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À la recherche du Palomet 
Excursion dans une bibliothèque 

 
 

Avant-propos 
 
Etant tombé par hasard sur une publication de Casimir Roumeguère dans le Bulletin de la Société Botanique de 
France de 1875, qui protestait vigoureusement contre l’assimilation du nom vernaculaire « palomet » à Russula 
virescens et ayant constaté par ailleurs que « palomet » est donné comme nom vulgaire de Russula virescens 
Schaeffer, et à elle seule, cela depuis plus de cent ans, dans tous les livres de vulgarisation, j’ai voulu 
comprendre et, pour cela, j’ai dû remonter aux origines.  
Je me suis donc lancé dans une recherche bibliographique, facilitée par l’accès à beaucoup de livres anciens par 
leur publication en ligne. 
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Chapitre 1 Introduction 
 
Palomet est donné comme nom vulgaire de Russula virescens Schaeffer, et à elle seule, cela depuis 
plus de cent ans, dans tous les livres de vulgarisation.  
 
Nous verrons rapidement que cette opinion n’était pas partagée par tous dans des temps plus 
anciens où les auteurs s’accordaient cependant pour considérer que palomet dérivait de palombe, 
le pigeon ramier (Columba palumbus). Un simple coup d’œil comparatif entre C. palumbus et R. 
virescens montre une divergence de couleur incompatible avec une assimilation directe : 
 

 
 
Le ramier est gris-bleu, avec une teinte rose sur la gorge, pouvant s’accompagner d’un chatoiement 
vert. R. virescens est toujours d’une couleur vert-de-gris, plus blanche au bord et pouvant se tacher 
de brun-ocre dans la vieillesse. 
 
Bien que l’attribution d’un (ou plusieurs) nom scientifique à un nom vulgaire soit une tâche difficile, 
nous allons essayer d’explorer la littérature ancienne pour essayer de répondre à plusieurs 
questions : 

- R. virescens est-elle le palomet ? un des palomets ? 
- Que peuvent être les palomets décrits dans les livres anciens ? 
- Il existe un nom scientifique, Agaricus palomet Thore, valide, mais ne correspondant plus à 

rien dans les bases de données modernes : Index fungorum (IF), Mycobank (MB). Peut-on 
le relier à un nom moderne attribué à une espèce connue ? 

 
Avertissement : dans les citations des livres anciens, quand le texte est transcrit, l’orthographe 
d’époque est conservée. La seule modification apportée est la transformation des s de milieu de 
mot, qui ressemblent à des f, en s modernes. Le corps du texte est en « Calibri », les citations en 
« Times new roman ». 
Un commentaire de ma part dans une citation est entre crochets : […] 
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Chapitre 2 Les précurseurs 
 
La première mention1 du nom « palomet » se trouve dans le « Traité des champignons » de Jean-
Jacques Paulet paru en 1790. Nous recopions ici sa description complète :  
« Le Mousseron palomette ou blavet (pl. XCV, fig 9, 10 & 11). Cette espèce, que je ne trouve point 
décrite chez les botanistes, est un petit mousseron qui diffère principalement des précédens, en ce que 
sa surface est d’une couleur mélangée de bleu, de blanc & de vert, c’est-à-dire, de gorge-de-pigeon, 
sur-tout de pigeon ramier ou palumbes d’où lui vient le nom de palomete ou palumbette qu’on lui 
donne en Béarn, où on le trouve. On l’appelle encore blavet, sans doute comme pour dire bluet, parce 
que le bleu est la couleur dominante. Il diffère encore du précédent, en ce qu’il est d’une forme moins 
régulière ; & à cet égard il se rapproche beaucoup plus du mousseron de Bourgogne, croissant 
quelquefois comme celui-ci au nombre de deux ou trois ensemble, fig. 11. Ce mousseron est ferme, 
sec, bien parfumé & de si bon goût, qu’on le mange quelquefois cru sans qu’il incommode. Il ne 
s’élève pas à la hauteur de plus d’un pouce & demi, & sa taille ordinaire est celle d’un pouce. Ses 
feuillets sont blancs, & prennent par la dessication une teinte rousselette ou de buis ; ils sont de 
longueur inégale, petits, serrés et très-fins. La tige est blanche, & taillée à peu-près comme celle du 
mousseron de Bourgogne, pleine & fibreuse. 
La couleur bleuâtre de ce mousseron se dissipe lorsqu’il est gardé ; il croît également au printemps 
& en automne, lorsqu’il y a des pluies douces. On le conserve mieux lorsqu’on l’a cueilli au 
printemps, c’est-à-dire, il est moins sujet aux attaques des vers. On le trouve au pied des montagnes 
des Pyrénées, sur-tout aux environs de Pau en Béarn, dans les friches, sur le gazon, parmi les 
mousses.» 
 
Voici la figure de Paulet : 
 

 
 
 
 
 
 
 

                                                        
1 Voir Annexe 10 Le palomet dans les dictionnaires 
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Et la légende de Léveillé (1855), associée à la planche 95 : 
 

 
 
Quelques remarques : 

- Cette espèce est décrite parmi des « mousserons », dont le Tricholome de la St Georges 
(Calocybe gambosa) et pas parmi les russules. 

- En outre, plusieurs indications éloignent ce champignon des russules : les lames, (inégales, 
petites, serrées et très fines) ; la consistance du pied (plein et fibreux), l’habitat (friches, 
gazon) qui n’est pas celui des russules, mycorhiziennes, qui poussent en forêt. 

- La couleur dominante est le bleu, pas le vert 
- Un pouce français vaut environ 2,7 cm. C’est donc un petit champignon. 
- Nous reviendrons plus loin sur le nom Agaricus amethystinus 

 
Quelques années plus tard (1803), un auteur régional, JeanThore, décrit un Agaricus palomet dans 
son Essai d’une chloris du département des Landes . Chloris est un nom peu usité, dérivé du grec 
χλωρός – chloros, signifiant vert clair. Une chloris est donc une flore des plantes vertes, étendue ici 
aux champignons. Thore n’est pas un mycologue. Il essaie de relier ses trouvailles aux descriptions 
de Bulliard qui vient de publier (1780-1793) « L’herbier de la France ». Voici la description de Thore : 
« A. Palomet , le palomet. Ce champignon, que nous n'avons pu rapporter à pas un de ceux dont 
Buliard donne la figure, est très-abondant en automne; il vient à terre. Ordinairement solitaire. Dans 
l'état de jeunesse, il a quelques rapports avec le mouceron. Son chapeau est mince, très-fragile, 
constamment et irrégulièrement arrondi; il est blanchâtre en ses bords , et d'un vert d'œillet au centre, 
même dans l'état de jeunesse; mais cette couleur disparaît presque entièrement dans l'âge avancé, et 
se change en roux : ses feuillets sont blancs, point décurrens : son pédicule est plein et légèrement 
renflé à la base; il se pèle assez facilement. 
Pro[priétés].  Il a une odeur de champignon, des plus agréables et des plus flatteuses, sans être très-
pénétrante, et a un goût exquis. Il est généralement servi sur toutes les tables, et est bon à toutes 
sauces. » 
 
Quelques remarques : 

- La description n’est pas très détaillée… 
- Thore ignore vraisemblablement l’ouvrage de Paulet, sinon il y aurait retrouvé le mot 

« palomet ». 
- Les descriptions de Paulet et de Thore présentent des divergences certaines. 
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- Sa description rappelle R. virescens par certains côtés (couleur, lames, « fragile »), mais s’en 

éloigne par d’autres : pied renflé à la base, « se pèle assez facilement » si cela évoque une 
cuticule séparable. 

- L’odeur soulève une question : quelle est son intensité ? probablement faible : « sans être 
très-pénétrante », ce qui serait compatible de R. virescens. 

- Thore écrit une flore des Landes, ce qui n’est pas le Béarn cité par Paulet. Les noms vulgaires 
n’y ont pas forcément la même signification. 

- A l’époque de Thore, les Landes n’avaient pas du tout le même aspect qu’aujourd’hui. Il 
s’agissait en effet de landes humides (d’où les échasses des bergers landais). Les grandes 
plantations de pins datent du mileu du 19ème siècle, donc postérieures à Thore. 

- Thore a-t-il vu le volume 6 de Bulliard où l’on reconnait facilement R. virescens dans la 
planche 509 fig. M, consacrée à l’Agaric pectinacé, nom regroupant l’ensemble des 
russules ? Le plus grand numéro de planche de Bulliard cité par Thore est le 430 (Tome 5). 

-  

 
 

Ce dernier point est capital. Si Thore n’a pas reconnu son A. palomet dans cette figure de Bulliard, 
c’est qu’il ne s’agit pas de R. virescens, bien caractéristique. Mais a-t-il eu en main ce dernier volume 
(Tome 6) ? Nous n’aurons pas la réponse à cette question, alors allons explorer d’autres références 
au Palomet. 
 
Jean-Baptiste de Lamarck, assisté d’Augustin Pyrame de Candolle publie une Flore française de 
1779 à 1815. Dans le supplément daté de 1815, on trouve :  
 
« 525a. Agaric palomet. Agaricus Palomet. 
A. paIomet. Thore. Chl. Land. 477. —- Mousseron palomette: ou blavet. 
Paulet. Champ. 2, p. 208. 
Il ressemble au mousseron, son chapeau est mince, fragile, constamment et irrégulièrement arrondi, 
blanchâtre en ses bords, d'un vert d'œillet au centre, dans l'état de jeunesse : cette couleur se change 
ensuite en roux; les feuillets sont blancs, point décurrens; le pédicule est plein, légèrement renflé à la 
base; il se pèle assez facilement. Il croît sur la terre, ordinairement solitaire; il est assez abondant aux 
environs de Dax, où on le mange sous le nom de palomet; son odeur est agréable, son goût exquis 
(Thor.). L’A. virens ( Scop. Carn. ed. 2. n° 1507. ) qu'on mange en Toscane sous le nom de verdone 
(Mich. p. 152.), ne paraît différer de celui-ci que par son chapeau d'un vert plus décidé. » 
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Bien que de Candolle cite Paulet, il se contente de recopier la description de Thore. Seule 
information nouvelle il renvoie à Scopoli et Micheli. 
Le plus ancien livre cité (1729) est Nova plantarum genera d’Antonio Petro Micheli. Effectivement 
à la page 152, nous trouvons : 
 

 
 
Il y a trois champignons « blancs et verts (albi & virides)». Nous pouvons éliminer le deuxième, 
visqueux (viscido), qui est probablement une strophaire. Le premier est considéré comme un 
champignon connu comme comestible, avec un chapeau pulviné (c’est-à-dire bombé, avec les bords 
retombant, comme un coussin), vert, avec lames et pied blanc, poussant dans les forêts (nemoreus) 
de mai à octobre. Son nom italien est Fungo verdone, c’est-à-dire champignon vert foncé. Le 
troisième ne se distingue que par sa couleur verdâtre (virescente) et non verte et sa petite taille 
(parvus). Micheli ne dit rien sur sa comestibilité. 
De Candolle remarque justement que le Fungo verdone de Micheli est d’un vert plus soutenu que 
le vert d’œillet (vert glauque) de Thore. Par ailleurs, Micheli renvoie au Theatrum fungorum de 
Sterbeeck que nous verrons plus tard. Ce champignon pourrait-être une russule verte, comme 
heterophylla, cutefracta, peltereaui ou aeruginea ?? Le troisième champignon de Micheli pourrait-
il être R. virescens Schaeffer  où l’on retrouve le qualificatif virescens ? ou autre chose ? 
 
Que trouve-t-on dans la Flora carniolica de Giovanni Antonio Scopoli (1772) ? 
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On trouve la référence à Micheli, une référence à la première édition de la Flora Carniolica (1760) 
et l’indication que le pied n’est pas plus long que le diamètre du chapeau, ainsi qu’un habitat en 
forêt. Notons que la Carniole est une région de Slovénie, faisant partie du Saint Empire romain 
germanique. 
 
Qu’est Agaricus virens Scopoli ? D’après Index fungorum, il s’agirait de Clitocybe odora. Cela parait 
extrêmement peu vraisemblable compte tenu qu’aucune odeur n’est signalée. D’après Mycobank, 
il s’agirait de Stropharia aeruginosa. Cela paraît également impossible à cause des indications 
suivantes : comestible, lames blanches, égales, pied nu, blanc, de longueur au plus égale au 
diamètre du chapeau. Pour nous, comme le champignon de Micheli, il s’agit d’une russule verte 
comestible, indéterminée. 
 
Reportons-nous maintenant à Frans van Sterbeeck, cité par Micheli. Il a publié Theatrum fungorum 
en 1675, un des livres les plus anciens entièrement consacré aux champignons. Une difficulté 
survient : ce livre est écrit en flamand, avec des dessins. Voici la planche 5, l’image C étant 
référencée par Micheli, avec un point d’interrogation :  
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Et le texte… 
 

 

 
 

Une grande partie du texte me reste incompréhensible… 
Ce champignon et ses voisins sur la planche font penser à des russules. Dans le texte de Sterbeeck, 
on peut lire qu’il l’appelle le « gros champignon vert » et « dominarum fungus » (champignon des 
dames) et fait référence à Jean (Joannis) Bauhin qui l’appelle le champignon des bois comestible 
rugueux (Fungus silvarum asper esculentus) et à Gaspard (Casper) Bauhin. Il fait également 
référence à Charles de l’Escluse (Clusius) : premier champignon du 13ème genre. 
Commençons par Charles de l’Escluse qui a publié en 1601 Rariorum plantarum historia, 
comprenant la description de nombreux champignons. Voici les deux premières espèces de son 
13ème genre : 
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D’après Clusius ce genre correspond à ce que les Allemands appellent Teubelinge, aujourd’hui 
Täubling, c’est-à-dire les russules. Il est indiqué qu’elles poussent dans les forêts en juin-juillet. Il 
distingue cinq espèces. La première est le champignon des dames, d’une couleur blanc verdissant, 
à lames blanches, ce qui correspond bien à la description de Sterbeeck. 
La russule suivante, appelée russule bleue (blaue Teubelinge) est intéressante par sa couleur qui 
comprend du bleu, du vert et du brun mélangés, avec des lames blanches, subbrunissantes. On 
serait plus dans les couleurs de la palombe qu’avec tous ces champignons verts dont on a remonté 
la généalogie. Elle est plus petite que l’espèce précédente. Cette description est assez compatible 
du groupe de Russula grisea (couleurs mélangées, lames crème). 
 
Que nous apprend Joannis Bauhinus (Jean Bauhin) dans Historia plantarum universalis, Tome 3, 
page 827, publié en 1651 : rien ! Il ne fait que reprendre les cinq espèces de l’Escluse. 
 
Casparus Bauhinus (Gaspard Bauhin) a publié Pinax theatri botanici en 1671. Page 370, on retrouve 
une brève citation des cinq champignons de L’Escluse. 
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On y trouve la référence au 13ème genre de l’Escluse (decimum tertium genus, Clus.), suivent une 
brève note sur chaque espèce. 
 
Cette remontée dans le temps en suivant le fil indiqué par de Candolle nous a permis de rencontrer 
deux russules vertes, l’une verdoyante, vraisemblablement R. virescens, l’autre d’un vert plus franc, 
indéterminée parmi les russules vertes comestibles. De plus, il est fait mention chez l’Escluse d’une 
russule de couleurs mélangées bleu, vert et brun, pouvant se rapprocher de la couleur d’une 
palombe et de la description de Paulet si tant est que son champignon puisse être une russule. 
 
Parmi ces auteurs du 18è siècle, citons également Karl von Krapf qui a publié en 1782 Ausfürliche 
Beschreibung der in Unterösterreich…, livre illustré entièrement consacré aux russules et aux 
lactaires. Il a décrit et illustré un grand nombre d’espèces, mais a du mal à les relier aux noms 
donnés par ses devanciers. 
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Chapitre 3 Le début du 19ème siècle 
 
Reprenons un fil chronologique après cette remontée dans le temps. Bulliard publie son Herbier de 
la France de 1780 à 1793, puis une Histoire des champignons de la France, à partir de 1791, seul, 
puis en collaboration avec Ventenat de 1809 à 1812. Ce dernier livre reprend les planches de 
champignons de l’Herbier en rajoutant des descriptions plus détaillées. 
 
En 1819, le mycologue néerlandais Persoon publie en français son Traité sur les champignons 
comestibles. En recherchant le palomet on trouve cette description : 
 
« Toutes les autres espèces assez nombreuses de ce sous-genre (Voy. la planche citée de l’ouvrage 
de Bulliard.) qui sont plus ou moins rougeâtres ou pourpre-violets et pâle-jaunâtres, ont, en les 
mâchant, un goût âcre et désagréable et sont très-répandues dans les bois et les friches, où elles 
paroissent de bonne heure. On pourroit cependant en excepter le Russula æruginosa (Obs. mycol., 1 
p. 103. Agaricus virescens Syn. Fung., p. 447.) dont il y a une variété blanchâtre avec une teinte verte 
au milieu du chapeau (Bull., t. 509, f. M) Cette espèce n’a pas la saveur piquante des autres, et on en 
fait le même usage en Allemagne : mais il faut bien se garder de la confondre avec l’Agaricus 
furcatus, ou Agaric bifide (Bulliard, t. 2.) qui est aussi verdâtre, duquel il se distingue par une sorte 
d’écailles farineuses sur le chapeau, lequel est aussi moins enfoncé , et par ses feuillets qui ne sont 
pas bifurqués, et dont quelques-uns sont plus courts que les autres. Il paroît que l’espèce suivante, 
dont on vante beaucoup la bonne qualité, et qui est très en usage dans le midi de la France, est la 
même que celle-ci. 
 
38. Russule palomet , Thore. Agaricus Palomet. Decand., Flor. Franc., 6 , p. 49. Le Mousseron 
palomette, Paulet, Traité, p. 208. Cette espèce a le chapeau d’abord convexe et régulier; il se déforme 
ensuite peu à peu, et se déprime au centre; elle a peu de chair, à moins qu’elle ne soit très-jeune. La 
superficie est sèche, et constamment aréolée, c’est-à-dire marquée par des lignes qui se croisent en 
divers sens, et qui forment ainsi des petits polygones irréguliers; sa chair est blanche et cassante. La 
couleur du dessus du chapeau varie suivant l’exposition : cependant elle est en général d’un blanc 
sale à la circonférence, et d’un vert gris, ou d’un vert d’œillet plus ou moins foncé au centre : ses 
feuillets sont blancs, très-nombreux, presque tous égaux en longueur.  
On le trouve l’été et l’automne dans les bois et les bordures boiseuses des champs, dans le 
département des Landes, où il est vulgairement connu sous les noms de Palomet, Iraxchis ou 
Crusagne. Thore. 
Son odeur est très-agréable, sans être très pénétrante ; son goût est exquis quand il est cuit. Il est servi 
sur toutes les tables, et il est bon à toute sauce. Thore » 
 
Commentaires : 

- Le sous-genre évoqué par Persoon c’est Russula 
- Persoon renvoie à ses œuvres antérieures 
- Il cite la figure M de la planche 95 de Bulliard que nous avons déjà vue, ainsi que les autres 

références au palomet 
- Thore ne cite pas les noms iraxchis ni crusagne dans la Chloris des Landes 
- Sous le nom de palomet, Persoon décrit précisément R. Virescens, en oubliant la description 

de Paulet et en gommant de celle de Thore ce qui en diverge. Malgré les grandes qualités de 
Persoon, il a tendance à malmener les références à un champignon qu’il n’a jamais vu 

- Il dit d’éviter la confusion avec l’agaric bifide (Bulliard Pl. 2), que voici : 
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Cette russule verte, un peu âcre, un peu amère, est très présente dans les ouvrages anciens, sous 
le nom de bifidus ou furcatus et a quasiment disparu de la littérature moderne. 
 
Retrouvons les références aux œuvres antérieures de Persoon. En 1796, il publie Observationes 
mycologicæ. Page 103, nous trouvons comme variété de Russula furcata, la R. aeruginosa : 
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La description correspond bien à R. virescens avec un chapeau tesselé, vert-de-gris. Il dit que c’est 
une variété bien distincte de furcata. Par contre aucune référence à des auteurs antérieurs. Index 
fungorum donnait R. aeruginosa Pers. comme synonyme de R. furcata, ce qui est peu crédible, 
puisque Persoon dit lui-même qu’elle en est très différente (forte distincta). Mycobank donne bien 
R. virescens comme synonyme de R. aeruginosa Pers.. 
 
En 1808, Persoon publie Synopsis methodica fungorum. Page 447, nous trouvons la description de 
R. virescens : 
« 364 A. RVSS . VIRESCENS ; maiusculus, pileo carnoso conuexo tessellato rugoso aeruginoso, 
lamellis nonnullis dimidiatis candidis. Obs. myc. 1 . p. 103. Russula aeruginosa.  
In syluis frondosis passim. 
Pil. rimoso-rugosus, aquose aeruginosas, ad marginem subalbicans Lamel. crassiusculae, aliae apice 
furcatae, aliae ceteris breuiores. Esculentus? 
OBS. Qui in Bulliardi t. 509. fig. M. delineatus est fungus a nostro diuersus est, cum pileo depresso, 
disco dilute aeruginoso et margine fornicato albicante differt. » 
 
Commentaires : 

- Persoon se réfère à son ouvrage antérieur, mais ne cite aucun autre auteur 
- les lames peuvent être fourchues, mais il peut y avoir quelques lamelles 
- il se demande s’il est comestible 
- il confirme que son aeruginosa de 1796 est bien cette espèce 
- il précise que le champignon de Bulliard (déjà vu) est distinct de celui-ci par un chapeau 

déprimé et une marge blanche incurvée, ce qui ne semble pas être une différence très 
importante 

 
Dans ce même Synopsis, on trouve trois russules ayant du pourpre ou du bleu sur le chapeau : 
 
« 358. A. RVSS. GRISEVS : magnus, pileo subdepresso e griseo dilute purpurascente : margine laeui, 
lamellis latis crassis flauescentibus, stipite longo albo. 
Hab. rarius in faginetis. 
Stipes, hac in familia rarius quid ! 4-5 vnc. altuus, 3/4 vnc. crassus. Lamel. rigidae. Pil. 3 - 4 vnc. 
latus, disco rubellus, margine griseo-oliuaceus. Sapor gratus. 
359, A. RVSS. CAERVLEVS : mediocris, pileo carnoso depresso caeruleo, lamellis alutaceis, stipite 
subbreui candido. 
In syluaticis. Lamel. dilute ochraceae, 3 - 4 lin, latae, confertae. Pil. medio subrufescens s. 
fuscescente-caeruleus, margine sublaeuis. 
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360. A. RVSS. CYNOXANTHVS : pileo depresso caesio: disco expallido subpurpurascente, 
lamellis candidis. Commentarius p. 37. Schaeff. fungi. t. 93. Bolt.fung. t.1. fig. suprema. 
Iam mense Iulio et Augusto, post densas pluuias in quercetis et faginetis ; sed mox ab insectis, 
praesertim a Scarabaeo syluatico  P. deuoratur. — Pil. plano - depressus, caerulescens fere, et ad 
rubellum subtendens » 
 
Agaricus griseus Pers. est un nom illégitime car préoccupé par A. griseus Schaeffer. Fries a repris 
l’espèce dans le genre Russula pour créer R. grisea Fr. qui a certainement plus une couleur de 
palombe que virescens: 
 

 
 
Agaricus caeruleus Pers. est également illégitime car préoccupé par A. caeruleus Bolton. Comme 
pour la précédente espèce, Fries l’a renommée en R. caerulea Fr., qui porte toujours ce nom là. Vu 
son acreté, ce n’est sûrement pas un candidat pour être un palomet ! 
 
Agaricus cynoxanthus est certainement une faute de frappe dans le Synopsis, car on voit mal ce que 
viendrait faire un chien jaune (κύων, chien; ξανθός, jaune) dans cette affaire et Persoon fait 
explicitement référence à l’Agaricus cyanoxanthus de Schaeffer. La couleur de R. cyanoxantha et sa 
comestibilité en font également un candidat palomet. 
 

 
 

Ses couleurs multiples, avec du gris, du rose, du vert sont parfaitement en accord avec la couleur de 
la palombe, et c’est un champignon comestible. 
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On trouve trois références pour cyanoxantha. Repartons de la plus ancienne, Fungorum qui in 
Bavaria et Palatinatu…de Jacob Christian Schaeffer qui a commencé à publier des planches à partir 
de 1762, mais dont le volume de texte, faisant référence pour les dates, est de 1774. 
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La planche 93 représente Russula cyanoxantha, appelée Russule bleue en allemand, comme chez 
Charles de l’Escluse. La description est bonne, mais il n’est pas fait mention du caractère lardacé des 
lames, qui est le critère le plus utilisé sur le terrain. Une divergence entre le texte qui indique des 
lames égales (æqualis) et l’icône qui montre des lames inégales avec lamelles et lamellules. Les 
spores sont dessinées rondes ce qui ne correspond pas à cyanoxantha…ni aux autres russules 
proches. 
Remontons le temps une fois de plus pour la référence la plus ancienne, celle de Micheli (1729), 
dans le groupe des « Albi, & carnei, vel rubri, vel purpurei, aut cærulei », c’est-à-dire « blancs et 
couleur chair ou rouge ou pourpre ou bleu clair » 
« 11. Fungus esculentus , pileolo desuper dilute janthino , inferne lamellis, & pediculo albis . Mense 
Decembri, in Boboli, per pratulum vulgo delle Cacce . » La description est extrêmement succincte. 
On peut en retenir qu’il est violet dilué, avec les lames et le pied blanc, qu’il pousse dans les pelouses 
en décembre et que son nom vulgaire en Italien est : « des bouses ». Malgré une certaine 
convergence de couleurs, ça ne fait guère penser à une russule…plutôt à un Hygrocybe. La référence 
de Schaeffer n’est pas très convaincante. 
 
Venons-en à Haller, mycologue suisse, qui a publié Historia stirpium indigenarum helvetiæ inchoata 
en 1768. Au numéro 2374 (et pas 2373 ; T3 p. 161), on trouve un champignon qui correspond à 
l’ensemble des russules.  
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Amanita ne doit pas être pris au sens moderne d’amanite, mais au sens de champignon à lames. 
La variété ε a une couleur « cæruleus », c’est-à-dire bleu clair, référencée chez Micheli p. 154. En 
fait ce doit être p. 155 ou 156. Difficile d’y reconnaître cyanoxanthus. Apparemment, Bauhin se 
contente de reproduire Micheli. Contentons-nous de la description et de l’icône de Schaeffer pour 
R. cyanoxantha (protologue). 
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La planche suivante de Schaeffer représente R. virescens, sauf peut-être la fig. 1 qui détonne : 
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La description n’apporte rien de nouveau, mais correspond bien à virescens. Il est dit pousser dans 
les bois et les landes. L’icône n’est pas très bonne. La fig. 1 serait un exemplaire très vieux ?. La 
description est le protologue de virescens. Le chapeau est dit vert et jaune, et ombré de vert et 
blanc. Le pied et les lames sont d’un blanc jaunâtre (en allemand, car en latin il est écrit blanchâtre). 
Les noms vernaculaires comprennent russule grise (graue) et russule verte (grüner), ce qui 
s’explique par sa couleur vert-de-gris… 
 
Reprenons les références : 

- Haller, la variété ζ (voir ci-dessus). La seule indication est « viridis », vert, ce qui est un peu 
insuffisant pour définir une espèce. Le renvoi à Buxbaum laisse perplexe, car ce dernier dit 
que le centre du chapeau est visqueux et que les lames sont presque rousses et inégales (?). 

- Dillenius a publié en 1719 Catalogus plantarum sponte circa Gissam nascentium. Voici la 
description en question : « Amanita Kremlinga magna aspera virescens: Fungus magnus 
viridis Sterb. p. 67. Т. 5.С. silvarum asper esculentus . sеu ex albo virescens J.В. 3.827. F. 
umbilicum referentis variegati 3.species С. В. 370.n.8. In luco Philosophico, Julii fine. ». Il y 
a quatre « Amanita Kremlinga » (russules ?), des descriptions insuffisantes et des références 
déjà vues à Sterbeeck, Jean Bauhin et Gaspard Bauhin. Berg. est une référence à Carl August 
von Bergen qui a publié une Flora Francofurtana en 1750. Il n’apporte rien par rapport à 
Dillenius. 

- Il y a deux références à Micheli, page 152, différant par une légère différence de couleur du 
chapeau. 

 
Reprenons un ordre chronologique, en oubliant Fries pour le moment, qui a publié de 1815 à 1874 
(voir Annexe 5). 
 
Regardons le Dictionnaire des sciences naturelles publié sous la direction de Cuvier de 1816 à 
1830 :  
« Tome 37 : « PALOMET, PALOMETTE et PALUMBETTE. (Bot.) Voyez Agaric palomet à 
l'article Fonge et Mousseron palomet ou Blavet, p. 175, à l'article Mousseron. (Lem.) » 
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Tome 17 : « 54. Agaric palomet: Agaricus palometus, Thor. , Chl, Land. 477, vulgairement Palomette 
et Blavet, Crussagen. Il ressemble au mousseron. Chapeau mince, fragile, irrégulier, arrondi, blanc 
sur les bords, d'un vert-oeillet au centre, changeant en roux; feuillets blancs ; stipe renflé à la base. 
Ce champignon croît en Gascogne; il vient à terre, et est ordinairement solitaire; il se pèle assez 
facilement; son odeur est des plus agréables et des plus flatteuses, sans être pénétrante. Son goût est 
exquis; il est généralement servi sur toutes les tables. Selon M. Decandolle , le verdone de Micheli , 
p. 152 (l’Agaricus virens de Scopoli), qu'on mange en Toscane, ne paroit différer du palomet que par 
son chapeau d'un vert plus décidé. » Il n’est pas classé dans les russules. 
Tome 33 : « Le Mousseron palomet ou blavet, Paulet, l. c., pl. 95, fig. 9 à 11 . Sa surface, mélangée 
de bleu, de blanc, de vert, c'est-à-dire, gorge de pigeon, surtout du pigeon ramier ou palombes, lui a 
fait donner, en Gascogne, les noms de palomet et palumbette, comme sa couleur bleue lui a valu celui 
de blavet pour bluet. Il n'a guère qu'un pouce de hauteur: on le cueille au printemps et en automne 
parmi les mousses où il croît. II vaut mieux le cueillir au printemps; il perd sa couleur bleue lorsqu'on 
le garde. (Voyez Agaric palomet , à l'article Fonge, pag. 211.) » 
 
Remarque : les deux articles reprennent respectivement les descriptions de Thore et de Paulet 
sans chercher à résoudre les contradictions. 
 
