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schwefelgelb verfarbte, als ich meinem Beglei-
ter den Vorgang an strobiculatus zeigen wollte.
Hierauf erst untersuchte ich meinen Pilz ge-
nauer. Nachstehend die Beschreibung: Gestalt,
Haltung, Zeichnung und Farbe des Pilzes sind
im allgemeinen wie beim Grubigen Milchling.
Hingegen habe ich folgende Abweichungen
festgestellt. Der Stiel ist weniger gedrungen,
etwas langer, der eingerollte Hutrand - ist
aufféllig stark befranst (striegelhaarig), der
Milchsaft ist reichlich, bleibt unverdndert weiss,
ist weder scharf noch bitter, sondern mild,
mit einem Geschmack nach «Maierisli».

Das Fleisch in der Stielbasis wird nach
Bruch ganz schwach violettlich und zwar nur
voriibergehend. Der Stiel ist voll, wenigstens
bei den gefundenen jungen und halbgrossen
Exemplaren. Die beschriebenen Unterschiede
sind zu gross, als dass bloss eine Varietdat von
scrobiculatus vorlige.

Ist jemand in der Lage, iiber diese «neue»
Milchlingsart Aufschluss geben zu koénnen?
Ich hoffe, dieses Jahr noch einige Stiicke zu
finden und wiirde event. photographische
Aufnahmen machen und diese in unserem
Verbandsorgan verdffentlichen lassen.

De la valeur alimentaire des champignons.
Par le D* B. Wiki (Gengve).

D’aprés la conférence faite, le 19 mars 1936, a Poccasion de la réunion des délégués
du Cartel romand d’hygiéne alimentaire, a I’Hopital cantonal de Geneve.

(Suite et fin.)

Le glycose, un hexose CH,OH.(CHOH),CHO,
n’existe qu’en trés petite quantité dans les
champignons. Il n’apparait guere qu’a la fin
de la végétation, et le dosage en indique rare-
ment plus d’un gramme par kilo.

La mannite, alcool hexylique CH,OH.
(CHOH),.CH,0H, appelée aussi sucre de
manne, fraxinite, existe, par contre, dans
presque tous les champignons ot1, comme nous
venons de le voir, elle remplace peu a peu le
tréhalose., Parfois, méme quand le champi-
gnon est jeune, on I'y trouve seule. D’autres
fois, elle y est associée au tréhalose. Comme
les autres matieres de réserve, elle se localise
d’abord dans le pied. Voici en quelles pro-
portions approximatives elle existe dans un
kilogramme de quelques Agaricinées et une
Bolétacée:

Lactaires . ................... 6 grammes
Champignons de couche ...... 6 »
RifsSiles «:uuwsmimemvnin 15218 »
Boletus edulis .......... 12a14 »

L’amidon n’a jamais été trouveé dans aucun
champignon.

La présence, dans les cryptogames comes-
tibles, de mannite en proportions parfois
considérables, et 'existence de petites quan-
tités de sucres divers, ne permet pourtant pas
de comparer, en ce qui concerne leur valeur
nutritive, les champignons aux végétaux riches
en amidon. Car, si sous l'influence d’acides
dilués et d’une solution glycérinée de diastase,
le tréhalose et la mannite se transforment plus
ou moins complétement en sucres, il n’est
nullement prouvé que lorganisme humain
puisse les utiliser. L’apport alimentaire des
champignons, par leur teneur en corps ternaires,
parait donc étre des plus modestes.

5) Matiéres minérales, ou cendres. La pro-

portion en est assez variable, elle varie de

5 a 15 grammes par kilo de champignons frais.
Voici quelques chiffres:

Lépiotes ............... 4,5 a 7 grammes
"PRalliotes .u.i..isimanin 5 a 7,4 »
Bolets.................. 552 85 »
Morilles  ............... 8 a9 »
Marasmius oreades ...... 10 »
PlRHEOIES ivssinsmsmames 12 »
Clitopilus prunulus ...... 15 »



'On y trouve les composants ordinaires des
cendres végétales ou animales: potasse (un
cinquiéme, parfois presque la moitié), soude,
chaux, magnésie, silice, acide sulfurique, chlore
en petite quantité, mais une notable propor-
tion d’acide phosphorique (de 8 a 40 %, des
cendres). Cette teneur en matiéres minérales
a certainement une importance non négli-
geable, au point de vue alimentaire, mais elle
est plutot inférieure a celle des légumes dits
aqueux, qui en contiennent entre 10 et 20
pour mille,

Il n’est pas sans intérét de rappeler que,
dans les champignons, les matiéres alibiles
ne sont pas distribuées d’une maniére uni-
forme. C’est le chapeau qui est le plus riche
en substances nutritives, surtout en protéines.
Le pied est parfois plus abondamment pourvu
que le chapeau de substanecs ternaires, mais
il est presque toujours plus dur, plus fibreux;
il contient plus de matiéres cellulaires, de
fungine, et partant, il est plus indigeste.

