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Mycophiles : les chromos Liebig
« champignons »

Michel RICHARD

Dans le bulletin 2001, une page consacrée aux mycophiles avait permis de présenter ces

amateurs et collectionneurs de toutes sortes d’objets représentant des champignons.

L’article était illustré par quelques photos de champignons en cristal, porcelaine, bois, metal
argenté ou doré, etc. bref, de tout ce que I’on peut admirer lors de I’exposition annuelle dans

la vitrine, qui se remplit d’année en année.

Hormis les « objets champignons », il existe aussi de nombreux documents, souvent assez
anciens, puisqu’il s’agit de calendriers, cartes de veeux, ou encore d’images offertes par les
producteurs industriels dans les années 1900, 4 titre publicitaire, de « réclame », pour faire

connaitre la marque, fidéliser les clients et bien siir... encourager les achats !

Un bon siécle s’est écoulé... et cela fait bien plaisir de voir qu’il existait alors autre chose que
nos grands panneaux de publicité placés a chaque coin de rue, sans parler des spots téle,
souvent proches de la nullité ! Peut-étre que nos « grands publicitaires » feraient bien de

s’inspirer de ce qui se faisait au début du siécle passé !

Car les petites images se sont révélées d’excellents supports publicitaires, entrainant parents
et enfants dans leur quéte, (donc dans I’achat des différents produits), d’autant plus que les
illustrations étaient variées, pédagogiques et faisaient appel aux plus grands dessinateurs. Il en

reste encore quelque chose de qualité aujourd’hui, pour notre grand bonheur !

On trouvait ainsi en France et a I’étranger des :

- Images Liebig (dés 1872), offertes aux caisses des magasins (Louvre, Au Bon Marché,
Au Printemps). Plus tard, dans les années 1940, un systéme d’échange permettait

d’obtenir des séries complétes avec des coupons.

- Images diverses sous de nombreuses marques qui vous rappelleront peut-étre des
souvenirs : Dans les tablettes de chocolat (Aiguebelle, Poulain, Suchard, Nestlé,
Cailler, Kohler, Céte d’Or, Stollwerck, Vinay, Guérin Boutron, Meurisse,
Lesdiguiéres,), paquets de cacao (Van Houten, Suchard), aliments pour nourrissons,
déjeuners reconstituants (Blédine, Blécao), biscuits (Lefevre-Utile LU, Pernot, A la

Ménagére, Victoria), chicorée (Leroux, A la Bergere), margarine (Kloster), entremets
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(Francorusse), thé (Brooke), confiserie (Barratt), extraits de viande (Cibilis,
Kemmerich, concurrents de Liebig), produits de nettoyage (Diamantine, Dr

Thompson’s), laboratoires (Beytout, Cisbey, Clin), tisane (Péres Célestin, des

Cartreux de Durbon, Pharmacie Clémot), etc.

- Images de grandes marques de cigarettes en France, Angleterre, Amérique, telles que
Eckstein, Clément, Mélia, Ogden, Wills, British American Tobacco Company,

Imperial Tobacco Company, Valentines, Membre, Stamelis Douras, etc.

Ces « cartes de cigarettes » comme on les appelait alors, étaient placées & 1’intérieur
des paquets pour les renforcer (Allen et Ginter 1886 USA, Wills 1888 GB). Puis,
dans les années 1900, elles sont devenues supports décoratifs, assortis d’une ou deux
lignes de message publicitaire, de sorte que de nombreux fumeurs et leur entourage se
sont lancés dans leur collection.

Le nom de « cartes de cigarettes » a ensuite été étendu 3 toutes les images trouvées

dans les différents produits alimentaires cités plus haut.

Toutes ces images étaient des lithographies (reproduction par impression d’un dessin, texte
préalablement exécuté sur une pierre calcaire, et par la suite, une plaque de zinc) ou des
chromolithographies lorsque I’impression est en couleurs. Le langage courant les désigne sous

le simple terme de «chromosy.

Le Petit Larousse ou le dictionnaire Hachette définissent le chromo comme |’abréviation
familiére d’une chromolithographie, qui désigne une image en couleurs, de mauvais gofit !
Pourtant, ils faisaient appel & une grande technicité et 1a valeur actuelle des illustrations atteste
de lintérét et de la qualité de ces chromos qui n’ont méme rien 3 envier aux images

imprimées avec les techniques modernes.

De I’origine des chromos Liebig... et des farines animales !

Qui ne connait actuellement les produits Liebig : bouillons, sauces, potages déshydratés,
bisque de homard... Les chromos Liebig étaient parmi les plus réussis, les plus intéressants,

les plus nombreux et les plus connus des cartes offertes lors des achats. Alors, un petit mot

d’histoire pour en raconter 1’origine.

Un brillant chimiste allemand, le baron Justus von Liebig (1803/1873) fut & 1’origine du
développement dans les années 1860, d’une société industrielle qui se consacra i la

production d’extraits et de concentrés de viande, en particulier en Uruguay ou le bétail était
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largement & disposition dans les vastes prairies, souvent en troupeaux sauvages : 100 kilos de
viande fraiche donnaient 2 & 3 kilos d’extraits ! Le restant des carcasses des bovins n’était pas
perdu, mais transformé en poudre ou en farine animale. Certains scientifiques et politiques de
I’époque recommandaient jusqu’a 5% de farine pour 1’alimentation du bétail. Cette utilisation

s’est ainsi poursuivie durant plus d’un siécle.

L’Europe fut un grand bénéficiaire de ces farines pour animaux et bien sir des extraits de
viande pour les populations des villes et des campagnes qui appréciérent ces bouillons en

tablettes trés économiques, surtout lorsque les aliments se faisaient rares et chers.