En 1821, Saint-Amans publie la Flore Agenaise. Nous sommes ici dans le sud-ouest, région du 
Palomet, mais Saint-Amans ne l’a pas vu et se contente une fois de plus de citer Thore… : « Il existe 
sans doute dans la partie des Landes, et dans celle du département qui l’avoisine, des bolets et des 
agarics qui n'ont point été décrits ci-dessus. Lorsque, plus heureux que nous, on parcourra ces 
contrées, sous le rapport de la botanique, dans la saison la plus propre à la végétation de ces sortes de 
champignons, il est à présumer qu'on y observera peut-être un nombre beaucoup plus considérable 
de leurs espèces indigènes. Il est surtout probable qu'on y trouvera le palomet des Béarnais, de la tribu 
des mousserons, l'un des champignons les plus agréables et des moins nuisibles dont on puisse faire 
usage comme aliment. Voici ses caractères. 
112. Agaricus palomet. Thore, Agaric palomet. 
Pédicule plein, légèrement renflé à la base, blanchâtre; chapeau mince, fragile, irrégulier, d'abord 
blanchâtre à la circonférence, verd d'œillet, bleuâtre, ou gorge de pigeon dans le centre, puis, avec 
l'âge, totalement roux; feuillets non décurrens , blancs, roux par la dessication... Thore Chl. des 
Landes p. 477…Hypophyllum palumbinum. Paulet Champ, 2. p. 208. t. XCV. f. 9. 10.11... Dec. Fl. 
fr. suppl. p. 49. 
P. A. Dans les friches, les bois découverts, sur le gazon, parmi les mousses. Ordinairement solitaire. 
Obs. Il a un goût exquis , une odeur très-agréable ; on peut même le manger cru, selon Paulet, sans 
qu'il incommode. » …avec un tout petit peu de Paulet. Rien de bien neuf. 
 
En 1838, MM Noulet et Dassier publient un Traité des champignons (…) qui croissent dans le bassin 
sous-pyrénéen. Il est question du palomet. Voici un large extrait de l’article qu’ils consacrent à 
l’agaric pectinacé, c’est-à-dire l’espèce englobant toutes les russules: 
« β.AG. PECT. PALOMET. 
(Pl. XIV, fig. B.) 
Agaricus virescens Pers.. ,Syn. fung. ,p. 447 ag.Russ. Cœruleus et Agaricus cyanoxanthus , Pers., Syn. , p. 
445. — Agaric Palomet, Thore, chl. des Landes, p. 477.— Bull., loc. cit., t. 509, p. M. — Agaricus squalidus , 
Chevall. fl. par. 1, p. 141. 
En gascon: Paloumet, Cruague, Cruzado, Berdanél, Berdét, Berdétto , Berdanéllo. 
 
Chapeau diversement nuancé de vert, le plus souvent blanchâtre à la circonférence et d'un vert gris, 
bleuâtre ou gorge de pigeon au centre, où sa surface est quelquefois rugueuse, fendillée, comme 
aréolée.(…) Les variétés que nous avons énumérées sont toutes comestibles. Sans avoir la saveur 
exquise que Thore attribuait au palomet , celle qu'elles possèdent est délicate, surtout après la cuisson, 
et mérite qu'on les recherche. Ces champignons sont d'ailleurs d'une digestion facile. 
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Dans chaque localité on donne la préférence, presque à l'exclusion des autres, à une seule des variétés 
que ce champignon produit. Dans le Gers et dans le Lauragais, c'est le palomet que l'on recherche; à 
Toulouse, on fait de même une ample consommation de celui-ci, mais on y mange aussi avec 
profusion la variété rougeâtre. La blanche et la roussâtre y paraissent plus rarement sur les marchés. 
Quant à la préparation de ce champignon, on lui fait subir les mêmes opérations culinaires qu'à l'agaric 
comestible; ou bien, après l'avoir épluché, dépouillé de sa peau, séparé de son pédicule et lavé, on lui 
fait rendre son eau; ensuite on le fait cuire sur le plat en farcissant ses feuillets de fines herbes, d'ail, 
de poivre, de sel et de mie de pain, et en arrosant le tout de graisse fine ou d'huile d'olive. 
Obs. - L'usage presque général que l'on fait de ce champignon dans tout le Midi de la France, ne nous 
permet pas de conserver sur ses qualités alimenteuses le moindre doute. 
Cette assertion étonnerait ailleurs qu'ici; mais dans un ouvrage tel que le nôtre, avant tout, ouvrage 
de localité, nous devons constater les faits tels qu'ils sont sous nos yeux; or, un fait positif c'est que 
l'agaric pectinacé et ses variétés, croissant dans le bassin sous-pyrénéen, n'ont aucune qualité 
malfaisante ; nous devons donc proclamer ce champignon propre à l'alimentation de l'homme, tandis 
que presque tous les mycétologistes, au contraire, le regardent comme vénéneux. (…) 
La variété verdâtre de l'agaric pectinacé , le véritable palomet de Thore, avait été déjà réuni, à bon 
droit, à l’Agaricus viridis, With. , par Fries. Mais la description peu précise qu'a donnée de ce 
champignon le savant auteur de la Chloris des Landes, ayant été copiée par tous les auteurs français, 
le palomet a été regardé dès lors comme étranger au groupe des russules (Dec. Duby. Roq. Cord. ). 
Cette erreur aurait été évitée, si l'on eût étudié le palomet sur les lieux où il avait été primitivement 
indiqué. Pour ne pas tomber dans la faute commise par les floristes nos devanciers, c'est dans les 
Landes que nous sommes allés vérifier les assertions de Thore. Partout dans ce département, comme 
dans les campagnes autour de Dax, quand nous avons demandé le palomet, on nous a apporté les 
variétés verdâtres, bleuâtres ou purpurines de l'agaric pectinacé. Nous avons interrogé les hommes 
qui dans ces contrées s'occupent des sciences naturelles, et leur réponse est venue nous confirmer 
dans l'opinion que le fameux palomet de Thore n'est pas une espèce distincte, mais bien la variété 
verdâtre de l'agaric pectinacé. 
« Feu mon ami Thore , nous écrit M. Léon Dufour de Saint-Sever , a lancé dans la science, sous cette 
dénomination (palomet) , un agaric comestible que tous les floristes ont accepté sur parole, sans 
l'avoir vu autrement qu'en peinture [Laquelle ?]… Thore dit (Chlo., 477 ) que le palomet a le chapeau 
mince; c'est une erreur : il a au moins l'épaisseur du champignon de couches. Sa chair est blanche, 
tendre, cassante, bonne à manger; mais bien inférieure à celle de l'oronge et du mousseron. Le palomet 
est solitaire... . Je ne sais comment Thore a pu lui trouver une odeur des plus agréables, ce qui est 
ensuite répété par tous les auteurs : l'odeur du palomet est insignifiante, presque nulle, certainement 
il n'a pas d'arôme… Il y en a une variété, dans les mêmes localités, à chapeau ou violacé ou purpurin 
en dessus… Quant au nom de paloumet, sous lequel nos paysans désignent cette espèce vulgaire, il 
pourrait bien venir de la couleur cendrée, bleuâtre, parfois verdâtre en-dessus de son chapeau, couleur 
qui rappelle celle de la gorge de la palombe (paloume en patois ). Ceux de l'Armagnac, Gers, 
l'appellent cruague , dont j'ignore l'étimologie.... Je suis très-porté à croire que votre berdanéllo est 
notre paloumet.» 
Le docteur Thore écrivait dans les Landes; c'est là qu'il a observé le champignon dont il est ici 
question ; or, le paloumet des Landais est, d'après M. Léon Dufour, la cruague des paysans de 
l'Armagnac. La cruague de l'Armagnac est la cruzado des contrées de la Haute-Garonne qui 
avoisinent le Gers et la cruzaüllo du Tarn-et-Garonne; enfin, la crusado que nous avons souvent 
cueillie nous-mêmes dans la forêt de Bouconne, est l'agaric pectinacé de Bulliard, connu dans les 
environs de Toulouse sous des noms qui varient comme la couleur de son chapeau , tels que blanquét, 
berdétto, berdanéllo, rougétto , selon que la teinte dominante est blanche, verte ou rouge. 
La confusion de la synonymie , dont nous omettons à dessein la partie la moins essentielle et la plus 
fastidieuse, a nécessairement amené celle des descriptions ; (…) 
La couleur de quelques-unes des variétés de l'agaric pectinacé pourrait les faire confondre par des 
personnes inattentives avec des espèces voisines, et dont les qualités sont suspectes. 
L’Ag. pect. blanc a été quelquefois confondu avec l'agaric âcre; mais ce dernier a des feuillets inégaux 
en longueur, et sa chair, quand on la divise, laisse s'écouler de nombreuses gouttelettes d'un suc blanc, 
laiteux et âcre. L'agaric bifide ( A. bifidus, Bull, t. 26. - A. furcatus, Pers. , Syn., p. 446 ), pourrait être 
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pris pour le palomet; mais ses feuillets bifurqués, sa saveur amère et nauséeuse suffisent pour l'en 
distinguer. Nous parlons ainsi d'après les auteurs, car jamais encore nous n'avons trouvé ce 
champignon dans notre bassin, tel qu'il est décrit dans les livres, et nous oserions presque affirmer 
qu'il forme, non une espèce distincte dans la section des russules, mais une sous-variété de notre 
palomet. Souvent, en effet, l'on trouve cette variété à feuillets bifurqués, et à chapeau verdâtre, comme 
moisi , et on la mange sans défiance et sans mauvais résultat. » 
 

 
Ce texte est intéressant car les auteurs se sont renseignés sur place. On peut faire un certain nombre 
de commentaires : 

- Ils ne citent pas Paulet, mais citent un certain nombre d’auteurs que nous avons déjà vus. 
- La plupart des noms vulgaires évoquent la couleur verte (remplacer le b par un v) 
- Bien qu’ils parlent essentiellement de « la variété verdâtre », dans la description, il est clair 

que dans leur esprit, le nom de palomet s’applique indistinctement aux russules réellement 
de couleur palombe, comme cyanoxantha et le groupe grisea et aux russules vertes 
comestibles en général.  

- La lettre de M. Dufour démolit la description de Thore (à juste titre ??) et fait correspondre 
clairement le nom de palomet à des russules.  

- Concernant l’icône, on ne reconnait pas vraiment un port de russule avec des lames 
décurrentes et un pied renflé vers le bas ! mais les « écailles » peuvent passer pour les 
craquelures de R. virescens. La couleur verte est probablement appliquée au pochoir, d’où 
sa teinte uniforme. 

 
Quels sont les références trouvées dans le livre de MM. Noulet & Dassier ? : 
Persoon, Thore, Bulliard, De Candolle, Duby, Roques, Chevallier, Cordier, Withering. Les quatre 
premiers auteurs ont déjà été vus. 
 
Duby publie en 1828-1830 un Botanicon gallicum où l’on trouve l’Agaricus palomet entre Clitocybe 
odora et Lyophyllum fumosum : 
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Rien de bien significatif, si ce n’est a) que ce n’est pas une russule, b) que Fries le donne comme 
synonyme de A. virens Scopoli. 
 
Le livre du Dr Roques, deuxième édition de 1841, décrit l’Agaric palomet : 
« AGARIC PALOMET. AGARICUS PALOMET. 
Agaricus palomet. Thore. Chl. Land. 447. DC. Fl. Fr. suppl, 
525. — Agaricus virens. Scop. Fl. Car. p. 437. 
Ce champignon a des traits de ressemblance avec l’espèce que nous avons décrite sous le nom 
d’agaricus virescens, à la section des russules. Il a un chapeau d’abord convexe, ensuite légèrement 
concave, large de trois pouces, d’un blanc sale à la circonférence, d’un vert gris au centre, et marqué 
de lignes qui se croisent en divers sens. Les feuillets sont blancs, très-nombreux, adhérents et presque 
tous égaux en longueur. Le pédicule est plein, cylindrique, un peu renflé à sa base. 
On le trouve, en été et en automne, dans les bois et dans les friches. Il est commun dans le département 
des Landes et aux environs de Pau, où on le désigne sous les noms de mousseron palomet, palombettes 
ou blavet; sa chair est blanche, cassante et d’un goût exquis. On le mange aussi en Toscane sous le 
nom de verdone. 
 
AGARIC VERDOYANT. AGARICUS VIRESCENS. N. 
Agaricus virescens. Pers. Syn. 447. — Agaricus squalidus. Chev. Fl. Par. 4. p. 141. 
(Pl. 12, Fig. 3 et 4.) 
Cet excellent champignon a un chapeau charnu, convexe, un peu déprimé, large de deux à quatre 
pouces, verdâtre, d’une teinte plus foncée à son disque, quelque fois d’un vert blanchâtre sur les bords 
où l’empreinte des feuillets est marquée. Sa surface est sèche, un peu ridée, et comme aréolée ou 
fendillée. Les lames sont blanches, épaisses, peu nombreuses, quelquefois bifurquées. Le pédicule 
est blanc, plein, épais, et n’a guère qu’un pouce et demi à deux pouces de longueur. Il varie dans sa 
couleur et ses dimensions. Le chapeau est quelquefois très-étendu, quelquefois très-petit, tantôt 
verdoyant ou de couleur d’oxide de cuivre, tantôt d’un vert moins prononcé et presque blanchâtre, ou 
d’un vert mêlé de jaune. On en voit dont la surface est rugueuse, marquée de lignes qui se croisent en 
divers sens et forment de petits polygones irréguliers. 
On rencontre fréquemment cette espèce , en été , dans les bois de Vincennes, de Ville-d’Avray, de 
Meudon , de Verrières, de Gonart, de Satory, de Saint-Cyr, etc. Sa chair est très-blanche, ferme, d’une 
odeur légère de champignon, et d’une saveur douce qui invite à en faire usage. (…) Il foisonne vers 
la fin de juillet dans les taillis de Guyancourt, de Bouviers et de la Minière. Je crois le voir encore au 
bord des petits sentiers, non loin de la Bièvre, où j’admire tour à tour et le houblon grimpant sur les 
aulnes, et la brillante salicaire, et l’épilobe aux épis de pourpre, et la reine des prairies élevant ses 
panaches d’un blanc de neige.  
 
AGARIC SAPIDE. AGARICUS SAPIDUS. 
Agaricus sapidus. Poir. Encycl. suppl. 420. — Agaricus griseus. Pers. Syn. p. 445. 
(PL 10, Fig. 4.) 
Cette espèce est très-reconnaissable à son chapeau large de trois ou quatre pouces, convexe, puis 
légèrement déprimé, rougeâtre à son disque, grisâtre ou cendré à ses bords, lisse, doublé de lames 
épaisses, larges et flavescentes. Le pédicule est blanchâtre, cylindrique, haut de trois à quatre pouces. 
On trouve ordinairement cet agaric dans les bois de hêtres. Ainsi que les espèces précédentes, il est 
d’une saveur agréable. Bulliard n’a décrit aucun de ces champignons. On mange en Allemagne deux 
autres russules , d’une assez grande dimension, qui sont peu connues en France. L’une est l’Agaricus 
esculentus de Persoon (Syn. p. 441), l’autre l’Agaricus aureus du même auteur (Syn. p. 442). La 
première, d’une consistance sèche et fragile, a un pédicule jaunâtre, un chapeau rouge et des feuillets 
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luisants, d’un jaune foncé. La seconde, qui est moins grande, porte un chapeau d’un jaune fauve , 
doublé de lames épaisses à peu près de la même couleur. Sa substance est d’un beau jaune et d’un 
goût assez agréable. Ces deux espèces ont été figurées par Krapf (Schwam. t. 5).» 
 
Manifestement, Roques connaît bien R. virescens, mais n’a pas l’audace d’y synonymiser l’Ag. 
palomet, que tout aussi manifestement il n’a jamais vu. Son agaric sapide est R. grisea, pas très 
souvent décrite à cette époque. Voir en Annexe 1 l’Agaricus sapidus. 
 

 
  Agaricus sapidus    Agaricus virescens 
 

 
    Agaricus virescens 
Ses deux icônes de R. virescens ne sont pas très convaincantes et ne reflètent guère la description. 
Le peintre a-t-il eu en main d’autres russules plus ou moins vertes ?? 
 
En 1826, Chevallier publie une Flore des environs de Paris. On y trouve les espèces suivantes : 
« 91. A. virens, pileo glabro viridi, lamellis angustis adnatis stipiteque solido, 
glabro albis. Scop. Carn.p. 437. Agaricus viridis. With. Arr. 4. P. 198. Pers. Synop. p. 324. Fries. 
Syst. mycol. 1, p. 90. Sterb. t. 5.D.A. 
 
α A. palamet, pileo convexo irregulari viridi-rufescente, margine albido lamellis albis adnatis, stipite 
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farcto basi tumidulo concolore. Thore. Chl. Land. 477. D.C. Fl.fr. Suppl. n° 525. 
 
Son chapeau est glabre, de couleur verte seulement au centre dans la variété α, qui prend ensuite une 
teinte roussâtre; il se pèle assez facilement; ses feuillets sont étroits, blancs, nullement décurrens. Le 
pédicule est de même couleur, glabre, plein, égal, un peu tuméfié à la base. Cet agaric croît sur la 
terre en septembre. Serait-ce une variété de l’Agaricus odorus? 
Il est bon à manger; son odeur est agréable et son goût exquis. 
 
[Nota : l’Agaricus odorus est le Clitocybe odora] 
 
50. A. furcatus, inodorus, pileo convexo-excavato viridi subfarinaceo , margine lævi, lamellis furcatis 
stipiteque candidis. Pers. Synop. p. 446. D.C. Fl.fr. n° 371. Agaricus bifidus. Bull. Champ, t. 26. 
Ce champignon a un pédicule blanc, long d'un pouce et demi, épais de six lignes à un pouce, plein 
dans sa jeunesse, creux dans un âge avancé. Son chapeau est d'abord plane avec le centre déprimé; il 
devient ensuite plus concave ; il est d'un vert terne, et sa superficie est comme moisie ou farineuse. 
Ses feuillets sont blancs, peu denses, bifurqués vers la moitié ou les deux tiers de leur longueur. Il 
vient en été sur la terre dans les bois secs. Sa chair est fade et nauséabonde. 
 
51. A. squalidus N. minor, pileo planiusculo albo-virescente, margine lævi, lamellis confertis 
dimidiatis stipiteque candidis. Agaricus furcatus var. β. heterophyllus. Fries. Syst. mycol. 1, p. 59. 
Bull. Champ, t. 509, fig.-M. 
α. Pileo albido. Bull. l. c.fig. L. Ag. lacteus. Pers. Synop. p. 439. 
β. Pileo sordide virescente. Ag. virescens. Pers. Synop. p. 447 
γ. Pileo livido. Ag. livescens. Batsch. Fig.. 67. Ag. lividus. Pers. Synop. p. 446. 
Son chapeau varie du blanc au blanc sale à un vert plus ou moins livide, surtout au centre, et il a des 
bords blanchâtres, lisses. Il est large de deux à trois pouces ; sa chair est blanche, d'une saveur douce; 
ses feuillets sont très-nombreux, souvent bifurqués par la moitié. Le pédicule est long d'un pouce, 
épais, plein, blanc. Il naît épars sur la terre dans les bois. On trouve quelquefois des individus qui-ont 
le milieu de leur chapeau un peu rugueux et fendillé, et semblable à l'espèce précédente. » 
 
Commentaires 

- A. virens est placé dans les tricholomacées, juste à côté de Clitocybe odora 
- On retrouve les mêmes références, plus une à Withering, que nous allons développer 
- Deux russules vertes, dont furcatus, celle qui n’est pas comestible, et un nouveau nom : 

squalidus, qui va faire l’objet d’une recherche, détaillée en Annexe 2. 
- L’Agaricus squalidus de Chevallier couvre des russules vertes, dont, probablement, 

virescens 
- Agaricus viridis fait l’objet d’une analyse en Annexe 4 

 
Cordier a publié en 1826 son Guide de l’amateur de champignons où l’on trouve, entre russule et 
faux-mousseron l’A. palomet : 
« 41. Agaric palomet. Agaricus palomet. 
Dec. Fl. fr. suppl. 525. –Agaricus pectinaceus. Bull. Herb. t. 509 , f. M.— Hypophyllum palumbinum. 
Paul. Tr. 2, p. 208, t. 95. . 
Noms vulg. Iraux-cher, crusagne , palomet (Landes) , vert, vert-bonnet (Meuse), mousseron palomette 
ou blavét. (PAUL) -  
Chapeau d’abord convexe et régulier, ensuite légèrement concave et irrégulièrement arrondi, peu 
épais, large de trois pouces, d’un blanc sale sur ses bords, d’un vert gris ou vert d’œillet, plus ou 
moins foncé au centre, tirant quelquefois sur le roux; bords un peu striés; superficie sèche, marquée 
de lignes qui se croisent en différens sens : feuillets blancs, très nombreux, presque égaux en longueur, 
non décurrens : pédicule nu, plein , cylindrique ou légèrement renflé à sa base; chair blanche et 
cassante. Ce champignon croît à terre, ordinairement solitaire, dans les bois et dans les friches : on le 
trouve en été et en automne. Il a une odeur agréable et un goût exquis. C’est un manger délicieux. 
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Observ. Il faut éviter de confondre avec ce champignon l’agaric à lames fourchues , espèce vénéneuse 
dont j’ai parlé précédemment. » 
Commentaires : on est clairement proche de R. virescens et la confusion pourrait se faire avec R. 
furcata.  
L’histoire et description des champignons alimentaires et vénéneux de Cordier parue en 1836 n’est 
qu’une réédition de son premier livre et la description du palomet y est la même. 
 
En 1852, on trouve dans le Journal d'agriculture, lettres et arts du département de l'Ain, un long 
article d’A. Sirand, dont voici un extrait : 
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La description de virescens est tout à fait correcte. Le fait de la qualifier de « blavet » est surprenant, 
mais c’est probablement une simple recopie. Il est intéressant de voir qu’il y a une autre russule 
verte, comme dans Micheli. On peut penser que ce « verdoyant » est heterophylla, tout vert, avec 
la marge cannelée ou peltereaui ou même une cutefracta bien verte. On retrouve une russule dont 
l’arome se développe pendant la dessication, comme dans Vittadini (voir ci-dessous). 
L’auteur ne semble pas faire grand cas de l’oronge, considérée par beaucoup comme « exquis ».  
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Essayons de faire un bilan car la situation est un peu confuse et l’accumulation d’informations 
entraîne une certaine saturation : 
Nous avons trois auteurs qui paraissent avoir vu des palomets pour les décrire. Un élément 
commun : chapeau coloré, lames et pied blancs : 

- Paulet, qui décrit du Béarn un champignon à dominante bleue pouvant difficilement être 
une russule, par ses lames inégales et son pied fibreux. 

- Thore, qui décrit des Landes, fort brièvement, un champignon vert et blanc, avec quelques 
caractères peu russuloïdes, mais quand même possible russule 

- Noulet & Dassier qui qualifient de palomet toutes les russules vertes, bleues et « grises » 
Nous avons par ailleurs la littérature mycologique, essentiellement du 18ème et du début du 19ème 
siècle où apparaissent quelques espèces bleues et vertes : 

- Russula virescens, en général bien reconnue 
- Russula grisea et ses voisines aux lames ocre clair 
- Russula cyanoxantha et ses voisines vertes à spores blanches 
- Clitocybe odora, qui montre une grande variabilité au niveau de la couleur du chapeau (plus 

ou moins bleu, vert et gris), de l’insertion des lames et de la couleur des lames et du pied ; 
de l’odeur plus ou moins anisée, plus ou moins intense. 

- Les strophaires vertes qui apparaissent quelquefois comme intruses parmi les précédentes 
Faute de couleur de sporée, de microscopie, d’observations qui nous paraissent évidentes 
maintenant comme la consistance des lames de russules, beaucoup de ces descriptions anciennes 
resteront indéterminées. 
Les références des auteurs aux descriptions antérieures sont souvent utiles, parfois osées 
(assimilation sur un nombre insuffisant de critères), quelquefois intempestives… 
 
Pouvons-nous à ce stade procéder à des conclusions partielles ? 
Il y a des russules qui ont réellement une couleur de palombe : cyanoxantha et grisea (et voisines…). 
Que le nom de palomet leur ait été donné paraît vraisemblable. Ce sont des champignons 
comestibles, de qualité convenable. Que par extension, le nom de palomet ait été donné à toutes 
les russules vertes (virescens, cutefracta, heterophylla,…) est tout à fait possible, dans la mesure où 
ce sont également de bons (et peut-être meilleurs) comestibles. Il ne faut pas en demander plus à 
ceux qui récoltent des champignons pour les manger qu’aux savants qui publient des livres, de 
qualités inégales d’ailleurs. La thèse de MM Noulet & Dassier paraît donc crédible. 
 
Cependant cela n’explique pas le palomet de Paulet. 
  



 32 
Chapitre 4 L’article de Roumeguère 

 
 
Repartons en exploration à partir d’un article publié en 1875 par Casimir Roumeguère dans le 
Bulletin de la Société Botanique de France, qui se pose plein de questions sur ce que peut être le 
palomet. L’article étant long, j’y insérerai des commentaires […], en renvoyant à des compléments. 
 
« NOTE SUR LA SYNONYMIE ET L'AIRE DE VEGETATION DE L’AGARICUS PALOMET 
Thr., 
par M. C. ROUMEGUÈRE. 
 

Lorsque l’on compare les descriptions de nos Flores et les diverses conjectures inscrites dans 
les livres de mycologie, on ne peut s’empêcher de reconnaître une confusion presque inextricable 
dans la synonymie d'un Agaric méridional, espèce comestible de premier ordre, que Paulet fit 
connaître en 1793, et que le docteur Thore de Dax décrivit dix ans plus tard, dans sa Chloris des 
Landes sous le nom d'Agaric Palomet [Roumeguère, hypnotisé par le nom, ne relève pas les 
contradictions évidentes entre les descriptions de Paulet et de Thore]. Tantôt réuni au genre 
Russule, puis au genre Lactaire ; tantôt rangé dans les espèces a chapeau charnu (Gymnopus de 
Persoon) ou à lames décurrentes (Clitocybe Fries) (erreur de Chevalier), ou encore dans les 
Tricholoma (lames sinuées), cet Agaric auquel on s'est efforcé de trouver des synonymes divers a été 
encore, sous le rapport de la station, considéré comme une espèce cosmopolite, figurant 
indifféremment dans la région septentrionale et dans la région australe de l’Europe; puis, dans cette 
dernière seulement, mais avec une extension disproportionnée. L'étude attentive à laquelle je me suis 
livré de l'Agaric Palomet me permet de préciser ses caractères spécifiques et son aire de végétation; 
mais tout d'abord je ne peux omettre de rappeler les opinions successivement émises sur cette espèce 
critique, afin d'établir son histoire botanique. 

De Candolle (Flore française, supplément, 1815) cite le Palomet aux environs de Dax 
(Landes). Il constate que l’Agaricus virens Scop. qu’on mange en Toscane sous le nom de Verdone, 
ne parait différer de celui-ci que par son chapeau d'un vert plus décidé. Observation bonne à noter, le 
synonyme que de Candolle cite est Hypophyllum palumbinum Paulet (table 95 de cet auteur). [Je suis 
moins optimiste que Roumeguère, de Candolle ne relevant aucune des contradictions entre les 
descriptions, pas plus que Roumeguère]. 

Laterrade (Flore Bordelaise, 1816) indique le Palomet des Béarnais, « qui ressemble au 
Mousseron », aux environs de Bazas. Il ne donne pas de synonymie et cette réserve est prudente. 
[Laterrade ne donne pas plus de précisions] 

Dans son Traité des Champignons comestibles, Persoon distingue nettement comme espèce 
et sans synonymie l’Ag. Palomet Th., qu'il réunit aux Russules; il loue ainsi ses qualités alimentaires, 
« odeur très-agréable; goût exquis; servi sur toutes les tables, bon à toutes les sauces, » [Simple 
recopie de Thore]. Mais avant cette mention, Persoon avait consacré quelques lignes à apprécier les 
qualités alimentaires des Russules en général, et il avait dit : « On pourrait excepter des espèces qui, 
en les mâchant, ont un gout âcre et désagréable, le Russula æruginosa [Obs. myc. I, p. 103] (Ag. 
virescens Syn. fung.., p. 447), dont il y a une variété blanchâtre avec une teinte verte au milieu du 
chapeau (Bull. t. 509 fig. M) : cette espèce n'a pas la saveur piquante des autres et l’on en fait le même 
usage en Allemagne. » Et plus loin, en note à la fin de son livre, page 278, Persoon ajoute : « Le 
Russula Palomet paraît être, sinon la même, du moins une espèce très-voisine du Russula æruginosa » 
Nous verrons que cette opinion sera bientôt prise dans son sens le plus complet par quelques auteurs. 
Les uns verront deux espèces entre le R. æruginosa et le R. virens, les autres une seule dans l’Ag. 
Palomet et le R. virens. 

Saint-Amans, ou plutôt Chaubard son collaborateur pour la partie cryptogamique, qui n'avait 
pas encore découvert l’Ag. Palomet dans le Lot-et-Garonne à l’époque de la publication de la Flore 
Agenaise (1821), a le pressentiment qu'il doit exister dans sa circonscription et il le recommande aux 
recherches des botanistes. L'espèce ne tarda pas à être rencontrée dans les Landes d'Agen.[Voir Saint-
Amans ci-dessus]. 
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Chevalier (Flore des environs de Paris, 1826) cite, mais sans indication de localité : l’Ag. 