Nous venons de résumer les données les
plus importantes que nous a fournies 1’analyse
chimique des ¢champignons. Mais pour arriver
4 des notions réelles sur la valeur alibile de
ces végétaux, il faut connaitre comment et
dans quelles proportions les parties nutritives
des champignons peuvent étre assimilées par
I’homnme. Celui-ci ne vit pas de ce qu’il mange,
mais de ce qu’il digére. Des expériences de
digestion artificielle et surtout des essais sur
la digestibilité des divers cryptogames chez
U’homme sont indispensables. :

. Les chimistes nous ont appris que de la
teneur en azote on ne peut nullement conclure
a la teneur en albuminoides. Ces derniers, a
de rares exceptions prés, ne forment que
20 2 30 pour mille du poids des champignons,
et encore, le premier chiffre parait étre plus
proche de la vérité que le second. Or, ces
albuminoides ne sont pas tous également
assimilables, 3 :

Saltet, en 1885, Uffelmann, en 1887, ont
été parmi les premiers & attirer I'attention des
savants sur cette question. Mais c’est surtout
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Mceerner, d’Upsala, en 1886, qui nous a fourni
des chiffres bien éloquents, sur les proportions
des albuminoides réellement attaquables par
les sucs digestifs. Dans ses essais de digestion
artificielle, il a opéré de la maniére suivante:
les champignons, bien desséchés, étant réduits
en poudre fine, Mcerner en dose I’azote total.
Puis il traite une certaine quantité de cette
poudre par de l'eau bouillante et soumet
successivement la pate ainsi obtenue a I'action
du suc gastrique et du suc pancréatique.
L’azote fut ensuite dosé dans la partie restée
insoluble aprés chacune de ces digestions arti-
ficielles. Résultats: dans 100 parties de
substances azotées il y eut:

Combinaisons amidées solubles,
non protéiniques, digestibles 28 9,
Protéines digérées par le suc

gastriqiie «vissswsnsmaning 399, »T19,
Protéines digérées par le suc

pancréatique ............. 4 9,
‘Protéine non digérée ......... - 29Y%

Quand on ne prend en considération que
les substances protéiniques, on constate que
40 % nen sont pas digérées.

Saltet avait procédé a des digestions arti-
ficielles avec la muqueuse d’estomac de porc
additionnée d’acide chlorhydrique et avec du
suc pancréatique; ses expériences l'ont conduit
A des résultats trés comparables:

Substances azo_tée:s protéiniques
et non protéiniques digérées.. 624 70 %,
Protéines non digérées 38 a 30 %

Ici, 40 a 51}% des proté»ines n'ont pas été
digérées. :

Les recherches de Pizzi (1888 a 1889) four-

nissent les chiffres suivants: dans 100 parties

de substances azotées, il a trouvé:

Truffe noire Truffe blanche

combinaisons - amidées

solubles digestibles . 37,2 % 20,1 9
albumine digestible. . 284%  38,09%
albumine non digérée . 34,4 % 32,99,



— 148 —

*Quand on ne prend en considération que
les substances protéiniques, on voit que
dans la truffe noire, 54,8 9% n’en sont pas

digérées,
dans la truffe blanche, 46,4 9, n’en sont pas

digérées.

Les recherches de Mcerner, de Saltet et de
Pizzi nous enseignent donc que 40 a 51 9,
des albumines des cryptogames résistent a la
digestion artificielle, et, en ce qui concerne la
truffe noire, 54,8 9.

