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10 Vole sur Dadmission des candidats présentés le 10 fjéorier anxquels sont
ajordés :

M. Mélon (Picrre}, 81, avenue Maréchal-Foeh, Lyon, parraing MM. Gaillard
et A. Bounel. — M. Monery (Louis); 9, rue Analote-France, Roanne {Loiie),
pm'rai‘ns MM. Monuot et Larue. .

20 Présentation de :
M. Brébinaud (P.), 63, avenue de Borde :aux, Poilicrs (Vienne), par MM. Mau-

blanc et Josscrand. — M Brison {Jean), imprimeur, ruc Dorian, Le Coleau
(Loive). — M. ]upmal, (Elic), 4, ruc Carnot, Le Colean (Loive). — M. Déal

{Louis), Perreux (Loire), par MM. Mury ¢t Nicod. — M. Desage (Jules),
capacitaire cn Droili, Villelranché-de-Longcehapt (Dordogne), par MM, Renau-
det ¢l Ravinel. — M. Raccurt (André), 40, rue Voltaire, Lyon. — M. Morino
- (Joseph), 6, ruc Vernct-Hanus, Lyon, par MM. Chapuy et Pouchet. —
M. Speek (Julien), 25, rue Félix-Jacquier, Liyon, par MM. Colas ot Pouchet.
—- L'Institut de Géographie, 15, quai Claude- Bernald Lyon, par MM. Alle-
mand-Martin et le Burcau. ~— M. Cécillon (Pierre), industricl, Cessien (Isére),
par MM. Riel et Véricel, — M. Allamand (Ferdinand), café des Ecoles, ‘place
de la Croix-Rousse, Lyon, par MM. Goudard et Montgobhert. ~ M, Benony
(Vmccnl) 144, boulevard de Brou, Bourg (Ain}, par MM. Pouchetf et Rick
39 M.-le Commandant Cazior. — Etude sur 1'FHeliz revelala ; autmm anglals
(ni Férussac ni Michaud). ° m o
4° Comimunications diverscs, :
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Conseils et recettes pour accommoder les champignons

Par A, Povcurr

Bien qu’il puisse sembler un peu ridicule de s’occuper ici de questions
culinaires, domaine ordinairement réservé aux dames, j’ai eru bon cependant
et méme utile; de vous donner quelques renseignements d’ordre pratique qui,
je crois, intéresseront tous ceux d’entre vous qui apprécient la mycologle en
gourmet.

Nous l'apprécions en-gens de science, en botanistes et en chercheurs,
mais on ne saurait incriminer le désir de beaucoup d’entre nous de joindre,
4 la science, un but utilitaire ét pratique : celui de I’alimentation.

On nous a répété, et les meilleurs auteurs n’ont pas craint de le dire, que
les champignons constituent une sorte de viande végétale d’une telle richesse
en principes nutrilifs, qu’ils étaient capables d’offrir une alimentation
compléte.

Avant d’étre mycophacrcs, soyons mycologues, puisque ‘la science est
notre but, notre raison d’étre, mais ne négligeons pas les a-cotés de la science,
s'ils ne doivent en rien entraver nos recherches et si ces mvesugatlons peuvent,
en quelque sorte, rehausser P'attrait de nos travaux ct étre profitables.

On citait jadis ’exemple de Poméraniens qui s’étaient alimentés leur
vie entiére, exclusivement avee des champignons. Sans aller jusque-la,
nous pouvons retenir I'exemple de ces familles allemandes, qui font figurer
4 l'ordinaire quotidien, des champignons apprétés de diverses. maniéres.

Iei méme, 4 Lyon, rie voyons-nous pas une multitude de personnes de
condition modeste qui vont s’approvisionner, le dimanche, & la campagne,
de champignons qu’elles consomment presque chaque jour de la semame,-
ou qu’elles conservent au sel pour I’hiver ?

Essayons donc de devenir mycophages (out en faisant de la bonne myco-
logie, mais si nous ne nous vouons pas cxclusivement A la consommation
des champignons, apprenons du moins a les bien manger et a demeurer leg
fideles disciples de BriLraT-Savarnin.

D’une fa(;on générale, on ne doit se servir pour I'alimentation que de cham-
pignons jeunes et sains, et il convient de les neltoyer aussitét que possible
aprés la cueillette.