Un musée existe méme: le « Liebig Museum » & Giessen en Allemagne, ainsi qu’une
université ot Justus von Liebig fut professeur de chimie. Il y développa d’importants

laboratoires et contribua également & I’évolution de la chimie agricole.

Les chromos Liebig.

La société Liebig a fait connaitre ses premiers produits en 1872, par la publication de 2 séries

de 6 chromos montrant son usine de Fray-Bentos en Uruguay et le procédé de fabrication.

Rapidement, les illustrations ont été diversifiées pour faire plaisir au maximum de clients
potentiels. C’est ainsi que durant un siécle, jusqu'en 1962 et en Italie jusqu’en 1975, la
compagnie Liebig distribue 1871 séries d’images (6 essentiellement, mais jusqu’a 12) a des
milliers d’exemplaires et souvent dans plusieurs pays d’Europe (France, Allemagne,

Angleterre, Belgique, Italie, Espagne, Hollande).

Malgré cette importante diffusion, les chromos Liebig restent trés recherchés, deviennent
méme rares ou introuvables selon les thémes, ’usure du temps ayant aussi fait son effet, sans

parler des cartes classées par les collectionneurs !

T est vrai que les chromos Liebig (format moyen : 7 x 11 cm), ont toujours connu un succes
considérable résultant de leur présentation, de la qualité et de la variété des thémes qui
décrivaient souvent des épisodes de la vie courante, des paysages, des animaux ou des
plantes, des périodes historiques, des villes, des sujets relatifs a la science et aux inventions...

Bref, une encyclopédie a la portée de tout le monde.

Heureusement les champignons n’ont pas trop été oubliés. Ils sont répertoriés par quelques
guides, la référence étant « Sanguinetti Liebig Catalogue » éditeur italien, qui publie depuis

1906 les différentes séries et indique une cote ou valeur de négociation.
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Le prix des cartes Liebig s’échelonne de quelques euros & quelques centaines d’euros par

série, en fonction du théme, de I’ancienneté, de la rareté et bien siir de 1’état de conservation.

Ces derniéres années, avec ’accés a Internet, les sites de collectionneurs et de vente se sont
faits connaitre et se sont développés, en particulier les sites d’enchéres (eBay). Les séries

disponibles de chromos Liebig et autres apparaissent réguliérement  la vente.

Parallelement, le nombre d’acheteurs augmente également et souvent quelques passionnés

font exploser les valeurs indicatives !

I est plus que probable que les prix des chromos ne baisseront pas dans I’avenir, avec des
séries qui se raréfient, des collectionneurs qui augmentent en nombre, qui découvrent les
possibilités d’achats dans le monde par Internet et qui, naturellement conservent leurs

« chéres » acquisitions.
Sans oublier les greniers qui se retrouvent vides... depuis bien longtemps !

Mais, regardez tout de méme chez vous ou dans votre entourage, s’il ne reste pas quelque part
un paquet de vieux papiers avec des illustrations, champignons ou autres ! Il y aura toujours

des amateurs, des collectionneurs pour s’intéresser & vos trouvailles, et 3 trés bon prix !

Concernant les chromos Liebig « champignons », 5 séries sont répertoriées :

- 1 série de 6 images « Champignons » parue en 1897, n° S 522, en France, Belgique,

Allemagne.

- 1 série de 6 images « Champignons comestibles, champignons vénéneux », parue en

1900, n°® S 631, en France, Belgique, Allemagne.

- 1 série de 6 images « La truffe », parue en 1911, série S 1031, en France, Belgique,

Allemagne, Italie, Hollande.

- 1 série de 6 images « Funghi commestibili », parue en 1950, série S 1492, en Italie,

Suisse.

- 1 série de 6 images « Funghi velenosi », parue en 1950, série S 1493, en Italie, Suisse.

On pourrait encore ajouter des séries avec des nains, ou I’une ou ’autre carte sur laquelle un
champignon apparait parmi les arbres, chasseurs, animaux. .. Mais, il ne s’agit plus de séries

sur le théme « champignons » et elles présentent moins d’intérét pour le collectionneur.
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Une précision, tout de méme, concernant les « nains ». C’est bien pire qu’avec les
champignons : les séries sont introuvables ou a un prix exorbitant ! (Faut croire que les
collectionneurs de nains sont bien plus nombreux ou encore bien plus « félés » que les

collectionneurs de champignons /)

Allons, retournons en forét, a la recherche de « vrais» champignons : Pas toujours tres
nombreux ou présents, ils ne nous cofitent que le temps passé, le temps de la passion (méme si

elle dure toute la vie, ajouteront certains !).

Mais, finalement, notre passion aussi n’a pas de prix! Comme quoi, les mycologues,

mycophiles et autres mycophages se rejoignent bien & un moment !

Enfin, pour ceux qui ne s’intéressent pas aux champignons, sachez qu’il existe aussi une série
de chromos Liebig sur I’Alsace : « Scénes populaires d’Alsace ». Il s’agit de la série n° S 65
publiée en 1878. C’était la 1% publication sur une région et méme un pays. Ce qui est donc
remarquable pour ’intérét porté a la région Alsace. Le prix indicatif reste aussi remarquable :
480 € la série de 10 cartes en version frangaise, 750 € en version allemande et pour ceux qui
préferent la version italienne, c’est coté & 1 300 € ! Mais, quelque soit le prix ou le pays, ces

cartes ne sont disponibles nulle part & ce jour !

Allez, bonne chance dans vos recherches, car la rareté n’est pas une raison pour se

décourager, bien au contraire... Tous les mycologues et passionnés de champignons le savent

bien !

A bientdt... en forét !

Bibliographie :
- Diverses documentations sur Internet sous les titres « Justus von Liebig ».