Avant de procéder a la digestion arti-
ficielle, on fait subir, aux champignons, di-
verses opérations physiques, la dessication, la

réduction en petits fragments ou en poudre .

tres fine, la cuisson, qui tendent a les mettre
dans des conditions se rapprochant le plus
possible de celles qui précedent ou suivent
leur irrgestion chez 'homme. Ensuite on les
soumet, pendant un temps assez prolongé,
dans une étuve, aux actions successives des
sucs digestifs artificiels. Mais, quelque intéres-
sants qu’ils soient, les résultats enregistrés ne
peuvent étre considérés comme directement
,applrcables a I'homme. -

Il faut donc absolument completer ces
données par des. expériences sur la digestibilité
,des champrgnons chez 'homme. Or, nous ne
connalssons que peu de recherches de ce
genre nous allons les exposer briévement.
" Uffelmann, que nous avons déja mentionné,
opérant sur [ui-méme, trouvait une digestibilité
des protéinés dans des proportions variant
entre ‘61 et 719, H lui paraissait que les
(différénces dépendaient principalement de
Jétat. du champignon lors de son ingestion.
En effet, des psalliotes fraiches, par exemple,
apprétées selon le procédé culinaire habituel,
¢taient moins completement assimilées que le
meme champ1gnon desséché et finement pulvé-
risé. Par la dtgestton art:ftcrelle, Uffelmarm
était arrivé 2 une digestibilité de 74 %, des
‘protéines de Boletus edulis et de Cantharellus
cibarius, Un quart, & peu prés, des substances
protéiniques serait enfermé dans des cellules
dor_lt les parois résistent aux attaques des sucs

celui de la viande
de I’'azote ingéré total.

digestifs artificiels et naturels. La pulvérisa-
tion poussée trés loin des champignons secs
en augmenterait donc, par un processus
purement physique, la digestibilité. Nous
verrons que des recherches modernes ne véri-
fient pas toujours cette maniere de voir.

Saltet, Rubner, Mendel se sont livrés sur
eux-mémes a une série d’expériences de méme
nature et ils ont trouvé approximativement
les mémes chiffres (64 a 74 %,).

Pendant la guerre mondiale, le professeur
Leewy, de Berlin, a procédé, avec 'aide du
Dr. von der Heide, a quelques recherches
faites sur un d’eux (Heide). L’expérience
durait une semaine. Pendant les quatre
premiers jours, la ration alimentaire journa-
liere constituée par des quantités minutieuse-
ment pesées et toujours égales de viande, de

biscuits, de pommes de terre et de beurre fut

additionnée de 100 grammes de Boletus edulis
sec, apprétés comme d’habitude.

L’azote des champignons représentait 43 %,
.................. 38 /A

Pendant les trois derniers ]ours de la
semaine, la méme quantité de Boletus edulis
fut ajoutée, mais sous forme de farine de
bolet, c’est-a-dire de bolets secs treés finement
moulus,

Le résultat fut assez inattendu. La farine
de bolet avait été un peu moins bien résorbée
que ne le furent les bolets secs coupés menu.
En effet, la partie non assimilée, non absorbée
de l'azote fongique'fut de

‘456 % pour les bolets en petlts fragments

43,0 %, pour la farme de bolet.

Donc assez mauvaise absorption — 54,4 4

579, — de I'azote du champignon ingéré sous

les deux formes. La transformation des cham-
pignons en poudre extrémement fine — pro-
cédé inapplicable dans la vie courante —
n’améliore donc pas la digestibilité des crypto-
games, si toutefois il est permis de généraliser
les résultats. d’'une expérience trés courte
faite avec le bolet. comestible.



D’un second travail nous tirerons des
chiffres bien différents, MM. Schmidt,
Klostermann et Scholta, de Halle, ont fait
deux expériences, durant, I'une cing, et 'autre
sept jours. .

Dans la premlere I'ingénieur Scholta s’est
mis tout d’abord a un régime composé de
biscuits, de saucisses et de beurre, représentant
9,47 grammes d’azote par jour, «ration de
guerre» ne fournissant que 2400 calories. Aprés
quelques jours -— le nombre n’en est pas
indiqué —, l'azote des saucisses fut remplacé
par 4,77 grammes d’azote fongique, sous forme
de farine de bolet comestible, L’assimilation
aurait été de 89,1 9.