11 faut rejeter, sans hésiter, tous ceux dont la chair est véreuse, flétrie ou
fanée, de méme qu’on rejette les légumes pourris, les haricots moisis et les
pommes de terre avariées. .

T1 faut laver soigneusement les champignons, afin de les débarrasser de la
terre, du gravier, ou des fragments de fcuilles dont ils sont habituellement
recouverts, mais il ne faut jamais les laisser séjourner longtemps dans l'eau,
sous peine de leur voir perdre une parue de leurs précicuses qualités de saveur
et de parfum.

N est inutile d’enlever ce qu’'on nomme vulgairement le « foin » des Bolets, ) -
les « lamelles » des Agarics et les « aiguillons » dés Hydnes, quand les sujets '
sont jeunes, sains et trés frais. Mais il est indispensable de le faire, ne serait-ce
que pour assurer-un nettoyaac complel, chaque fois que ces parties, qui
constituent lhyménium, c’est-a-dire la portlon fertile des champlgnons,
présentent une altération de couleur ou des meurtrissures dues sm’r L’age,
soit & des contacts blessants.

Quand les champignons sont parfau,ement netloyés, il ne convient pas *-
d’attendre longlemps pour les faire cuire, En effet, ils se decomposcnt plus
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vite que la plupart des aulres végélaux el les- meilleurs ne tardent guére
A devenir indigestes ¢l méme boxiques si on les laisse vieillic aprés la cueilletle.

Cetle décomposition donne naissance, par fermentation, & un groupe de
substances basiques (plomaines), généralement nocives & un trés haut degré.

On peut ébouillanter, ¢’est-a-dire en lerme de cuisine, blanchir, les cham-
pwnom dont Todeur parait trop forte, trop pcueu-ante notamment ceux
qu1 senlent fortement la farine fraiche, I'anis, ou qui possédent une saveur
résineuse, acide ou amére, Mais, daus la plupart des cas, ce procédé, identique
a celui qu'on fait subir & beaucoup de légumes pour ea corriger P'dcerelé ou
c¢n atiénuer Podeur, est superflu et peut avoir des conséquences regrettables
peur les gourmets,

A Aprés un nettoyage sulfisant, gardez-vous de [aire macérer vos champi-

", gnons dans un liquide acidulé qui leur ferail perdre 90 9, de leur valeur
+ - gasironomique,
Lorsqu’il est impossible de préparer le jour méme de la cucillette certaines
(‘sl‘)éLLS qui se détériorenl assez vile, on peul, de suile aprés le nettoyage,
0 les faire houillir qitelgues minutes dans 'eau un peu salée et ne les accommodor
que le lendemain,
Contrairement & un préjugé tvés vépandu, la-plupart des champwuom

- . souffrent d'unc cuisson prolongée qui leur fait perdre, non seulement beau-
o, coup de saveur et de parfum, mais aussi, une partie de leurs qualités diges-

. lives ol, par Lonscqut\nl nutritives. Il est eertain qu’entre les champwnons

lrop cuils ¢t ceux qui le sont convenablement, il y a, au point de vue digestil,
autlant de différence qu’entre les ceuls cuils durs et les ceufs & la coque.
! Pourtant, quelques espéces dont la chair est ferme, compacte ou fibreuse,
telles que P'Hydne imbriqué ou la Chanterclle commune, demandent, si on
veul les manger tendres et savourcuses, & rester sur le feu une heure environ,
mais a4 condilion que eo feu soil Lrés doux. )

Saisics par une forlte chaleur et 1rop vivement cuiles, clles deviennent
coriaces el indigestes.