- Ft aussi sur Internet, trés intéressant article de presse «La vache carnivore depuis 1865 », de Corinne

Bensimon, Journal Libération du 20 juin 2001.
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(&+ PEPIONE DE VIANDE DE LA COMP!S LIEBIG

Série de 6 chromos Liebig (°s 631)) « champignons ».
Edition francaise, année 1900.

Le format réel d'un chromo est de 07cm de largeur et de 11 cm de hauteur,
sur papier cartonné, genre carte postale.



Verso des chromos Liebig «champignons comestibles », année 1897 : 14 3/6

VERITABLE EXTRAIT DE VIANDE LIEBIG.

Usines & Fray-Bentos et Succursales (Amérique du Sud).

Les plus hautes récompenses sux grandes Expositions internati &p s
TS gy
==§3§ %. Efjucher
2 §\- g les queaes des plgssbetits),
Pdy M k- s plonger peu de temps dans de P'ean
& g% 548 ear:uh faire revenir dans du beurre avec un petit
e 8 g 4 PTii W udrer d'un peu de farine, ajouter nlhfglvm. p;rsu
ng2s.3e iet une bonne pointe d' Extrait de visnde LIEBIG. Faire
2°3 R 'a - pucement jusqu'h consistance molle et relever b la fin
22“‘3345 nll pea de bon vinaigre.
w ‘ﬁ ‘5 a § ‘6 !s . . o e
+%2283. 2 Peptone de viande de la Compaguie Lisbi
e 8
Zia Oy 51 ) canse de son extréme digestibilité et de sa hante valeur
pag. 2 nutritive, constitue pour les nnes faiblss, anémiques, pour
96=a=T PO porso P
39,0 les ot notamment pour les onnes qul souffrent de
Bg g 32 Festomac, Falimeat fortifiast par excelleace.
dwalF En vente chez les principsux pharmaciens.
Publishore: Licbig’s Company, Antwerp.
VERITABLE EXTRALT DE VIANDE LIEBIG.
Usines & Fray-Bentos et Succursales (Amérique do 8ad).
Les plus bautes récompenses aux grandes Expositions internation
8g29gazd 72
§§3§4 42 Eplug npblus
- 855 .8 petl Bflavetize dan ‘eau galée. aire
osvg g'sag-g ol une casserole avec un psu de beurre, du
s8 4 mlv - une demi-culllerée A café de jus do citroa,
,3@&.,: 2 MEzinalt do viande LIEBIG, perail bichd, mie 88
coscfiglya paln o3 mettro & l'btsvéo.ioua:'i counsistance complite-
sEovss ment stirer l'oignon et uter les champignons aunx
‘i"“ﬂug" - cbtet fricandesur eto. otc.
- Sg a8 “gia
8-t.928% . RGeS
woZgo23d La Peptons de viande de la Compagnie Liebig
‘5”8‘3"38 52 A cause do son extréme digestibilité et do sa haute valeur
§'§.—. ad o-g nutritive, constitue pour les personnes falbles. anémiguss, pour
=._88 %;E les malades et notamment pour les personnes qui souffreai de
Sege349 Festomas, Falimeat fortifiant par excellence.
82

En vente ches les principaux pharmaciens.
Publlabare 1 1dedig’s Compeany, Antwerp,

YERITABLE BXTRAIT DE VIANDE LIEBIG.

Usines & Fray-Bentos et Succ pgales (Amérique du Sud).

Les plus hautes récompenses anx grande ;’ ;
BPR8 CONCO 2

pg”— 1 heure et demie.
uillante salée aprés
it . et les laigser sécher, puls les
ans du beurre en les salant ot ivrant. Quand
n revenus, ajouter une pointe d’ Extrait de de
s¥poudror avec up de farine pour ller la sauce,
: @uf préslablement mélé & un
dme.

commande ce plat surtout pour les cOtelettes de vesu.

La Peptons de viande de 2 Compagnie Lishig

A cause de son extrime digestibllité et de sa haute valeur
nutritive, constitue pour les personnes faibiss, andmiques, pour
les s et notamment pour les noes qui seuifreat de
Pestomao, Paliment tertil par excellence.

Bu vente ches les principasx pharmaciens.

<aajod ved un 3903

un ® e[(MejUNY) ¥ 9v1) eNeol

Publiabars : Lisbig's Company,

op auopo eun opegre Tab 30 oqe
-92%v 3po8 unp uousjdwsyd flof un

359 8310088 o egRJBIEY) godde

Aat

werp.

NONDI4MYHI 3]



i
Justus von Liebig (1803/1873)

LIEBIG 8%t 2

CHROMO__S
LIEBIG

Diverses publicités,

classeur chromos Liebig et timbre Justus von Liebig émis en Allemgne dans les années 1950.



Verso des chromos Liebig «champignons comestibles », année 1897 : 4 a 6/6

YERITABLE EXTRAIT DE VIANDE LIEBIG.

Usines & Fray-Bentos et Succursales (Amérique du Sud).

Les plus hautes récompenses sux grandes Exg
 HOBS CONCO

RECETTE.
Morilles commaun 5p
s doivent 8tref@¥p

ositions

peues et coup

hs do 1'ean {]

fsisurs fols, puis blen égouttd
re¥nlr dans du beurre, ajouter un pou d'ean,

aflune pointe d' Bxtrait de viande L1 B1G, dun

2l @t un pou do noix de muscade et faire revenir

q ju%u'i consistance molle. Lier la sauce avec un m

Rrould dans de la farine et relever avec quelques gou
Ce plat convient spécialement pour &tre servi avec
hs ot de jeunes poulets.

La pe‘ru-o de viande de ila Com
A cause de son extréme digestibilité ¢t de sa haute valeur
nutritive, constitue pour les personnes (aibiss, 8, pour
les malages et notamment pour les personnes qui soutfreat de
U'estsmas, I'aliment fortiflant par excellence.

