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M. Ml:n a vy h I’Hotel:Dicu de pems cham
gnona plals et blam-hmres, sirr. des, bandes .que,
avaient &té trempées dans del’oxlcrnt ct ensuite:
appliquées sur les membres’ fraciurés - d'un
mnlmlc. M. Lemeri a observé le méme phé-
nomc¢ae. ” Ona va de méme des clmmplgnons
croitrs en. vingl-quatre henres et parvenir & la
grosseur du doigt, sur, des bandeletics dont on,
enveloppait les jambes. d'un, enfont rachitique
et-sur lesquelles. on assujbtissait’ des Gelisges,
M., do Fougeroux & communiqué A I’Acade-
mw des Sciences une ohservntlon d"une autre
natiire, mais qui_ contribiie encore & faire voir
combien ce végétal singuliera de, vertu produc-
tive, ¢t combien il suc(.ommode aisément de
toutes sortes de situations : il ngltd’un 4hnm-
pignon qm avait pris en croissance sur un'au-
tre, mais en - sens - renveraé en sorte qu’il y
était adhérent par sa parue nrondle, et présen-.
tajt au- dt.hots sa partie. concave et ('cuﬂlelée,
surmontée (l’un pédicule qui purmsmt trés net,
et n*ayoir Jamms 16 attaché. ) avcun. corps
dote il edit pu tirer sa nourriture.. .Ces, .phéno.,
m@nes singuliers donnont Tieu de croire que, les’
grames des champmmns ¢tant’ extrémement
petifes peuvent dire aistment tnnsport(.es sur.
- différents,corps, et qu’elles éclo~em et devie

nent sensﬂ)lca dans lesendroits ov elleq trmWent ]
des sucs’et un degré de clnleur proprc a'les.
faive, paraitee. .

i en est,de méme ppur les chnmpngnons de
cuisine. . "Les croties de chéval ne renferment
donc, pas scu]emenl Tes- graines de ;ces, (‘hnm-
pignons, mms elles ont auqsn uy, suc et m(.me
une chaleur, propre Mes fmrc ggrmer, d= mémq
que le sue qui se; rouve dans la racine, (Iu pa-.
nicant,. lorsqu'il se ponrnl, it Gelore le germe,
du, plus dClicat, "de tous les ullamplgqous ('o; "
ronoe), qui nalxscntcn Pxovencn eten Langne-

~ dog,, All’hl la muu~sp fajt’ germer “la graine
deg, monsecrons. . Clest nnrln méme rmson que:
quelqlm espdees de ('h'\mplgnons, de morl]les, .
d’ngnncs, &e., ne vnennent qu’ml\ ‘Tacines et
aux troncs de certains ‘arbres. . D’autres,
comme;lu. chanlen.ll(_, la duvue, viennent en
plcmc terre & Pombre.
Nou* 'xllom pr(,eenler dans, un, lnb!e'\u ra
rourei les diverses espéees de champlgnonsqm-
sant, de quelguie usage, ot auxquels on pent ap-
phqucr une partic, des choses quc nous avons,
dites ci-dessus, Nous parlerons donc desn mou
scrons, des’ moriles, des truffos, de'la’ plerre i
champignon, de la"vesse'de loup, &e. g
Moussenon, lﬁmguc vernus; escitlentus.—
Clast, une pt‘lm. espdee,. do (.hamplgnon, qui
croft, ou pnnu'ms, dans lea. hms, au-, mlheu de,

a_Imousse, Sous k:. .arbres, mémo cntre lcs épx- A

A nes, dans, les prés il en rovxent chnqud nnnée,”

. 2u méme. lien. dou on en atiré...;}On-les recon: ;
uait & leurs petits; pédicules cyelindrique, cel- i
pus, ridés 3 leur base,. trés courts, qui, soutien-
nent dc,peulcs :tétes; de la; grosseur d’un pois,
. mais qui dewendment beaucoup .plus-groa,: si-
on ne. les arrachait. pas.:. 1ls sont. garnis en-
Adeasons de. plugieurs sillons iqui .&’¢tendent du.
tentre,a la circonférence. - "Toute la substance
deces champignons, tant a intérieur qu’a Pex-
térieur, st blanche, charue, spongleuse, agré~
sble au gofit et d’une, bonne odeur: ¢’est pour-,
quoi on les. emplone‘sur les meilleures. ,tublesxv
duns les sauces. - Nos cuisiniers slexercent & ..
les présenter en:ragofit sous toutes sortes.de fa-..
ces,;et Ion nous offre 3 manger des. crontes aux
“mousserons, des mousserons. dla.créme, &e. .

-Morusie, bletus esculentus, sew. fungus’
porosu:,—-—-C’est une.cspieede chnmplgnons qui-;
porte.des. graipes.  Ce champignon est, de la..
grosseur. d’une ; poix, " quelquefois, plus. .+ Sa
substance est, charnue, tome,percée dc.trous,.
de sorte qu ello ressemble. trés; bien' & des.ray-
ons: de miel. .- Sa.couleur. est. d’un, blang un:.
pen rougedire, . ou’ fauvey, ou’ noire, Elle, est:.
congave. en: dedans, blnnche, et.comme.enduite, ;.
d*une finc poussigre. ., Le. ‘pédicule quisoutient .
la, morille est tout, blnnc, gcreux et garni,id sa-
partie, menvure. e racines menues et ﬁlamenp o
teuses. . Quelques. personnes dmmguent quar:.
ire. espéces, e, morilles par leur grosseur, Jeur;:
figure et.leur, couleur..: On.trouve cetie, plante,
ay- prmlenm, dans les bms,‘et dnns la plupart
des licux herbeux,: humlde &e.

‘Les morrilles. récentes, ou séches, perarées N
de. dxﬂ'erenlcs m'lméres, passent paur,. déllcleu,»‘
ses, -.On, les met - dans. diffiérents assaisonne- |
mens,, " * Qui n’a oul, parl(, aux. gourmands, do:,
moriles farcies morilles.fiites, de. morilles APitar.
hennc, de, monlles au fard; de pain aux morilles?

Rommns, bemxcoup .plus. . voluptueu
quq, ‘nous, faisaient Jeurs délu‘es, de morilles.

Tinx-‘y‘E,,tubcrn,-“—,[l pnr'ut que; Ia,truﬂ'e es
regurdue comme: une espéce, de' cham ignon, .
puisqulon:la range. dans la classe des,champi-*/
gnons qui., portent des graines, " Le truﬂ'e ala,
forme, dlune masse churnue, m(‘orme,)mbo(ense.u
On en, trouve,de rgrises, et de..noires.,. ,Lorsa..
qu’elles,commencem A, nmtre,.elles ne. sont, .
guére plus.grosses quiup pois, . On, dit qu'on en;.
avu quclquefons,‘mgn’s trds, rarement,, qui- pe-
sajent t jurqu’; une. livre. ; ;i 1, truffe nait et croit
dans ia terre et ,nehpa;njtl point..ai-dehors,.
Comme, les cochons.en sont forl friands,quand
ils en; truu'vcnt dansta; lerre,,lls annancentil

S

leur;,”
bonne fortnne par des cris.de joies ceite ndi crd.,