Dans une seconde expérience, le régime
contenait du fromage, du beurre et des
pommes de terre, en quantités telles que
I’azote total, par jour, montait a 12,92 grammes
C’était le «régime . de paix», apportant
90 gramimes d’hydrocarbures et 21 grammes
d’albumine de plus que le régime de guerre.
Sa valeur en calories était d’environ 3000.
L’assimilation d’azote fut de 78 9. Ensuite,
une partie de I’azote provenant du fromage
fut remplacée par I'azote de la farine de bolet.
L’azote total ingéré par jour ¢était resté peu
changé, tombant de 12,92 4 12,79 grammes.
Comme dans la premiére ‘e_)gperlence, Pazote
fongique représentait environ la moitié de
I'azote total; il fut assimilé dans la proportion
de 79,75 9%, donc passablement moins bien
que lors de la premiere expérience. En chiffres
ronds,. 90 9%, de I'azote des bolets auraient été
absorbes lorsque ceux-ci entraient dans un
reglme de guerre, 80 % seulement quand 1ls
falsalent partie d’un régime de paix.

. Nos auteurs attribuent leurs résultats trés
favorables a la qualité de leur farine de bolet,
extremement finement moulue. Peut étre sont-
ils tout 51mplement expllcables par Pexcellente
fonction de I'appareil digestif de leur «lapin
d’expérience » — M. Scholta. . Peut-étre pour-
rait-on aussi faire quelques objections a la
maniére de calculer le degré' de "digestibilité
des différents composants de leurs menus. Et

puis, leurs expériences nous paraissent avoir été
trop peu prolongées et entreprises dans des
conditions assez défavorables. Il faut donc sou-
haiter que de semblables essais soient repris.

Les chiffres publiés par Leewy et par
Schmidt et ses collaborateurs sont tres dis-
cordants et ne paraissent pas s’accorder avec
ceux que Uffelmann, Saltet, Rubner et Mendel
ont publiés. Mais on ne peut pas comparer
directement leurs chiffres, car Loewy - et
Schmidt ont déterminé le pourcentage de
I'assimilation de l'azote fongique total, tandis
que les savants précédemment cités avaient
cherché la digestibilité des protéines fongiques.
Par un calcul -trés simple on peut trouver le
pourcentage de protéines assimilées en partant
du pourcentage de l'azote assimilé. (Nous
admettons, ainsi que nous I'avons dit plus
haut, que l'azote des protéines représente
75 9, de I’azote total des champignons.) Apres
avoir modifié, selon ces données, les résultats
publiés par les divers auteurs, nous pouvons
dresser le tableau ci-dessous:

Digestibilité des pr_otéines fongiques (expé-

rience sur I’homme):

dapres Leewy :............ 39,2 a 42,69,
»o Schmldt et collab. 73,0 a 86,6 %,
S Uffelmann .. ....... 61 a7l 9,
~ »  Saltet, Rubner ..... 64 a 67 9
~»  Mendel ............ 749

- Rappelons que la digestibilité des protéines
fongiques (par digestion artificielle) est:

d’aprés Uffelmann ...... o A4 Y -
¥ MR . som. seiin: 00 %
-1 AP P P T 49 a 60 9%,
» PRZL ooy dsmsmemems

45 4 53 9,

Nous ne nous expliquons pas les chiffres
extraordinairement bas de Loewy, ni les valeurs
trés elevees de Schmidt. Si I’en tlent compte
des résultats de ces deux recherches, la
moyenne de la digestibilité des protéines
fongiques, d’aprés les essais sur I’homme,

“serait de 62 4 68 %; si 'on néglige ces deux

valeurs discordantes, de 66 a 70 %,.



Les moyennes trouvées par le procédé de
la digestion artificielle indiquent 57 a 62 9,
de protéines assimilables. Ces chiffres sont
donc trés comparables, quoique un peu infé-
rieurs & ceux qu'ont fournis les expériences
chez I'homme,

En résumé, nous pouvons dire que les
champignons, a I’état frais, contiennent envi-
ron 20 a 25 pour mille de substances protéi-
niques, dont les deux tiers sont assimilables.
En d’autres termes, un kilo de champignons
frais ne peut fournir, a I'organisme humain,
que 13 a 17 grammes d’albuminoides digestibles.