Ce qui rend le plus souvent les cluunpi"uons indigestes, ¢’est une pl‘épm'u-
tion Lrop riche en hauls gofils, Cest ainsi que 1(-mp101 abusit des oignons,
de Pail el des échaloties qui, je Padmets, convient 4 be saucoup d’espéces,
ale tort d’ lmposcr’un arome llop l)l'ulal a certains champignons dont le par-
funi subtil gagnerait & ne pas étro masqué par un assaisonnement trop vigou-
retux. On peul en dire autant de I'abus des substances grasses : beurre,- hllll(,
o el satndoux.

o Pour préparer les espeees délicates, il suffit de saler et de poivrer légérement.,
* Ainsi, discrélement accommodgés, les champignons sont plus faciles & digérer.
< que bon nombre de légumes dont ou s¢ mélic heaucoup moins. '

) A litre d’indication, voiei quelques recelles peu connues ou inédiles :

CUANTERELLES A LA CREME,

Apres avoir fait blauchiv les Chanterelles pendant eingq minutes, les sécher
enles pressant dans un linge, puis les laisser tremper pendant une heure ou
deux dans du lait cuit. Mettre dans unc casscerole un bon morceau de beurre
frais, puis les Chanterelles qui ont éLé préalablement égouttécs. Ajouter du
sel el du poivie. Laisser mijoter une bonune heure sur un feu doux, en versant
de lemps en temps, lorsqu’elles commencent & se desséeher, une cuillerée on
deux de lait dans lequel clles ont trempé. Avant de servir, lier la sauce avec
de la eréme fraiche mélée & un jaune d’ceul, o
L L'Hydne sinué peut se préparaver de la méme fagon,
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L] 4
ThicnoLoME DEs epuraimies (Tricholoma panoeolum) A LA SAUCE TOMATE. -

Blanchir les champignons pendant eing minutes, les égouttler: Faire fondre
dans une poele un bon morceau de beurre jusqu’a ce qu'il devienne noisetle.
Y jeter les champignons et les sauler vivement, sans (.cpuldant les laisser
rotir. Couvrir et laisser cuire a petit feu, un quart d’ heure, environ.

Mettre dans une casserolé, pour 500 grammes de champignons, deux
tomales coupées cn morceaux, du thym, dusel et du poivre. Couvrn-lar%mcnt
d’cau ct faire cuire a feu doux, vingt minutes. Passer au tamis cn écrasant lés
tomates. Faire revenir dans un peu de beurre, une cuillerée de farine jusqu’a
ce qu’elle soil rousse. Ajouter la purée de tomates, les (,hamlmruons ct lalsser
mijoter dix & quinze minutes. Servir trés chaud.

Cetle reeette convient trés bien au Clitocybe uebuluu\ ¢l a ]’Altmillaire
couleur de miel.

BoreTs rarcis.

Lhmsn‘ des chdmpwnons bien fermes, enlever les (,hapv aux, retirer. les
tubes, appelés vulgairement le « foin ». Placer dans une casserole les chapeaux
renversés comme autant de pelite coupe, aprés les avoir garnis d'une larce
composée de chair & saucisse, de reste de viande ou d’un peu de lard, persil,
pieds des champignons ct déchets retirés en creusant les chapeaux, Saupou-

drer de Lhapc]ures et placer sur chacun d’eux unc noisette de beurre. Metlre

au four vingt-cing minutes, en ayant soin d’arroser de temps en temps.

" On peut ajouter i cette farce des foies de volallles ou du jambon, c¢ qui
la rendra plus délicate. -

Le Tricholome de la Saint- Georges, la Pratelle des champs el des ]d(,ll(,l’bs, -
I'Oronge, peuvent s’appréler de Ja méme fagon. p N

' RUSSULES A LA PERSILLADE,

Choisir des Russules saines, & saveur douce, les couper en morceaux aprés.
avoir enlevé la cutlicule. Les [aire cuire dans un peu d’ean avee sel el poivre
{durée de Iy cuisson, vingt minules environ) puis les égouller. Faire fondre
un bon morceau de beurre dans unc poéle, y jeter les dlampwuons ; saler eb
powrm' Agiter la poéle de temps cn temps jusqu’a évaporation du liquide,
mais sans les faire rotir. Au moment de servir, ajouter, sans le laisser chauffer,
un morccau de béurre bien frais, avec un peu de persil et dail Lrés ﬁncman
hachés. )

Ainsi préparées, les Russules onl une saveur analogue aux cscargols a la
parisienne. . , i

RrcerTe CONVENANT AUX PreuroTes, LEnTines Er Hypses.