En vente ches les principsux pharmaciens.

o Liobig,

Internationales depuls 1867.

FEESEE
8s583g

L) ae e
r2STag
S.uT>a2
=§§'= S

o
a‘nggngy
5&32’5:2
RTSFslS
(et 1 112
— -
=g{3§§"
EgRtse
3104 2
F3EETE
Y O

Publishars: Lisbig’e Company, Antwerp .

VERITABLE EXTRAIT DE VIANDE LIEBIG.

Usines 3 Fray-Bentos et Succursales (Amérique du Sud).

des Exgolltlou internation
COUBRS DEPUIS 1885.

Les plus haates récom o8 anx
. PHORS CO

En vente ches les

- B~ -« ﬂ‘l

SgEgdgsee :

TP T at
:5%3 e;E; ‘ ft les tites et falre sauter <4dhs du
o. _3_ g‘éo e p falre un roux avec de la farine et du
o q 33 (3 3‘3 ire ensulte en joignant un peu d’eau bouillants,
w g... ’_0_ 3a o 0 i comme une nolsette d' Extrait de viande
:'3 P3 oteiey g LIEBIJR an verre do vin rouge, un peu de jas de citron. Verser
b= < gﬁ‘.‘ dniu : 3 s:%ce ‘Iel t-c'lumpl‘nmu revonns et laisser le tout
2] ga culre hegdan wing
3 Tl o
® g, 3 . B (1
ne884°g2acC La Peptone de viande de la Compagnie Liebig
Sgd !.SE % 53 A cause de son extrdme digestibilitsé et de ss haute valear

8458 E3 nutritive, constitue pour les personnes falbles, anémiques, pour

§' ge i” 85  les malades et notamment pour les personnes qui souffrent de

S38225358  Pestomac, Vallment fortifiant par excellence.

cipaux pharmaciens.

blishers: Lisbig’s Company, Astwerp.

YERITABLE RXTRAIT DE VIANDE LIEBIG.

Usines 4 Fray-Bentos et Sucou

5 per
cher,
bes

d on ﬂt .'

n Est P [ n
ans un papier enduit de beurrs, puis on les place
mite remplle d'eau fortement corsée svec de
de nde LIEBIG, et on laisse cuire jusqu'd con-
nolle. On retire les truffes du papier et on les place
rviotte, eu pyramide. Ce qui rests du bouillon est
¥ pour ls préparation des ssuces flnes.

La Peptone de viande de la Compagnie Liebig

& cause de son extréme digestibilité et de sa haate valeur
nutritlve, constitue pour les personnes faidiss, anémiques, pour
les malades et uotamment poar les personnes qui seuffreat de
Festomac (aliment fortifiant par excellence.

En vente chez les principaux pharmaciens.

E
$
3
l-\g

es (Amérique du 8ud).

o

*,0ug8yjun egounom* oppadds onsjq
ogonom oujred ounp 0duaspid v
~— 009 390 Y S3EAUP CUNYD 9P

3440u1 ¥

0o SUOYI0d Op OPIT} ¢ 01AN0PP ¥]
uQ 0319} ENOF £3139WITUD 0E—OT §

xed gubjpug (ssnv 139 juemadeidma, T
$96]0Q SUVIIN] §O] FUNP OAnos} OF

v Publishers: Lisbig’s Company, Astwerp.




: P ey o A iTaview |
De‘u"n[a'rfn"u!':- L : ¢ Tabers ¢ e et +MORCHEL o | |
U\w‘u-_g

I‘O‘mll Hut 3

i, ; 7 ?
[FRECOTT! LSSy huraamt ¢ ovww @ ds was } v PEOCRTH LIt -unr—l PRESOTY LICINO wylunes ® e PHEDOTY) LILINE ~denss ¢ oMt dumatale

Série de 6 chromos Liebig « Funghi commestibili » (n° " 1492). Edition italienne, année 1950.
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VERITABLE EXTRAIT DE VIANDE LIEBIG.

Etablissements & FRAY.-BENTOS (Uruguay) et 4 COLON (Argentine).
Les plus hautes récompenses 2 de nombreusgs, Expositions

o internationalg

3 L’Extraft de - toutes

5 sortes defotags goulis

& : des &

g ain qui se dévelogf ous les

Z | ohénes %t. de prg 8 calcaires. Il lui faut un assez

> | meuble=st pi Dp ombragé. Les endroits o il pousse des truffes gont appe-

2 | lés “truffigres naturelles‘:. Pour cultiver le précienx tubered , on cherche

~ | les momEs orée des truffiéres artificielles. On y séme des

= | elandsfruf ¢. d.d. fournis par des ohénes sous lesquels poussent des

5 | truffes bien que des spores puissent venir du volsinage ensemencer le sol,

2| on réps fl, pour plus de sfireté, des fragments de truffes mares. Au bout de

&=

= | 5 & 6 ams les glands ont donné de jeunes chénes, les spores des ohamgignons
ont germé, le myoslium s’est développé et les truffes commencent & appa-
raitre.

Bouillon 0XO0 de 1a Compie Liebig.

Consommé aux légumes et assaisonné, — Prét 4 la minute,
1Y/4-2 culllerées A café dans une tasse d’eau chaude donnent un délicieux bouillon.

VERITABLE EXTRAIT DE VIANDE LIEBIG.

Etablissements a FRAY-BENTOS (Uruguay) et 4 COLON Argentina),
Les plus hautes récompenses 2 de nombreusas Expositions
Internationg

Y
Eontais rétissant des truffes,

deurs de pourceaux qui peunvent se 89yqr un-4m o de
ble des roisl Le sujet aurait tenté

§ irgile, le chantem_- ému
fed ot des charmes de la vie rustigue. Empressons-nous d’ajouter
a'Téial ne se présente pas & eux tous les jours. Les truffes, en Italie
comm# ours, sont relativement rares et trés recherchdes. Les ondroits
168, et"¢e n'est qu’au hasard ou plutét au flair bien connu des sympathiques
animaux confiés 4 leur gurde que nos jeunes patres dolvent leur sucoulente
collation.