Palomet Thore, à titre de variété de l’Ag. viridis Pers. dont il diffère pour lui principalement « par la 
teinte roussâtre que prend le chapeau au centre », observation assez juste, mais qui, pour le Midi, a 
besoin d'être complétée. Les jeunes individus de l’Ag. Palomet sont gris cendré, puis vert bleuâtre, et 
ne prennent la teinte concolore roussâtre qu’avec l'âge. La coloration rousse ne peut donc pas, comme 
teinte successive et nullement permanente, être un caractère bien distinctif. Chevalier ajoute un autre 
synonyme à l’espèce méridionale, l’Ag. viridis With., que Fries comprend dans sa section des 
Clitocybe, addition fautive, car l’Ag. Palomet a des lames libres et bien d'autres caractères opposés a 
ceux de l’Ag. viridis With., qui ne vit pas isolé. Fries rapporte encore que cette dernière espèce (jadis 
réunie par lui à la variété verdâtre de l’Ag. pectinaceus Bull.) se montre quelquefois avec le chapeau 
blanc et les lames verdoyantes… autre différence capitale avec l’Ag. Palomet. L’omission de l'habitat 
dans le livre de Chevalier n'indique-t-elle pas que ce floriste n’a pas observé lui-même notre espèce 
à Paris? Au surplus, il est certain que l’Ag. Palomet n'appartient pas à la Flore du nord de la 
France.[Nous avons déjà vu Chevallier et l’Agaricus viridis With.. Roumeguère est peut-être un peu 
trop affirmatif en disant qu’on ne trouve des palomets que dans le sud-ouest. Le nom palombe étant 
du sud-ouest, le nom vernaculaire palomet n’est utilisé que dans le sud-ouest, ce qui ne préjuge pas 
de la répartition du champignon]. 

L’Ag. Palomet trouve place dans l’Histoire des Champignons alimentaires et vénéneux de la 
France que publia Cordier en 1836. L’auteur, comme avait fait de Candolle, ne lui donne pas d'autre 
synonyme que l’Hypophyllum de Paulet, mais il ajoute à sa nomenclature vulgaire celle de vert, vert 
bonnet du département de la Meuse, qui appartient certainement à l’Ag. virescens Schaeff. [Nous 
avons déjà vu Cordier]. 

MM. Noulet et Dassier publièrent a Toulouse, en 1838, leur Traité des Champignons du bassin 
sous-pyrénéen. Dans ce livre remarquable d'ailleurs et qui n’a pas peu contribué à répandre parmi les 
gens du monde des notions exactes sur les espèces alimentaires et vénéneuses de notre contrée, l’Ag. 
Palomet de Thore est considéré comme une variété de l’Ag. pectinaceus Bull, et sa synonymie est 
ainsi composée : Ag. virescens Pers., Ag. cœruleus et Ag. cyanoxanthus Pers., syn, ; Ag. squalidus 
Chev. Les noms vulgaires de l’espèce ne sont pas moins nombreux pour ces auteurs, puisqu’ils en 
citent sept : Paloumet, Cruagne2, Cluzade, Berdanel, Berdet, Berdetto et Berdaneillo. J'ai indiqué, 
dans mon Glossaire mycologique (p. 6), que c'était bien à tort que MM, Noulet et Dassier croyaient 
retrouver l’Ag. Palomet Th. dans la forme verdâtre toulousaine de l’Agaric pectinacé. Cette erreur est 
au surplus établie par la figure de leur ouvrage (pl. 62), qui témoigne qu'ils n'ont jamais dû voir 
l’espèce de Thore. Voici ce que m'a écrit récemment à ce sujet notre savant confrère M. Hector Serres, 
de Dax, qui a fait de l’étude des Champignons une occupation importante de sa vie : « vous avez fort 
bien distingué le Berdanel du Palomet, confondus par MM. Noulet et Dassier. J'en ai acquis la 
conviction l’automne dernier sur le vif, dans les circonstances les plus favorables, car ces deux 
espèces croissent simultanément et a côté l’une de l’autre dans une métairie que je possède à 
Castelnan Chalosse. Je vous dirai d'ailleurs que les habitants ne les ont jamais confondus. L'une est 
lou Paloumet, et lautre lé Paloumère. Ils mangent l’un et l’autre et savent parfaitement vous dire que 
le Palomet est plus savoureux que son congénère. » Ces lignes sont datées du 24 mai dernier ; elles 
témoignent que les habitants des Landes ont dû beaucoup gagner en perspicacité depuis trente années, 
à en juger par le passage suivant de l’ouvrage cité de MM. Noulet et Dassier (p. 71) : « Partout dans 
le département des Landes, comme dans les campagnes autour de Dax, quand nous avons demandé 
le Palomet, on nous a apporté les variétés verdâtres, bleuâtres et purpurines de l. 'Agaric pectinacé. 
Nous avons interrogé les hommes qui, dans ces contrées, s'occupent des sciences naturelles, et leur 
réponse est venu nous confirmer que le fameux Palomet de Thore n’est pas une espèce distincte, mais 
bien la variété verdâtre de I'Agaric pectinacé. » Dans les environs de Toulouse et dans les 
départements limitrophes de la Haute-Garonne, les gens de la campagne désignent par les mots de 

                                                        
2 Rémy (Champignons et Truffes) dit inexactement que le Palomet est appelé Cruzagne dans les Landes. Dans 
l’Hérault, suivant notre confrère M. Barthès (Glossaire botanique languedocien), le même mot désigne 
l’Agaricus amethystinus Scop.[Nous reparlerons de Rémy en Complément 3 et de l’A. amethystinus au 
chapitre 5]. 
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Berdet, Berdanel, Berdetto (le V latin ne se prononce pas en gascon, c’est le B qui le remplace), la 
variété verdâtre de l’Agaric alutacé et la forme verte de l'Agaric pectinacé (Ag. pectinaceus Bull, et 
Ag. alutaceus). L'Agaric Palomet de Thore manque dans le pays toulousain. La synonymie de cette 
dernière espèce doit être encore purgée de l'Ag. squalidus Chev., qui est une variété du Russula 
furcata.[Pour Roumeguère, qui ne croit pas que le palomet soit une russule, tout le texte de Noulet 
& Dassier est à rejeter…]. 

Un peintre habile qui a donné de belles aquarelles représentant nos Champignons 
méridionaux, M. Maurice Lespianet [Lespiault], connu aussi comme botaniste, a publié en 1845 son 
œuvre artistique, sous le titre de : Notice sur les Champignons comestibles du département de Lot-et-
Garonne. Il indique, sans synonymie, l’Agaric de Thore, dans les landes sablonneuses et boisées de 
Lot-et-Garonne, notamment à Saint-Lary, où il est commun et d’où il nous a été récemment adressé 
[La description de Lespiault correspond à Russula virescens. Voir Complément 5]. 

L’auteur des Champignons de la province de Nice, M. Barla, fait connaître et représente avec 
une grande exactitude de détails et de couleur le Verdoun (Verdetto des Languedociens) que les 
Niçois consomment et qui est bien l’Ag. virescens Schaeff. Mais ce botaniste se méprend, lorsqu'il 
dit que « ce Champignon est très-estimé dans plusieurs pays et surtout dans le midi de la France où il 
abonde, ainsi que dans plusieurs centres de l’Italie. » L’espèce estimée dans le midi de la France (le 
sud-ouest)3 est le Palomet, qui, loin d'y abonder, a au contraire une aire de végétation assez limitée. 
[Voir en Complément 1 à cet article la planche de Barla.] Je me hâte d'ajouter que M. Barla ne désigne 
pas l’Ag. Palomet dans la synonymie de l’espèce de Nice et de l’Italie. Les Berdetto ou Verdetto, 
communs dans les environs de Toulouse et dans quelques localités de l’Aude et de l’HérauIt, sont 
loin d'être considérés comme des espèces comestibles estimées. Dans les Cévennes les cultivateurs 
pauvres mangent le Berdet (Cruzagne) à l'état cru, en les saupoudrant de sel pilé. A Toulouse, on le 
néglige totalement. Le climat, qui est plus chaud à Nice et en Italie que dans le Languedoc, peut 
procurer au Berdet une saveur agréable et lui permettre même de rivaliser avec le Palomet de nos 
Landes ; mais c'est encore une supposition que je fais pour accorder la citation de l’honorable M. 
Barla. [Roumeguère, qui ne se prive guère de critiquer Barla pourrait tenter d’attribuer un nom à 
ces russules vertes. A son époque on ne pense plus que les russules se limitent à des variétés d’une 
seule espèce]. 

L’Index Fungorum (1863) de M Hoffmann relève assez complètement toutes les synonymies, 
mais il ne contient d'autre citation, après l'Ag. Palomet Thore, que la planche 657 de l’Atlas de 
Letellier signée de ce nom ; or la planche de Letellier parait représenter l’Ag. Maluvium, espèce 
décrite par Fries (Hymenom. Europ. p. 69), qui est différente du Champignon de Thore. [Voir Annexe 
3 pour maluvium et en Complément 2, la planche de Letellier. Ce qui affaiblit la remarque de 
Roumeguère, c’est qu’il avoue plus loin qu’il ne connaît pas l’A. maluvium… On va juste en conclure 
que cette planche ne représente pas le palomet tel que le connait Roumeguère]. 

Dans l’article Agaric d'un livre un peu plus récent (Dictionnaire encyclopédique des sciences 
méd, 1866), M. le docteur Bertillon mentionne une espèce édule, l’Ag, amethystinus Scop., 
représentée pour lui par les fig. 9-11 de la pl. 96 de Paulet et que nous allons voir citée par Fries, avec 
doute, pour être l’Ag. Palomet Thore; mais M. le docteur Bertillon ne dit nullement que l’espèce qu'il 
cite soit celle qu'a décrite Thore. [Bertillon n’apporte pas d’information nouvelle. Nous allons 
consacrer une étude à l’A. amethystinus Scop. dans le chapitre 5]. 

Le docteur Léveillé a fourni dans le Dictionnaire universel d'histoire naturelle de d'Orbigny 
(2ème Edition, 1867), article Agaric, des indications que je dois rappeler afin de ne rien omettre de 
ce qui intéresse l’histoire de notre Champignon. Pour le savant mycologue, le Palomet de Thore 
appartient à la division des Gymnopus (c’était le sentiment de Cordier en 1836), et il lui donne pour 
seul synonyme un Lactaire, l’Ag, viridis Fr., qui, contrairement à l’Ag. Palomet, n'est pas odorant. 

                                                        
3 De même que le Champignon comestible, le Mousseron et la Morille accusent la zone alimentaire fongine la 
mieux accentuée du nord de la France et des environs de Paris; le faux Mousseron (Ag. tortilis) caractérise 
celle de I'ouest ; la Galmote (Amanita rubescens), celle de l’est; le Cep (Boletus edulis) et l'Oronge (Amanita 
caesarea), celle du midi et des environs de Toulouse. Le Palomet de Thore, cantonné exclusivement dans une 
portion du sud-ouest, est dans cette petite région la seule espèce prisée et largement en usage. 
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Mais, ce qui est profitable dans l’article de Léveillé pour juger du peu de fondement de la réunion de 
l’Ag. Palomet avec l’Ag. (Russula) virescens Schaeff., c'est l’opinion qu’il émet sur cette dernière 
espèce : « Assez rare en France, dit-il, on le regarde bien comme comestible, mais il est peu 
recherché. » [Roumeguère exagère un peu : même si le palomet est très recherché dans sa petite 
région d’origine, ça n’annule pas la remarque de Léveillé, d’une portée plus générale. Roumeguère 
commet une erreur en disant que l’A. viridis Fr. est un lactaire ; nous l’avons vu ci-dessus, il s’agit 
d’un clitocybe, proche d’odora]. 

En 1870, parut sous le titre de : Champignons de la France, une nouvelle édition du livre que 
M. le docteur Cordier avait publié trente années auparavant. Ici l’auteur modifie la classification qu'il 
avait faite de l’Ag. Palomet; il le range définitivement dans les Russules, en l’identifiant 
complètement avec le R. virescens Schaeff. (Verdoun Barla, tab. XVI, 10-12). La planche 31 de 
Cordier représente une forme de couleur vert gai de l’Ag. virescens Schaeff., mais non le Palomet 
pour celui qui a vu celle dernière espèce vivante à différents âges. La nomenclature vulgaire de cet 
auteur est celle qui fut attribuée jadis inexactement par MM. Noulet et Dassier au Palomet de Thore. 
Cordier hésite pour indiquer d'autres figures publiées, puisqu'il dit d'abord : que la planche 509 de 
Bulliard, fig. M, représente le Palomet, ensuite les fig. LM, le Russula heterophylla, et plus loin le R. 
galochroa; or, cette dernière espèce, selon Fries, est une variété du R. furcata. Parlant encore de l’Ag. 
virescens Schaeff., Cordier, d'accord avec le coloris de la planche de son livre, dit (p. 514) : «l’Ag. 
virescens, dont la couleur est verte. » Et comme s’il n'en avait pas encore été assez dit pour répandre 
l’obscurité autour du Palomet, Cordier décrit dans son dernier ouvrage un second Palomet qu'il 
rapporte à l’Ag. amethystinus Scop.; mais il a besoin de dire que celui-ci n’est pas celui de Thore. Or 
il n'y a jamais eu deux Palomet ! si ce n’est lé Paloumère et lou Paloumet dont il est parlé ici pour la 
première fois. [Voir planche et texte de Cordier en complément 4. Roumeguère paraît bien affirmatif 
en disant qu’il n’y a qu’un palomet ! Le plus vraisemblable est en effet qu’il y en ait plusieurs, selon 
les régions, comme c’est le plus souvent le cas pour les noms vernaculaires. Cordier se contente de 
recopier la description de Paulet (alors que Roumeguère est un chaud partisan de Thore !). Le plus 
intéressant est qu’il cite à nouveau l’Ag. Amethystinus de Scopoli]. 

Elias Fries, dans son livre tout récent (Hymenomycetes europaei, 1874), apporte quelque 
lumière sur l’espèce qui m'occupe, bien qu’il avoue ne pas l’avoir vue vivante. Pour lui, l’Ag. 
virescens Schaeff. est bien le Verdoun décrit et représenté par M. Barla : cela est juste. Il ajoute que 
cette espèce est identique avec le R. aeruginosa de Krombholtz et de Persoon. Quant à l’Ag. Palomet 
(Th.) DC. qu'il range aujourd’hui dans sa tribu des Tricholoma et qu'il croit retrouver dans les figures 
citées de Paulet, il le rapporte avec doute à l’Ag. amethystinus Scop., autre espèce méridionale et 
septentrionale à la fois, alimentaire. C'est encore avec doute que le célèbre mycologue suédois réunit 
à notre espèce le Monom. amethystinus Batt., qui semblerait appartenir plutôt à R. virescens. Enfin 
ce maître reconnait avec raison qu'on donne en France le nom de Palomet4 à diverses espèces de 
Champignons qui ne sont pas assez complètement connues et conséquemment trop insuffisamment 
décrites encore. II voudrait que l’on comparât l’Ag. amethystinus Scop. avec l’Ag. maluvium, qu'il n'a 
pas vu vivant et que je regrette aussi de ne pas connaître. [Voir Annexe 3]. 

Les opinions diverses que je viens de rappeler avaient préparé mon jugement sur l’Agaric 
Palomet de Thore quant à sa détermination comme espèce distincte et isolée, jusqu'à ce moment, des 
autres Agarics indiqués comme étant des synonymes. L’observation que j'ai pu faire de l’espèce 
vivante in loco natali, à Barran et à Eauze (Gers), à Orthez (Basses-Pyrénées), et sur des exemplaires 
frais récoltés à Peyrehorade et à Dax (Landes), pendant trois années de suite, l’ont complétée. Pour 
moi, l’Agaric Palomet de Thore, appartient à la section des Gymnopus de Persoon, et n'est donc point 
une Russule. Il est particulier à une portion du sud-ouest de la France; où il se maintient (Lot-et-

                                                        
4 Aux variétés verdâtres de l’Ag. alutacé et pectinacé (Noulet et Dassier), (puis Cordier), à l’Ag. amethystinus 
Scop. (Barthès Gloss. Bot. Lang.) ; à l’Ag. virescens (Cordier) ; à l’Ag maluvium (Letellier), etc. M. Rémy 
(Champignons et truffes, 1851) a ajouté et figuré l’Ag. typhoides sous le nom d’Ag. palomet. La plupart pour 
ne pas dire toutes les autres figures publiées, sont inexactes. Je n’ai pas échappé moi-même à la responsabilité 
d’une confusion de graveur qui a inscrit dans la légende de ma planche X (Cryptogamie illustrée, 
champignons) Ag. palomet, tandis que cette espèce, bien que citée n’est pas représentée dans mon livre. 
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Garonne, nord, midi et ouest; Gironde, ouest. midi et est; Landes, Gers, nord et ouest; Basses-
Pyrénées, la portion sous-pyrénéenne). II n'a pas été observé ailleurs en France et ne paraît pas devoir 
appartenir à l’Italie. La seule figure qui permette de reconnaître un de ses états est celle de l’ouvrage 
de Paulet, et il faut renoncer à lui donner pour synonymie aucune des variétés ou espèces de Russules 
ou Lactaires qui lui ont été adjointes avec plus ou moins d’à-propos à partir de la publication de la 
Flore française jusqu'à ce jour.5 Voici sa description comparée : 
 
 
Agaricus palomet Thore 
Premier âge. — Chapeau charnu, globuleux, convexe (à superficie toujours sèche), de nuance à peu 
près régulière, gris légèrement verdâtre, tournant au blanc sale. Pedicelle plein, lisse, compacte, court, 
cylindrique, blanc, un peu renflé vers sa base. 
Deuxième âge. — Chapeau rapidement concave et irrégulièrement arrondi, nuance s'accentuant 
davantage en passant au vert-olive au centre, à reflets bleuâtres et roux à la fois, bords légèrement 
striés. 
Troisième âge. — Chapeau fortement creusé au centre, imitant le port des Lactaires; coloration 
uniforme (une sorte de teinte rousse et terreuse,les deux couleurs fondues), quelquefois de fines lignes 
blanches croisées en tous sens et pistantes (indice d’un déchirement de la pellicule), donnant à la 
superficie du chapeau, qui n'a pas cessé d'être lisse, un aspect écailleux.  
Deux fois vingt-quatre heures, et parfois un jour et une nuit, suffisent au Champignon pour parcourir 
les degrés successifs de la naissance et de la décrépitude, suivant le degré d’humidité de la 
température ou du sol. 
Chair du chapeau et du pédicule blanche, ne se modifiant pas par l’âge, cassante; feuillets blancs, 
libres (non décurrents), nombreux, presque égaux, ne changeant pas de couleur. Spores ovales, lisses, 
blanches. Odeur agréable, comparable à celle du jambon frais6 ; saveur exquise. 
Ce Palomet croît à terre, solitaire dans les friches, dans les landes sablonneuses et sur la lisière des 
bois secs, peu couverts. Cette espèce est le sujet d'un commerce considérable dans le département des 
Landes, où on la récolte pendant toute l’année, mais plus abondamment à l’automne. On le cultive 
dans quelques localités par l’ensemencement des spores, C'est dans le premier âge de son 
développement qu'il est cueilli et conservé à l’huile comme le Cep et le Mousseron, et expédié sur 
tous les marchés européens. On ne le consomme pas à l’état cru. 
[Bien que Roumeguère s’en défende, la description de « son » palomet évoque quand même une 
russule : chair blanche cassante, lames presque égales, pied cylindrique, court. Les couleurs et les 
spores blanches font certainement penser à cyanoxantha. Les craquelures croisées occasionnelles 
font penser à la forme cutefracta de cyanoxantha. Les lames élastiques de cyanoxantha, 
contrairement aux autres russules, pourraient être une raison qui le fait écarter ce palomet des 
russules ; dommage que la description de Roumeguère reste si maigre, à son époque, compte tenu 
de l’énergie qu’il met en œuvre pour « son » palomet]. 
 

                                                        
5 A mesure qu’il se développe, le Palomet change totalement d’aspect ; deux exemplaires, dont l’un est plus 
âgé de quelques heures seulement que l’autre, ne se ressemblent plus ; on les dirait appartenir à deux espèces 
entièrement distinctes. 
6 J’insiste particulièrement sur ce caractère d’odeur agréable, car un naturaliste landais écrivit un jour les lignes 
qui suivent (Traité des Champignons du bassin sous pyrénéen, page 71), qu'il ne croyait sans doute pas que 
l’on publierait : « Je ne sais comment Thore a pu trouver au Palomet une odeur des plus agréables, ce qui est 
ensuite répété par tous les auteurs. L'odeur du Palomet est insignifiante, presque nulle ; certainement il n'a pas 
d'arôme…» C'est dans les Landes que j'ai vérifié l’assertion de Thore et que je l’ai trouvée fondée. Lé 
Paloumère des habitants de Dax (variété bleuâtre de l’Ag. pectinacé) est le Champignon du pays dépourvu 
d'arôme. Lou Paloumet, celui de Thore, exhale surtout son arôme dès qu'il est détaché du sol : quand il 
commence à subir sa première flétrissure, il est très-odorant; avant d'être complètement desséché, il répand 
une odeur capable d'incommoder, si l’on conserve ce Champignon en nombre dans un appartement habité. 
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L’Agaricus amethystinus Scop. s'éloigne de l’Agaricus Palomet par son chapeau humide, à bord 
subrugueux; par ses feuillets décurrents, blancs d'abord, puis roux; par son pédicule fibreux.[voir 
chapitre 5] 
 
L’Agaricus virescens Schaeff. s'éloigne de la même espèce par son chapeau blanc de lait  tacheté ou 
pointillé de vert-de-gris , grenu ou aréolé écailleux (il n'offre jamais la nuance rousse et bleuâtre à la 
fois, puis le ton égal terreux sale que prend le Palomet en vieillissant) ; par son stipe finalement 
spongieux ; par ses feuillets fourchus et blanchâtres; par ses spores jaunâtres, sphériques.[On peut 
comprendre que si Roumeguère pense qu’on veut lui faire passer une virescens pour une 
cyanoxantha, il ait de quoi protester !]. 
 
L’Agaricus cyanoxanthus Schaeff. s'éloigne aussi de l’A. Palomet par la forme et un peu par les 
dimensions plus grandes habituellement que celles du chapeau de notre espèce. Ce chapeau est 
convexe à son début; la pellicule est visqueuse, le ton de couleur lilacin ou purpurin puis olivâtre ou 
verdoyant, Sa chair est rosée sous la pellicule ; les lamelles sont distantes, blanc pur, Le stipe est rosé, 
spongieux, non lisse. Les spores, jaunâtres sphériques.[cette cyanoxantha ressemble plus à une 
grisea ss lato, avec ses lames espacées, sa chair rosée sous sa cuticule et ses spores jaunâtres, mais 
lames blanc pur ?]. 
 
L’Agaricus viridis Fr, a le chapeau tout d’abord déprimé-infundibuliforme, de couleur vert gai et pas 
différemment. Inodore. Feuillets lactescents; stipe finalement creux; spores blanches 
verruqueuses.[Suite de la confusion de l’Agaricus viridis dans Fries (clitocybe) avec le lactaire viridis, 
variété de blennius] 
 
Complément 1  Barla et Vittadini 
Planche de Barla dans les Champignons de la province de Nice (1859) 

 
 

Description de Barla : 
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La description et l’icône sont bonnes ; elle est qualifiée de « Russule verte » en allemand. L’odeur 
est faible. Le goût d’écrevisse signalé par Vittadini est un peu surprenant, mais la description de 
Vittadini (1835) est bonne et ne laisse pas penser qu’il puisse y avoir confusion.  
 
Voyons la description de Vittadini : 
« AGARICUS VIRESCENS Schaeff. 
 Pileus compactus, rimoso-tessellatus, margine laevis. Lamellae inaequales, albidae. Stipes nudus, 
crassus , albidus, intus medulla floccoso-molli , albida, persistenti farctus. 
 
Amanita kremlinga, magna, aspera, virescens ? Dillen, Cat. Giss. , pag. 178. 
Fungus sylvarum asper esculentus primus , seu ex aìbo-virescentis coloris. 1/ Bauh., Hist. III, pag. 
872. 
Fungi umbilicum referentis variegati tertia species. C. Bauh., Pin. , pag. 370. 
Agaricus virescens ! Schaeffer, tab. 94, fig. 3—6. — Persoon, Syn. , pag. 447  - Roques , Hist. , 
pag. 86 ( ex descript. ). 
Agaricus bifidus ! Bulliard, tab. 26. 
Agaricus pectinaceus. Ejusd. , tab. 509. fìg. M? 
Agaricus furcatus DC. FI. Fr. 2, pag. 140. — Chevallier, FI. par. 1, pag. 141. 
Russula aeruginosa ! Persoon, Obs. myc. 1, pag. 103. 
Russule Palomet ! Thore (ex Persooni descrip. Champ. com., pag. 227), et 
Agaricus Palomet. Ejusd. Essai d'une Chloris, etc., pag. 477. 
 
Pileus initio convexo-umbilicatus, demum subexcavatus, margine hinc inde epidermide denudato. 
Epidermis tenax, fibrosa, sicca (nunquam viscosa), integra, strato crassiusculo, opaco, 
ceraceofarinoso, continuo, sed mox in areolas irregulares, polygonas diffracto, vestita. Color strati 
seu crustae superficialis variat ochraceus, ochraceo-viridis, aerugineus, glaucescens ; subjectae vero 
epidermidis albido-ochraceus, albido-argenteus, albido-aerugineus, nitidus. Lamellae fragillimae, 
crassae, subdistantes, strictae, sublanceolatae, partim simplices, partim furcatae , lamellulis hinc inde 
immixtis non raro plane aequales. Stipes 2-3/4 unc. crassus, 1, 2 unc. et ultra longus, firmus , extus 
rivuloso-striatus ac interdum, uti est de pilei superficie, tessellato-divisus, albus, absque nitore, intus 
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primo compactus, homogeneus, demum medulla mollissima, exsucca, e filis tenuissimis dense 
implicatis composita, haud evanescenti, farctus. Caro totius fungi alba, immutabilis, odoris debilis 
subnauseosi, saporis grati. In sylvis frequens aestate et autumno. Esculentus ! 
 
AGARICO VERDEGGIANTE di Schaeffer. 
Appartiene alla sezione Russula di Persoon. 
L'agarico verdeggiante, perfettamente sviluppato (tav. XXXI, fig. IlI e IV), presenta ordinariamente 
un cappello piano-convesso, scavato più o meno nel centro, e liscio sui margini. La sua superficie è 
secca, opaca e costantemente sparsa di areole o tasselli, di forma poligona irregolare, provenienti 
dalla divisione di uno strato particolare di sostanza ceraceo-farinosa, che ricopriva in origine tutta la 
parte superiore del cappello istesso. Queste areole o tasselli, più. o meno rilevati a norma della 
maggiore o minore spessezza dello strato primitivo, di grandezza variabile e tenacemente adesi alla 
sottoposta epidermide, sono fìtti e quasi continui nel centro del cappello, scarsi verso la periferia, ove 
vedesi allo scoperto una porzione considerabile della stessa epidermide. Questa è continua, fibrosa, 
tenace, lucente e non staccabile che a brani dalla carne del cappello. Il color delle areole varia dal 
giallo d'ocra o di nocciuola pallido, al verde di rame più o meno risentito, al verde glauco o d'acqua 
marina , ec. ; quello dell'epidermide, messa a nudo dallo strato, è biancastro, traente sempre più o 
meno al color delle areole. Le lamelle sono d'uno spessore considerabile, fragilissime, bianche, 
piuttosto strette, sublanciolate, altre semplici, e queste sono le più numerose, altre forcute (fig. IV, 
b) ; le lamellette non mancano quasi mai e trovansi in numero variabile qua e là frammiste alle 
lamelle. Il gambo è nudo o sia privo dell'anello, ordinariamente grosso, corto ed eguale , di rado 
allungato e gradatamente assottigliato verso la base, bianco, opaco, rugoso-striato, con astuccio 
midollare spesso, compatto e zeppo internamente di sostanza fibroso-cotonosa, molle, elastica, stipata 
(ivi, c). La carne di questo fungo, ad eccezione di quella che occupa la parte centrale del gambo, è 
soda, compatta, friabile, e tutta in genere asciutta, bianca, immutabile, persistente. 

SVILUPPO. 
Lo stesso dell'agarico rosso. La superficie del cappello del fungo giovinetto è liscia, e lo strato 
ceraceo-farinoso, che ne ricopre l'epidermide, indiviso, come si osserva ancora nel centro del cappello 
di qualche individuo adulto. In progresso d'età questo strato si divide e suddivide nelle sopraccennate 
areole, e la superficie istessa diviene ineguale, scabra e come sparsa di farina. L'epidermide durante 
lo sviluppo del fungo si ritira talora dai margini del cappello lasciando allo scoperto la parte superiore 
ed anteriore delle lamelle (fìg. IlI , a ). Queste prendono coll'età una tinta leggermente biondeggiante, 
e giunte a maturanza spandono una polvere seminale biancastra. Il gambo in gioventù è duro, 
compatto, pieno, omogeneo, candido tanto esternamente che internamente; diventa infine molliccio, 
specialmente nel centro, e la sua carne prende una leggerissima tinta biondeggiante. 
Osserv. Quando ad abbondanti piogge succedono giorni caldi e ventilati,, il cappello di questa specie 
d'agarico si divide profondamente in tanti lobi stellati lungo il decorso delle lamelle. 
L'agarico verdeggiante non ha alcun nome italiano, volgarmente chiamasi Colombina verde, 
macchiata. I Francesi gli danno i nomi di Palomet, Crusagne, lrauxcher o Irachis (Thore ); ed i 
Tedeschi lo dicono Kremling, Grunling, grüner Brödling, ec. ( Schaeff. ). 
Cresce questo fungo solitario nelle antiche selve di quercie e castagni, nei luoghi piuttosto elevati ed 
asciutti, e vegeta dal principio di  giugno a tutto novembre. E comune nei colli dell'Oltrepò, e trovasi 
pure qua e là sparso nella maggior parte delle selve del pavese e del milanese. 

