
- agrégé b
- a odeur de savon 8, 81
- blanc 12
- brun et jaune 12, 81
- colombelie 6
- des crapauds 6, 81
- des paupliers 13
~émarging 8
- équestre 8, 35, 41
- imbriqué 8
-nu 8
- prétentieux 8, 35, 40
-roux 8
- rutilant 8
- soufré 6, 81
- de la Saint-Georges 5, 34, 40, 67
- terraux 8
- tigré 8, 81, 88
- vergeté 8
TROMPETTE
- des morts {vair
Craterelle corne d’abondance)
VACHOTTE (voir Lactaire a lait abondant)
VERFES
- de Bohéme &
- en forme de dé ou de doigt 5, 63, 77, 79
VESSES DE LOUP
- ciselée 14
- couleur de plomb 14
- en forme de poire 10
- géante 14
- perlée 59, 73, 79
VOLVAIRE
- gluante 71
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