Maintenant que nous connaissons leur
composition « moyenne» et, ce qui importe
bien plus, leur digestibilité « moyenne », nous
pouvons la comparer a celle de quelques
aliments usuels tels que la viande, le pain,
les légumes, etc. etc. Ici aussi, il faut distin-
guer entre la composition chimique et la
digestibilité. Si les protéines des différentes
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espéces de viande sont presque totalement
assimilables — dans la proportion de 96 a
98 9, —— il n’en va pas de méme de celles du
pain, des pois, des lentilles, dont 80 a 90 9,
seulement sont digérées. Pour les albumi-
noides des légumes verts, il faut compter avec
un déchet minimum de 109, aussi. La
matiere amylacée du pain, des pommes de
terre et des légumineuses est pour ainsi dire
complétement assimilable, tandis que, comme
nous I'avons dit plus haut, le tréhalose et la
mannite des cryptogames sont probablement
peu digérés.

En tenant compte de ces faits, nous avons
établi un tableau comparatif, dont les chiffres

ne sont évidemment que des moyennes approxi-

matives, mais qui permettent néanmoins de
faire des comparaisons. Nous avons ajouté,
en derniére colonne, le nombre approximatif
de calories fournies par un kilogramme des
aliments énumérés.

Hydrates de
_Dans 1000 grammes de Eau tg:zlf;f:s fs:fﬁﬁ;hn]:: nagr:lanlgguml Calories
- Champignons frais. . . . 900 9 15 30 180-200
Viande de beeuf (maigre) 750 12 200 20 980
Viande de beeuf (grasse) 530 9 170 260 - 3000
Viande de porc (maigre) 720 11 200 65 1380
Viande de porc (grasse) 480 7 145 340 3650
Fromage.gras. . . . . . 340 50 300 300 3900
Pois, lentilles . . . . . 100 25 220 550 3050
Pommes de terre . . . . 780 10 13 200 850
Légumes verts . . . . . 930 13 15 15 120
Pain de froment . . . . 350 10 60 550 2240
1 litre de lait. . . . . . 880 7 40 80 680

Les champignons pourraient donc, théori-
quement, = constituer un aliment complet,
n etalt leur taux vraiment minime en matiéres
grasses (quelques pour-mille, peu ut111sab1es)
Mais il est peu probable qu’'un homme, méme
au repos, puisse, pendant un temps un peu
prolongé, s’en servir pour sa nourriture exclu-
sive, sans perdre de son poids, c’est-3-dire

75 grammes d’albumine assimilable, fournissant .

400 »
75 . »

sans vivre aux dépens de son propre organisme.
Leur teneur en matiére alibile est beaucoup

~plus faible qu’on ne le supposait pendant long-

temps, et les protéines fongiques sont plus diffi-
ciles & digérer que celles des aliments courants.
En admettant que la ration normale d’'un
homme de 70 kilos travaillant moderement
doive contenir, au minimum, par jour:

300 calories

d’hydrocarbures, fournissant . . . . 1600 »
de graisses, fournissant . . . . . .

675 »
total 2575 calories
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on voit qu’il faudrait au moins cinq kilos de
champignons pour apporter la quantité néces-
saire de protéines, tandis que 13 Kkilos ne
suffiraient pas pour couvrir les besoins en
hydrocarbures, sans parler des matiéres grasses,

Méme au repos complet, I'adulte doit
pouvoir disposer d’une alimentation lui four-
nissant 1800 a 1900 calories par jour. Lors
d’un travail pas trop fatigant, le nombre de
calories nécessaire monte A 2500 ou 3000. Or,
un kilo de champignons ne peut en apporter
que 200 au plus; il en faudrait donc, par jour,
9 a 10 kilos 2 un homme au repos, et 12 a
15 kilos, s’il travaille modérément. Aucun
estomac ne résisterait a un pareil régime,

Pour équivaloir 2 un kilogramme de viande
maigre, en tant que source de calories (980 ‘a
1380), il faudrait entre 5 et 7 kilos de champi-
gnons, et pour fournir la quantité d’albumine
contenue dans un kilo de viande maigre, il ne
faudrait pas moins de 13 kilos de cryptogames,
d’aprés nos chiffres. Mcerner, il y a 50 ans,
estimait déja que, pour remplacer I’albumine
d’un kilo de viande de boucherie, il est néces-
saire de recourir a:

9 kilos d’agarics (Psalliota campestris),
24 kilos de lactaires,

41 kilos de chanterelles,

67 kilos de polypores.