USI E QUALITA’ SENSIBILI 
L'agarico verdeggiante viene a ragione collocato fra le specie mangiative più sicure e delicate di 
questo genere. La sua carne masticata cruda non è molto saporita, ma colla cuocitura 
diviene gustosissima ed acquista per così dire il sapore delle sostanze animali. Il miglior modo di 
cucinarlo si è sulla graticola col solito condimento d'olio, pepe e sale. I nostri villici e gli abitanti dei 
colli oltrepadani, presso i quali questo fungo è molto in uso, sogliono rosolarlo sulle bragie 
conspergendolo semplicemente di sale senz'altro condimento. Così preparato esso è pure 
delicatissimo, ed ha precisamente l'odore ed il sapore della carne 
rosolata dei nostri gamberi (cancer astacus). L'odore nel  fungo fresco è appena sensibile ed un po' 
nauseoso, nell'essiccato invece è forte urinoso e non dissimile da quello che tramandano le carni 
salate. Durante l'essiccazione non perde molto questo fungo del suo volume, e conserva assai bene 
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anche nello stato di diseccamento i principali suoi caratteri. 
 

SPECIE COLLE QUALI PUÒ ESSERE CONFUSO. 
L'agarico verdeggiante potrebbe facilmente scambiarsi con alcune varietà col cappello verdognolo 
dell'agarico eterofillo ( v. Schaeff, tav. 94, fig.1), qualora non si avesse riguardo alla superficie del 
cappello liscia ed intiera in quelle, scabra invece, ed in minute areole divisa in questo. Un carattere 
così manifesto , dovuto in ispecial modo alla presenza ed alla natura dello strato che ricopre la 
superficie stessa, lo fa pure agevolmente distinguere da 
qualsivoglia altra specie di questa sezione. 
 

ICONOLOGIA. 
Le migliori figure che noi possediamo di questa specie sono quelle dello Schaeffer delineate nella 
tavola 94, fig. II-IV, della sua opera. Commendevoli sono pure le figure della tavola 26 del Bulliard, 
e specialmente quella delineata nella tavola 12, fig. 2 del Histoire des Champignons del sig. Roques, 
copiata, come sembra, dall'istessa tavola del Bulliard. La figura che ne diede il Larber nella tavola 
19, fig. 3, del suo saggio, è del tutto erronea, come si può facilmente rilevare e dalla ispezione della 
figura istessa, e dalla descrizione. La figura M della tavola 509, del Bulliard, riferita dallo stesso 
Persoon (Champ. com. , pag. 226) alla specie in discorso, manca delle areole o squamette che 
compongono lo strato ceraceo, ed è di più striata sui margini. 
 

SINONIMIA. 
Questo fungo , indicato probabilmente dai due Bavini e dal Dillenio nelle citate frasi, fu descritto per 
la prima volta dallo Schaeffer, unitamente ad una varietà dell'agarico eterofillo, sotto il nome di 
agaricus virescens. Persoon in seguito, nelle sue Osservazioni micologiche, lo sceverò dalla suddetta 
varietà col titolo di russula aeruginosa, che descrisse poscia nella Synopsis sotto la stessa 
denominazione dello Schaeffer. Ultimamente Fries, nel suo Systema mycologicum, lo accomunò di 
bel nuovo con specie diverse sotto il titolo d'agaricus furcatus, var. heterophyllus, dalla quale varietà 
eterofilla ebbe poi origine l’agaricus squalidus del Chevallier (Par. 1, pag. 141), e l’agaricus virescens 
del Roques ( Hist. , pag. 86 ). 
L’agaricus russula virescens del Larber (Saggio, ec., pag. 197) è specie ibrida. La sua descrizione si 
riferisce in parte all’agaricus aeruginosus del Curtis (vedi la precedente nota), e la sinonimia risguarda 
tre o quattro specie differenti. 
L'agaricus virens dello Scopoli (FI. carn. 2, n. 1507)., Fungo verdone dei Toscani, spetta 
probabilmente ad un'altra sezione ( v. Fries , l. c. , pag. 90 ). 
Appartengono pure a questa specie l’agaricus bifidus di Bulliard, confuso da parecchi micologi con 
una varietà dell'agarico eterofillo sotto il nome d’agaricus furcatus, l’agaricus aeruginosus dello 
Schumacher, l’agaricus Palomet del Thore (Essai d'une chloris, ec, pag. 477) e la Russule Palomet 
dello stesso autore riferita dal Persoon alla pagina 227 del suo trattato sui funghi commestibili. 

SPIEGAZIONE DELLA TAVOLA XXXI. 
AGARICUS VIRESCENS Pers. 

 
Fig. I. Piccolo individuo disegnato nell'epoca in cui lo strato ceraceo-farinoso che ricopre la sua 
superficie comincia a dividersi e suddividersi in piccole isolette od areole. 
Fig. II. Lo stesso verticalmente spaccato ad oggetto di far vedere l'originaria disposizione e la forma 
delle rispettive parti. 
Fig. III. Individuo perfettamente sviluppato, e depresso sensibilmente nel centro a foggia di bellico ; 
a estremità superiore ed anteriore delle lamelle spogliata dell'epidermide, la quale durante lo sviluppo 
del fungo abbandona non di rado per qualche tratto i margini del cappello. 
Fig. IV. Individuo sviluppatissimo, verticalmente spaccato;  b biforcazione d'una lamella ; c sostanza 
fibroso-cotonosa che riempie la parte centrale del gambo. » 
 
Enfin une description de qualité ! 
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Concernant l’odeur, Vittadini écrit : « l’odeur du champignon frais est à peine sensible et un peu 
nauséeuse ; à la dessication elle prend une odeur forte d’urine et ressemble à celle que dégage la 
viande en salaison. ». 

 
Belle qualité de dessin, comparée à d’autres planches de la même époque ! 
 
Dans Vittadini, on trouve aussi Agaricus heterophyllus, en fait Russula cyanoxantha 
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A nouveau une remarque intéressante sur l’odeur : « L’odeur du champignon frais est quasiment 
nulle, elle augmente à la dessication et devient assez forte, avec une odeur qui ressemble à celle de 
l’agaric rouge [probablement Russula integra]. » 
 
Complément 2 : Letellier 
Il a publié entre 1839 et 1842 un certain nombre de planches, en supplément de celles de Bulliard. 
Malheureusement il n’y a pas de texte et les dessins laissent un peu perplexe. Je présente deux 
versions de la même planche, issues de sources différentes. 
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Les champignons de gauche de la version de gauche pourraient représenter Clitocybe odora (??), 
mais pas sur la planche de droite, avec ce rouge. Sur la planche de droite, le mélange de vert et de 
rouge pourrait faire penser à une russule, mais ni le port, ni le pied coloré. Qu’est le champignon 
blanc et brun par rapport aux autres ? Pas grand’chose à en tirer. Voir en Annexe 3 l’Agaricus 
maluvium. 
Dans les Annales des sciences naturelles de 1835, Letellier donne quelques renseignements sur sa 
planche : 

 
 

Mais il semble quand même difficile de relier cette planche aux palomets de Paulet ou de Thore. 
On ne sait pas très bien ce que représente la figure C. 
 
Complément 3 : Jules Rémy, Champignons et truffes 1861 
Ce livre n’a pas un grand intérêt scientifique ; il est cité par Roumeguère qui n’a pas hésité à y faire 
quelques emprunts (texte et planche). Le palomet, vu par Rémy : 
« Palomet. Le pédicelle du champignon Palomet est nu, uni, d'une forme régulièrement cylindrique, 
avec un renflement peu prononcé à sa base. La forme du chapeau est d'abord convexe; mais à mesure 
que le champignon se développe, le chapeau se creuse sensiblement au centre, de sorte qu'il devient 
irrégulièrement concave. La couleur du chapeau est d'un gris verdâtre, tournant au blanc, avec 
quelques stries sur les bords. Les lames, très-nombreuses, sont blanches et à peu près égales entre 
elles. La chair du chapeau ainsi que celle du pédicelle est blanche et de très-bon goût. Dans les Landes, 
où le Palomet croît en abondance sur la lisière des bois et sur les terrains incultes, ce champignon est 
connu sous le nom de Crusagne. Malheureusement le Palomet peut être assez facilement confondu 
avec d'autres plus ou moins dangereux; ce qui tient à ce qu'à mesure qu'il se développe il change tout 
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à fait d'aspect. Deux champignons Palomets, dont l'un a seulement quelques heures de plus que l'autre, 
ne se ressemblent plus et paraissent appartenir à des espèces entièrement différentes. Au moment où 
le Palomet sort de terre, son pédicelle cylindrique est seulement un peu renflé vers sa base, la forme 
du chapeau est régulièrement convexe; sa nuance, à peu près uniforme, est d'un gris légèrement 
verdâtre. Un peu plus tard le renflement de la base du pédicelle grossit sensiblement, le chapeau se 
rapproche de plus en plus de la couleur verte; il se déforme, et à mesure qu'il se développe, de 
convexe, qu'il était d'abord, il devient concave. J'insiste sur ces détails, parce que ces changements 
de forme et de nuance du Palomet sont cause de fréquents accidents occasionnés, non par le Palomet 
lui-même, qui est toujours inoffensif, mais par des champignons dangereux pris pour le Palomet à 
divers degrés de développement. De même que l'Agaric atténué, le Palomet est au nombre des 
champignons les plus faciles à cultiver. Les habitants des Landes, qui font une grande consommation 
de Palomets, ne mangent guères que ceux qui proviennent de leurs cultures, et qui, pour cette raison, 
leur offrent une entière sécurité (voy. chapitre III). » 
 

 
La planche est extrêmement surprenante et ne représente pas ce qui est dans le texte (Est-ce un 
coprin ?).  
 
Complément 4  Cordier 
En 1870, François Simon Cordier publie Les champignons de la France. Il n’a pas oublié le palomet 
de Paulet, comme on peut en juger par la description suivante, quasiment intégralement recopiée 
de Paulet 
 
« Ag. couleur d'améthyste (Ag. amethystinus) , Scop., 437. 
Paul., t. 95, fig. 9-11. — Fr., Epicr., 150. 
Noms vulgaires : Mousseron, Palomet, Palombette, Blavet. 
Son chapeau est charnu, peu épais, fragile, large de 7 à 8 centimètres, d'abord convexe, puis plane, 
irrégulièrement arrondi , glabre, lisse, humide, d'une couleur mélangée, dans la jeunesse, de bleu, de 
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blanc et de vert au centre (gorge de pigeon), se changeant ensuite en roux, à bord d'un blanc sale, sub-
rugueux. Les feuillets blancs deviennent un peu roussâtres avec l'âge, ils sont décurrents, subadnés, 
de longueur inégale, fins, serrés. Le pédicule, plein, nu, fibreux, ne s'élevant pas à plus de 4 
centimètres, est légèrement renflé à sa base. 
Cet agaric est comestible, d'un goût exquis; aussi le mange-t-on quelquefois cru. Il croît dans le Midi 
de la France, en automne, à terre, dans les bois, les friches, sur le gazon, parmi les mousses, 
ordinairement solitaire. Il a la chair blanche, ferme, l'odeur agréable, et ressemble au Mousseron par 
son port et sa forme. » 
Cette description ne semble pas originale…Cordier indique également palomet comme nom vulgaire 
de Russula virescens. 
 
Complément 5 Lespiault 
 
La référence de Roumeguère à l’ouvrage de Maurice Lespiault (qu’il écorche en Lespianet) est 
intéressante car il le félicite de la qualité de ses aquarelles et il ne dit pas que son icône ne 
représente pas « son » palomet. 
Depuis peu, l’ouvrage de M. Lespiaut est sur Gallica. Voici sa description : 
 
« AGARIC PALOMET ; AGARICUS PALOMET (Pl. 1 Fig. 2) 
Thore, Chloris des Landes, p. 477 ; Fl. Ag., p. 491. (En gascon, PALOUMETO.) (1) 
Chaeau d’un gris blanchâtre vers la circonférence, avec des reflets verts, cendrés ou bleuâtres au 
centre ; prenant avec l’âge une teinte sale ; pédicule plein, d’une couleur blanche ; chair blanche, 
tendre, cassante, d’un goût asez agréable. 
Le palomet est une russule peu différente de l’agaric émétique (variété verte), et non une espèce 
de mousseron comme le prétendent Paulet et d’autres auteurs qui ont écrit après lui. 
On trouve ce champignon dans les landes sablonneuses et boisées ; il est commun dans les 
surrèdes de Saint-Lary. 
(1) Du gascon Paloumo, palombe ; sans doute à cause de sa couleur. » 

 
Pour Lespiault, il s’agit clairement d’une Russule, qu’il a représentée sur sa planche 1, fig. 2. Tous 
les champignons décrits dans ce petit livre ont une référence à une planche, ce qui semble normal, 
Maurice Lespiault se présentant comme « peintre d’histoire naturelle » et pas comme mycologue. 
La difficulté est que cette planche semble un mythe ; j’ai réussi à repérer six exemplaires du livre : 
à la BNF, à l’Institut de France, à Nérac, à Pau et à Toulouse et dans une bibliothèque privée (La SMF 
ne l’a pas, ni la bibliothèque d’Agen, ville où l’ouvrage a été publié). Ces cinq bibliothèques m’ont 
confirmé qu’elle ne possédaient pas les planches (Lespiault fait référence à onze planches). Les livres 
semblent intacts (planches pas arrachées). Les planches étaient peut-être séparées du livre, d’un 
autre format et ont été séparées des livres dans les bibliothèques et peut être vendues 
séparément,…ou jamais publiées. 
La Bibliographie de France de 1845 a cette mention : 

 
Cette mention « Sans planches » pourrait bien indiquer que malgré la référence à des planches dans 
le texte, ce livre a été publié sans planches. 
La référence à cet ouvrage faite par Roumeguère pourrait laisser penser qu’il n’a pas vu la planche : 
il fait bien une allusion générale au talent du peintre et cite son texte, mais il ne fait curieusement 
aucun commentaire sur l’exactitude de la représentation du palomet, alors qu’il ne s’en prive pas 
pour d’autres livres. 
En poursuivant mes recherches, la Bibliothèque de Nérac m’a indiqué qu’un don d’aquarelles de M. 
Lespiault avait été fait aux archives départementales du Lot-et-Garonne. Après les avoir contactés, 
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j’ai eu confirmation qu’il s’agissait bien des aquarelles de champignons. L’Association des amis du 
vieux Nérac, qui prépare un ouvrage à partir de ces planches m’a aimablement communiqué une 
photographie de l’aquarelle originale de l’Agaric palomet : 
 

 
 
Bien que les craquelures du chapeau, ne soient guère visibles, cette icône semble bien représenter 
Russula virescens, plutôt que d’autres russules candidates palomet (cyanoxantha, grisea,…). Il est 
toujours curieux de noter que Lespiault indique palombe comme étymologie du nom en rajoutant 
« sans doute à cause de sa couleur » tout en dessinant un champignon qui paraît fort loin de la 
couleur d’une palombe… 
 
Le fait que Roumeguère ne fasse aucun commentaire sur l’icône de Lespiault est probablement dû 
au fait qu’il ne l’a jamais vue ! Roumeguère qui a publié son article en 1875, donc trente ans après 
la publication du livre de Lespiault (toujours vivant) a pu apprécier ses qualités de peintre à une 
autre occasion, ou il s’agit d’une politesse. Compte tenu de l’énergie avec laquelle Roumeguère se 
bat contre l’assimilation palomet=virescens, il aurait du réagir avec vigueur, mais cette aquarelle 
n’était pas publiée. 
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Chapitre 5 Agaricus amethystinus 

 
 
Dans l’article de Roumeguère et chez plusieurs des auteurs qu’il cite, on trouve l’Agaricus 
amethystinus Scop. Voici Scopoli : 

 
 
« Chapeau bleu clair dans sa jeunesse, adulte, avec la marge striée plus claire et tacheté de bleu ; pied 
court, à base atténuée. Lames adnées. Chair blanche, de l’épaisseur des lames. Pied de l’épaisseur 
d’un pouce humain, nu, plein, blanc. » 
 
Fries reprend Scopoli dans l’Epicrisis : 

 

 
Juste à côté du Calocybe gambosa. A la description de Scopoli, il ajoute que la marge, plus claire est 
subrugueuse, que les lames subadnées, serrées, blanches sont un peu roussissantes. Il renvoie à la 
planche de Paulet présentée tout au début de cet article, à de Candolle pro parte, déjà vu, et dit que 
Thore l’a confondu avec une russule. Il renvoie également à Battarra, planche 9 G, avec doute. 
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On peut remarquer que Fries parle également de l’Agaricus palomet à propose de Russula 
virescens : 

 
 
On peut comprendre qu’il s’agit d’A. palomet au sens de Persoon, qui ne correspond pas 
entièrement à la description de Thore, et qui est bien R. virescens. Fries sépare donc bien l’espèce 
de Paulet sous le nom d’A. amethystinus (tricholome) de A. palomet au sens de Persoon (russule), 
en ayant des doutes sur ce qu’est réellement A. palomet Thore. 
 
Que dit Battarra, en 1759 : 

 
 
pas très facile de se faire une idée. On peut remarquer la marge striée, des taches ou mèches 
apprimées, un pied renflé à la base. Regardons la description : 
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« Pied court. La marge du chapeau est cannelée. La cuticule est de couleur améthyste, et disjointe en 
crevasses. Tout le reste du champignon est blanc. » La marge cannelée et le port font penser à une 
russule, la cuticule crevassée fait penser à Russula virescens, mais la cuticule améthyste fait penser 
à Russula cutefracta (quel que soit son rang générique ou infra-générique), telle qu’on la voit dans 
la photo suivante, par exemple : 
 

 
 
Pour moi, Myomyces amethystinus Battarra est Russula cutefracta, dans une forme plus violette 
que verte. Plus d’informations sur Russula cutefrata en Annexe 6. 
 
La description de Scopoli reste incertaine, ne reprend pas complètement celle de Battarra, peut 
faire penser à une russule, avec la marge striée (reprise de Battarra ?), mais peut s’appliquer 
également à autre chose. 
 
Rappelons qu’il y a deux (MB) ou trois (IF) autres Agaricus amethystinus dans les bases de données : 
A. amethystinus Schaeff. 1774, synonyme de Cortinarius camphoratus 
A. amethystinus Hudson 1778, synonyme de Laccaria amethystina 
A. amethystinus Quélet 1884 est en fait Psalliota sylvaticus var. amethystina, publié par Quélet en 
1885, donc sans rapport avec ce qui nous intéresse. 
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En 1869-1872, Léopold Micé, dans son cours de cryptogamie médicale évoque les russules et le 
palomet : 

 
 
On remarque que l’Agaricus palomet ne fait pas partie des russules (voir ci-dessous). En tous cas, il 
n’est pas synonymisé avec virescens. 
 

 
Micé est un des rares à synonymiser A. palomet et A. amethystinus ! Il maintient la logique : 
palomet = champignon bleu. 
 
En 1874, Fries reprend l’A. amethystinus dans les Hymenomycetes : 
 

 
 
Peu de nouveauté par rapport à l’Epicrisis. Il indique cependant un lien avec A. maluvium. L’A. 
palomet DC. est maintenant bien considéré comme un tricholome et plus une russule. La description 
de Fries s’écarte des russules en s’inspirant de Paulet.  
 
Quélet plaisante sur l’Agaricus amethystinus dans Les champignons du Jura et des Vosges : 
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La description de Quélet confirme celle de Paulet et il semble bien l’avoir vu vivant, récolté de la 
région parisienne, mais il semble rare. Il considère que l’espèce de Fries est fictive, s’inspirant de 
diverses sources. C’est la première confirmation sérieuse du palomet de Paulet. 
Bien que Boudier et Roze lui en aient envoyé, ils ne les ont pas représentés dans leurs iconographies. 
 
Cooke & Quélet présentent une série de champignons proches du mousseron (Calocybe gambosa) 
en 1878, cette fois-ci sous le nom d’amethystinus : 

 
 
Quélet reparle ce ce champignon dans sa flore mycologique (1888), cette fois-ci sous le nom de 
palumbina : 
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L’espèce est citée par Kühner & Romagnesi, dans leur flore, en tant que variété de georgii, 
aujourd’hui gambosa : 

 
 
En 1999, Bon publie un nom valide pour cette variété, dans les Documents mycologiques  

 
 
Cette espèce n’est cependant représentée dans aucun livre moderne et est très rarement citée. 
N’étant pas un tricholome, mais un Calocybe, il n’est pas dans les monographies récentes sur les 
tricholomes (Bon, Riva,…). 
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Chapitre 6 Autres palombes 

 
 
D’autres champignons sont qualifiés de « palombes ». Voyons si certains pourraient se rattacher à 
nos palomets. 
 
Chez Bulliard, en dehors de la planche 509, déjà évoquée, le seul champignon évoquant notre sujet 
est le « Gorge-de-pigeon », mais il s’agit manifestement d’un entolome du groupe dichroum, 
comme on le voit sur la planche 413 : 
 

 
 

 
 
Dans les bases de données, on trouve deux Agaricus palumbinus :  
Le premier est celui de Berkeley (1850) 

 
C’est un Pluteus du Bengale occidental, sans rapport avec notre sujet. 
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L’autre est celui de Léveillé : 

 
 

 

 
Il semble être un cortinaire, avec ses lames rousses et sa cortine…mais pas un palomet. 
 
Il y a une autre « gorge-de-pigeon » chez Paulet : 
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Les lames, « jaunes » selon Paulet, « jaunissant avec l’âge » selon Léveillé, ont fait synonymiser ce 
champignon avec Russula grisea, qui a bien une couleur de palombe, ce qui est difficile à percevoir 
sur la planche, de qualité très médiocre. 
 
En 1883, Quélet publie Russula palumbina : 
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Qui s’avère être Russula grisea, à laquelle elle a été synonymisée ultérieurement. Nous avions déjà 
fait la remarque que grisea avait une couleur de palombe. 
 
Quélet reparle de palumbina dans sa Flore : 

 
 
où nous retrouvons des références déjà explorées. 
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Russula palumbina est reprise par Pilát en 1959 : 

 
 

Les couleurs sont un peu surprenantes, les tons étant plutôt gris et violacé que brun et violacé, 
comme sur cette planche. 
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Et, pour les amateurs de tchèque, le texte : 
 

 
 

Russula palumbina Paulet ex Quélet 1883 est synonymisée avec Russula grisea Fries 1838, qui a 
priorité. 

 
Roger Heim, en 1957, dans Les champignons d’Europe qualifie R. Virescens de palomet, bise verte, 
biscotte ; mais il rassemble dans un paragraphe intitulé « Les palombes » : les Russula amoena, 
grisea, parazurea et aeruginea. 
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Amoena se distingue des autres par son odeur, sinon on rerouve les russules grisea et parazurea, 
qui méritent bien leur nom de palombes. 
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Chapitre 7 Conclusions 

 
Cette exploration bibliographique a, nous l’espérons, permis d’éclaircir certains points concernant 
les palomets. Ce qui suit est naturellement conjectural, les protagonistes (auteurs et 
champignons…) étant disparus depuis longtemps. 
 
Le nom vernaculaire « palomet » s’applique à plusieurs espèces, ce qui n’a rien de surprenant. 
 
Le palomet de Paulet, du Béarn, semble bien être une variété de Calocybe gambosa, le mousseron 
ou tricholome de la St Georges, temporairement appelée Agaricus amethystinus. Cette variété est 
rare, très peu présente dans la littérature, voire absente des ouvrages modernes. Depuis Paulet, le 
témoignage de Quélet donne une réalité à cette espèce. Paulet n’a jamais dit que c’était un 
champignon courant. Sa description et l’habitat correspondent bien à C. gambosa, à part la couleur, 
spécifique. 
 
Le mousseron a en grande partie disparu des pâtures, à cause des traitements chimiques; sa variété 
a pu encore plus se raréfier ? Des récoltes ont été signalées en Normandie. 
 
Au vu des témoignages de Noulet & Dassier et Roumeguère, il est raisonnable de penser que le 
palomet des Landes le plus typique est Russula cyanoxantha, de par sa couleur qui est bien celle 
d’une palombe, sa relative fréquence, sa comestibilité et ses lames flexibles qui la séparent un peu 
des autres russules.  
 
Cela n’exclut naturellement pas que le nom de palomet soit utilisé par extension pour d’autres 
russules couleur palombe, comme grisea et affines ou pour des russules vertes, comme virescens 
ou heterophylla. 
 
En Annexe 8 sont présentés d’autres noms locaux du palomet, dont certains confirment qu’il s’agit 
bien de russules. 
 
On peut penser que Thore a eu en main une virescens, faisant partie de la large famille des palomets, 
mais pas le Tome 6 de Bulliard ( ?). La remarque sur le fait qu’elle se pèle facilement n’implique pas 
une cuticule séparable, mais qu’elle possède une chair assez ferme pour être pelée au couteau ( ?). 
Agaricus palomet Thore est donc probablement synonyme de Russula virescens, mais cela 
n’implique pas que le nom vernaculaire « palomet » corresponde automatiquement à R. 
virescens. 
 
Les qualités gustatives respectives de divers champignons étant affaire de goût personnel, il n’est 
pas posssible de pencher vers telle ou telle espèce sous prétexte qu’elle serait meilleure qu’une 
autre. 
 
Les remarques de Vittadini sur l’odeur des russules en train de sécher permet de concilier le fait que 
ces russules-palomet n’ont presque pas d’odeur sur le frais, mais sont nettement plus odorantes en 
cours de dessication (cf. Roumeguère, note 5). 
 
Thore, en donnant le nom scientifique de Agaricus palomet, puis Persoon, qui n’a pas dû aller dans 
les Landes mais a bien décrit Russula virescens ont emporté la décision : la plupart des auteurs du 
19ème siècle et les auteurs du 20ème siècle répètent à leur suite que Russula virescens = palomet et 
vice versa. 
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Noulet, Dassier ou Roumeguère, bien qu’ayant vu des palomets sur place, n’ont bien sûr pas la 
réputation mycologique de Persoon et leurs conclusions ont été oubliées… 
 
En complément,en annexe 8, on trouvera des mentions du palomet dans des ouvrages de mycologie 
de 1878 à 1963 ; en annexe 9 nous présentons des extraits concernant la culture du palomet dans 
les Landes ; en annexe 10, le palomet dans les dictionnaires de 1690 à 2017; en annexe 11, des 
références au palomet dans des revues, des journaux, des bulletins de sociétés savantes, de 1830 à 
1954. 
 
Post-scriptum 
Je découvre dans la Revue de Mycologie (Roumeguère) de 1892, un article de René Ferry sur 
l’étymologie du mot Pilz, qui désigne les champignons en allemand. Il y a une digression sur les 
russules : 
« De même le mot Täubling, qu'en allemand on applique aux Russules, nous parait avoir une origine 
analogue : Taube, Biset, ramier ou pigeon gris et ce terme, s'expliquant pour les Russula palumbina, 
cyanoxantha, grisea, a plus tard été étendu à d'autres espèces sans aucun respect pour leur couleur. 
Cette extension se rencontre du reste déjà dans Clusius, qui distingue, parmi les espèces comestibles 
Frau Täubling (R. virescens), Blaue Täubling (R. depallens et cyanoxantha); Roth Täubling (R. 
integra ou alutacea), Schwartz Täubling (R. grisea). Le même terme Palombe (pigeon ramier) a dû 
être aussi l'origine du mot palombet ou palomet, qui parait s'appliquer aujourd'hui dans le midi de la 
France surtout au R. virescens, dont la couleur n'a cependant plus guère de rapport avec celle du biset. 
(1) 
(1) Mon opinion, que le nom de Palomet a été primitivement donné à des champignons gris ou 
ardoisés se trouve confirmée par les faits suivants : 
1* Noulet et Dassier (Traité des Champignons comestibles du bassin sous-pyrénéen 1838), décrivent 
leur Agaric pectinacé Palomet comme « diversement nuancé de vert, le plus souvent blanchâtre ou 
gorge de pigeon au centre » : ils disent que ce terme correspond à la fois à Agaricus virescens Pers. 
et à Ag. cyanoxantha Pers.. 
2* Ils citent l'opinion de Léon Dufour sur ce terme de Palomet que Thore a fait connaître le premier 
dans sa Chloris des Landes, 1803 : « Feu mon ami Thore, nous écrit .M. Léon Dufour, a lancé dans 
la science sous cette dénomination (palomet) un agaric comestible que tous les floristes ont accepté 
sur parole sans l'avoir vu autrement qu'en peinture... il y en a une variété à chapeau ou violacé ou 
purpurin en dessus. Quant au nom de paloumet, il pourrait bien venir de la couleur cendrée, bleuâtre, 
parfois verdâtre de son chapeau, couleur qui rappelle celle de la gorge de la palombe (paloumé en 
patois) » 
3* Ces auteurs ajoutent : « Partout dans le département des Landes, quand nous avons demandé le 
palomet, on nous a apporté les variétés verdâtres, bleuâtres ou purpurines de l'agaric pectinacé. » 
4* Quant à l’Agaricus palumbinus Paulet, M. Quélet en fait le synonyme de Russula 
grisea Pers. » 
 
Malgré quelques inexactitudes, Ferry arrive aux mêmes conclusions que moi, en se basant sur le 
bon sens et le livre de Noulet et Dassier que nous avons déjà analysé. 
Quelques remarques :  
- R. palumbina Quélet est synonyme de R. grisea Fr. 
- R. depallens a beaucoup de significations, on va supposer qu’il s’agit ici de heterophylla (pas 
très bleue) ??  
- Schwartz Täubling est-il vraiment Russula grisea ? Voici la description de Charles de 
l’Escluse : 
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La couleur jaunâtre (flavescente) envahie de gris velouté (veluti fuligine infecto) ne fait pas vraiment 
penser à grisea…et dans les livres allemands, on trouve plutôt Russula nigricans en tant que 
schwartz Taübling, ce qui se comprend facilement. 
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Annexe 1  Agaricus sapidus 
 

Sapidus veut dire : « qui a du goût, de la saveur ». 
 
Persoon a décrit Agaricus sapidus en 1828 dans Mycologia Europaea (T3, page 99) : 

 

 
 
« Champignon entièrement blanc, chapeau lisse, pied cylindrique, solide, subtenace, lames adnées-
décurrentes. Taille assez petite ; saveur agréable, comme celle de Agaricus campestris ». Ce 
champignon est décrit entre deux hygrophores. 
 
