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dass bei drei Proben von L. nebularis der Normwert fiir Kupfer iiberschritten wird (16,3, 19,2 und
19,3 mg Cu/kg). Bei keiner Probe wird der fiir Blei zuldssige Grenzwert erreicht. Aber bei samtli-
chen Proben wird der Grenzwert fiir Cadmium erreicht oder gar iiberschritten mit einem maxima-
len Gehalt von 0,74 mg Cadmium/kg, das sind 15mal mehr als der fiir Friichte- und Gemtisekon-
serven zuldssige Wert. Diese Probe mit dem hochsten Cd-Gehalt stammt aus einer Gegend, die
durch den Menschen bis heute kaum verseucht sein duirfte (Les Cluds/Bullet, 1230 m/M). Wir wis-
sen aber, dass die physikalisch-chemische Beschaffenheit des Bodens die Ablagerung von Schwer-
metallen in Pilzen beeinflussen kann. In sauren Bdden werden die Schwermetalle vom Mycelium
leichter assimiliert als in alkalischen Bdden. Bei der Analyse von 15 Proben von Fruchtkorpern
von Marasmius oreades (Nelkenschwindling) stammten zwei Proben mit dem hochsten Bleigehalt
vom Mont Tendre, 1610-1630m/M, wobei der Boden dort eine typisch saure Reaktion aufwies
(pH: 5,4-5,6).
In einem Bericht des Kantonslabors der Stadt Basel aus dem Jahre 1979 haben wir folgende Zah-
len fiir frische Lepista nebularis gefunden: 1,08 mg Pb/kg und 6,2 mg Hg/kg. Die Region Basel
scheint demnach durch Blei und Quecksilber stark verseucht zu sein.

J.P. Quinche, Chemin de Bonmont 23, 1260 Nyon
(Ubersetzung: R. Hotz)

Champignons de Provence

Deménager des rives du lac de Constance vers la Provence, dans le Vaucluse au pied du Mont Ven-
toux, pour y vivre les saisons des champignons, c’est une expérience qui m’a obligé a modifier mes
opinions sur plusieurs points et a apprendre bien des choses. L’automne mycologique 1982 m’a ré-
servé de nombreuses surprises.

A vrai dire, ces surprises ont déja commencé au printemps. Nous avions épandu sous nos pins et
chénes verts une couche de graviers; et 1a, tout prés de la table ou nous déjetinons par beau temps,
voici qu’ont apparu, bien alignées et nombreuses, de superbes morilles. J’ignore quel bon vent les a
fait choisir cette station peu ordinaire. Peut-€tre qu’avec la livraison du gravier il y avait aussi du
mycélium de morilles!

Selon mes prévisions, 'automne commenga avec I’apparition du Bolet granulé; mais la surprise a
éteé, en peu de jours, leur abondance exceptionnelle. J’ai di faire ’emplette de gants de plastique:
trés vite ils se sont vilainement maculés de brun foncé et englués de mucus, de sorte qu’au lieu de les
laver je les ai simplement jetés a la poubelle. Toujours est-il que mon Dorrex fut largement mis a
contribution et que les plus beaux Bolets granulés — appelés par ici les «Pissacans» — ont été préle-
veés pour nos réserves d’hiver.

Peu aprés apparurent les premiers «Sanguins»: surtout des L. sanguineus, mais aussi de beaux su-
jets de L. deliciosus. Le premier est ici vendu sur les marchés. Nouvelle surprise: nous avions
éclairci la forét, qui avait été envahie d’innombrables buissons de genéts et de houx; dans ce bois
nettoyé, nous avons pu cueillir des Sanguins durant des semaines sans interruption. Suivirent alors
les «Petits gris» (7. terreum), hautement appréciés dans la région. Quelques Psalliotes (4. silvi-
cola), plutét rares, améliorérent encore nos festins mycologiques.

Mais d’autres surprises m’attendaient, apres une chaude pluie suivie d’'un temps ensoleillé: Notre
forét, qui s’étend sur plus de quatre mille métres carrés, devint un véritable paradis des champi-
gnons. Mais elle me proposa aussi plusieurs rébus a résoudre!