Ces chiffres sont un peu élevés, surtout les
derniers, mais nous voyons que nous sommes
loin de I'opinion des enthousiastes parlant,
dans leur ignorance, de viande végétale, de
beefsteak du pauvre. Ces termes devraient
disparaitre des livres traitant de questions
mycologiques. Et pourtant, dans certains
ouvrages parus récemment, on trouve encore
Passertion qu'un et demi a deux Kilos de
champignons équivalent a un Kkilo de viande,
et que les substances nutritives des crypto-
games sont plus facilerhent assimilables que
celles de la viande. Les auteurs qui répandent
de pareilles erreurs ne-se rendent pas compte
qu’ils retardent de 50 ans au moins.

On peut soutenir I'opinion selon laquelle

les champignons sont passablement plus nutri-

tifs que la plupart des légumes verts « aqueux »,

auprés desquels leur origine les fait classer

par les hygiénistes; mais nous arrivons néan-

moins & la conviction que Zellner (loc. cit.,

p. 228) n’avait pas tort quand il qualifiait les

champignons d’aliments d’une valeur infé-

rieure (minderwertig) et difficilement diges-

tibles. '

IIs méritent cette qualification, parce que,

on vient de le voir,

leurs protéines, bien moins abondantes que leur
teneur en azote paraissait I'indiquer, ne sont
que partiellement (a raison de 66 9%,) assi-
milables;

leurs hydrocarbures sont d’une valeur nutritive
faible, méme douteuse;

leur teneur en graisse est négligeable;

leur teneur en eau est excessive.

Si la valeur nutritive des champignons est
médiocre, leur qualité de condiment est remar-
quable et de grande importance. On a trop
longtemps négligé ce coté de la question, les
hygiénistes étant un peu hypnotisés par la
notion de la valeur énergétique des aliments,
le nombre des calories fournies par les divers
groupes alimentaire_s paraissant tenir le premier
rang. Actuellement, on admet que la ration
normale, physiologique, de ’homme, tout en
apportant un nombre suffisant de calories,
doit renfermer des protéines, des hydro-
carbures et des graisses, de qualité convenable,
en proportions telles que les équilibres azoté,
cétogéne et anticétogéne, -par apport d’albu-
mines, de lipides et de glucides, soient assurés,
Mais ce n’est pas encore suffisant; une ration
bien équilibrée, outre les ¢léments calorifiques
et digestibles, doit encore comprendre des sels
et des vitamines en proportions requises.

Depuis longtemps on a constaté, et pendant
la guerre mondiale de pareilles observations
ont été extrémement nombreuses, du’une
nourriture uniforme, insipide, mal préparée,
q'uoique théoriquement suffisante, produit dés
troubles digestifs parfois trés graves, condui-
sant a l'anémie et a la cachexie pouvant



entrainer ]Ja mort. Ceci avait été observé déja
anciennement dans des prisons, au grand
¢tonnement de ceux qui avaient établi «scien-
tifiquement » le régime. L’addition de certains
condiments — moutarde, poivre, poivrons,
ail, oignons, etc. — ou de légumes verts
aqueux tels-que salades, cresson, céleri, etc.,
n’apportant qu’'un nombre négligeable de
calories, ou méme point du tout, faisait
souvent -disparaitre ces troubles.

Clest qu’ils agissaient comme digestifs,
comme nos médicaments amers et amers-
aromathues dont I'action bienfaisante dans
beaucoup d’ affections des voies dlgestlves ne
peut &tre mlse en doute.

Or la plupart des champlgnons comestlbles
possédent ces précieuses qualités digestives
au plus haut point; ils dégagent un parfum et
une saveur hautement appréciés des myco-
phages. Et, ce qui semble paradoxal au premier
abord, méme les genres considérés comme indi-
gestes peuvent, dans certaines circonstances,
améliorer la digestion.

- Quelques champignons sont devenus des
condiments de grande consommation, tel le
Lactarius helvus, connu en Allemagne sous le
nom de Maggi-Pilz. A Keenigsberg, il est
vendu au marché comme condiment, et non
pas comme aliment, car, consommé a forte
dose, il peut produire des vomissements. Son
goﬁt's‘pécial et son odeur rappelant celle de
la- chicorée ne conviennent d’ailleurs pas
tout le monde. Le nom de Maggi-Pilz devrait
étre abandonné, car, ainsi que la Fabrique de
Produits Maggi nous I’a confirmé, ce champi-
gno'n, assez rare en Suisse, n’entre et n’est
jamais entré dans la composition d’aucun de
ses produits.