Quelqu’il soit, ce champignon n’a rien à voir avec l’Agaricus sapidus de Roques. D’ailleurs Roques 
renvoie au Synopsis de Persoon (1808), page 445, sous le nom d’Agaricus (Russula) griseus : 
 

 
 
On retrouve bien l’espèce décrite par Roques. Roques donne une autre référence : le N° 420 de 
l’article Agaric de l’Encyclopédie méthodique de Lamarck, supplément, éditée sous la direction de 
M. Poiret en 1810 : 
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Poiret fait bien référence à l’Agaricus griseus de Persoon en recopiant sa description latine. 
Pourquoi lui change-t-il son nom ? Il s’agit bien de Russula grisea, qui est un palomet tout à fait 
crédible. 
 
Roques récidive dans son ouvrage de 1864 :  
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La planche est celle nous avons présentée dans le corps du texte. 
 
Agaricus (Russula) sapidus disparaît alors de la littérature mycologique. Le qualificatif sapida 
réapparaît pour une russule sous forme de la variété sapida Cooke de Russula rubra , maintenant 
synonymisée avec R. melliolens. 
On a une espèce valide Russula melliolens Quélet 1897, avec comme synonymes : 
R. rubra var. sapida Cooke 1889 
R. atropurpurea var. sapida (Cooke) Reumaux 1996 
 
Cette russule n’a rien à voir avec l’Agaricus sapidus de Poiret et de Roques. 
  



 66 
Annexe 2  Agaricus squalidus 

 
Squalidus a deux sens en latin classique : « âpre, hérissé, rugueux » et « sale, malpropre ».  
 
Noulet & Dassier indiquent Agaricus squalidus, au sens de Chevallier, dans sa Flore, comme 
synonyme d’un « Agaric pectinacé palomet ». Nous avons vu la description de Chevallier. 
 
Indépendamment de Chevallier, que trouvons nous sur Agaricus squalidus ? Dans Mycobank et 
Index Fungorum, on trouve quatre Agaricus squalidus : 
 
Agaricus squalidus Agaricus squalidus Krombh., Naturgetreue Abbildungen und Beschreibungen der 
Schwämme 6: 8, t. 40:23-25 (1841) Illégitime, Lactaire, dans Hymenomycetes de Fries 
Agaricus squalidus Agaricus squalidus Lasch, Linnaea 3: 380 (1828) Sanctionné par Fries dans 
Epicrisis page 332 ; Hygrophore 
Agaricus squalidus Agaricus squalidus Massee, Bulletin of Miscellaneous Informations of the Royal 
Botanical Gardens Kew 1912: 255 (1912) Agaric, illégitime 
Agaricus squalidus Agaricus squalidus J.F. Gmel., Systema Naturae 2 (2): 1427 (1792) Le nom n’est 
pas utilisable et ne peut pas avoir priorité, malgré son antériorité, à cause du sanctionnement de 
squalidus Lasch 
 
Aucun de ces champignons n’est relié à un nom « moderne ». 
 
Agaricus squalidus Krombholz l.c. 

 

 
C’est le « lactaire à lames sombres » 
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Agaricus squalidus Lasch 
 
Lasch in Linnaea 3 p. 380

 
 
Fries in Epicrisis p. 332. Se trouve parmi les Hygrocybe : 

 
 
C’est un hygrocybe grisâtre au chapeau conique, palissant, avec une viscosité orangée et l’arête 
des lames orange, poussant, dans les forêts herbeuses. 
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Agaricus squalidus Massee : 
 

 
 
C’est un agaric de Calcutta (Inde), proche de Agaricus sylvaticus. 
 
Agaricus squalidus Gmelin : 
 

 
 
Gmelin se réfère à Bolton et se demande si son squalidus est distinct de son aqueus, que voici : 
 

 
 
Voici Bolton, texte et planche, heureusement car la description de Gmelin est un peu courte… : 
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La description et la planche indiquent qu’il s’agit d’un coprin, avec les lames se décomposant en 
un liquide marron. 
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Et voici la planche 17 de Schaeffer, qui confirme qu’il s’agit bien de coprins : 
 

 
 

En résumé, aucun des quatre A. squalidus cités dans les bases de données (appartenant 
respectivement aux genres Lactarius, Hygrocybe, Agaricus et Coprinus) ne peut être l’A. squalidus 
de Chevallier, qui est une russule. 
 
Qu’en est-il chez les auteurs postérieurs ? On ne trouve pas de squalidus, dans le sens de Chevallier, 
chez Fries, ni Quélet, ni Gillet, ni Bataille, ni Bigeard & Guillemin, ni Gillet, ni Kühner & Romagnesi, 
ni Moser, ni Romagnesi, ni Sarnari. 
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Dans les clés des russules de Marcel Bon, on trouve Russula squalida Peck 1907, publiée dans le 
Bulletin of New York State Museum : 
 

 
 

Il s’agit d’une toute autre russule, sans lien avec le sujet qui nous occupe. Peck l’avait décrite en 
1888 sous le nom de Russula atropurpurea, et lui a donné un nouveau nom en 1907 car il s’est 
aperçu que Agaricus atropurpureus Krombholz 1845 était une russule ; il lui a laissé la priorité du 
nom qui a été publié par Britzelmayr en 1893, sous le nom de Russula atropurpurea (Krombh.) 
Britzelm. 
 
Conclusion Agaricus (Russula) squalidus Chevallier a eu une existence éphémère. Le nom ne 
correspondait d’ailleurs pas à une espèce bien définie. 
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Annexe 3  Agaricus maluvium 
 
Battarra décrit Monomyces maluvium  (en latin, malluvium désigne une cuvette pour se laver les 
mains): 
 

 
 
« Pied rigide, velouté avec des fils soyeux, compressé, se fissurant, creux et blanchâtre. Pied et 
chapeau non séparables. Lames profondes, serrées et jaunes. Chair du chapeau très peu épaisse. 
Surface du chapeau jaunâtre sale, coriace, villeuse autour du sommet du chapeau. En forêt, à 
l’automne .» 
 

 
Table 19 fig. L 
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Battarra donne la description d’un autre (alter) champignon ( ?) variété ( ?) : 
 

 

 
 
« Pied épais, charnu, plein, strié, d’un blanc sale. Surface du chapeau coriace, lisse et jaune 
verdâtre, recouvert d’humidité ; lames blanchâtres et serrées. A l’automne. » 
 

 
Table 20 fig. G 

 
Fries reprend le deuxième Agaricus maluvium de Battarra dans l’Epicrisis de 1838 : 
 

 
 
« Chapeau spongieux-charnu, campanulé convexe, pied plus épais vers le haut, lames blanches, 
chapeau jaune-vert, pâlissant, odeur légèrement désagréable… »  
Référence à la planche 20 G de Battarra et à Secretan.  
L’expression Montagne ! voudrait dire que Montagne l’a bien décrit, mais…. Camille Montagne 
(1784-1866) a publié en 1856 un Sylloge generum… (donc nettement postérieur à l’Epicrisis) où je 
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n’ai pas trouvé mention de maluvium. Il a publié antérieurement trois autres livres sur les 
cryptogames de Patagonie, de Guyane et de Cuba : point d’Agaricus maluvium. Quelques articles 
dans les Annales des Sciences naturelles en 1834-1837, rien non plus. Montagne n’a pas publié 
beaucoup dans sa jeunesse, étant médecin militaire. Malgré mes recherches je n’ai pas pu trouver 
de description de Montagne pouvant correspondre à ce champignon avant 1838 (ni après, 
d’ailleurs). Il est probable qu’il s’agisse d’une communication privée entre Montagne et Fries. 
 
Voici la description de Secretan dans sa Mycographie suisse, parue en 1833 
 

 

 
 
Disons que la description de Secretan peut faire penser à Tricholoma saponaceum par le 
rougissement des lames et du pied, mais c’est un sujet qui qui nous éloigne trop du palomet (pas 
très comestible…). 
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Quelques informations complémentaires dans les Hymenomycetes de Fries (1874) où l’on trouve 
maluvium dans les tricholomes : 
 

 
 
Commentaire de Fries : «champignon certainement connu, mais pas encore défini correctement ». 
C’est Fries qui renvoie à la planche de Letellier sur Agaricus palomet, comme l’indiquait 
Roumeguère. « Ed. 1 » renvoie à l’Epicrisis. 
Il y a une note manuscrite qui indique que « Br. » le considère ou le décrit comme saponaceum ; 
mais qui est « Br. » ? : Bresadola ?, Broome ?.  (Rien dans Bresadola pouvant correspondre à III 187). 
 
Voici la planche 73 de Krombholz N° 1 à 4, sous le nom d’Agaricus croceoviridis (A. amanitoides ??) 
: 
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Cela ressemble au dessin de Battarra, mais la couleur tantôt verte, tantôt ocre est un peu 
déconcertante. 
 
Qu’est devenu A. maluvium chez des auteurs postérieurs ? Apparemment pas de maluvium chez 
Quélet. Par contre on trouve Tricholoma malluvium chez Bresadola : 
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Bresadola explique que Fries a donné Secretan et Krombholz à tort comme références, car ces 
auteurs décrivent une variété verte de Agaricus saponaceus et non pas le malluvium de Battarra, de 
Fries et de Bresadola. 
 
Chez des auteurs plus récents, Kühner et Romagnesi (Flore analytique 1953) ne citent pas maluvium. 
Par contre, Moser, dans Die Röhrlinge und Blätterpilze (1983) le décrit dans sa flore, entre fucatum 
et sejunctum : 
 

 
 
Références de Moser : FT sont les Funghi Tridentini de Bresadola et C : I funghi dal vero de Bruno 
Cetto, dont voici le texte et la photographie. 
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On remarque une bonne concordance entre la photo de Cetto et l’icône de Bresadola. 
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Dans Bon : Les tricholomes et ressemblants (1991), Tricholoma maluvium est cité sans pouvoir le 
rattacher à une espèce très précise. En effet, Bon utilise des critères microscopiques fins pour 
séparer plusieurs espèces se ressemblant. Faute d’exemplaires d’herbier disponibles, cette espèce 
ne peut pas être rattachée avec certitude à une espèce « moderne », telle que viridifucatum ou 
joachimii. 
 
Un des livres les plus récents sur les tricholomes : The genus Tricholoma, de Christensen et 
Heilmann-Clausen (2013) ne fait même pas mention de Tricholoma maluvium. 
 
Une petite précision : maluvium fait référence à une cuvette renversée pour la forme du chapeau. 
En latin classique, cela s’écrit malluvium, ce qu’a corrigé Bresadola, bon latiniste. Mais le Code 
International de Nomenclature veut qu’on conserve les fautes d’orthographe et les barbarismes des 
auteurs à l’origine du nom. L’orthographe « correcte » au sens du Code est donc maluvium, 
orthographe de Battarra. 
 
Conclusion : Agaricus (Tricholoma) maluvium fait partie de ces nombreuses espèces anciennes pour 
lesquelles il n’existe pas de nom moderne indubitable. En ce qui concerne notre recherche, malgré 
la référence de Fries à la planche de Letellier intitulée Agaricus palomet, il ne semble pas qu’on 
puisse considérer A. maluvium comme un des « palomets » décrits par les anciens auteurs. 
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Annexe 4 Agaricus viridis 
 
  
 
Partons de la description de Persoon dans le Synopsis (1808) et remontons le temps: 
 
Persoon – Synopsis p. 324 : 
 

 
 
Le chapeau est charnu, glabre et vert ; les lames et le pied, long, blancs ; Le chapeau est ensuite 
qualifié de rugueux et rigide, les lames étroites, adnées. Il est noté qu’il pousse en Angleterre et les 
trois auteurs cités sont britanniques. Il se pose la question de sa place par rapport à d’autres espèces 
déjà décrites. Dans son livre, il situe cette espèce près de odorus (Clitocybe odora), de T. sulfureum,… 
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Description de Withering en 1801 : 
 

 
 
Schaeffer 1 est actuellement considéré comme Stropharia viridula (Schaeffer) Morgan, sous le nom 
de A. viridula dans Schaeffer (proche de Stropharia aeruginosa). La description est un conglomérat 
des descriptions des auteurs plus anciens, surtout Bolton. La couleur est qualifiée de vert-bleu et de 
bleu-gris. La chair et les lames sont cassantes, le chapeau hémisphérique, d’un diamètre un peu 
inférieur à la longueur du pied. 
On retrouve la référence à la planche 5 fig. C de Sterbeeck que nous avons déjà vue. Une référence 
à John Ray (1724) : 
 

 
 
J.B. et C.B. sont les deux Bauhin. Référence déjà notée de Joannis à la Russule bleue des Allemands. 
Casparus cite les russules de L’Escluse. 
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Nous n’avions pas encore cité Hudson qui a publié une Flora Anglica en 1778 : 
 

 
 
« Champignons avec un pied, chapeau vert, convexe, lames blanches, stipe long, verdâtre. ». C’est la 
première fois que dans la série de champignons que nous étudions, il est fait mention d’un pied 
verdâtre. La description reste succincte ! 
Les références de Hudson, censer préciser sa notion de l’espèce, paraissent disparates. 
Scopoli : c’est 1507 et pas 1570 ; c’est l’A. virens déjà vu, comme possible russule ! Schaeffer Pl. 1 
est une Strophaire. Haller 2444 fait référence à Micheli « albo & viridi » N°2 déjà vu, avec un anneau, 
des lames lilas et un pied vert, est Stropharia aeruginosa ou voisin. Micheli ce sont les albi & viridi 
déjà vus, N°1, probablement une russule verte. On retrouve toujours la même référence à 
Sterbeeck. Hudson ne paraît pas très crédible dans ses références… 
 
Bolton a publié en 1788 : An history of fungusses growing around Halifax. (Halifax en Angleterre). 
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L’Agaricus caeruleus de Bolton n’est certainement plus une russule ! L’icône semble conforme à la 
description. Il s’agit d’un champignon « au pied blanc, élancé : diamètre du rachis d’une plume de 
cygne pour une longueur de trois pouces (7,5 cm). Il y a des lames blanches de trois tailles : lames, 
lamelles et lamellules. Le chapeau reste bombé et est rugueux, de couleur bleu-gris. Chair et lames 
sont cassantes. » 
Index Fungorum ne lui donne aucun synonyme moderne. Mycobank donne comme nom 
« moderne » : Agaricus caerulescens J.F. Gmel. 1792, nom considéré comme illégitime par Index 
fungorum (et Mycobank…) car préoccupé par A. caerulescens Schaeffer 1774. 
 
Qu’est A. caerulescens  J.F. Gmelin ? Dans le Systema Naturae de Linné dont les deux volumes sur 
les plantes ont été rédigés sous la direction de Gmelin, on trouve : 

 
 
C’est-à dire un résumé en latin de la description de Bolton. Donc pas d’informations nouvelles, si ce 
n’est que dans une autre page de Gmelin, on trouve, groupées, des russules : 
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Gmelin ne considère donc pas caerulescens de Bolton comme une russule, ce qui n’a rien de 
surprenant au vu de la planche et de la description. 
 
En redescendant le temps on voit que Agaricus viridis Withering est sanctionné par Fries dans le 
Systema : 
 

 
Il a bien noté que cette espèce est souvent confondue avec des russules vertes ou avec A. 
æruginosus (c’est-à-dire les strophaires vertes). 
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Puis dans les Hymenomycetes europaei, où il est clairement classé dans les Clitocybe, très près de 
C. odora : 
 

 
 
Fries dit qu’il n’a jamais vu (non legi) Agaricus viridis et qu’il a été souvent assimilé au suivant 
(Clitocybe odora). 
 
En 1888, Quélet décrit Omphalia viridis (Il a groupé les clitocybes et les omphales) : 

«  
 
On avait cru partir d’une russule et on est arrivé à un clitocybe ! 
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Voici quelques images anciennes de Clitocybe odora : 
Dans Bulliard, planches 176 et 556 
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Puis dans Paulet. Voici les fig. 3 et 4 de la planche 77 : 
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Puis Agaricus odorus Sowerby Pl 42 (pas 82, où il y a Hygrocybe psittacina), en 1797. 
 

 
 
 
« TAB. XLII. 
AGARICUS ODORUS. Bull. t. 176 & t. 556. 
It is remarkable that the pleasant ratafia odour of this plant should have escaped notice so long; but it 
appears not to be a very common Agaric, and is generally found solitary. Is this Dr. Withering's viridis 
vol 3. p. 320 ? » 
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Agaricus odorus dans Greville (Scottish cryptogamic flora, 1823) : 
 

 
 

« AGARICUS ODORUS. 
Fragrant Agaric. 
CLASS AND ORDER CRYPTOGAMIA FUNGI , Linn - NAT. ORD. FUNGI, Juss. &c. 
Div. LEUCOSPORUS CLITOCYBE, Fries - SECT. III . GYMNOPUS, Pers. 

GENERIC CHARACTER. 
Pileus stipitatus aut latere affixus, subtus lamellis sporiferis, rectis simplicibus. Volva nulla. 
Pileus furnished with a stem, or fixed by its side, bearing on the under surface, straight and simple 
lamellae (gills), containing sporules. Volva (wrapper) none. 

SPECIFIC CHARACTER. 
AGARICUS odorus; fragrans, planiusculus plus minusve virescens ; pileo Iævi; lamellis confertis, 
pallidis, vix subdecurrentibus ; stipite solido subflexuoso. 
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Ag. fragrant, somewhat plane, more or less green; pileus smooth; lamellæ numerous, pale, scarcely 
subdecurrent; stem solid, not straight. 
AGARICUS odorus, Bull. p. 567.t.176. et 556. f. 3.—Humb. Frib. spec. p. 85. - Sow. Fung. t. 42.—
With. Bot. Arr. ed. 6. v. 4. p. 214.—Pers. Syn. p. 323.—De Cand. Fl. Franc, v. 2. p. 175.—Ejusd. 
Syn. p. 35.—Alb. et Schw. p. 170.—Purt. Midl. Fl. v. 2. p. 624—Fl. Dan. t. 1611—Fries, Syst. 
Mycol. v. 1. p. 90 - Grev. Fl. Edin. ined. 
AGARICUS ærugineus, Schum. Sœlland. p. 298. (fide Fries). 
AGARICUS anisatus, Pers. Obs. Mycol. pars 1. p. 44. 
GYMNOPUS odorus, Gray's Nat. Arr. v. 1. p. 606. 
 
HAB. Moist woods, among moss and dead leaves. Autumn; not uncommon. Shotover Plantations, 
Oxfordshire, SIBTHORPE. Oversley and RagleyWoods, PURTON. Foxhall, Hallyards, and 
Newliston Woods, CaptainWAUCH. Carlowrie. 
Pileus 2-3 inches broad, smooth, convex, at length nearly plane, subumbonate 
or very rarely depressed, more or less of a green colour, sometimes bluish-grey, very rarely whitish, 
subirregular, slightly fleshy. Lamella: numerous, pale, whitish or tinged with flesh colour, rather 
narrow, scarcely at all decurrent. Stem 1-2 inches long, solid, somewhat crooked, firm,whitish or 
greenish, about 2 lines thick. 
This is a very beautiful agaric, and it exhales an odour like that of woodroof or new mown hay, 
especially in dry weather; one variety smells strongly of aniseed. BULLIARD, who first 
described it, makes no mention of its properties; but PERSOON, in his Traité sur les Champignons 
comestibles, has placed it among the edible species. He has not, however, given us any directions 
how to dress it. 
In this country it is seldom found in any abundance. » 
 
On va dire que la couleur verte a obnubilé les descripteurs, qui ont souvent oublié les autres 
caractéristiques de ces champignons. 
L’odeur de Clitocybe odora est suffisamment caractéristique pour qu’on ait un doute si la description 
ne la mentionne pas. A mon avis, Sterbeeck a bien décrit une russule, mais il y a eu une filière 
britannique qui a (souvent bien) décrit C. odora, tout en se référant à Sterbeeck et Scopoli (russule 
probable, autre ?), d’où une certaine confusion. 
 
Les anciennes descriptions des palomets ne laissent pas penser que C. odora puisse en être un.  
 
Rappelons également que Agaricus viridis Schrad. 1794 est un lactaire appelé maintenant Lactarius 
blennius var. viridis A. Marchand 1980, synonyme de Lactarius viridis Quél. 1888 (illégitime). Cet 
Agaricus viridis a quelquefois été confondu avec Agaricus viridis Hudson qui est Clitocybe odora, ce 
qui peut entraîner quelques confusions… 
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Annexe 5 Les russules candidates palomet chez Fries 
 
 

Fries a été un peu négligé à cause de l’étendue de la durée de ses publications, du nombre des 
autres références bibliographiques et du fait que ce n’est pas un auteur de langue française qui a 
pu mettre son grain de sel dans des discussions sur des noms vernaculaires. Grâce à sa puissance 
intellectuelle, il a réussi à mettre de l’ordre dans la plupart des espèces que nous avons évoquées. 
Les extraits de ses livres dont les publications s’étalent sur plus de cinquante ans permettent de voir 
la construction progressive des connaissances sur ce groupe de russules douces bleues à vertes, qui 
sont des palomets possibles. 
 
Dans le Systema mycologicum (1821-1829), pour les russules vertes ou bleues, on trouve : 
 
Agaricus furcatus et sa variété heterophyllus, beaucoup plus répandue : 
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Peu d’espèces. Heterophyllus semble une espèce collective. 
Il y a une mention de Agaricus palomet, dans les russules douteuses, à éclaircir : 

 
 
On trouve les références connues à Thore, Persoon et de Candolle. 
 
Dans Anteckningar… (1836) 
Indique comme nom générique des russules en français, prévats, en allemand, Täublinge 
« a) Grönaktiga Spródlingen (Russula virescens). Hatten vanligast mer eller mindre grön, stundom 
hvit, utan den yttre klibbiga hinnan, som förekommer hos de giftige arterne, med pudrad eller 
fläckig, liksom rutig, yta; kanten slät, i början inböjd; foten icke spongieus, äfvensom de smala, 
tättsittande, olika långa, men mexendels greniga och vid foten fastväxte skifvorne, hvita. På 
ljunghedar, helst under gamla björkar. Smaken alltid mild och angenäm. » 
 
Pas de nouveauté, mais c’est le protologue du binôme R. virescens 
 
Dans l’Epicrisis (1838) : 
 

 
Il est surprenant qu’une russule aussi largement décrite au 18è et au 19è siècles ait disparu au 
20è ! 



 94 

 

 
Dommage qu’il n’y ait pas la couleur de la sporée. 
 

 
Fries considère que A. palomet au sens de Persoon est bien R. virescens, ce qui est raisonnable. 
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Cyanoxantha est considérée comme variété de vesca. 
Travail considérable de Fries depuis le Systema. Presque toutes les espèces « modernes » y sont. 
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Monographia (1857-1863) 
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Cyanoxantha est maintenant considérée comme une espèce à part entière. 
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Dans les Icones (1867), une seule russule parmi les bleues ou vertes est représentée : R. aeruginea 
Lindbl. 
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Enfin, dans les Hymenomycetes (1874) 
 

 

 

 
 
Il s’agit ici d’une caerulea à chair douce, qui n’est pas R. amara, très acre. 
 

 



 101 

 
 

 
 

 



 102 

 
 

 

 
 

 

 
 
A ce stade, la plupart des espèces de russules vertes ou bleues, douces sauf la mythique furcata, 
ont été correctement décrites. 
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Annexe 6  Russula cutefracta 

 
 
 
Cutefracta est décrite par Cooke en 1881 dans la revue Grevillea : 
 

 
 
 
C’est une très bonne description de ce qui est considéré, encore de nos jours, comme cutefracta. 
Effectivement, dans les Illustrations, parues peu après on trouve deux planches représentant 
cutefracta : 
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On voit la variante violette, présentée par une photo dans le corps du texte et la variété verte, plus 
courante. Cooke la rapproche de virescens par sa cuticule craquelée alors qu’aujourd’hui on la 
rapproche, parfois jusqu’à la confondre, de cyanoxantha, à cause de ses lames lardacées, de ses 
réactions chimiques ainsi que sa microscopie. 
Certains auteurs pensent que la première icône de Cooke pourrait représenter amoena, mais faute 
d’indication d’odeur…et il y a certainement des cutefracta mauve-pourpres. 
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Depuis Cooke, on trouve cutefracta comme espèce autonome, comme variété ou forme de 
cyanoxantha ou entièrement fusionnée avec cyanoxantha. Etant rare et variable de couleur, comme 
cyanoxantha, on la reconnait sur le terrain aux craquelures du chapeau et à ses lames lardacées.  
 
Description récente dans Courtecuisse, comme espèce indépendante, opinion partagée par Bon : 
 

 
 
A l’inverse, Sarnari dit qu’il ne s’agit que d’une forme météorologique de cyanoxantha… 
 
Cutefracta fait naturellement partie des palomets possibles. 
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Annexe 7  Les palomets des Temps Modernes 

 
 
 
La fin du 19ème siècle et le début du 20ème ont vu paraître une série de livres sur les champignons. Je 
me suis limité aux livres français, où l’on voit le nom de palomet de ci de là. C’est l’époque où les 
espèces de russules que nous avons déjà évoquées s’affinent et se précisent. 
 
Littré, dans son dictionnaire paru de 1873 à 1877 donne la définition suivante de « palomet », qui a 
au moins l’avantage de reconnaître deux palomets : 

 
 
Gillet : Les champignons qui croissent en France 1878 
 
L’Agaricus palomet DC est cité comme synonyme du Tricholoma amethystinum (Scop.) P. Kumm., 
cité parmi les tricholomes de la St Georges (gambosum, georgii, albellum, tous trois synonymisés 
maintenant sous le nom de Calocybe gambosa). Nous avons vu que de Candolle ne relevait pas de 
contradictions entre les descriptions de Paulet et de Thore… Le Tricholoma amethystinum au sens 
de Gillet est bien le palomet de Paulet, mais pas celui de Thore. 
Le signe † indique que Gillet a vu le champignon en Normandie, ce qui est un indice supplémentaire 
de son existence. 
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Il n’est malheureusement pas représenté dans son iconographie. 
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Gillet cite aussi les russules vertes et bleues que nous avons déjà vues : 
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On retrouve une série de noms vulgaires que nous avons déjà rencontrés, sans remarque 
particulière sur leur signification en terme de couleur. Gillet reconnaît donc deux palomets. 
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Aucune référence n’est faite à la consistance élastique-lardacée de ses lames, caractère pourtant 
unique chez les russules (avec quelques espèces très voisines). 
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Louis Planchon publie en 1883 : Les champignons comestibles et vénéneux de la région de 
Montpellier… 
Il évoque l’Agaricus amethystinus, proche de Agaricus nudus et lui attribue les synonymes habituels 
du palomet : « il faut citer encore: l’Agaricus amethystinus (Scop.), vulgairement Palomet, 
Palumbette, Crusolo (St-Pons), Crusagne, Vert, Vert-Bonnet, Mousseron, etc. (Agar. Palomet, D.C., 
FI. fr., t. VI, p. 49), qui est, paraît-il, excellent à manger, même cru. La couleur varie par le mélange 
de bleu, de blanc et de vert. » On est dans la logique de Paulet auquel cette petite description est 
empruntée. Ce paragraphe semble une simple compilation sans données personnelles de l’auteur. 
Il cite Agaricus (Russula) virescens, sans description et lui attribue également le nom vulgaire de 
palomet. 
 
Le Dr.Lucien-Marie Gautier, publie un livre en 1884 : Les champignons considérés dans leurs 
rapports avec la médecine,… 
« Mousseron violet (Ag. amethystinus, Fr.). (Planche XVI, figure 2). 
Chapeau charnu, convexe, ondulé; cuticule blanc-violeté, gorge de pigeon; à marge enroulée en 
dessous. Lames serrées, blanches d'abord, puis légèrement rousses, très aiguës vers la marge, 
arrondies-sinuées vers le pédicule, auquel elles adhèrent par un court prolongement. Chair ferme, 
blanche. Pédicule glabre, plein, blanc. Odeur et saveur agréables. 
Au printemps et aussi en automne, dans les Pyrénées; sur les friches et parmi les mousses. Léveillé 
le signale aussi aux environs de Paris. 
C'est le Palomet vrai des Béarnais. ». La planche de Gautier est une simple reproduction de la figure 
10 de l’image de Paulet. Mon espoir de voir une autre représentation de ce champignon difficile à 
saisir n’a pas duré longtemps ! 
Pour Gautier, il y a un autre palomet : 
« Russule verdâtre (Ag. virescens, Schff.). (Planche X, figure J.) 
Chapeau épais, convexe-plan-déprimé et même infundibuliforme; cuticule peu ou point séparable, 
sèche, sub-veloutée, vert-de-gris, lisse ou plus souvent gercée, de façon à donner à la surface du 
chapeau un aspect grenu, aréolé, écailleux, l'intervalle des aréoles étant formé par la chair blanche, 
parfois striée. Lames blanches, larges vers la marge, aiguës vers le pédicule, presque toutes égales, 
quelquefois bifurquées. Chair ferme, blanche. Stipe plein, spongieux, glabre, souvent atténué vers la 
base, blanc. Saveur agréable. 
Été et automne; dans les bois. 
Commun. 
Comestible assez recherché. », Le nom palomet n’est pas indiqué dans ce texte, mais ailleurs dans 
le livre en référence à ce champignon. 
Gautier décrit également Russula cyanoxantha, nommée russule irisée, en comparant sa couleur 
aux gorges de pigeon, Russula furcata, Russula grisea, Russula heterophylla. 
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Richon & Roze publient leur Atlas des champignons en 1888. 
Comme dans le livre de Gillet, on commence à voir apparaître des caractères microscopiques : 
 

 
 
On retrouve R. virescens, facilement reconnaissable. R. heterophylla est une des russules vertes, à 
sporée blanche, comestibles qui ont pu être confondues avec d’autres russules voisines. Concernant 
cyanoxantha qui a parfois le nom vulgaire de charbonnier, on peut se demander si ce nom n’a pas 
influencé le dessinateur qui lui donne une couleur noirâtre pas très typique. 
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Jules Bel publie en 1889 Les champignons supérieurs du Tarn, département du sud où l’on pourrait 
espérer trouver une description du palomet. Hélas la seule espèce parmi celles qui nous 
intéressent est la «  
 

RUSSULE VERDATRE, BISE VERTE 
Russula virescens Fr. 