Dans une casserole sans cau, faire cuire & feu doux, pendant quinze & vingt -
minutes, les champwnorm entiers ou coupés en mopceaux. Jeter lcau qu 1ls
onl rendue, puis essuyer les champignons. (Jomposer une panée avec de la
favine de mais, du poivre et des fines herbes hachées. Rouler les Chdmpl—
gnons dans ce mélange puis les faire cuire au beurre, a 'huile ou au saindoux,

RECETTE POUR LA PREPARATION DES CLAVAIRES.

Aprés les avoir minutieusement netloyées, mettre les Clavaires dans de.
I’cau bouillante et les laisscr cuire unc bohne demi-heure - a pell‘t feu. Les
égoutter, puis verser de eau froide dessus. Metire un bon morceau de beurre
frais dans une po\é_le ; lorsqu’il commonqe a blondir, y jeter les ‘champigonns
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en los saulant vivement. Au moment de servir, ajouter une persillade assai-
sonnée d'une pointe d’ail.

Ainsi préparées les Clavaires n'ont jamais d’effet laxatif.

En somnie, la plupart des recettes sont bonnes, 4 la_condition de les bien
exéeuter ; je connais pourtant certain gourmet qui prétend qu'il n’y a qu’une

facon de les appréter. Elle consiste a4 nettoyer les champignons, sans les

laver, puis les jeter dans unc casscrole avec trés peu d’eau. Une fois cuits,
on les égoutte, on les verse dans une sauce blanche 4 la créme et on les sert,
ou mieux encore, on les fait réchauffer le lendemain, ce qui permet de donner
plus d’arome et de parfum aux champignons ainsi accommodés.

Quoi qu’il en soit, Je champ de la critique demeure ouvert et il ne tient

B qu’a chacun de la développer. .

Toutefois, retenons bien que le champignon est un aliment complet, qui
vaut tous les autres légumes et s’apparcente a la viande.

Si nous ne consommons que des champignons jeunes ct sains, nous n’enten-
drons plus dire que certaines espéces, reconnues depuis longtemps comme
étant parfaitement comestibles, telles que : la Pratelle des champs, la Chan-
terelle, la Morille, le Clitopile orcelle ou autres, ont incommodé telle ou telle
personne. :

Pourtant, nous devons le reconnaitre, il y a des gens qui ne digérent pas
les champignons, tout comme il en est qui ne digérent la viande, les ceufs ou
le lait. Dans ce cas, il faut, évidemment, s’abstenir, mais sans prétendre -
inférer de ces anomalies des déductions défavorables & un des meilleurs
aliments qu’il se puisse trouver.

ID’autre part, nous ne conseillons pas d’abuser de cette nourriture et de
lasser I'estomac et 'intestin par une répétition trop fréquente de la méme
alimentation,

Pour les ouvriers qui peinent physiquement, ces répélitions n'ont pas
beaucoup d'importance ; pour 'homme de bureau, pour le sédentaire, cetic

_uniformité serait désastreuse, en raison de ce que les fonctions digestives

sonl moins vigoureuses ci réclament une diversité de régime plus appropriée

. & leur organisme.

Tersonnellement, j'estime qu’il vaut mieux manger moins souvent des

- . cliampignons et les manger excellemment préparés, plutdt que de faire un

aisage fréquent qui implique le plus souvent un moeindre raflinement culinaire
ot ne laisse pas d’entrainer un dégoit total, plus ou moins rapide.

SEANCE GENERALE DU 10 FEVRIER

Note sur « Delphinus Delphis méditerranneus » (Loche)
Par M. le Dr Marcel Mouraus

J'ai en Voccasion de disséquer des exemplaires de cetle « sous-espéce» et eela
a quatve fois différentes, et j’ai conslalé, outre certains caractéres qui la
différencient de Vespéce type, la présence & poids du corps sensiblement. égal
d'un eneéphale considérablement plus développé; il est évident qu’il faut
pousser ces comparaisons plus loin que je ne 1'ai fait, il n’en est pas moins
vrai que ce caractére saute aux yeux ainsi que certaines différences ostéolo-
giques. Je prends ici simplement date, et compte, si mon temps le permet,
pousser I'élude de ce cétacé que l'on pourrait peut-étre appe]er Delphinus
mediterranneus (Loche}. It qui pourrait bien &tre une' espéce vraie (?) ’
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