-~ En Chine, au Japon, la culture sur bois
de Collybia Shii-Take ou Cortinellus Shiitake,
a pris des proportions énormes. Ce crypto-
game est consommé a I’état frais, comme I’est
chez nous le champignon de couche, et on
en fait une espéce de sauce qui réveillerait
Pappétit et ferait accepter, et digérer, les
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plats les plus insipides. Les amateurs peuvent
en goiiter au restaurant chinois- de Geneve.

Il nous reste a dire quelques mots de la
teneur des champignons en vitamines. On y a
trouvé principalement la vitamine B, parfois
la vitamine C, mais celle-ci en quantité telle-
ment faible que le scorbut expérimental des
rats n’en a pas été influencé. La teneur en
lécithine aurait pu faire supposer:la présence
de vitamine A, mais il parait qu'on ne I'ait
pas trouvée. Clest exclusivement dans les
exemplaires frais qu'on a rencontré ces vitas
mines, la dessication les fait disparaitre.”

Comparés aux champignons, les légumes
verts — choux, carottes, petits pois, salades;
cresson, etc. — et quelques fruits — citrons,
oranges, tomates, etc. —, méme des légumes
secs — pois, haricots, lentilles — sont bien
plus riches en ces corps, dont I’é¢tude montre
tous les jours plus clairement qu’ils sont
indispensables au maintien de la vie, [

Pour finir, envisageons encore brievement
le coté économique de Palimentation par les

champignons. :

L’on peut admettre que.dans les contrées
ou les cryptogames poussent en quantité
considérable et ol les populations ont toutes
les possibilités «d’aller aux champighons », et
d’en ramasser facilement et sans frais un
grand nombre, ceux-ci peuvent étre considérés
comme un aliment de valeur et de grande
utilité, Ils compléteront heureusement le menu
de bien des ménages et y .pourront méme
remplacer, temporairement, certains - mets,
surtout s’ils sont bien apprétés, ce qﬁi peut
en doubler ou méme en tripler la valeur
alimentaire.

Mais quand on calcule le prix d'un poids
donné d’albumines assimilables, ou le nombre
de calories qu’apportent a l'organisme les
champignons achetés au marché, d’une part,
et d’autre part la viande de boucherie, les
poissons, le fromage, le pain et les farineux,
les pommes de terre, les légumes tels que pois,
lentilles, etc., on constate une disproportion
extraordinaire entre les chiffres fournis par
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ces deux classes de substances’ alimentaires.
Inutile de-dire que le désavantage est du coté
des champignons, =~ Ceux-ci,
frais ou sous forme de conserves, sontdes
aliments chers, tres chers,.des aliments de luxe.

- Puis, ils ne. conviennent pas a-tout le
monde, méme quand ils- sont parfaitement
frais et préparés-selon les régles les. pjlﬁs_-
classiques et les plus raffinées de I’art culinaire:.
Roumeguere, de Toulouse, partant de I"alimen-
tation par les. champignons, adéja dit en

1884: «Il-y a.des idiosyncrasies qui- rendent:

certains estomacs absolument réfractaires a la

digestion de ce plat; les champignens ne sont

réellement innocents: que pris en petite quan-

titén :

- C'est du Saint Francois «redivivus »,

N’allons - pas si loin, et disons que les

mycophages convaincus, c’est-a-dire ceux qui

les: aiment et les supportent bien, ont raison

en les tenant pour des mets délicats, inoffensifs
pour un organisme sain, mais ils ne doeivent

pas oublier que ce qu’ils mangent avec les
champignons -est trés souvent bien plus nour-
rissant que les champignons mémes.
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Gesundheitsschadliche Pilze.
Eine kr1t1sche Betrachtung zum Artikel von E. Burkhard in Nr. 7.

Von D. Herrfurth, Konigsbriick.

Zu dem Berichte: « Gesundheitsschadliche

Pilze » des Herrn Burkhard, Altdorf, in Nr.7

dieser Zeitschrift, der in recht sachdienlicher
Weise und sehr ausfiihrlich dieses Gebiet be-
handelt, sei mir gestattet, einige meiner per-

sonlichen Erfahrungen und Erprobungen in
jahrzehntelangen Beobachtungen, soweit diese
mit obigem Berichte nicht {ibereinstimmen,
mitzuteilen.

1. Zu Beispiel 1 habe ich Am. porphyrea
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