Agaricus virescens Schaeffer. 
Chapeau voûté, puis infundibuliforme, sec, blanc, verdâtre ou jaunâtre, couvert de papilles 
duvetées, large de 5 à 10 centimètres. Lamelles blanchâtres, nombreuses. Pédicule blanc ou 
blanchâtre, plein, spongieux, une peu canaliculé, long de 2 à 5 centimètres. 
Cette Russule est comestible. Elle est commune en automne, dans les bois et les friches. » 
Le Tarn doit être trop à l’est pour qu’on y connaisse le palomet sous ce nom… 
 
En 1890, Dubalen publie une liste de champignons des Landes. Voici sa liste de russules : 

 
 
L’astérisque indique les champignons comestibles et usités dans le département. 
 
De 1881 à 1895, Lucand, après Letellier, publie des planches pour faire suite à l’iconographie de 
Bulliard, sous le titre de Figures peintes des champignons de la France. Voici une planche consacrée 
à Russula virescens, sans mention du nom palomet. Les références bibliographiques sont déjà 
connues. 
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Dans l’Iconographie de la flore française de Henri-Ernest Baillon dont le cinquième tome paraît 
en 1894, on trouve une icône de Russula virescens : 
 

 
 

accompagnée du texte suivant : 
« RUSSULA VIRESCENS Fries. 
RICH. et ROZE, AtI., .125, .t. 42, fig. 1-7. 
Agaricus virescens PERS. - A. Palomet THORE. - .Amanita Kremlinga magna DILL. -Fungus 
magnus viridis STERB. – Russula virescens FRIES. - SCHÆFF. 

Agaricés - Russulés. 
N. vulg. - Palomet vrai, Vert, V. des dames, Berdanel,. Blavet, Cruague, Bise vraíe, Bordet, Lera 
verda, Calvados, Iraux-cher. 
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Chapeau hémisphérique, puis circulaire, convexe-plan (8-10 cent. de diam.), à centre déprimé ; la 
surface souvent irréguliere ;·les bords non striés, souvent sinués. Surface supérieure enduite d'une 
pellicule tomenteuse, divisée en particules verruqueuses et aréolées, le plus souvent d'une teinte 
verdâtre pale ou d'un jaune terne. Pied court, obconique, arqué ou droit, atténué en bas, blanchâtre, 
solide et plein. Lamelles hyméniales libres ou obscurément et pauvrement anastomosées, assez 
étroites, inégales, rapprochées, puis distantes, blanchâtres. Spores sphériques, verruqueuses, 
blanches. Chair d'abord ferme, caséeuse, blanche, inodore, a saveur douce et agréable. - Été et 
au!omne. 
Propr. - Comestible, très bon, à saveur développée par la cuisson. Doit être fortement assaisonné. Se 
consomme frais et desséché. 
Hab. - . Les bois secs, sablonneux et découverts, surtout dans le Midi. 
Fl. parís. - Assez commun. Meudon, Versailles, etc. ». 
 
L’expression « palomet vrai » est probablement utilisée pour dire que le nom de palomet est 
attribué à d’autres russules que celle-ci. Dans cette description très correcte, on peut remarquer 
plusieurs différence avec la description de Thore, en particulier le pied « atténué à la base » et non 
pas « légèrement renflé ». D’autre part l’« odeur de champignon, des plus agréables et des plus 
flatteuses » est plus justement décrite par « inodore », au moins sur le frais. La remarque « Doit être 
fortement assaisonné » laisse entendre que le goût n’est pas « exquis » naturellement mais doit être 
rehaussé. 
 
De Peltereau en 1908, un article dans le Bulletin de la Société Mycologique de France 
Toute la partie concernant les russules douces plus ou moins bleues ou vertes est citée ici : 
 
« R. cyanoxantha, aeruginea, graminicolor. 
Russula cyanoxantha est une des espèces que l'on consomme le plus généralement. Ses caractères 
principaux sont :un pied gros et blanc, une chair élastique, une pellicule versicolore, purpurin rosée, 
lilacine ou verdoyante, rayée par de fines rides rayonnantes ; lamelles blanches, fourchues. D'après 
la couleur du chapeau, on peut distinguer trois 
variétés : 
A. Chapeau lilacin ou violacé, ne tournant pas au vert et pâlissant en vieillissant ; fîg. 1076 et 1077 
de Cooke. D'après Romell. ce serait le vrai cyanoxantha de Schaeff. qu'il figure pl. 93 ; les lamelles 
deviendraient crème et la couleur des spores aurait la même teinte. 
B. Couleur purpurine, surtout sur les bords qui sont plus clairs, mais se fonçant beaucoup au milieu 
où elle se mélange de bleu et de vert sombre, presque noirâtre (le charbonnier, dans l'Est). C'est la 
figure de Gillet, pl. 528, de Cooke, pl. 1043. En vieillissant cette variété prend une teinte où le vert 
domine,  comme dans les pl. 1036 et 1086 de Cooke (sous le nom de furcata). D'après Romell, la 
variété B serait le R. virescens de Schaeffer, pl. 94, qu'il ne faut pas confondre avec la Russule que 
nous appelons généralement virescens d'après Persoon et que tout le monde reconnaît à son chapeau 
saupoudré d'une pulvérulence vert de gris. Toujours d'après le même auteur, cette variété B formerait 
une espèce distincte, dont les lamelles et les spores sont toujours blanches et dont le chapeau se fonce 
et verdit en vieillissant, tandis qu'il pâlit dans la variété A. 
C. J'ai vu pousser plusieurs fois une Russule qui ne diffère absolument de la précédente que par la 
couleur vert foncé du chapeau, dès le principe. Dans cette forme, on ne voit point de couleur dérivant 
du rouge et du bleu, à peine une légère teinte ærugineuse. La pl. 1090 de Cooke, sous le nom de R. 
æruginea rend très bien la couleur et l'aspect de mon champignon et je crois en effet que B. æruginea 
de Lindblad devait s'appliquer plus spécialement à cette forme ; seulement la plupart des auteurs l'ont 
mal interprétée et confondue avec les formes vertes de R. heterophylla, assez différentes au premier 
aspect. 
J'ai vu pousser côte à côte les variétés B et C, non pas du même mycélium, car elles formaient des 
groupes bien distincts. Ce que je puis affirmer, c'est qu'après un examen comparatif et très attentif de 
nombreux pieds, il m'a été impossible, soit dans la forme générale et la taille, soit dans les détails du 
stipe, des lamelles, la couleur des spores, la saveur, de voir d'autre différence que dans celle de la 
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coloration de la pellicule du chapeau, la chair touchant cette pellicule suivant la  même coloration. 
Ces deux variétés, celle qui verdit tardivement et celle qui est verte de suite, ont tout à fait un air de 
famille et je ne puis les séparer spécifiquement. J'ajouterai que la variété C est beaucoup plus rare que 
les deux autres ; je ne l'ai rencontrée que dans un bois où je l'ai vu apparaître plusieurs fois, au 
commencement de juillet quand l'année est favorable. Elle était toujours accompagnée de la variété 
B et émergeait de terre en  même temps ; Quélet nesemble pas l'avoir connue. 
Quant à faire des espèces différentes des variétés A et B, comme le propose Romell et ses 
contemporains Suédois, Robert Fries notamment, c'est une question sur laquelle je ne puis 
actuellement me prononcer, parce que  mon attention n'a été attirée sur ce point que trop tard pour 
faire des observations sur le vif. La distinction des spores en blanches et crèmes me paraît bien subtile 
et Fries, qui avait réuni les deux espèces de Schaeffer ayant une grande analogie de forme, a 
probablement eu raison. 
Quélet a décrit sous le nom de graminicolor une Russule verdoyante qui avait été ballottée par les 
différents auteurs dans les R. æruginea, heterophylla et même furcata. Toutes les planches qu'il en 
cite sont assez mauvaises ; celle de Roques, pl. 12, est trop bleue pour le spécimen n° 3. La pl. 1044 
de Cooke, sous le  nom de R. heterophylla, la représente au contraire fort bien, à  mon avis, quoique 
Romell la rapporte à R. olivascens. La description de Quélet est exacte et permet de reconnaître le 
champignon dont il a voulu parler et qui, en définitive, était connu antérieurement, mais mal défini et 
mal figuré. 
C'est une espèce de taille moyenne, moins grande ordinairement que cyanoxantha, à pellicule couleur 
vert pré, avec tendance à jaunir ou à brunir au centre et prenant par conséquent des colorations qui 
sont des combinaisons du vert, du jaune et du brun ; le vert est moins sombre et moins ærugineux que 
dans cyanoxantha ; la superficie du chapeau est plus lisse, non vergetée. 
Cette espèce n'est pas rare en été dans le centre de la France, tout en étant météorique et n'apparaissant 
pas tous les ans. Je suis sûr que tous les mycologues la connaissent ; ils sont seulement fort 
embarrassés pour lui donner un nom, précisément parce qu'elle en a trop. Le mieux est de s'en tenir à 
celui de Quélet qui correspond au moins à une bonne description. J'arrive maintenant aux 
observations que j'ai faites en 1907 sur ces deux russules cyanoxantha et graminicolor. 
Dans les derniers jours de juin, il y a eu simultanément une poussée extraordinaire de ces espèces, 
dans un bois que j'ai pu visiter presque tous les jours. Les trois variétés du cyanoxantha dont je viens 
de parler y poussaient, la variété A plus rare, la variété C surtout très abondante. R. graminicolor 
offrait toute la gamme de tons, de grosseurs. De tous ces champignons j'ai manié et examiné des 
centaines de spécimens et je suis obligé d'avouer qu'il y avait des sujets, surtout un peu âgés, qu'il 
m'aurait été impossible de classer sûrement dans l'une ou l'autre des espèces; je revenais chaque fois 
de mon excursion avec l'impression que toutes ces Russules vertes avaient une origine commune. 
J'en conclus que les formes vertes ou verdissantes de R.cyanoxantha et R. graminicolor de Quélet 
sont très affines et reliées entre elles par des formes intermédiaires qu'il est presque impossible de 
trier.  On peut continuer à les dénommer différemment, car elles sont assez dissemblables aux 
extrêmes ; mais qu'on ne s'étonne plus de rencontrer des spécimens que l'on hésitera à nommer, 
surtout s'ils sont un peu vieux. C'est à peu près ce qui se passe pour Hebeloma crustuliniforme et 
sinapizans : la première fois qu'on les voit, on les  nomme facilement ; après vingt ans 
d'herborisations, on ne s'y reconnaît plus. 
J'ajouterai que l'examen des spores blanches de toutes ces russules ne m'a présenté aucune différence 
et que j'ai mangé indistinctement toutes ces espèces. 
 
R. cutifracta Cooke, amethystina Q., amoena Q. 
 
Huit jours après les observations dont je viens de parler, je vis apparaître dans le même bois une 
Russule toute différente, à spores ocracées. D'assez petite taille, dépassant rarement 
10 cm, d'abord sphérique, puis creusée en coupe, je n'aurais jamais songé à rapporter à la  même 
espèce des échantillons si différents de teinte, si je ne les avais pas vu pousser à côté les uns des 
autres, autant qu'on peut en juger, du  même mycélium. La coloration du chapeau était en effet aussi 
variée que possible : il y avait des chapeaux d'un beau violet (Sacc. Chrom. n° 47) ou tirant sur le 
lilas et marbrés de jaunâtre, d'autres tout à fait vert sombre (n° 34), avec le centre brouillé d'ocre et 
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de brun rouge ; sous les feuilles, avant d'avoir vu la lumière, j'en ai trouvé de presque bleus. Ce qui 
frappait surtout, c'était l'apparence mate du chapeau,  comme pulvérulent ; pied égal, dur, pruineux, 
blanc ou le plus souvent avec une très légère teinte violette, plus rarement rosé d'un côté; feuillets 
longtemps blancs crème, puis légèrement jaunes, se tachant sur les éraillures de la tranche en jaune, 
parfois aussi entièrement bordés de violet, comme R. amoena ; chair douce et comestible, prenant 
sous la cuticule, à l'exposition à l'air, une teinte violette, bien apparente dans les morsures des limaces. 
Ces changements de coloration seraient un sujet d'études bien curieuses pour ceux que ces questions 
intéressent. 
Ce champignon, que j'ai envoyé deux fois à M. Boudier, a été l'occasion d'une correspondance suivie 
pour lui assigner un nom, sans que nous soyons arrivés à un résultat satisfaisant. Mon savant maître 
inclinait pour le rattacher à R.heterophylla. Je lui concéderai volontiers qu'il ait été mis par certains 
auteurs dans cette espèce collective ; mais comme il est évident qu'elle a compris d'autres espèces, 
que les descriptions ne s'appliquent guère à mon champignon, et que du reste heterophylla a les spores 
blanches, il fallait chercher ailleurs. Je me suis rappelé que j'avais rencontré plusieurs fois ce 
champignon en spécimens isolés, avec des couleurs variables ; j'avais toujours été frappé par l'aspect 
pulvérulent du chapeau; je l'avais aussi vu avec les bords éraillés, comme la russule représentée dans 
Cooke sous le nom de cutefracta, et cette remarque m'a mis sur la bonne piste. Je suis maintenant 
certain que le R. cutefracta de Cooke, pl. 1024 et 1040 (Sacc. Syll., vol. V, p. 461, sous le nom de 
cutifracta, plus correct), appartient à la même espèce que mon champignon. On peut en juger par la 
description traduite de Saccardo : 
« Doux, chapeau charnu, ferme, sec, opaque, versicolore, c'est-à-dire verdoyant, purpurin-rouge, 
convexe, ensuite légèrement déprimé au centre, la cuticule à la marge se rompant intérieurement en 
aréoles menues et fortement années, lisse ailleurs ; chair purpurascente sous la cuticule ; stipe ferme, 
dur, subégal ou légèrement atténué en haut, lisse, avec une teinte pourpre ; lamelles assez serrées, 
atténuées à la base, fourchues, adnées ou sublibres, blanches. Hab. sur la terre, dans les forêts. 
Chapeau 7 à 10 cm, stipe long de 7 cm sur 2,5 cm. Voisin de virescens, mais s'en distinguant par la 
chair toujours rougeàtre sous la cuticule, la couleur du chapeau, etc. » 
Cette description s'applique parfaitement à  mon champignon; elle donne seulement trop d'importance 
à l'éraillure des bords du chapeau qui ne me parait être qu'un accident météorique; je l'ai observée 
surtout dans les spécimens récoltés pendant la saison chaude ; l'an dernier, à la fin de juin, le temps 
était humide et froid et la craquelure du bord ne se produisait pas. La coloration en jaune des blessures 
des feuillets sera intéressante à vérifier ; elle dépend peut-être aussi de l'état hygrométrique. Quant 
au liseret violet des feuillets, je ne l'ai constaté que sur un petit nombre de pieds. il m'a donné l'idée 
que ma Russule était proche parente de R. amoena Q. qui n'en diffère guère que par la coloration plus 
accentuée du pied et celle du chapeau qui n'a jamais été notée que d'un beau violet-lilas. Je laisse à 
d’autres le soin d'élucider cette question, car cette russule ne m'est connue que par les expositions et 
je ne l'ai jamais récoltée dans le Vendômois. 
Je crois aussi que R. amethystina Q. (21 ème supp. 1897) n'est qu'un des états de mon champignon ; 
il n'est pas étonnant qu'une espèce aussi variable et aussi rare ait donné lieu à desinterprétations 
différentes. 
Quant à la rapprocher de R. virescens,  comme le fait Cooke, c'est tout à fait fantaisiste ; elle n'a de 
commun que la nature de la pellicule du chapeau qui est pulvérulente dans les deux espèces ; mais la 
taille et la couleur des spores l'en éloignent absolument. On pourrait plutôt la confondre avec R. 
palumbina (Quélet, Flor. myc. pag. 339) à couleurs indécises entre lilacin et vert, assez bien 
représentée sous le nom de grisea, par Gillet, pl. 548. Mais la pellicule est lisse, un peu visqueuse, 
décolorante, les lamelles bien plus jaunes. Je vois tout avantage à conserver à ma Russule le nom de 
cutifracta Cooke, parce qu'il se trouve fixé par deux bonnes planches, tout en regrettant que cette 
dénomination rappelle un caractère qui, à mon sens, n'est qu'accidentel. 
 
R furcata Pers. 
 
Cette espèce est une des plus problématiques du genre et je n'ai jamais rencontré de mycologue qui 
ait pu me donner sur elle aucun renseignement précis. Romell dit qu'elle doit être très rare en Suède, 
si elle existe. M. Boudier n'est pas beaucoup plus affirmatif et avoue qu'il n'est pas fixé sur cette 
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espèce qu'il croit avoir rencontrée aux environs de Montmorency. Quélet, dans sa Flore myc, pag. 
345, l'indique dans les forêts du centre et de l'ouest où je ne l'ai jamais vue, quoique j'aie goûté toutes 
les Russules vertes dont l'aspect me paraissait anormal. Ce n'est qu'à la fin de sa vie, dans le 22e 
supplément (1901), qu'il donne le renseignement suivant: «R. furcata Pers. (en note : Persoon cite la 
figure de bifida Bull., pl. 26, qui est identique à virescens ; c'est Fries qui a fixé l'espèce dénommée 
furcata). Cette espèce vénéneuse se distingue par une cuticule séparable, ridée, vert olive, jaunissante; 
la chair acre n'est pas toujours vineuse sous la cuticule, mais jaune olive. Les lamelles sont bifurquées 
dans toute leur longueur et sont d'un blanc d'ivoire. Ces caractères la distinguent de cyanoxantha 
adulte et de graminicolor, espèce moins facile à reconnaître ». 
Or cette description pourrait parfaitement s'appliquer, moins l'acreté, à certains spécimens adultes des 
russules vertes sur lesquelles je viens de faire des observations. 11 est en outre à remarquer que la 
plupart des auteurs qui ont suivi Bulliard (I) ne disent pas que la chair soit âcre, mais seulement un 
peu amère. J'ajouterai que les planches des différents auteurs, qui toutes représentent des sujets 
adultes, s'appliquent parfaitement aux différents états des R. cyanoxantha et graminicolor et la 
planche unique donnée par Quélet dans ce 22e supplément n'est d'aucun secours pour mettre sur la 
trace d'une espèce distincte. 
Jusqu'à preuve du contraire, je reste persuadé que R. furcata des auteurs n'est autre que R. 
cyanoxantha et graminicolor avancés, un commencement de décomposition des tissus leur 
communicant une saveur amère. 
 
R. vesca Fr. 
 
Voici encore une Russule qui a donné lieu à des interprétations très différentes et l'on pourrait écrire 
un volume sur ses vicissitudes. Fuies lui-même parait avoir singulièrement varié dans l'idée qu'il s'est 
faite de l'espèce comprise sous cette dénomination et il suffit de relire ses différents ouvrages pour 
en avoir la preuve. Ainsi dans l'Epicrisis qui est de 1836, cette Russule est versicolore et il renvoie 
auxfîg. 12 à 19 de la pl. 67 de Krombholz qui ne représentent que des Russules vertes du groupe de 
graminicolor. A ce moment on peut dire que l'espèce n'est pas fixée ; c'est un nom conservé par 
respect des anciens, de Clusius notamment, qui avait dû comprendre sous cette appellation toutes 
sortes de Russules mangeables. Dans les Hym. d'Europe (1874), l'espèce ne comprend plus qu'un 
champignon carné-rouge; aucune référence d'iconographie, si ce n'est à la pl. 63 des Sverig. atl. 
Svamp (1861), que l'auteur reconnaît lui-même représenter une forme anormale (recedens forma). 
Dans Romell, nous trouvons une indication précieuse sur l'idée que se faisait Fries de cette espèce 
dans ses dernières années. Le Prof. von Post l'avait plusieurs fois entendu nommer par l'illustre 
mycologue et a confirmé que c'était bien la même espèce que celle décrite par Romell. Pour ce dernier, 
cette Russule est bai-incarnat ou presque livide-bai, l'épiderme de la marge plus ou moins rétracté, 
les lamelles assez aiguës, blanches, se tachant souvent en vieillissant de points brunâtres. Ce dernier 
caractère, que j'avais remarqué depuis longtemps dans une forme assez commune en été dans  ma 
région, m'a fait reconnaître l'espèce décrite par Romell et pour la détermination de laquelle j'étais 
toujours arrivé à R. lilacea Q. Sa couleur n'est en effet jamais rouge franc, mais incarnat tirant sur le 
brun ou sur le lilas, le centre ordinairement plus foncé ; avec l'âge ou l'état hygrométrique, cette 
coloration subit nécessairement des variations dont on peut suivre toutes les phases quand on voit un 
grand nombre de spécimens; Les caractères tirés des rugosités de la pellicule ou du stipe, indiqués 
comme essentiels dans toutes les descriptions, ne  me paraissent pas typiques et ne sont pas toujours 
apparents. 
Romell, dont tout cet article est à lire, remarque que cette espèce n'a jamais été bien figurée ou qu'elle 
a été figurée d'une manière très inexacte, ce qui n'a fait qu'embrouiller le sujet. 
Ainsi, indépendamment delà planche de Fries déjà citée des Sv. atl. Svamp., qui.de l'avis de tous, est 
erronnée. cet auteur en a déposé au musée de Stocholm une planche bien conforme à l'espèce de 
Romell, mais étiquetée R. heterophylla. 
La description de Bresadola, Fungi Tridentini, page 86, concorde bien aussi avec celle de Romell et 
la couleur est indiquée « rubidus vel carneo-ruber, centro obscuriore, expallens». Mais, chose 
inexplicable et qui résulte probablement d'une erreur, sa planche 95 qui doit correspondre à cette 
description nous représente une Russule brun-noisette, sans trace de rouge. Les planches dont la 
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coloration se rapporte le mieux à notre espèce sont : dans Bulliard la pl. 509, fig. N. O. P. — dans 
Cooke la pl. 1075 (vesca) et 1054 (lilacea) ; — dans Michael (Führer fur Pilzfreunde), la pl. 41, B., 
vol. 1 ; — dans Bresadola, la pl. 128, vol. Il (lilacea var. carnicolor). 
Est-ce étonnant après tout cela que les différents auteurs aient décrit, sous le nom de vesca, des 
espèces très dissemblables. Aussi Quélet n'a pas cru devoir se servir de cette dénomination qui n'est 
qu'un sujet de confusion ; mais comme en définitive l'espèce existe bien, il l'a nommée lilacea et je 
ne vois aucun inconvénient à se servir de ce nom qui au moins désigne une espèce bien définie ; il 
sera bon cependant de faire remarquer que c'est le R. vesca de plusieurs auteurs. 
Ce serait une erreur de croire que Quélet a entendu remplacer le R. vesca de Fr. par son R. rosea. Il 
dit seulement « vesca Fr. ? Sv. Sv., t. 63 (trop foncé) », ce que j'interprète ainsi : mon espèce rosea 
pourrait bien être celle que Fries a figurée dans Sv. Sv. sous le nom de vesca, planche qu'il reconnaît 
lui-même ne pas correspondre à sa description. 
Le R. rosea Q. est une espèce ressuscitée de Schæffer et qui parait assez différente par la couleur de 
vesca=lilacea Q. ; elle est en effet rose incarnat, puis roussàtre. Elle est peu connue et je ne l'ai pas 
rencontrée ou pas comprise. Malheureusement elle n'est appuyée d'aucune bonne planche. Celle de 
Schæffer, l'inventeur, tab. 75, n'est indiquée qu'avec un point de doute ; celle de Bulliard, t. 509, fig. 
T, est tellement semblable d'aspect à R. fragilis que la plupart des auteurs la rapportent à cette espèce. 
Enfin on ne peut que regretter de voir reparaître ce nom de rosea qui prête à la confusion avec rosacea, 
autre espèce. 
 
R. heterophylla Fr. 
 
Cette dénomination, à mon avis, ne représente plus actuellement aucune forme déterminée et est 
destinée à disparaître. Elle a servi aux différents auteurs à caser plusieurs espèces disparates, ayant 
de la tendance à verdir, telles que æruginea, graminicolor, cutifracta. Maintenant que ces différentes 
formes ont été décrites séparément, je ne vois pas ce qui reste dans heterophylla, à moins que ce soit 
la variété galochroa que j'ai récoltée une seule fois et qui m'a paru mériter le rang d'espèce distincte. » 
Cet article est bien documenté et représente une excellente synthèse, encore presque valable 
aujourd’hui, bien que sans caractères microscopiques ni réactions macrochimiques. 
 
 
Bataille lui donne la réplique la même année dans la même revue : 
 
« Les intéressantes observations sur les Russules, publiées par M. Peltereau dans le dernier Bulletin 
de la Société mycologique, m'engagent à les compléter par mes propres observations. 
 
1. R. cyanoxantha Quél., graminicolor Quél, et furcata Fr. 
 

Ces trois noms désignent trois espèces existantes et parfaitement distinctes, la première 
particulièrement caractérisée. 
R. cyanoxantha présente toujours en naissant une teinte purpurine ou lilacin violacé sur le bord du 
chapeau d'abord très incurvé, glutineux et poisseux ; celui-ci est ridé par des veines plus ou moins 
allongées, irrégulièrement rayonnantes ou anastomosées. Les lamelles blanches, plus ou moins 
fourchues, sont souvent sinuées autour du pied, qui est cylindrique et blanc, plus rarement teinté de 
lilacin. La chair, ferme et caséeuse, humide, lourde, blanche, montre toujours, au début et au bord du 
chapeau, une teinte lilacine, violacée ou purpurine sous la cuticule. Avec l'âge, souvent de bonne 
heure par le sec, le chapeau prend une teinte d'un vert plus ou moins sombre : dans cet état, on 
remarquera que, généralement, la chair en est toute véreuse. Cette espèce est assez commune et on la 
trouve dans tous les sols, principalement dans les bois feuillés. 
 
R. graminicolor et furcata, beaucoup plus rares, ne présentent jamais de teinte purpurine ou violacée 
lilacin, ni sur le chapeau, ni sur le pied, ni sous la cuticule, qui n'est ni veinée ni glutineuse-poisseuse, 
mais seulement humide ou à peine visqueuse par la pluie. Les spores de la première sont un peu 
teintées de crème, celles de la seconde à peu près blanches. Les lamelles de graminicolor sont toutes 
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égales, horizontales, simplement connées deux à deux autour du stipe cylindrique, tandis que celles 
de furcata sont fourchues en avant, adnées et même un peu décurrentes sur le pied ordinairement 
dilaté au sommet. Le chapeau de la première, un peu brun ou bistré au centre est d'une couleur vert 
pré ; celui de la seconde varie du brun olive ou de l'olive sombre au vert olive et est souvent à la fin 
lavé de jaune ou de fauve. La chair est un peu acidule salée dans celle-ci, mais non poivrée. R. 
graminicolor est plus particulière aux bois de conifères arénacés, et je l'ai récoltée souvent dans les 
forêts de Villers-Cotterets et de Fontainebleau. Quant à R. furcata, elle est rare ; mais je l'ai récoltée 
souvent dans le bois de Meudon et quelquefois dans le Doubs. Les mycologues parisiens la 
trouveront, avec cyanoxantha, au bois de Clamart, sur la première pente qui s'étend vers l'orphelinat 
de Fleury. 
 
2. R. amoena Quel, et cutifracta Cooke. 
 

L'espèce dont parle M. Peltereau dans ses notes et qu'il nomme amoena est certainement l'espèce de 
Quélet. Elle est, en effet, caractérisée par la cuticule sèche et poudreuse du chapeau, autant que par 
la teinte violacée qu'elle présente, même sur le pied. De plus les lamelles et les spores sont un peu 
jaunâtres, tandis que R. heterophylla a les spores blanches. Quant à R. cutifracta, elle a le chapeau 
gercé-granulé, mais non farineux, d'un incarnat purpurin plutôt que violacé et les spores d'un blanc 
pur. Elle se rapporte bien à l'espèce nommée par Secrétan roseo-granulatu (Mycographie suisse , 1 , 
n° 513). Elle est généralement plus grande qu’amoena et le pied n'en est jamais violacé. 
 
3. R. vesca Bres., rosea Quel., lilacea Quel. 
 

R. vesca est très rare. Je l'ai récoltée à Maizières (Doubs), avec mon ami Olivier Ordinaire. Elle est 
bien distincte de rosea par les veines du chapeau, par sa couleur moins rouge clair, qui ne devient pas 
crème ou blanche au milieu du chapeau, comme dans rosea, et par ses lamelles, qui se tachent de brun 
jaunâtre clair par le froissement. R. rosea est rare aussi. C'est une belle espèce, à lamelles très serrées, 
d'un blanc pur, avec le chapeau incarnat rose, prenant au milieu une teinte crème ou même blanche. 
Je la récoltais tous les ans sous les châtaigniers du bois de Clamart et aussi dans le bois des Gonnards, 
près de Versailles. Quant à lilacea Quel., elle a une teinte franchement violacée et  même brun-violet 
qui l'éloigne des deux précédents. C'est une jolie espèce à lamelles blanches et à chair mince, qu'on 
trouve sous les chênes et les châtaigniers du bois de Clamart. Pour moi, elle diffère de vesca Bres. et 
ses lamelles ne se tachent jamais par le froissement ou autrement. 
 
4. R. heterophylla Quel. 
 

Cette espèce, très rare, se distingue par ses lamelles adnées, décurrentes, très serrées, très étroites et 
blanches, et par ses spores blanches. Le chapeau est lisse, légèrement lubrifié-visqueux, d'un gris un 
peu lamé d'incarnat, nuancé parfois d'olive très clair, puis pâlissant. On peut la confondre facilement 
avec palumbina, dont les spores sont un peu jaunâtres. » 
 
Pas de palomet dans ces deux articles… On peut s’étonner que vesca soit considérée comme très 
rare alors qu’on la trouve tous les ans, au moins en région parisienne, mais cela est un autre sujet. 
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Bigeard & Guillemin publient une Flore des champignons supérieurs de la France, sans 
illustrations, en 1909 
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On y retrouve nos russules, avec comme noms vulgaires : russule bleuâtre pour cyanoxantha, 
russule verdâtre pour virescens et russule grise, gorge de pigeon pour grisea. Pas de palomet et ce 
qui s’en rapproche le plus, ce serait grisea qualifiée de gorge de pigeon… 
Rien qui ressemble au palomet de Paulet. 
 
