
Zeitschrift: Schweizerische Zeitschrift für Pilzkunde = Bulletin suisse de mycologie

Herausgeber: Verband Schweizerischer Vereine für Pilzkunde

Band: 86 (2008)

Heft: 6

Artikel: Le principe toxique de Sarcosphaera coronaria, la pézize couronnée,
est l'acide methylarsonique, un dérivé d'arsénic : première partie

Autor: Tijve, Tjakko

DOI: https://doi.org/10.5169/seals-935843

Nutzungsbedingungen
Die ETH-Bibliothek ist die Anbieterin der digitalisierten Zeitschriften. Sie besitzt keine Urheberrechte
an den Zeitschriften und ist nicht verantwortlich für deren Inhalte. Die Rechte liegen in der Regel bei
den Herausgebern beziehungsweise den externen Rechteinhabern. Siehe Rechtliche Hinweise.

Conditions d'utilisation
L'ETH Library est le fournisseur des revues numérisées. Elle ne détient aucun droit d'auteur sur les
revues et n'est pas responsable de leur contenu. En règle générale, les droits sont détenus par les

éditeurs ou les détenteurs de droits externes. Voir Informations légales.

Terms of use
The ETH Library is the provider of the digitised journals. It does not own any copyrights to the journals
and is not responsible for their content. The rights usually lie with the publishers or the external rights
holders. See Legal notice.

Download PDF: 21.05.2025

ETH-Bibliothek Zürich, E-Periodica, https://www.e-periodica.ch

https://doi.org/10.5169/seals-935843
https://www.e-periodica.ch/digbib/about3?lang=de
https://www.e-periodica.ch/digbib/about3?lang=fr
https://www.e-periodica.ch/digbib/about3?lang=en


Le principe toxique de Sarcosphaera coronaria, la pézize couronnée,
est l'acide methylarsonique, un dérivé d'arsénic
Première Partie

TJAKKO STIJVE

Résumé
La pézize couronnée (Sarcosphaera coronaria) est
un champignon rare dans l'Europe du Nord, mais
elle est assez commune dans les Alpes. Les livres
mycologiques anciens présentent cet ascomycète
comme un bon comestible, tandis que les guides
plus récents le décrivent souvent comme toxique,
surtout quand il est consommé cru. En mai 1920,
il y a eu dans la commune de Courtételle JU

plusieurs cas d'empoisonnement, dont un mortel.
Suite à une enquête sur les circonstances de ces
méfaits, un avertissement de ne pas manger la
pézize couronnée crue, ou en salade, a été publié.

Zusammenfassung
Der Kronenbecherling (Sarcosphaera coronaria)
enthält Methylarsonsäure, ein giftiges Arsenderivat.

Er ist ein ziemlich seltener Pilz im Norden
Europas, aber in den Alpen findet man ihn recht
häufig, in älteren mykologischen Büchern wird
dieser Schlauchpilz als essbar eingestuft, aber
die meisten modernen Pilzführer erwähnen seine

Giftigkeit, vor allem wenn roh genossen. Im

Mai 1920 gab es in der Gemeinde Courtételle JU

mehrere Vergiftungsfälle, darunter einen mit
tödlichem Verlauf. Nach einer Untersuchung dieser
Vergiftungen, wurde eine Warnung veröffentlicht,
den Kronenbecherling nicht roh und auch nicht in

Salatform zu geniessen.

Introduction
La pézize couronnée est connue sous les noms
Sarcosphaera eximia (Durieu & Lév.) Maire, S.

crassa (Santi) Pouz. et comme S. coronaria (Jacq.)
J. Schröter. Ce dernier nom a priorité, parce que ce
bel ascomycète avait été baptisé et décrit ainsi par
Jacquin, le directeur du Jardin Botanique à Schönbrunn

(Autriche). Initialement, le champignon se
développe sous terre en formant une sphère creuse,
ayant un petit orifice vers le haut. Ensuite il émerge
de la terre en formant une grande coupe de 5-15

cm de diamètre, plus ou moins régulièrement divisée

en lobes triangulaires, finissant par s'étaler en
couronne sur le sol. La face externe est blanchâtre,

tandis que l'intérieur (l'hyménium) revêt assez vite
une teinte rose à violette, qui avec l'âge peut
devenir très foncée. Le champignon pousse dans des
terrains calcicoles, de préférence dans des forêts de
conifères à une altitude de 600-1600 m. il semble
bien qu'il puisse former également des mycorhizes
avec les hêtres, mais dans ce cas, l'hyménium
prend seulement une teinte légèrement violacée.
S. coronaria se rencontre surtout en Europe
centrale. L'espèce est assez commune dans les Alpes,
mais puisqu'elle ne fructifie qu'en mai/juin, elle
n'est souvent pas aperçue. Pendant longtemps le