Bouillon 0XO0 de la Compie Liebig.

Consommé aux légumes et assaisonné. — Prét a la minute,
1Y/5-2 culllerées & café dans une tasse d’eau chaude donnent un délicieux bouillen.

COMPAGNIE LIEBIG.

CAPITAL VERSE : 27500000 Francs,
ts & FRAY-BENTOS (Urugusy) ot ifi LON (Argenting).
1 } o Bl S

du 18€ sidcie

Etablissemen

o Mitel packsfen).
le célébre pus ronome, appelait la trufte “lediamdht de 1a
¥¢ioux champlgnon convient & toutes les prépa , mais
ereux. La truffo nofre est la seule réellem nne; la
n'est que le tubercule récolté avant terme est loin de
S du produit arrive & compléte maturitd. Avant d’em -
il faut leur faire subir une prefmration qui développe tout
: ant une heure sur un feu

Vel du lard, thym, laurier, sel ot poivre. On les coupe en rondelles
ou en dés pour les mettre dans les garnitures, les sauces, leg piéces de viande,
les patés, eto. On les laisse entléres ou on Jes male hachées & lg farce pour
garnir les volzilles et le gibier.

Bouillon 0XO0 de 1a Compie Liebig.
Consommé aux legumes et assaisonné. — Prét a la minute.
1!/¢2 cuillerées & café dansune {asse d’eau chaude donnent un délicieux bouillon.
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DI MILANO

1507 REG. TRIB.

N.

PURO ESTRATTO di CARNE LIEBIG

FUNGHI COMMESTIBILI - 1

OVOLO BUONO (Amanita caesiren) - B buona norma diffidare dei
funghi che hanno la base del gumbo avvolta in un sacchetto slubbrato (volva) perché
molti di essi sono velenosissimi. Ne esistono perd anche degli eccellenti, primo
fra totti 'Ovolo buone, che & il funge preferito dai buongustai. Non si pue con-
funderlv com specie velenose quando si ricordi che ha lc lamelle, il gambo e I'anello
di un bel color ginllo oru. L'ovelo malefico (Amanita muscaria), col quule viene
talvolta puragonato, hu lumelle, gambo e anello bianchi e il cappelio copertn di verruche.

Talvolta I'ovolo buena vien mangiato crude econ alio, pepe e sile, ma ordinaria-
mente se ne cuociono alla graticoln i cuppelli riempiti con un battuto fatto coi
gambi sminuzzatl, cipolly, prezzemolo, sule, pepe, olio e burro.

L'ovolo buono cresce d'nutunno sotto gli alberi frondosi.

0Dl MILAND

PRUGNOLO BASTARDO (Clitopilug pranulus) - Quest'ottimo funghetto
ha il cuppello e il gambo bianchi, le lamelle rosee e decorrenti {ciod che scendono
sul gambo) e un forte odore di farina. Si trova d’autunno nei boschi, specie al
margine dei sentieri. Si frigge come il cervello, del quale ha anche ua po' la con-
sistenza. dopo averlo avvolto in uwovo sbattuto e pane grattugiato.

1%07 REG. TRIB.

COMPAGNIA ITALIANA LIEBIG S.P- A. - MILANO

PRODOTTI LIEBIG: gli alleati fedeli della massaia

FUNGHI COMMESTIBILI - 2

PORCINO (Boletus edilis) = B il fungo pid ‘conosciuto e pid ricercato, Sotto
il cappello porta dei minutissimi tubetti che sboccano all’esterno con pori prima
bianchi e poi verdastri. Non bisogna confondere il porcino con altri boleti simili,
che perd banno i pori rossi, uno dei quali, il Porcino malefico (Boletus Satanas),
2 velenoso. Il porcino cresce abbondante d'autunno sia sotto gli alberi frondosi che
sotto le conifere. Si pud cucinarlo in umido (ciod con un battuto di cipolla, prez-
zemolo, sale, pepe, olio e burro) o friggerlo con uova sbattute e pane grattugiato.
Si conserva per I'inverno tagliato a fette, che si fanno essiccare al sole, si ripongono
in sacchetti di garza e a suo tempo si fanno rinvenire per qualche ora in acqua
tiepida prima di usarle.

'TRICOLOMA EQUESTRE (Tricholoma equestre) - & abbastanza frequente
d'autunno sotto i boschi di pimo. E tutto giallo con delle squamette pid scure
sul cappello. Da non confondere col Tricoloma sulfureo (Tricholdma sulfiireum)
che 2 pure giallo, ma non ha squamette, puzza di gas illuminante e non & man-
gereecio. Il Tricoloma equestre & assai buono cucinato in umido.

Osservazione: Si ottiene un ottimo piatto cucinando in umido funghi di diverse
qualitd. Naturalmente bisogna mettere a cuocere prima i funghi a carne soda e
da ultimo quelli a carne tenera.

1607 REG. TRIB. DI MILAND

COMPAGNIA ITALIANA LIEBIG S.p:- A. - MILANO

DADI LIEBIG per BRODO e MINESTRA

FUNGHI COMMESTIBILI - 3
PRATAIUOLO MAGGIORE (Psalliota arvensis) - Esistono diverse specie

di prataivoli, alcune commestibili, altre no. Dei prataiucli commestibili, i pid
appreszzati somo il Prataiuolo comune (Psalliota campestris) ¢ il Prataiuolo mag-
giore (Psalliota arvensis). Il primo ha la carne rosea ¢ Panello semplice, il secondo
la carne giallina e P'anello doppio. Entrambi sono ottimi cucinati in umido finch
sono giovani ed hanno le lamelle bianche o rosee. Piu tardi le lamelle diventano
nericce e il fungo non & pit buono. I Prataiuolo comune & uno dei pochi funghi
che si riesce a coltivare e si pud quindi averlo fresco anche d'inverno.