Jean Bergeret a publié une Flore des Basses-Pyrénées en 1803, sans champignons. En 1909, un de 
ses descendants (?), Gaston Bergeret, publie à Pau sous le même nom une version modernisée de 
cette flore, contenant cette fois des champignons. Le seul champignon qui se rapporte à notre 
recherche est le : 
 
« Agaric verdette. 
Agaricus virescens. Syst. nat., 1401. 
En patois berdette ou paloumette. 
Agaric dont le chapeau est verdâtre ou livide. les lames blanches et égales, le pédicule cylindrique et 
plein. 
Chapeau couvert d'une croûte ou d'une espèce de lichen vert sur un fond blanchâtre ou livide, convexe 
dans la jeunesse, plan et plus ou moins enfoncé au milieu dans la suite, de trois à cinq travers de doigt 
de diamètre. Lames blanches, égales, quelques-unes fourchues, fragiles sans raideur. Pédicule blanc, 
cylindrique, long de trois ou quatre travers de doigt, rempli d'une substance spongieuse blanche. Chair 
blanche, ferme, fragile, peu épaisse. Odeur faible, agréable. Saveur douce, un peu farineuse. 
On trouve cette espèce sous les arbres. Elle se montre pendant l'été. Elle est très recherchée et fournit 
un aliment agréable, parfaitement innocent. On la mange cuite sur le gril avec de l'huile, ou en caisse 
avec un hachis, ou à la poêle avec des oeufs. » 
 
On ne peut pas dire que pour cette époque la description soit très bonne, mais il s’agit d’un ouvrage 
de vulgarisation pour le grand public. La référence est au Systema naturae de Linné et Gmelin déjà 
vue ci-dessus dans l’Annexe 4. R. virescens est le palomet. 
 
Cette même année 1909, Gauthier, président de la société mycologique des Landes, complétait la 
liste de Dubalen de 1890. Parmi nos russules candidates palomet, on trouve :  

 
  



 129 
 
Rolland publie l’Atlas des champignons de France, Suisse et Belgique en 1910 . 
 
On y trouve toujours nos russules et rien d’autre se rapportant au sujet. On en est arrivé à l’époque 
où palomet = R. virescens, sans se poser de question. Je crois que c’est la première fois que le 
caractère élastique de la chair, en particulier des lames, de cyanoxantha est mentionné. 
 
« Pl. 37. N°79. — Russula cyanoxantha Fries. Charbonnier. — 
Chapeau charnu, globuleux, convexe, s'étalant puis concave, ondulé et remarquablement élastique et 
ferme, ayant 6 à 12 centimètres de diamètre; finement ridé, à cuticule séparable, visqueuse, d'un 
pourpre lilacin, surtout sur les bords qui sont infléchis, puis d'un vert olivâtre et se décolorant au 
centre. Pied plein, cylindrique, plus ou moins allongé, épais, blanc, strié, réticulé. Feuillets de même 
couleur, arrondis, larges, fourchus. Chair ferme, granuleuse, d'un blanc éclatant, un peu rouge, sous 
répiderme, agréable. Ce champignon est comestible. On le récolte en été et en automne et quelquefois 
au printemps, dans les bois couverts. Il ne faut pas le confondre avec le Russula furcata, auquel il 
ressemble quand il est vieux. A l'état jeune et encore globuleux, son élasticité toute particulière le fait 
reconnaître. On peut le préparer pour la table comme le Palomet, mais il est loin de le valoir comme 
aliment. 
 
Pl. 38. N° 80. — Russula heterophylla Fries.— Chapeau charnu, 
convexe, puis déprimé, en coupe au centre, ferme, rigide, à pellicule difficilement séparable, verdâtre 
(fig. A), purpurin (fig. B) ou bleu enfumé (fig. C), avec de fines stries à l'origine, sur la marge qui est 
enroulée. Pied cylindrique égal ou atténué vers le bas, plein, striolé-réticulé, blanc. Feuillets minces, 
étroits, diminuant vers le pied qu'ils touchent, très serrés, fourchus, d'un blanc éclatant, se tachant de 
bistre. Chair blanche, ferme, sans goût ni odeur particulière, toujours douce. Ce champignon est 
comestible, très reconnaissable à ses feuillets tout à fait étroits. On le récolte dans les bois sablonneux 
en été. On le fait cuire comme 
les champignons précédents. 
 
Pl. 38. N° 81. — Russula virescens Fries. Palomet, Bise vraie, Palombette, Verdette. Chapeau 
charnu, ferme, assez mince, d'abord globuleux puis étalé et déprimé au centre, à épiderme grenu, 
floconneux, verruqueux et aréolé, de couleur vert de gris, jaunissant quelquefois par places, à marge 
droite, obtuse et lisse, ayant 5 à 10 centimètres de diamètre. Pied solide, spongieux, un peu strié, 
blanc, cylindrique et renflé inférieurement. Feuillets ne touchant pas le pied, très blancs, serrés, droits. 
Chair de même couleur, cassante, sapide. Ce champignon est comestible et recherché depuis la plus 
haute antiquité. On le récolte en été dans les bois sablonneux. Il faut faire attention de ne pas le 
confondre avec le Russula furcata qui a une teinte verte, mais dont la peau ne se sépare pas en flocons 
et qui est vénéneux. On le prépare pour la table en le faisant cuire sur le gril à l'huile d'olive, sel et 
poivre. » 
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La publication de nouveaux livres de champignons se ralentit jusqu’à la publication de l’Iconographie 
des champignons de Juillard-Hartmann juste après la première guerre mondiale. Il se contente de 
reproduire des icônes déjà publiées, avec une qualité moyenne, sans texte. Pas de palomet version 
Paulet ; la plupart des russules déjà évoquées s’y trouvent. Pas d’un intérêt capital. 
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En 1926, Beauseigneur publie une « Contribution à la flore mycologique des Landes » (thèse de 
pharmacie) où il y a une brève mention du palomet : 
 

 
 
Un livre important, mais contenant peu d’espèces : Icones Selectae fungorum de Paul Konrad et 
André Maublanc paraît de 1924 à 1930. Tricholoma georgii f. palumbinum y est cité, avec références 
à Paulet et Quélet, mais aucune description. De même pour les russules qui nous intéressent. 
 
Après la deuxième guerre mondiale paraissent la Flore analytique de Kühner et Romagnesi, les 
Champignons d’Europe de Roger Heim, déjà évoqués et Les champignons de France d’André 
Maublanc. Dans ce dernier livre le palomet est la Russula virescens, sans hésitation, malgré le nom 
vulgaire de blavet (bleuet, bleu) qui s’y applique vraiment mal. Maublanc ajoute : « La russule 
verdoyante ou palomet ne peut être confondue avec un autre champignon du même groupe,… ». 
La lecture des pages précédentes aurait tendance à le contredire ! 
 
Dans le Petit atlas des champignons de Romagnesi (1963), aucune mention d’une variété violette 
du Calocybe gambosa. R. virescens est le palomet, avec une série de noms vulgaires, presque tous 
déjà connus. 
 
L’assimilation virescens = palomet se perpétue jusqu’à nos jours 
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Annexe 8 Noms régionaux des palomets 
 
 

Les références de presque tous les livres cités ici sont dans l’annexe 12, Bibliographie, sinon dans 
les annexes 9, 10 ou 11. 
 
 
Paulet (1790) : palomette, blavet, palomete, palumbette, palomètes 
 
Thore (1803) : palomet 
 
Dictionnaire des sciences naturelles (1816-1830) : palomet, palomettes, blavet, crussagen 
 
Cordier (1826) Iraux-cher, crusagne , palomet (Landes) , vert, vert-bonnet 
(Meuse), mousseron palomette ou blavét. 
 
Noulet & Dassier (1838) : palomet, paloumet, cruague, cruzado, berdanél, berdét, berdétto, 
berdanéllo 
 
Lespiault (1845) : paloumeto. Une russule verte indéterminée est appelée crusaoubo verto. 
 
Cordier (1870) mousseron, palomet, palombette, blavet. 
 
Catalogue botanique (Azaïs 1871) : 
Crusagno : Agaric palomet, Agaric des Landes, Agaricus palomet 
 
Glossaire botanique (Barthès 1873) 
CRUSÒLO. (De ce que ce Champignon, crussis (onomatopée), croque sous la dent et semble cru, 
alors même qu'il est cuit (?)) On en distingue trois : la blanche, Crusòlo blanco ; la grise ou verdâtre, 
Crusòlo griso ; la violette ou rougeâtre, Crusòlo biuleto. Ce sont trois variétés de l'Agaric palomet, 
Agaricus (Russula) pectinaceus Bull. Ces Champignons sont comestibles. Si, parfois, leur emploi 
provoque des empoisonnements, c'est parce qu'on prend pour des Crusoles des espèces voisines 
toxiques, telles que l'Agaric rouge, Agaricus sanguineus Bull.; 
l'Agaric panthérin, Ag. pantherinus Fries, etc. — On appelle aussi Crusole l'Agaric rude, Ag. asper 
Fries (Amanita aspera Pers.), espèce au moins suspecte, sinon vénéneuse, et très-voisine de l'Ag. 
pantherinus Fries. Il est prudent de s'abstenir de ces sortes de Champignons. 
MOUSSAIROU. (Du latin muscus, mousse, parce que ce Champignon naît parmi la Mousse.) 
Mousseron. Nous en avons plusieurs espèces : le Mousseron blanc ou gris, Agaricus albellus 
Schaeff. (Ag. mousseron Bull.), qui vient dans les bois, sur les pelouses, au printemps et en automne; 
le faux Mousseron, Ag. Tortilis D. C. (Ag. pseudo-mousseron Bull.), que l'on trouve 
un peu partout en été ; l'Agaric palomet, Ag. pectinaceus D. C. (Ag. Pectinans Bull.; Ag. palomet 
Thore), qui croît en automne, dans les bois, un peu partout. Les Mousserons sont des Champignons 
comestibles. (Voy. Crusolo.) » 
Il n’y a pas d’article Palomet. 
 
Roumeguère (Article, 1875) : palomet, lou paloumet, lé paloumère 
 
Roumeguère- Glossaire mycologique (1874) 
Il y a trop d’entrées et de commentaires pour les reproduire ici. Référence dans la bibliographie. 
 
Dictionnaire des idiomes méridionaux (L. Boucoiran, 1875) 
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Crusolo, crusagno Agaric palomet que l’on cueille et que l’on cultive dans les Landes – 
Malheureusement le palomet peut être facilement confondu avec d’autres champignons plus ou 
moins dangereux, comme l’agaric rouge, l’agaric pantherin, etc. 
Ca laisse perplexe sur ce que l’auteur entend par palomet ! 
 
Golno, berdeto : agaric clou, champignon comestible verdâtre. 
Un clou verdâtre, serait-ce un Hygrocybe psitaccina ? On a déjà vu une russule verte qualifiée de 
berdeto, mais clou ? 
 
Moussairou, Crusolo,  s. m. mousseron, petit champignon qui nait sur la mousse. 
- Mousseron blanc, Agaricus albellus. 
- Faux mousseron, Agaricus tortilis.[aujourd’hui oreades] 
- Agaric palomet, Agaricus pectinatus.[s’applique à toutes les russules] 
- Tous ces mousserons sont de très bons champignons comestibles 
Tout ça est assez vague, ce qui n’est pas étonnant, ces noms ayant des significations locales. 
Palomet n’y est pas, comme ci-dessus. Est-il considéré comme un nom scientifique et non pas 
local ? 
 
Dictionnaire de botanique (Baillon 1876-1892) 
BERDANEL, BERDANELLO. Noms vulg., en Languedoc, d'un Agaric comestible, le Russula 
virescens SCHAEFF. 
BISETTE. Nom vulgaire, dans la Franche-Comté, d'un Mousseron comestible. 
BISETTES. Nom vulgaire des Mousserons. 
BISE VERTE. Nom vulg. de l’Agaricus odorus BULL.[Clitocybe odora], dans les Vosges ; Bise 
vraie, dans la Haute-Saône, est l'A. virescens. 
BISOTTE. Nom vulgaire, surtout en Bourgogne, d'une Russule comestible que. Léveillé rapporte à 
l’Agaricus heterophyllus de Vittadini. 
BLAVET. Nom vulgaire de l’Agaricus amethystinus SCOP. 
BORDET, BORDETTO. Noms languedociens de l’Agaricus (Russula) virescens SCHAEFF. 
CHARBONNIER. Synonyme de Carbonajo. Nom vulgaire, en Franche-Comté, d'un Agariciné 
comestible, le Russula cyanoxantha SCHAEFF. 
IRAUX-CHER. Synonyme de Vert. 
IRAXCHIS. Dans les Landes, l’Agaricus Palomet THORE. 
PALOMBET. Synonyme de Mousseron. 
PALOMBETTE. L’Agaricus Palomet THORE. 
PALOMET. Dans les Landes, l’Agaricus Palomet THORE; nom rapporté à tort aussi à une 
Russule. C'est encore, dit-on, le nom de l’Agaricus amethystinus SCOP. 
PALOMETTE. Synonyme de Palombette. 
VERDET. L’Agaricus chamaeleo BULL. [Batsch, non Bull.; c’est probablement une strophaire] 
VERDETTE. Nom, en bas Languedoc, de l’Agaricus (Russula) furcatus PERS. 
VERT. Nom de l’Agaricus (Russula) virescens SCHAEFF. 
VERT-BONNET. Synonyme de. Palombette. 
 
Dur de s’y retrouver ! 
 
Dictionnaire des idiomes (Azaïs 1877) 
BERDANEL,BERDANELLO,GASC, S. Agaric pectinacé palomet, Agaricus palomet, agaricus 
virescens. V. Crusagno. 
CRUSAGNO, s. f. Agaric pectinacé palomet, agaric des Landes, Agaricus palomet; noms div. : 
paloumet, cruagno, berdanel, berdanèlo, berdel, berdeto, crusolo. 
PALOUMBO, s. f Palombe ou pigeon ramier, Columba palumbus, et non point biset ou pigeon 
sauvage, comme le dit Honnorat dans son dictionnaire provençal ; colombe, mot qui ne s'emploie 
ordinairement que dans la poésie 
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— SYN. pouloumbo, paloumo. — 
CAT., ESP., paloma. — ETY. LAT. ; palumba. 
PALOUMET, s, m. Agaric palomet; V. Crusagno 
 
Gillet (1878) 
Palomet, berdanel, bordet, vert, vert bonnet, cul-vert, bise vraie, palombette, blavet. 
Tous ces noms sont attribués à R. virescens, bien qu’on y retrouve du vert et du bleu… 
 
Gillot et Lucand (1882) 
Pour R. virescens : Vert-Bonnet, (Meuse), Cruvagne-Palmonet (Landes); Cul-Vert, Palomet, Vert, 
Bordet, Bise-Vraie, Blavet, Palomette 
 
Annales des Sciences Naturelles de Bordeaux et du Sud-Ouest (1884) 
Liste de champignons récoltés dans le Sud-Ouest. L’exemplaire consulté porte des indications 
manuscrites : 

 

 
Pour l’annotateur inconnu, Russula virescens est appelée palomet et cyanoxantha est appelée 
charbonnier ou cruzagne. Nous avons déjà vu crusagne appliqué au palomet… 
 
Baillon (1894) 
Noms vulgaires de R. virescens : Palomet vrai, Vert, V. des dames, Berdanel,. Blavet, Cruague, Bise 
vraíe, Bordet, Lera verda, Calvados, Iraux-cher. 
Je n’ai trouvé calvados que dans cet ouvrage. Origine ? signification ? 
 
Ployé (1917) 
Nom vulg. de Russula virescens : Bise verte, Verdet, Cul vert, Palomet, etc.. 
Récoltée dans l'Aube sous le nom de Bigeotte, Bisotte. 
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Bulletin de la société gersoise (1926) 
R. virescens Schaeff ; = palomet, berdéto, cruséraco bèrdo, crusaoubo bèrdo, paloumét 
 
Dictionnaire du béarnais et du gascon modernes (1932) 
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A cette date, virescens est assimilée au palomet dans tous les livres, donc l’auteur n’hésite pas à 
dire que c. bérdo est virescens, mais pourquoi pas heterophylla ou cyanoxantha, var. peltereaui ou… 
Qualifier cyanoxantha de négro ?? 
Dans ce dictionnaire de béarnais, on ne trouve pas le palomet de Paulet, supposé être du Béarn. 
 
Maublanc (1959) 
Pour Russula virescens : russule verdoyante, palomet, palombette, blavet, bise, verdet, cul vert 
 
Romagnesi (1963) 
Pour Russula virescens : russule verdoyante, palomet, verdet, berdanel, berdanelle, berdanello, 
berdet, bise de curé, bise verte, bise vraie, blavet, bordet, bordetto, cul vert, cruagne, iraux cher, lere 
verda, paloumé, paloumetto, palombette, palombette, vert, vert bonnet, vert des dames, verdette, 
verdoun 
 

*** 
J’ai reçu une communication d’un géologue, M. A. Bouvier, qui m’écrit : 
« Ayant été un chasseur de palombes, passionné, dans les avant-monts pyrénéens (altitude 600-
800m), des Baronnies bigourdanes, le tir au col des oiseaux ou en palombière s'effectue toujours à 
proximité immédiate de bois de chênes, de châtaigniers ou plus souvent de hêtres. Lorsque l'on a 
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désailé une palombe, sa recherche dans le sous-bois, souvent sur les pentes, n'est pas immédiate 
d'autant plus que l'oiseau blessé ne piète pas et ne bouge pas au sol, jusqu'au dernier moment. 
Pendant cette recherche, il est facile de remarquer les champignons qui poussent alentour et 
éventuellement de les ramasser, si on les connait; 
Si la russule verte ou le tricholome pousse à la mi-octobre en sous-bois, le chasseur local de palombe, 
incapable de nommer cette espèce, l'a simplement appelée "palomet" (en patois) puisqu'associé au 
gibier. La couleur serait alors secondaire. Le champignon serait préparé en cuisine avec la palombe. » 
 
C’est une hypothèse intéressante, qui a pour moi l’inconvénient de détruire toute mon 
argumentation fondée sur les couleurs des champignons qui nous ont intéressés ! On peut quand 
même penser que dans une région donnée les récolteurs donnent un nom à un champignon ou à 
un groupe de champignons voisins et que palomet ne peut pas s’appliquer à tous les champignons 
que l’on est susceptible de trouver à l’occasion d’une chasse à la palombe, mais à une espèce 
dominante dans ces lieux et à cette saison. Si aucune notion de couleur n’intervient, le cas est 
désespéré, car il devient vain d’essayer de relier ce nom à une espèce connue. 
Heureusement, nous avons les témoignages des anciens auteurs et de ceux qui se sont rendus sur 
place, qui, très généralement, relient le nom palomet à la couleur de la palombe et le témoignage 
ci-dessus peut renforcer notre argumentaire : les chasseurs de palombes peuvent comparer la 
couleur des champignons qu’ils cueillent et qu’il vont manger à la couleur de l’oiseau qu’ils viennent 
de chasser ; le champignon, plus petit que l’oiseau ,qui est d’une couleur voisine devient 
naturellement la petite palombe, la palombette ou le palomet. 
Dans un autre texte de M. Bouvier, on peut lire : « …les vols de ramiers sont quasi absents et 
les « palombes du Sénégal » (corbeaux) plus nombreuses que les oiseaux bleus….Pendant des 
années, il avait vu, étonné, les hêtres passer du rouge au bleu », ce qui confirme le caractère bleu et 
non pas vert des palombes. 
 

*** 
L’étymologie de crusagne ou crusolo indiquée par Barthès est intéressante. Les russules (et les 
lactaires) cuits restent en effet croquants à cause de la structure particulière de leur chair. On peut 
donc en déduire que la crusagne (et le palomet ?) de ces régions est bien une russule. 
 
On voit deux familles de couleur : 
- la bleue avec palomet, blavet 
- la verte avec berdanél, berdét, berdanéllo,.. 
 
Thore est bien le seul dans les auteurs anciens à n’appliquer le nom de palomet qu’à une russule 
verte (virescens) 
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Annexe 9   La culture du palomet 
 
 
Les livres, articles et revues cités dans ce chapitre ne sont pas repris dans la bibliographie générale 
de l’annexe 12. 
 
Une même description de la culture du palomet revient dans une grande partie des documents ci-
dessous, étant généralement attribuée au docteur Thore. En fait, il n’est pas fait mention de culture 
du palomet dans la Chloris des Landes, ni dans Promenades sur les côtes du Golfe de Gascogne, seuls 
livres publiés par Thore. Une recherche approfondie, y compris une biographie de 150 pages sur 
Jean Thore (Dr Aparisi-Serres – Le savant Jean Thore – Bulletin de la société de Borda 1939-1945) 
ne m’a pas permis de déceler la publication d’un texte où ce procédé de culture serait décrit et 
pourtant cette référence à Thore va durer une grande partie du XIXème siècle. Est-ce une 
communication personnelle de Thore à Persoon ou une publication que je n’ai pas trouvée ? 
 
1818 Traité sur les champignons comestibles – Persoon 
« Dans le département des Landes, on sème l’Agaricus Palomet et le Boletus edulis. Pour cela, on se 
contente d’arroser la terre d’un bosquet planté en chênes, avec de l’eau dans laquelle on a fait bouillir 
une grande quantité de ces deux espèces de champignons. La culture n’exige d’autres soins que 
d’éloigner de ce lieu les chevaux, les porcs , et toute espèce de bêtes à cornes, qui sont très-friandes 
de ces deux plantes. Ce moyen ne manque jamais de réussir - mais nous laissons aux physiciens à 
nous expliquer pourquoi l’ébullition n’a pas fait mourir les germes. Thore. » 
 
Première mention trouvée de cette culture. Persoon l’attribue à Thore. L’application de la méthode 
au palomet et au cèpe, ainsi que l’ébullition sont des constantes que l’on retrouvera dans beaucoup 
des descriptions, probablement toutes copiées à partir d’un même texte. 
 
 
1821 Nouveau cours complet d’agriculture en 16 volumes, présenté sous forme de dictionnaire 
Article Champignons 

 
 
 
1834 Cours complet d’agriculture – L. Vivien & al. Vol 5  présenté sous forme de dictionnaire en 
20 volumes 
Commentaire sur la culture : 
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1847 Dictionnaire universel d’histoire naturelle – d’Orbigny 
« Quelques auteurs assurent que la température de l'eau bouillante ne détruit pas la propriété 
végétative des spores. Thore dit même que l'on propage par ce moyen l'Agaric Palomet dans le 
département des Landes, et des expériences récentes ont prouvé à M. Schmitz que les spores du Peziza 
repanda exposées à 110° dans un air sec, n’avaient pas perdu leur faculté germinative, tandis que 
celles du Trichothecium roseum l'avaient perdue de 53 à 60°. » 
 
 
1850 Journal d’agriculture et d’horticulture 

 
Recopie directe de Persoon. 
 
1853 Petite mycologie Belgique – L. Boniface 
« Dans les Landes, on cultive encore le bolet comestible et l'agaric palomet de la manière suivante : 
on arrose simplement la terre d'un bosquet planté en chênes, avec de l'eau dans laquelle on a fait 
bouillir une grande quantité de ces deux espèces de champignons. La culture n'exige d'autres soins 
que d'éloigner de ces lieux les chevaux, les porcs, et toute espèce de bêtes à cornes qui sont très-
friandes de ces deux plantes. Ce procédé ne manque jamais de réussir. » 
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1854 Annales de la Société d'horticulture de la Haute-Garonne 
Article champignon

 
 
 
1856 Flore des serres et des jardins de l’Europe, Journal général d’agriculture Decaisne et van 
Houtte 
Dans un article de Léveillé consacré aux champignons : 
 

 
 
 
 
1859 Annales de la société d’agriculture de la Dordogne 
Article Les champignons 
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… 

 
 
 
1861 Champignons et truffes – Jules Rémy 
 
« Culture du champignon Palomet dans les Landes. J'ai fait remarquer que, de même que les divers 
végétaux utiles à l'homme à quelque titre que ce soit, toutes les espèces de champignons comestibles, 
sans exception, pourraient et par conséquent devraient être cultivées; il ne s'agirait pour cela que 
d'étudier les conditions de leur végétation naturelle à l'état sauvage, et de reproduire ces conditions 
artificiellement. On y gagnerait une très-grande sécurité dans l'usage de ce genre d'aliment, aucun 
champignon d'espèce nuisible ne pouvant être mêlé aux bons champignons obtenus par la culture, et, 
au lieu de compter sur une production aléatoire qui manque assez souvent, on serait toujours en 
mesure de proportionner la production des diverses espèces de champignons comestibles aux besoins 
de la consommation : c'est ce que font les habitants d'une partie du département des Landes , pour le 
champignon Palomet, dont ils se nourrissent pendant plusieurs mois, et qui, par ce moyen, n'a  jamais 
donné lieu à aucune méprise funeste , quoiqu'il ressemble assez à divers champignons dangereux. 
Après avoir mis à part une bonne quantité de Palomets parvenus à tout leur développement, ils en 
remplissent un grand chaudron et les font bouillir à grande eau pendant un bon quart d'heure. Cette 
eau étant refroidie, ils en arrosent largement la terre nettoyée et légèrement ratissée, sous un bosquet 
de chênes verts. La place à Palomets ainsi préparée est entourée d'une palissade, afin que les porcs et 
le gros bétail, fort avides de ce genre de champignons, ne puissent en faire leur profit. Il est très-
probable que l'usage de faire cuire les Palomets est  fondé seulement sur la routine, et que si, pour 
arroser les places à Palomets, on préparait seulement l'eau nécessaire par simple macération, on 
obtiendrait le même résultat. On connaît si peu la véritable nature des spores des champignons, sorte 
de germe qui fait pour ces végétaux les fonctions de semences, qu'il n'y a rien d'étonnant à ce que les 
spores du Palomet résistent à la chaleur de l'eau bouillante qui ferait périr les germes d'une foule 
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d'autres graines ; mais il est permis de croire que l'ébullition n'est nullement nécessaire au succès de 
l'opération. Les habitants des Landes cultivent de la même manière le Bolet comestible (Cep, Bruguet, 
Gyrolle). Ce procédé est tout ce qu'il y a de plus primitif; en voyant à quel point il réussit, on ne peut 
douter de la facilité avec laquelle on arriverait par quelques essais bien dirigés à la reproduction 
illimitée de toutes les espèces de bons champignons. Les places à Palomets à l'ombre des chênes verts 
ne sont pas longtemps productives, peut-être par la raison qu'on y récolte jusqu'au dernier 
champignon, au lieu d'en laisser un certain nombre pourrir sur place pour assurer leur reproduction 
par semis naturel; on doit renouveler tous les ans les places à Palomet. Le procédé de culture que je 
viens de décrire (si cela peut se nommer une culture), peut recevoir de grandes améliorations. » 
Ca semble du vécu, mais qu’en est-il en réalité ? pratiques oubliées ? légendes ? Il y a beaucoup 
plus de détails que dans le texte de Persoon. 
 
 
1864-1869 Le Règne végétal, divisé en traité de botanique générale, flore médicale et usuelle, 
horticulture botanique et pratique. - Ensemble de textes dans 17 volumes. 
Article Cryptogames alimentaires : descriptions et façon de les cultiver 

 
 
Ce n’est pas Agaricus viridis Fr. ! 
 
1867 Éléments de botanique – Pierre Duchartre 
« Les qualités de certains Champignons comme aliment ont fait souvent essayer de les cultiver; mais, 
au total, le Champignon de couche (Agaricus campestris L.) est le seul qu'on sache encore obtenir 
par une culture régulière et suivie qui, à Paris, a pris une extension considérable dans les jardins 
maraîchers et dans les galeries souterraines des carrières. Dans le département des Landes, on sème 
aussi avec succès l'Agaricus Palomet et le Boletus edulis; et pour cela, d'après Thore, on se contente 
d'arroser le sol, dans un bosquet de Chênes, avec de l'eau dans laquelle on a fait bouillir de ces 
Champignons. Il a été reconnu, en effet, que les spores de diverses espèces supportent la température 
de 100°, même de 110° (d'après Schmitz, pour le Peziza repanda) sans perdre la faculté de germer. » 
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1869-1872 Cryptogamie médicale – Léopold Micé 
 

 
Toujours ce texte, qui semble avoir une origine commune. 
 
1870 Famille des champignons – Casimir Roumeguère 
« La culture landaise de l'Agaric Palomet et du Bolet comestible dans quelques localités du Midi de 
la France (si toutefois on peut donner le nom de culture aux moyens tout à fait primitifs qu'on met en 
usage pour produire artificiellement ces champignons) est susceptible de grandes améliorations. On 
remplit de Palomets ou de Cèpes, parvenus à leurs complète maturité, un grand chaudron qu'on fait 
bouillir à grande eau pendant vingt minutes. (Les spores de diverses espèces supportent la température 
de 100j  sans perdre la faculté de germer. Schmitz rapporte des expériences concluantes qu'il a tentées 
sur les spores du Peziza repanda qui avaient été soumises à une chaleur humide de 110°.) Cette eau 
étant refroidie on en arrose largement les lots de terre ratissée et réservée dans les taillis plantés de 
chênes verts. Il ne reste qu'à garantir ces places à champignons contre les excursions du gros bétail et 
à les entretenir à l'état de propreté par quelques bêchages à la main. Les places à Palomets sont 
renouvelées tous les ans. La culture du Palomet a été indiquée , avec quelques détails, par Thore, dans 
sa Chloris des Landes (1810). On a tenté avec succès, dans les environs de Toulouse, près de 
Pechabou , de prolonger leur fécondité en laissant se décomposer sur place des Cèpes dits alors 
reproducteurs et qui aidaient ainsi au semis naturel des spores. Dans la Nièvre on établit des 
mousseronnières en enlevant dans les lieux où il croît naturellement, le Mousseron  sauvage en motte 
et en le plaçant dans des conditions propres à la propagation de son mycélium. » 
 
Toujours ce texte avec une origine commune attribuée à Thore. La Chloris des Landes que j’ai et 
celle référencée à la BNF (Bibliothèque Nationale de France) sont datées de 1803, pas 1810. Dans 
l’exemplaire que j’ai consulté il n’est fait mention d’aucune culture de palomet ni de cèpe. 
 