champignon était peu connu. Dans la plupart des
guides populaires français et allemand, qui étaient
édités autour de 1900, l'espèce n'est même pas
mentionnée. Pourtant, dans le Jura suisse ce
champignon charnu était consommé depuis des temps
anciens, surtout parce qu'il avait l'habitude de
paraître en grand nombre pendant le carême. Dans le

grand Atlas de Leuba (1890), l'espèce est bien
décrite et recommandée comme un bon comestible.
Jaccottet (1922) rapporte que dans les années 20,
S. coronaria était souvent vendue sur les marchés
de Genève. Dans le guide de poche bien connu de
Paul Dumée (1905) la pézize en forme de couronne
est bien absente. Par contre, dans un beau livre,
qui est malheureusement devenu assez rare, Laval

(1912) donne une description excellente, illustrée

par des photos en noir et blanc, ainsi que par une
belle planche, que nous reproduisons ici. L'auteur
mentionne que la couleur violette résulte des amas
de spores: le meilleur moyen de mettre en évidence
ces dernières est de prendre une pézize mûre et
de l'écraser entre les doigts. Immédiatement une
fumée brunâtre ou violette s'échappe de son
intérieur. Ce sont les spores qui s'enfuient.

Le champignon ayant une forme et une couleur
bien caractéristique, la confusion avec d'autres
espèces semble plutôt exclue. Pourtant, Leuba (1890)

signale que l'espèce se trouve non seulement dans
des bois de conifères, mais qu'elle formerait aussi
des cercles dans des gazons gramineux. Cette
affirmation pourrait s'expliquer par une confusion avec
la pézize de cèdres (Geopora sumneriana (Cooke)
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M. Torre), qui a pratiquement la même forme, mais

une toute autre couleur et consistance. Mais il y a

encore pire: Rothmayr (1920) signale le champignon
dans les champs de pommes de terre, ce qui fait
penser que ce mycologue ne savait pas distinguer
la pézize vésiculeuse (Peziza vesiculosa Bull.) de la

pézize couronnée!

Les cas d'empoisonnement dans le Jura
En mai 1920, on rapportait quelques cas
d'empoisonnement, dont un mortel, dans le Jura. L'affaire a

alors été bien étudiée par M. Butignot de Delémont,
dont le rapport final fût publié non seulement dans
le Bulletin de la Société Mycologique de France en

1921, mais également dans un manuel bien connu
sur la mycotoxicologie (Sartory & Maire 1921). Il vaut
la peine de reproduire ici l'essentiel de ce rapport,
qui montre que les cas sont bien mystérieux.

Dans la matinée du 1er mai 1920, le nommé Arthur
B., mécanicien à Courtételle JU, rapportait d'une
tournée de champignons une certaine quantité de
S. coronaria, à l'état jeune soit en boules et de ce

fait connus dans la région sous le nom de «pommes

de terre», en outre quelques Tricholoma geor-
gii (L.) Quél.) (nom actuel: Calocybe gambosa (Fr.)

Donk). Ces champignons, il les connaissait bien et
les appréciait pour les avoir consommés à diverses
reprises sans le moindre inconvénient. Lui-même
les apprêta pour le repas de midi de la manière
suivante: préalablement nettoyés à l'eau chaude à

l'aide d'une brosse de racines, ils furent bouillis dans

une marmite émaillée sans aucune adjonction,
apprêtés en salade et servis dans une petit saladier en
faïence qu'ils remplissaient complètement. Le repas
se composait en outre d'une soupe de pommes de

terre, d'un lapin rôti (tué le même jour) garni des

mousserons récoltés, d'une purée de pommes de

terre et de café au lait. Chaque membre de la

famille mangea des pézizes à peu près par portions
égales, sauf un jeune garçon de 7 ans qui préféra
s'en abstenir. On lui octroya les mousserons et il ne
fut d'ailleurs nullement incommodé. Peu après le

repas, les deux filles, Alice, 15 ans et Jeanne, 12% ans
se plaignaient d'avoir mal à l'estomac et vomirent

une demi-heure après. Elles n'avaient

pas de diarrhée.
Monsieur Arthur B., 37 ans, n'a pas

ressenti de douleurs abdominales,
mais voyant ses enfants vomir, il ingurgita

un petit verre de gentiane, se coucha

à trois heures un peu étourdi, vomit
par trois fois entre 2 heures et quart et
4 heures, dormit un moment puis se
trouva bien. Pas de diarrhée. Aux deux
filles également, il fut administré un peu
de gentiane.