Un pharmacien de la commune voisine de Bedoin m’avait appris qu’une espéce affine a Tricho-
loma albobrunneum, qui est amer mais qui lui ressemble beaucoup, devait se trouver par ici, mais
seulement sous les cédres du Mont Ventoux et dans le massif du Luberon et cette espéce serait de
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saveur douce. Le Tricholome brun et blanc est considéré comme toxique par Hennig, mais ici il est
considéré comme «médiocre comestible» et volontiers consommé. L’espéce affine et douce pre-
sente un stipe entiérement brun, méme tout prés des lames, contrairement a 7. albobrunneum qui
présente un remarquable collet blanc. (M. Hennig précise que cette zone peut «parfois disparai-
tren). L’espéce «douce» est trés prisée dans la région: il s’agit de 7. pessundatum, qu’on pourrait
traduire par «Tricholome guttulé»; comme la présence de «gouttes» n’est pas toujours perceptible,
peut-étre s’agit-il de 7. ustale. On le nomme ici « Tricholome ruiné». Neuhoff et M. Hennig le décla-
rent toxique, et pourtant les gens d’ici le mettent a la casserole! Mais comme il existe suffisamment
d’autres espéces succulentes, je n’ai pas essaye ce Tricholome.
Autre surprise: Hebeloma edurum nommeé aussi H. sinuatum. Il est donné comme non comestible,
étant de saveur ameére, voire trés amére. Il ne sent pas le raifort ni la rave; son odeur est plutdt frui-
tée avec un relent de cacao. Cette espéce est trés appréciée dans le Vaucluse et porte le nom singu-
lier de «Tante a Nanon» ou de «Rosé de Barbentane». Je I’ai trouvé dans notre forét, sur une ligne
parfaitement droite de deux métres de long, en neuf exemplaires, et il n’y avait pourtant pas de mor-
ceau de bois enterré (!). Mon invétérée curiosité me poussa a en faire un petit plat: Délicieux!
Etonnement encore: Tricholoma caligatum, Tricholome guétré, nommeé encore Armillaria matsu-
take. D’odeur agréable, ce champignon apparut en abondance. Il a une odeur fruitée de poire ou de
fleur d’aubépine et sa saveur est douce-amére. Je peux confirmer ces caracteres organoleptiques.
Jen cueillis un nid de quelques exemplaires, non loin de notre maison. Bien que Ddhncke dans
«700 Pilze» le déclarent non comestible, j’y allai d’une petite préparation culinaire. Je fus bien dégu
... Si c’est 1a le champignon préféré des Japonais, alors je renonce volontiers aux joies gustatives
nippones!
Un autre petit champignon brun, apparu entre les graviers - voir plus haut — reste pour moi une
énigme. Il s’agit d’une Psathyrella, certainement, mais je ne suis pas parvenu a la déterminer. Les
spores sont lisses, un peu en amande, mais non réniformes, elles mesurent 7-8x4-4,5 um; la spo-
rée est brune, sans trace de rougeitre; pas de larmes ni traces de voile; I’aréte des lames est blanche
et finement floconneuse; les cystides ne sont pas en lancettes, mais un peu ventrues et capitées ... Il
ne s’agit ni de P. velutina ni de P. spadicea ...
Sur le Mont Ventoux et sur le Mont Serein, nous rencontrions des centaines de champignonneurs,
accourus de loin en voitures. Ils ne connaissaient que peu d’espéces et détruisaient sans égard les
champignons inconnus: triste spectacle! Il fallait explorer des terrains difficiles, se glisser pénible-
ment a travers les buissons et alors on trouvait des champignons intacts, des ronds de sorcieres de
plusieurs métres de rayons, des trainées abondantes. De nombreux Tricholomes, des Collybies; des
masses de Cortinarius herculeus, non comestible en raison de sa forte odeur terreuse; Boletus rubi-
nus aux pores couleur de framboise, un bolet amer; diverses Russules et de nombreuses stations de
Cortinarius galucopus. Malheureusement, pas de Bolets cépes. Et pourtant il y en a: une myco-
phage de mes amies, qui néanmoins ne voulut pas me dévoiler ses stations (!) m’apporta une dou-
zaine de cépes sains et de belle venue, pour me remercier de lui avoir déterminé quelques espéces,
parmi lesquelles Hohenbuehelia geogenia (Pleurote terrestre). A chaque pas on rencontrait des Cli-
tocybes anisés, des «Sanguins», des «Petits gris» ou des Clitocybes nébuleux ... Dieu sait quelles
surprises me réservent encore les foréts provengales!
Si ce n’est pas pour cette année encore, je garde bon espoir de découvrir ’Amanite des Césars, les
Amanites vaginées peu connues mais pourtant si savoureuses, peut-étre des Cornes d’abondance,
des Coprins chevelus ou des Psalliotes. Dans notre bois, je viens de trouver Amanita ovoidea,
A. echinocephala et A. solitaria, mais pas encore le comestible /nocybe jurana ni Hygrophorus
russula.
Il faut croire que, pour cette année, mes surprises avaient fait le plein, ne croyez-vous pas?
Ernst Wagner, F-Caromb

(Trad.: F. Brunelli)
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