DITOLA DORATA (Claviria durea) - Curioso fungo a forma di corallo,

comune nei boschi d'estate e d'autunno. Al pari di altre specie congeneri (flava,
Botrytis, ecc.), quand’® giovanissima e tenera vien talvolta consumata cruda,
bench? riesca un po’ indigesta agli stomachi delicati. Meglio & percid farla cuocere.
Quando sia invecchiata, invece, non deve essere mangiata né cruda né cot'a, po-
tendo provocare seri disturbi gastro enterici.

Osservasione: Un fungo buono non diventa velenoso per esser stato a cootatto
con un rospo, una vipera o un chiodo arrugginito. Pud nuocere solo se ingerito
quando non & pid fresco, analogamente a quento avviene con la carne guasta.

COMPAGNIA ITALIANA LIEBIG S.p- A. - MILANO




Verso des chromos Liebig « funghi commestibili », année 1950 : 4 i 6/6

VEGEDOR: Estratto composto concentrato o hase vegetals

FUNGH1 COMMESTIBILI - 4
GALLINACCIO (Cunthnréllus cibﬂrius) ~ B difficile attraversare un bosco

in autunno kenza osservare questo funghetto giallo-ocra ocobieggiare tra il muschio
nei luoghi un po’ umidi e ombrosi. Di aspetto imbutiforme, e3s0 reca sul gambo,
invece delle lamelle, dellc pieghe spesse ¢ ramificate. La carne & molto compatta
ed & percid consiglinbile una prolungata bollitura in poca acqua prima di cuci-

‘ narlo in umido. Il solo fungo che gli somigli un poco, il Gallinaccio arancione
(Clitocybe aurantiaca), & stato ri iuto non vel

SPUGNOLA GIALLA (Morchella rotunda) - In primavera, quando i
funghi sono rari, le spugnole sono le benvenute alla nostra tavola. Bisogna lavarle
molto bene all'acqua rorrente per liberare gli alveoli del cappello dai granelli di
sabbia che spesso contengono. Il colore, e anche la forma, varia un po’ con la
specie (rotunda, vulgaris, conica, elata, ecc.); ma tutte hanno up aspetto cosl
caratteristico, che & impossibile confonderle con funghi velenosi. Crescono di pre-
ferenza nei campi, nei vigneti, lungo le strade, pid raramente nelle redure dei bosohi.

Osservazione: 1 Gallinacei, come altri funghi a carne sode, si possono conser-
vare sotto aceto, come si fa con le cipolline e i cetrioli. 11 procedimento @ lo stesso:
farli bollire in aceto allungato con acqua e conservarli in un vaso con foglie di
lauro, spezie ece. nel liguido di cottura, sul quele si versan uno straterello di olio.

1507 REG. TRIB. DI M.LANO
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SAPIS, estratto per brodo con estratto di carne della Compagnia
italiana Liebig: sostanza della carne - aroma delle verdure.
“Un prodotto perfetto al servizio della cucina perfetta

FUNGHI COMMESTIBILI - §
AGARICO DELIZIOSO (Lactdrius delicidsus) - B molto diffusa il

pregiudizio che, se la carne di un fungo cambia colore, il fungo & velenoso. Se
cid fosse vero, I'agarico delizioso sarebbe velenosissimo: infatti il latice arancione
che conticne, vencndo per qualunque ragione a contatto con I'aria, diventa verde
cupo ¢ gli dd un aspetto poco attracnte. Invece 2 perfettamente innocuo e assai
pregiato. Il miglior modo di cucinarlo & quello di friggerne i cappelli nell’olio o
nel burro dopo averli conditi con sale e un po’ di pepe e avvolti nell'uovo sbattuto
¢ pane grattugiato. Osservare che il gambo tugliato presenti il caratteristico cer-
cbio color carota per non confonderli con specie simili non mangerecce.
COLOMBINA VERDE (Russula viréscens) - Anche questo fungo, che
cresce d'estate in boschi asciutti, & guardato con diffidenza da molti per il suo
cappello coperto di arole color verde chiaro. Non bi gna mai di ticare che
nesfun carattere esterno permette di giudicare della bontd o della velenosita di
un fungo. La colombinu verde & ottima cucinata in umido ed ha il vantaggio di
crescere gid in giugno-luglio, quundo gli altri funghi somo ancor rari.

Osservazione: Abituatevi u designare 1 funghi col loro nome scientifico, cbe vale
per tutto il mondo. mentre il nome volgare cambia de luogo a luogo.

"

MILANG
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ITALDADO: Dado per Brodo e Minestra a base vegetale

FUNCHI COMMESTIBILI - 6

FAMIGLIOLA (Clitocyhe méllea) - 11 fungo pud paragonarsi al frutto delle
piante superiori. Come il frutto contiene i semi, cosl il fungo contiene le spore,
che sono anch’esse dei semi piccolissimi, micr pici. La vera pianta del fungo
& sotto terra, o sottola corteccia degli alberi, ed & costituita da tenuissimi filamenti che
possono raggrupparsi in feltri o in cordoncini. La pianta del fungo si chiama Micelio.

Il micelio della Famigliola consta appunto di cordoncini neri, che si insinuano
sotto la corteccia delle piante, specialmente dei gelsi, e recano gravi danmi. Ii
«frutto» ¢ un fungo che appare in ciuff di numerosi individui nel tardo sutunno
ed & abbastanza pregiato. Bisogna cuocere solo il cappello ¢ la parte del gambo
superiore all'anello; la parte inferiore 3 tigliosa e indigesta.