Madame Judith B., 371/2 ans, s'abandonna

après le repas à son sommeil
habituel de courte durée, mais ne tarda

pas à ressentir des envies de rendre.
Elle avala également un petit verre de

gentiane, mais ne parvint pas à vomir,
malgré tous les remèdes domestiques
qui lui furent administrés. Une diarrhée
fréquente et impérieuse survint sans
douleurs abdominales particulières.
Les extrémités étaient glacées et cya-
nosées. Mort dans le collapsus vers les

Pézize couronnée | Kronenbecher-
ling (Sarcosphaera coronaria) Dessin

de l'œuvre: Laval E. 1912. Les Champignons
d'après Nature - Mœurs, descriptions,

usages. Librairie C.H. Delagrave, Paris.
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sept heures du soir sans autres souffrances, peu
avant l'arrivée du médecin, que l'entourage n'avait

pas jugé bon de prévenir plus tôt. Ce dernier constata

une légère rigidité des membres supérieurs, de la

cyanose des lèvres et de la dilatation pupillaire.
Renseignements pris, cette dame jouissait d'une bonne
santé habituelle; sa période menstruelle venait de

prendre fin. Aucune prédisposition n'expliquerait
cette fin tragique. Il est profondément regrettable
qu'elle n'ait pas pu vomir.

Il convient de remarquer que cette famille B. ne
présentait pas une idiosyncrasie vis-à-vis de ces

champignons, attendu qu'elle en avait consommé
les années précédentes, que le mari les mangeait
mêmes crus sans inconvénients, mais c'était la

première fois qu'ils étaient apprêtés en salade!
Chose curieuse, ce même premier mai, le nommé

Ernest B., à Courtételle, consomma à la même
heure les mêmes champignons qu'on avait
simplement ébouillantés et assaisonnés d'oignon et
d'ail, huile et vinaigre. Il fut rapidement pris de
vomissements qui se répétèrent plusieurs fois, puis il

retourna à son travail. C'est Madame H. M., qui les

lui avait donnés.
Cette dame H. M. a mangé à la même époque

le Sarcosphaera coronaria qu'elle connaît parfaitement.

Une première fois en salade, préalablement
bouilli avec oignon et ail, une seconde fois en sauce
et une troisième fois en salade, cette fois-ci avec
cinq personnes de sa famille, dont deux enfants.
Personne n'a été indisposé. Elle l'a mangé également

cru.
Le jour de l'empoisonnement, Mme L. H. absorba

quelques pézizes récoltées par Mme H. M. et jetées
simplement avec cuisson préalable dans une sauce
de rognon. Elle en avait aussi mangé une crue sans
inconvénient.

La famille Emile B., composée de quatre personnes

dont un enfant, a mangé cette année, pendant
une semaine et cela deux fois par jour en bonne

quantité, ces pézizes blanchies, puis apprêtées en
sauce et le plus souvent en salade avec oignon, ail

et ciboulette, sans avoir été incommodée le moins
du monde.

Nous avons tenu à nous rendre compte des
endroits où avaient été récoltés tous ces champignons
consommés avec ou sans inconvénients par les

personnes de Courtételle et nous nous sommes rendu
le 8 mai avec différentes personnes de la localité,
sur la colline de Chaux située au nord-est du village.
Au bas du versant nord de la colline, à proximité
du village de Develier, existe un petit bois formé de

jeunes épicéas où le Sarcosphaera coronaria était
extrêmement abondant.

C'est à cet endroit-là qu'avaient été cueillies les

espèces mortelles par M. Arthur B. Toutes les autres
avaient poussé sur le versant sud, dans le pâturage
et sous des pins bordant le bois. Les stations
indiquées se trouvent toutes dans le même terrain géologique,

molasse alsacienne et calcaire d'eau douce de

l'Oligocène, partie moyenne de formation tertiaire.
Pendant son enquête, M. Butignot a rencontré

un nombre considérable de personnes, qui avaient
maintes fois mangé ces pézizes et toujours
impunément, crues ou cuites, en sauce ou en salade.
Dans la littérature il ne trouva qu'une relation de
«Troubles digestifs ayant succédé à l'ingestion de
Peziza coronaria consommé en salade» par Maurice
Thurin (1912). Il conclut alors son rapport; «Qu'elle
soit impunément consommée par un grand nombre
de personnes et quelle que soit la préparation à

laquelle on l'aura soumise, c'est une chose prouvée;
cependant en considération des faits rapportés ici,
il y a lieu de tirer cette conclusion pratique, qu'il est
recommandable de s'abstenir de consommer
Peziza coronaria en salade. Malgré cet avertissement,
quelques légers cas d'empoisonnement furent
encore rapportés en Suisse (Aider 1960) et en Allemagne

(Pieschel 1964).
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