Non si deve confondere la Famigliola con PAgarico amaro (Hypholoma fasciculare)
che cresce purea ciuffi sugli alberi ma ha il cappello non squamosoe le lamelle verdastre.

GELONE (Pleurotus ostreatus) - B costituito da un cappello bruno violaceo
sorretto da un gambo cortissimo e laterale. Si trova nel tardo autunno sui ceppi
morti d'alberi frondosi. Si deve cogliere solo gli esemplari giovani e farli cuocere
bene per evitare che il fungo, che ¢ di buon gusto, riesca indigesto.

15607 REG. TRIB. DI MILANO

N.

COMPAGNIA ITALIANA LIEBIG S. P- A. = MILANO



Verso des clhiromos Liebig «Funghi velenosi », année 1950 : 1 a 3/6

PURO ESTRATTO di CARNE LIEBIG

FUNGHI VELENOSI - 1
TIGNOSA VERDOGNOLA (Amanita phalloides) - D'autunno si trova facil -

mente sotto le querce, e talvolta sotto altri alberi frondosi, un bel fungo col cappello
verdastro, le | lle bianche e il gambo ornate d’anello ¢ di volva (specie di sacchetto
slabbrato che avvolge il piede bulboso). E la terribile Tignosa verdognola, il cobra del
regno vegetale, colpevole dell’80°, dei d i per avvel to fungino. Bastano
50-60 grammi di fungo fresco per uccidefe i bilmente I'incauto che se ne ciba.
Non si conesce alcuna cura certa, & non & probabile che se ne scopra una perchd,
quando (10-12 ore dopo il pasto) si manifestano i primi sintomi dell’avvelenamento,
organismo & gid devastato. In attesa del medico, che deve esser chiamato d'urgenza,
si inistriall’avvelenato ogni dieci minuti un mezzo bicchiere d'acqua fredda e ealata.

TIGNOSA PRIMAVERILE (Amanifa verna) - E una varietd bianca, pri-
maverile, della tignosa verdognola, egualmente velenosa, ma per fortuna molto pit
rars. Pare creata apposta per smentire tutti i pregiudizi popolari sui funghi vel iz
non contiene latice, non cambia di colore, ha buono V'odore e il sapore, non annerisce
I'argento, non imbrunisce il prezzemolo, non coagula il latte, ha un anello, ¢ mangiata
dalle lumache. In una parola, non ha uno solo dei caratteri che il yolgo attribuisce
ai funghi velenosi. Invece & inesorabilmente mortale.

v H
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PRODOTT! LIEBIG: gli alleati fedeli deila massaia

FUNGHI VELENOSI - 2
INOCIBE DI PATOUILLARD (Inocybe Patouillardil) - R un fungo di

media grandezza, prima biunco e poi soffuso di rosa, che cresce fra la primavera e
Vestate sotto gli alberi frondosi. Per fortuna i casi di avvelenamentonon sono frequenti,
il fungo essendo raro e relativamente piceolo. I sintomi (dolori intestinali, sudori
abbondanti, rallentamento dei battiti cardiaci) si manifestano presto e cosi, in
attesa del medico, si fu in tempo n correre ai ripari, somministrandoun purgante e un
emetico e applicando sul ventre delle compresse culde. La guarigione si fu atten-
dere qualche giorno.

LEPIOTA BRUNA (Lepiota helvéola)-Non par possibile che a qualeuno venga
in mente di mangiare un funghetto minuscolo come questo. Pure cid @ avvenato
pit di una volta ¢ ne sono derivati dei casi di avvelenamento molto seri, che ricor-
dano. per il periode d’incubazione, quelli dell’Amanita phalloides.

Osservazione: Fra i funghi piccoli, rari sono quelli innocui ¢ saporiti (Prugnolo
bastardo, Gallinaccio, Gambe secche ¢ qualche altro). Sono invece numerosi quelli
velenosi appartenenti ai generi Lepiota, Clitocybe e specialmente Inocybe. {24 percid
buona regola non cogliere maiun fuugo piccolo che non si conosca con assoluta sicurezza.

(*) Pronuncia: Patuidrdi.

1507 REG. TRIE. Ol MILAND

COMPAGNIA ITALIANA LIEBIG S.P. A. -~ MILANO
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FUNGHI VELENOSI - 3
OVOLO MALEFICO (Amanita muscdria) - Chi non conosce questo bellis-

simo fungo dal cappello rosso costellato di bianche verruche, vero ornamento dei bo-
schi quando cresce abbondante? 1 il fungo per antonomasia, il fungo delle fiabe, di
Biancaneve, di Hiinsel und Gretel. E, come tutte le cose belle, 2 anche un tantino
misterioso. Contiene due sottili veleni per difendersi dalla cupidigia umuna, come fa la
rosa con le sping, ¢ non fur la fine del bonario porcino. Ma perchd questi veleni non
sono dovunque eguhlmente attivi, tanto che. si dice, in Russia ¢ anche u Vallombross
il fungo si consuma impunemente? Mistero ! Comungue, non si tratta quasi mai d’av-
velenamento molto grave ¢ i casi di morte sono rari. Secondo la quantita ingerita, i
sintomi vanno da un eccitamento cerebrale simile a quello dato dall’alcool (che in certi
luoghi & anche ricercato) a disturbi digestivi accompagnati da delirio. Solita cura:
emetici, purganti e impacchi caldiin attesa del medico, che dev'essere sempre chia-
mato, perchd in qualche caso 'avvelenamento pnd essere, oltre che impressionunte
per i sintomi, anche pericoloso.

TIGNOSA BIGIA (Amanita pantherina) - Questo fungo dal nome ferino
non & sempre cosi imponente come nella figura: spesso & pin piccolo e per il suo colore
cupo passa facilmente i vato. Alcuni lo dicono velenosissimo, altri lo danne
addirittura per mangereccio previa ablazione della pellicola del cuppello. Con tante
decine di funghi innocui e saporiti che ci sono, non & proprio il caso di fare la prova.

1507 REG. TRIB. DI MILAND

N.

COMPAGNIA ITALIANA LIEBIG S.P. A. - MILANO




Verso des chromos Liebig «Funghi velenosi », année 1950 : 4 & 6/6

VEGEDOR: Estrattg composto concentrate a hase vegetals

FUNGH1 VELENOSI - 4
SPUGNOLA BASTARDA (Gyromitra esculenta) - 1l nome volgare mette

in rilievo una certa rassomiglianza che esiste fra questo fango e le Spugnele. La
forma del cappello & per ‘ussai diversa, presentando quello delle spugnole una super-
ficie alveolare mentre il cappello della Spugnola bastarda ricorda un cervello o un
intestino di pollo. La caratteristica del fungo & quella di recar dei disturbi piuttosto
gravi se vien mangiato crudo o mal cotto, mentre & eccellente se viene prima scot-
tato e poi cotto almene mezz'ora. Avendo quest’avvertenzu, lo si pud consumare tran-
quillamente. Cresce sotto i pini in primuavera,

PEZIZA STELLATA (Sm‘(‘osphacra eximiu) - B anche questo un fungo {ben
vingolure come forma) che cresce in primavera sotto i pini. Dove & sbbondante, viene
consumato talvolta crudo in insalatn; ma se cid & ammissibile per altre Pezize (p: e
lu bellissima scodellina rossa, Peziza aurantia, che dicono ottima con zuechero e
kirsch),® sconsiglinbile con Ia Peziza stellata, che, mangiata cruda, pud provocare delle
seriissime indigestioni.

Osservazione : Si dice che i tugliulegna delle Foresta nera vivano talvolta a lungo
mangiando solo pane e funghi crudi. Bisogna credere che quei rudi lavoratori abbiano
degli stomachi ben robusti per resistere a una simile dieta. T funghi sono sempre un
po’ indigesti e pocbi sonc quelli che si passono mangiare crudi. Inoltre certe sostanze
velenose sono eliminate dal calore della cottura, come @ il caso della Spugnola bastarda
su riferito.

TRIB. DI MILANO
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SAPIS, estratto per brodo con estratto di carne della Compagnia
Italiana Liebig : sostanza della carne - aroma delle verdure.
“Un prodotto perfetto al servizio della cucina perfetta ,,

FUNGHI VELENOSI - §
BOLETO DIABOL1CO (Bolet.us Sl“?llllll.‘() = Esistono in Italia cinque specie

di funghi tarchiati e massicei come un porcino ma coi pori rossi. Di queste almeno
tre sone mangerecce e buone ¢ una sola ¢ velenosa, il Boletus Sitanas. Dandogli questo
nome diabolico, il micologo Lenz si & voluto vendicare di un atroce mal di ventre,
accompagnato dn vomito ¢ diarrea, che il fungo gli aveva regalato. E questo a un
dipresso tutto cid che ci si pud attendere da questo fungo, che non & mai mortale e che
qualcuno dichiara perfino di aver mangiato impunemente. Ma é un esperimento che
non & consigliabile imitare.

FUNGO DELL'OLIVO (Cliticybe olearia) - Nei paesi caldi del sud non & raro
trovare questo bel fungo emergente a ciuf di diversi individui non selo dagli ulivi rra
anche da altri ulberi frondosi. Pud esser visto anche a notte buia grazie alla sua parti-
coluritd di aver le lamelle fosforescenti come I'add di una lucciola. Moderatamente
velenoso come il Boletus Situnas, provoca tuttavia dei disturbi gastro-intestinali
ubbastanza molesti che consigliano di ammirarnc I'eleganza della forma e del colore
wa di bandirlo asselutamente dallu nostra tavola.
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FUNGHI VELENOSI - 6

AGARICO LIVIDO (Entoloma 1ividum) - I francesi lo chiamano « Le perfides,
il perfido, e mai nome & stato cosi bene applicato. La sua perfidia consiste nell’avere
una vistosa grandezza, cbe promette un buon piatto, un aspetto innocuo ¢ piacevole,
un gradevole odore di farina, insomma un insieme di qualita che invitano a racco-
glierlo e consumarlo; cela perd dentro di s dei principi acri ed irritanti che puniscono
glimprudenti raccoglitori con degli atroci dolori intestinali, vomito, diarrea e sete
intensa. Questi sintomi durano anche diversi giorni, pur attenuandosi man mano che
si riesce a liberare I'intestino dall’ospite indesiderato. Caratteristiche del fungo seno le
lamelle prima gialle ¢ poi color rosa salmone. Non & comune dappertutto ma in molti
luoghisi trova ogni anno d’autunno sottogli alberifrondosi, specialmente querce e faggi.

AGARICO TIGRATO (Tricholoma tigrinum) - Degno compagno dell'Aga-
rico livido per il suo aspetto atiraente e lusingatore, ¢ anche peril genere del veleno
che contiene. E perd molto piti raro e si trova solo sotto le conifere.

1507 REG. TRIB, D! MILANO

Osservazione : Troppe persone credono ancora che esista una relazione fra l'aspetto
e i caratteri di un fungo ¢ la sua commestibilita. Bisogna convincersi che questo
pericoloso pregiudizio & la cousa principale degli avvelenamenti da funghi.

COMPAGNIA ITALIANA LIEBIG S.p. A. - MILANO



	Bulletin SMHR n°19 - Année 2002