1870, Les champignons de la France - François Simon Cordier 
Cordier commente la « culture » du palomet en ces termes : 
« D'après une note attribuée au docteur Thore, et rapportée par plusieurs auteurs, on sème, dans le 
département des Landes, l'Agaric Palomet, Agaricus (Russula) virescens Schaeff., et le Bolet 
comestible, Boletus edulis, Bull. « Pour cela, dit-il, on se contente d'arroser la terre d'un bosquet 
planté en chênes, avec de l'eau dans laquelle on a fait bouillir une grande quantité de ces deux espèces 
de champignons. La culture n'exige d'autres soins que d'éloigner de ce lieu les chevaux, les porcs et 
toute espèce de bêtes à cornes, qui sont très-friandes de ces deux plantes; ce moyen ne manque jamais 
de réussir. Nous laissons aux phvsiciens, ajoute-t-il, à nous expliquer pourquoi l'ébullition ne fait pas 
mourir les germes. » 
Il est douteux en effet que l'eau dans laquelle on a fait bouillir des champignons puisse servir à leur 
multiplication ; car, bien que les spores supportent une température sèche très-élevée, l'ébullition, du 
moins si elle est prolongée, détruit leur faculté germinative. Il serait préférable, ce me semble, 
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d'employer seulement l'eau qui a servi à laver l'Agaric palomet et le Bolet comestible, comme on se 
sert, pour féconder des couches préparées d'avance de l'eau dans laquelle on a lavé l’Agaricus 
campestris, le champignon de couche. 
Du reste, M. Réveil regarde comme apocryphe la note attribuée à Thore; car, assure-t-il, personne, ni 
dans les Landes, ni à Dax, ne fait usage du procédé dont aurait parlé Thore. M. Réveil a répété pendant 
plusieurs années de suite, et dans plusieurs départements, le procédé indiqué ci-dessus et toujours 
sans aucun succès. Des épluchures de champignons semées par ce savant dans les localités où se 
trouvent habituellement certaines espèces, n'ont pas non plus propagé ces espèces. » 
Première contestation du récit attribué à Thore. Si le procédé permettait réellement de faire 
pousser des cèpes, on l’utiliserait encore ! 
 
 
1871 Bulletin de la Société d'agriculture, industrie, sciences et arts du département de la Lozère 
Des champignons – Caractères distinctifs de ceux qui sont on non vénéneux – Culture 
L’auteur dit que les informations sont tirées de Roumeguère (Cryptogamie illustrée) 

 

 
 
1873 La Gazette du village (Paris) 
Culture du champignon palomet dans les Landes 
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« J'ai fait remarquer que, de même que les divers végétaux utiles à l'homme a quelque titre que ce 
soit, toutes les espèces de champignons comestibles, sans exception, pourraient et par conséquent 
devraient être cultivées ; il ne s'agirait pour cela que d'étudier les conditions de leur végétation 
naturelle à l'état sauvage, et de reproduire ces conditions .artificiellement. On y gagnerait une très-
grande sécurité dans l'usage de ce genre d'aliment, aucun champignon d'espèce nuisible ne pouvant 
être mêlé aux bons champignons obtenus par la culture, et, au lieu de compter sur une production 
aléatoire qui manque assez souvent, on serait toujours en mesure de proportionner la production des 
diverses espèces de champignons comestibles aux besoins de la consommation: c'est ce que font les 
habitants d'une partie du département des Landes pour le champignon palomet, dont ils se nourrissent 
pendant plusieurs mois, et qui, par ce moyen, n'a jamais donné lieu à aucune méprise funeste, quoiqu'il 
ressemble assez à divers champignons dangereux. 
Après avoir mis à part une bonne quantité de palomets parvenus à tout leur développement, ils en 
remplissent un grand chaudron et les font bouillir à grande eau pendant un bon quart-d'heure. Cette 
eau étant refroidie, ils en arrosent largement la terre nettoyée et légèrement ratissée, sous un bosquet 
de chênes verts. La place à palomets ainsi préparée est entourée d'une palissade, afin que les porcs et 
le gros bétail, fort avides de ce genre de champignons, ne puissent en faire leur profit. Il est 
trèsprobable que l'usage de faire cuire les palomets est fondé seulement sur la routine, et que si, pour 
arroser les places à palomets, on préparait seulement l'eau nécessaire par simple macération, on 
obtiendrait le même résultat. On connaît si peu la véritable nature des spores des champignons, sorte 
de germe qui fait pour ces végétaux les fonctions de semences, qu'il n'y a rien d'étonnant à ce que les 
spores du palomet résistent à la chaleur de l'eau bouillante, qui ferait périr les germes d'une foule de 
graines mais il est permis de croire que l'ébullition n'est nullement nécessaire au succès de l'opération. 
Les habitants des Landes cultivent de la même manière le bolet comestible (cep, bruguet, girolle). Ce 
procédé est tout ce qu'il y a de plus primitif; en voyant à quel point il réussit, on ne peut douter de la 
facilité avec laquelle on arriverait par quelques essais bien dirigés à la reproduction illimitée de toutes 
les espèces de bons champignons. Les places à palomets à l'ombre des chênes verts ne sont pas 
longtemps productives, peut-être par la raison qu'on y récolte jusqu'au dernier champignon, au lieu 
d'en laisser un certain nombre pourrir sur place, pour assurer leur reproduction par semis naturel ; on 
doit renouveler tous les ans les places à palomet. Le procédé de culture que je viens de décrire (si cela 
peut se nommer une culture) peut recevoir de grandes améliorations. » 
 
 
1873 La science usuelle – Auguste Gaffard 
Troisième édition ; tome 2 
Culture des champignons 
« Thore rapporte que, dans le département des Landes , on sème l’Agaricus palomet et le Boletus 
edulis. Pour cela, on se contente d'arroser la terre d'un bosquet planté de chênes, avec del'eau dans 
laquelle on a fait bouillir une grande quantité de ces deux champignons. La culture n'exige d'autres 
soins que d'éloigner de ce lieu les chevaux, les porcs et toutes sortes de bêtes à corne qui sont très-
friands de ces deux plantes. Ce moyen ne manque jamais de réussir; mais nous laissons aux physiciens 
à nous expliquer pourquoi l'ébullition n'a pas fait mourir les germes de ces agarics. » 
 
 
1877 Culture des champignons de couche et de bois et de la truffe – V.F. Lebeuf 
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« Palomet (Fig. 13). Ce champignon subit plusieurs 
formes pendant le cours de sa végétation. Il faut le bien 
étudier pour ne pas le confondre avec certains 
champignons qui lui ressemblent dans quelques périodes de sa 
croissance. 
Le Palomet a le pédicelle uni,.nu et cylindrique, avec un léger 
renflement à la base. Le chapeau, en naissant, est convexe, et les 
bords sont presque soudés au pédicelle; mais, à mesure que le 
champignon croît, le chapeau se creuse, les bords se 
relèvent et il devient concave. Le.chapeau est gris 
verdâtre, strié sur les-bords. Les feuillets sont très-
nombreux, blancs et égaux. 
La chair du pédicelle et du chapeau est blanche et assez 
parfumée. 
Ce champignon croît en abondance dans les Landes, où il est 
connu sous le nom de Crusagne. » 
 
Le dessin est celui du livre de Rémy, dont on se 
demande toujours ce qu’il représente. On se demande aussi si le nom vernaculaire dans les Landes 
est palomet ou crusagne ? 
 
«Palomet — Les habitants des Landes consomment une-énorme quantité de palomet. Voici comment 
ils procèdent pour le reproduire. Ils ratissent le sol sous les bosquets de chênes verts, puis ils l'arrosent 
largement avec de l'eau où ils ont fait bouillir, pendant quinze minutes, dans de grands chaudrons, 
des palomets parvenus à toute leur croissance, dans une quantité d'eau suffisante. Ils recommencent 
cette opération autant de fois qu'il le faut, pour humecter et couvrir tout ce terrain, et cela fait, ils 
l'entourent d'une palissade pour le défendre contre les attaques des bestiaux qui mangent le palomet 
avidement. 
L'eau est employée après qu'elle est refroidie et on jette sur le sol, avec elle, tous les débris de 
champignons bouillis. 
Nous pensons qu'il est sinon nuisible, du moins inutile de faire bouillir les palomets. Il serait, sans 
doute, préférable de les écraser dans l'eau, de les y laisser macérer pendant vingt-quatre  heures, par 
exemple, d'agiter le tout ensemble et d'opérer comme ci-dessus. Si l'ébullilion ne tue pas le germe de 
la graine du palomet c'est parce qu'elle résiste à cette température comme d'autres graines; mais 
beaucoup n'y résistent pas. 
On sème tous les ans du palomet; car les places ainsi préparées ne durent pas davantage, 
probablement, parce qu'on récolte tout ce qui y pousse et qu'on n'en laisse pas pour l'ensemencement 
nouveau. 
On cultive de même le bolet comestible. » 
 
Il est probable qu’il a copié le texte de Rémy (lui-même déjà copié…), comme l’image, sans indiquer 
la source. 
En ce qui concerne l’ébullition, il donne lui-même la réponse à sa question : elle doit premettre 
d’éliminer nombre de spores ou micro-organismes, permettant un meilleur développement des 
spores qui résistent à ce traitement, dont celles du palomet…si l’on croit ce récit. 
 
1883 Les champignons comestibles et vénéneux de la région de Montpellier et des Cévennes – 
Louis Planchon 
 
(4) On rapporte en général, d'après Thore, que cet Agaric [virescens (palomet)] (ou peut-être l'autre 
Palomet, l’Ag. (Tricholoma) amethystinus) est cultivé dans les Landes. On jetterait sur le sol ratissé 
de l'eau où des Champignons de cette espèce auraient bouilli un quart d'heure (!). Le fait est 
probablement faux, comme l'a dit M. O. Réveil, qui a fait des recherches infructueuses dans le pays 
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pour voir cette fameuse culture. D'ailleurs une spore dont la faculté germinative résisterait à 
l'ébullition, ce serait là un phénomène nouveau! 
 
Le doute sur l’ébullition est peut-être mal placé, car pas testé, mais les recherches infructueuses de 
ce M. Réveil sont intéressantes… 
 
1884 Les champignons dans leur rapport,…-Dr L.-M. Gautier 
« Il faut, en effet, n'accepter qu'avec réserve les assertions de quelques auteurs, qui affirment:… 
2° Que les habitants des Landes reproduisent à volonté le Bolet comestible, le Palomet (Ag. 
virescens), etc., en les faisant bouillir dans l'eau pendant un quart d'heure environ, en ayant soin de 
choisir des sujets ayant obtenu leur entier développement et en arrosant, de cette eau refoidie, la terre 
nettoyée et un peu ratissée dans un endroit convenablement 
ombragé (1). 
(1) Ces faits semblent chimériques et inconnus dans les Landes; on comprend difficilement d'ailleurs 
que la propriété germinative des spores puisse résister à une température de 100°, bien que cette 
résistance à la chaleur soit très variable; ainsi les spores de Peronospora ne résistent pas à une 
température supérieure à 22°; celles des Ustilago, au contraire, résistent jusqu'à 120°. Pasteur a 
reconnu qu'en chauffant jusqu'à 100° les spores de la plupart des espèces inférieures tenues en 
suspension dans un liquide, on les tuait en général. » 
On peut noter un certain scepticisme de l’auteur quant à la réussite de cette méthode de culture… 
 
1885 De la matière organique des eaux minérales de Vichy – Dr Ch. Petit 

 
C’est pour parler de la pureté des eaux de Vichy… 
 
 
1892 Encyclopédie d’hygiène et de médecine publique 
« Bertillon croyait aussi à l'utilité et à la possibilité de la culture des champignons. Cela a été tenté 
pour quelques espèces, comme l'ag. campestris, edulis, champignons de couche, mais pour d'autres, 
comme le palomet, la morille, les tentatives sont demeurées incertaines ou contestables comme 
succès. Des procédés sérieux de culture ne pourront se baser que sur des recherches scientifiques 
auxquelles on n'a peut-être pas encore suffisamment travaillé. Nous verrons plus tard le danger 
sérieux des espèces vénéneuses quand il sera question des maladies des paysans. » 
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Depuis 1818 (première entrée de cette annexe) un texte attribué à Thore a été copié et recopié, ou, 
en tous cas, a inspiré de nombreux auteurs. On retrouve des éléments communs dans toutes ces 
descriptions. 
Ce texte a eu un grand succès car on le retrouve dans de nombreux ouvrages. 
 
Dans la deuxième moitié du 19ème siècle, on commence à mettre en doute la facilité de culture du 
palomet, quand ce n’est pas pour contester complètement l’efficacité de ces pratiques. 
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Annexe 10   Le palomet dans les dictionnaires 
 
 
Les dictionnaires cités ici ne sont pas repris dans la bibliographie générale de l’annexe 12. 
 
Nous avons cherché mention du palomet dans des ouvrages antérieurs au Traité de Paulet (1790). 
Il n’y a pas beaucoup de livres en français, la plupart des naturalistes écrivant en latin aux 17è et 
18è siècles. 
 
Nous n’avons pas trouvé de mention de palomet dans les ouvrages suivants : 
Dictionnaire Universel, Antoine Furetière 1690 
Dictionnaire de l’Académie française 1694 
Encyclopédie de Diderot et d’Alembert 1751-1772 
Dictionnaire de Trévoux 1771 
Dictionnaire raisonné universel d’histoire naturelle, Valmont de Bomare 1775 
Herbier de la France, Pierre Bulliard 1780-1798 
Encyclopédie méthodique Lamarck 1783, ni dans le supplément de 1816 
Dictionnaire critique de la langue française, Jean-François Féraud 1788 
Flore française, Lamarck 1794 
Dictionnaire de l’Académie française 1799 
Il est fait quelquefois mention de la palombe, désignant le pigeon ramier. 
 
La première mention dans une grande flore ou dictionnaire est dans le supplément de de Candolle 
à la Flore française de Lamarck, paru en 1815, comme déjà vu dans le chapitre 2 du texte principal. 
 
1816-1819 Nouveau dictionnaire d'histoire naturelle appliquée aux arts, à l'agriculture,… 
BLAVET. C'est L'AGARIC PALOMET, qu'on mange dans les landes de Bordeaux, (B.) 
PALOMA. Nom espagnol du PIGEON (V.) 
PALOMBE. Nom vulgaire du PIGEON SAUVAGE, et, selon quelques uns, du RAMIER,(V.) 
PALOMBETTE. Synonyme de PALOMETTE.(B.) 
PALOMET. AGARIC qu'on mange dans les Landes de Bordeaux. (B ) 
PALOMETTE. Espèce de MOUSSERON dont la peau est changeante comme la gorge des 
PIGEONS RAMIERS(Palombes). Il croît dans le Béarn. (B.) 
 
B. signifie Bosc et V. signifie Vieillot 
 
1832 Dictionnaire abrégé de l’Académie Française avec tous les mots nouveaux…- Victor Verger 
« PALOMBE, s. f. T. d'hist. nat. Ramier des Pyrénées 
PALOMET,. s. m. T. de bot. Agaric des Landes. 
PALOMETTE, s. f. T. de bot. Mousseron à gorge de pigeon » 
 
1832 Dictionnaire général de la langue française – F. Raymond 
« PALOMBE, s. f. Sorte d'oiseau de passage.— Sorte de pigeon ramier des Pyrénées. 
PALOMET.s. m. Espèce d'agaric qu'on mange dans les landes de Bordeaux. 
PALOMETTE. s. f. Espèce de mousseron qui croît dans le Béarn. » 
 
1835 Dictionnaire universel de la langue française – Charles Nodier 
« PALOMBE, s, f. ( palumbus ) t. d'hist. nat. oiseau de passage. Espèce de pigeon ramier des 
provinces voisines des Pyrénées. 
PALOMET, s. m. t. de bot. agaric qu'on mange dans les landes de Bordeaux. 
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PALOMETTE, s. f. t. de bot. espèce de mousseron dont la peau est changeante comme la gorge des 
pigeons ramiers. Il croît dans le Béarn. » 
A-t-il copié sur le précédent ou ont-ils le même consultant mycologue ? 
 
1836  Dictionnaire français et géographique – M. Babault 
« PALOMBE, s. f. Pigeon ramier des Pyrénées. T. d'hist. nat. 
PALOMET, s. m. Agaric des Landes. t. d'hist. nat. 
PALOMETTE, s. f. Mousseron, petit champignon printannier, couleur gorge de pigeon. T. de bot. » 
 
1839 Encyclopédie catholique : répertoire universel et raisonné des sciences,… 
Article Agaric :…II Les russules : les agarics de cette section sont tous pourvus d’un pédicule 
central ; leurs feuillets sont égaux entre eux et non terminés sur un bourrelet annulaire. Les plus 
remarquables parmi eux sont l’agaric alutacé (agaricus alutaceus de Persoon) et l’agaric verdoyant 
(agaricus virescens de Persoon), tous deux alimentaires ; l’agaric émétique (agaricus emeticus de 
Persoon), l’agaric fétide (agaricus foetens de Fries), l’agaric fourchu (agaricus furcatus de Fries) et 
l’agaric rouge (agaricus ruber de de Candolle), qui sont vénéneux… 
IX Gymnopes : les agarics rangés dans cette section ont un pédicule sans collier et presque toujours 
plein, un chapeau charnu ; leurs feuillets ne noircissent pas en vieillissant. Il sont nombreux et offrent 
un puissant intérêt ; en effet, si l’on en trouve quelques uns regardés, à bon droit, comme suspects, 
tel que l’agaric anisé (agaricus anisatus de Persoon [Clitocybe odora]), l’agaric ficoïde (agaricus 
ficoides de Bulliard), l’agaric rameux (agaricus ramosus de Bulliard), ou meme comme vénéneux, 
par exemple l’agaric brûlant (agaricus urens de Bulliard [Collybia peronata]), l’agaric couleur de 
soufre (agaricus sulfureus de Bulliard), l’agaric crevassé (agaricus rimosus de Bulliard [Inocybe 
rimosa]) et l’agaric échaudé (agaricus crustuliniformis de Bulliard [Hebeloma crustuliniforme])), on 
en rencontre parmi eux un bien plus grand nombre dont l’innocuité est avérée, et qui, pour la plupart, 
peuvent figurer au premier rang parmi les champignons les plus recherchés. Nous citerons comme 
tels, l’agaric aromatique (agaricus aromaticus de Roques[Calocybe gambosa])), l’agaric blanc 
d’ivoire (agaricus eburneus de Bulliard [Hygrophorus eburneus])), l’agaric blanc de neige (agaricus 
niveus de Bulliard), l’agaric à odeur de froment (agaricus frumentaceus de Bulliard), l’agaric des 
devins (agaricus hariolorum de Bulliard [Marasmius hariolorum])), l’agaric faux-mousseron 
(agaricus tortilis [Marasmius oreades]) de de Candolle, l’agaric du houx (agaricus aquifolii de 
Persoon), l’agaric macaron (agaricus scriblita de Cordier), l’agaric mousseron (agaricus mousseron 
de Bulliard), l’agaric nébuleux (agaricus nebularis de Fries [Lyophyllum decastes])), l’agaric 
oreillette (agaricus auricula de de Candolle), l’agaric des pacages (agaricus ovinus de Bulliard 
[Hygrocybe ovina])), l’agaric palomet (agaricus palomet de de Candolle), l’agaric du panicaut 
(agaricus eryngii de de Candolle [Pleurotus eryngii])), l’agaric pied-en-fuseau (agaricus fusipes de 
Bulliard [Collybia fusipes])), l’agaric russule (agaricus russula de Schaeffer [Hygrophorus 
russula])), etc. » 
Ici, le palomet n’est pas Russula virescens, mais cette liste ressemble plus à une compilation qu’à 
l’avis d’un mycologue éclairé et ne peut probablement pas nous informer beaucoup. 
 
1866-1876 Grand dictionnaire universel du XIXème siècle – Pierre Larousse 
PALOMET s. m., Bot. Agaric comestible des landes de Bordeaux. Mousseron comestible du 
Béarn.On dit aussi Palomette s. f. 
 
1874 Dictionnaire de la langue française - E. Littré 
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Littré a dû être bien conseillé, car on trouve les deux espèces : l’agaric des Landes et le mousseron 
du Béarn. 
 
1876 Dictionnaire français illustré – Dupiney de Vorepierre 
Article champignons 

 
Pas d’article palomet. 
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1891 Dictionnaire de botanique – M. H. Baillon 
PALOMBET. Synonyme de Mousseron. 
PALOMBETTE. L’Agaricus Palomet THORE. 
PALOMET. Dans les Landes, l’Agaricus Palomet THORE; nom rapporté à tort aussi à une 
Russule. C'est encore, dit-on, le nom de l’Agaricus amethystinus SCOP. 
PALOMETTE. Synonyme de Palombette. 
Globalement, ce n’est pas une russule. 
 
1893-99 Dictionnaire d’horticulture illustré – Désiré Bois 
 

 
 
1894-1898 Dictionnaire encyclopédique - Flammarion  
Pas d’article palomet 
 
1905 Dictionnaire universel de cuisine pratique – Joseph Favre 
«AGARIC  L'agaric palomet (Agaricus virescens), qui ressemble à l'oronge, quoique plus petit, d'un 
blanc verdâtre, porte quelques stries sur les bords; sa forme, d'abord convexe, devient ensuite concave 
et mesure ordinairement trois pouces de largeur ; de blancs feuillets adhèrent au pédicule cylindrique, 
plein et un peu renflé à sa base. Sa chair est blanche et d'une odeur engageante. La culture de ce 
champignon a parfaitement réussi, et déjà, dans les Landes, on le cultive avec succès.  
BLAVET, s. m. Agaric palomet.Champignon comestible que l'on peut cueillir et manger en toute 
confiance. 
PALOMBE, s. f.  Nom donné au pigeon ramier qui habite plus communément les Pyrénées ; 
sa préparation culinaire est la même que celle de ses congénères (Voir PIGEON). 
PALOMET, s. m.  Champignon comestible du genre Agaric(Voir ce mot).» 
 
1970 Petit Robert 
Pas de mention 
 
1980 Petit Larousse illustré 
Pas de mention 
 
1991 Grand Larousse Universel 
PALOMBETTE n.f. Mycol. Autre nom de la russule verdoyante. 
Pas de palomet. 
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2017 Wiktionnaire 

Étymologie De l’occitan palomet. 

Nom commun 

1.  (Mycologie) Russule verdoyante.  
o Partout dans ce département, comme dans les campagnes autour de Dax, quand 
nous avons demandé le palomet, on nous a apporté les variétés verdâtres, bleuâtres 
ou purpurines de l’agaric pectinacé. — (Jean-Baptiste Noulet, A. Dassier, Traité des 
champignons comestibles, suspects et vénéneux: qui croissent dans le bassin sous-
pyrénéen, 1838) 

Références 

• « palomet », dans Émile LITTRE, Dictionnaire de la langue française, 1872-1877 → 
consulter cet ouvrage 

La russule verdoyante, c’est R. virescens. Comme il est écrit dans leur citation, Noulet et Dassier ne 
restreignent pas palomet à cette seule espèce. 
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Annexe 11   Courtes mentions du palomet 

 
 
Les livres, articles et revues cités dans ce chapitre ne sont pas repris dans la bibliographie générale 
de l’annexe 12. 
 
 
 
1830 Encyclopédie méthodique Médecine Tome 10 
Article Nourriture 

« …  
 
1834 Cours complet d’agriculture – L. Vivien & al. Vol 5  présenté sous forme de dictionnaire en … 
volumes 
Liste de champignons à connaître (extrait) 
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1837 Statistique du département de la Gironde – F. Jouannet 
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1837 Séance publique (Académie royale des sciences, belles lettres et arts de Bordeaux) 
Des champignons comestibles et des champignons vénéneux du département de la Gironde – J. F. 
Laterrade 

 
 
 
1849 Hygiène de la digestion ; dans le dictionnaire des alimens qui le complète- Paul Gaubert 

 
 
Très peu d’information 
 
1853 Petite mycologie Belgique – L. Boniface 
« SEPTIÈME ESPÈCE. — Agaric palomet. 
Chapeau d'abord convexe et régulier, ensuite un peu concave et irrégulièrement arrondi, d'un blanc 
sale sur les bords, d'un vert gris, ou d'oeillet, ou roussâtre au centre ; bords striés; superficie sèche, 
marquée de lignes croisées en sens différents ; feuillets blancs, nombreux, presque égaux en longueur, 
non décurrents ; pédicule plein, cylindrique ou légèrement renflé à sa base ; chair blanchè et cassante. 
Odeur et goût exquis. Été, automne, solitaire, dans les bois, les friches, à terre. Délicieux. Ne pas 
confondre avec l'agaric à lames fourchues, champignon vénéneux. » 
Description convenable de R. virescens. 
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1854 Le Figaro 
Un conseil par jour – Jean de Paris 

 
 
1858 Essai sur la distribution géographique, orographique et statistique des mollusques – Jean-
Pierre-Sylvestre de Grateloup 
Extrait d’une grande liste : 

 
La logique est de présenter les plantes qui poussent là où il a trouvé des mollusques. 
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24 juin 1861 Le Temps  G. de Cherville 
 

 
 
1863 Journal de chimie médicale, de pharmacie, et de toxicologie  
Hygiène et toxicologie des champignons, par le Dr Jules de Soyve 

 
 
1865 Le guide du botaniste herborisant – Bernard Verlot 
« Les champignons revêtent des formes extrêmement variées et présentent des modifications non 
moins diverses sous le rapport de leur taille, de leur consistance, de leur couleur, etc. A l'égard de 
cette dernière, on peut dire que ces plantes revêtent tous les coloris : ainsi le vert, du moins le vert 
bleuâtre, est représenté par les Peziza aeruginosa, AgaricusPalomet; le rouge assez foncé par les 
Russula sanguinea et emetica, l'orangé par l'agaric fausse oronge, et le violet par l'Agaricus 
violaceus; » 
Il est probable qu’il s’agit de R. virescens, compte tenu de la couleur. 
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1870 Journal de chimie médicale, de pharmacie, et de toxicologie ; paru en février 
MÉMOIRE SUR LES CHAMPIGNONS AU POINT DE VUE DE L'ALIMENTATION 
PUBLIQUE , A PARIS PARTICULIÈREMENT. - Ad. Chatin 
 
Dans une liste de champignons qui pourraient être vendus à Paris : 

 
 
 
23 septembre 1871 La semaine des familles (Paris) 
Les champignons comestibles 

 
 
 
28 avril 1873 Le Temps  G. de Cherville 

 
Il conserve bien ses notes (même texte douze ans plus tard…) ! 
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1875 Nouveau dictionnaire des plantes médicinales,...- A. Héraud 
« On peut diviser les champignons comestibles en deux classes ; les voici dans l'ordre décroissant de 
la valeur alimentaire que chacun d'eux représente : La première classe comprend le champignon de 
couche ou agaric comestible, le .mousseron, le faux mousseron (Ag. tortilis DC), l'agaric atténué (Ag. 
attenuatus DC), le bolet comestible, le palomet (Ag. palometus Th.), la chanterelle, l'oronge vraie, la 
golmote ou golmette vraie (Amanita rubescens), la morille ordinaire et la truffe. » 
 
1878 La Comédie ; dans une « Chronique des champs » 

 
 
1882 Mémoires de la Société des sciences naturelles de Saône et- Loire 
Les champignons des environs d’Autun – Gillot et Lucand 
« Russula Virescens. Fr-. — (Russule vert de gris.) Sur la terre, parc de Montjeu. Juillet 1876. 
Été, automne. Isolé, sur la terre, dans les bois. Est assez commun. 
Comestible. Est la meilleure des Russules; ses noms vulgaires sont: Vert-Bonnet, (Meuse), Cruvagne-
Palmonet (Landes); Cul-Vert, Palomet, Vert, Bordet, Bise-Vraie, Blavet, 
Palomette, etc. » 
 
 
1885-1902 La grande encyclopédie : inventaire raisonné de sciences,…- Berthelot & al. 
« ... Parmi les Agarics comestibles nous citerons l'Agaricus campestris L. qui est un des plus estimés; 
le Champignon parasol (Agaricus procerus Scop.) qui est très recherché en Autriche, en Allemagne 
et en Espagne; les Agaricus gambosus Fr., fragrans Fr., odorus Bull., dealbatus Fr.; le champignon 
huitre (Agaricus ostreatus Jacq.) qui fait partie de presque toutes les listes de Champignons 
comestibles; l’ Agaricus esculentusWulf. qui sert à Vienne à parfumer les sauces, sous le nom de 
Nagelschwamm ; les Agaricus consociatus Fr. et hypopithycus Pers. qui sont limités aux États-Unis ; 
le Champignon boule de neige (Agaricus arvensis Schaeff.); l’Agaricus alutaceus Fr.; le faux 
Mousseron (Agaricus tortilis Pers.) ; le Palomet(Agaricus Palometus Thory), la galmote (Amanita 
rubescens Schaeff.). » 
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1886 Bulletin (Société de géographie commerciale de Bordeaux) 
Article La commune de Monsac 

 
 
C’est la première fois qu’on trouve coucourlo comme nom vernaculaire de l’A. palomet. Mais 
qu’est-ce pour cet auteur ? 
B. cyanescens est habituellement considéré comme comestible ; est-ce son bleuissement qui le 
fait ranger dans les vénéneux ? 
 
1886 Flore pittoresque de la France – J. Rothschild 
« L'Agaric odorant (Ag. odorus), le Palomet (Ag. palometus), l'Agaric du houx, etc. sont 
comestibles. » 
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24 juin 1887 Le XIXè siècle (quotidien) 

 
 
 
15 septembre 1889 Le Cultivateur aveyronnais 
Les champignons – M. de Cherville 

 
 



 164 
1891 Bulletin de la Société Ramond (Bagnères-de-Bigorre) 
Note sur quelques champignons des environs de Bagnères – F. Tessier et C. Elissague 
 
« Russula virescens (Russule vert-de-gris, palomet, verdette). 
Chapeau ferme,convexe, puis déprimé au centre, souvent irrégulier, large de 6 à 10 centimètres, à 
bord non strié, blanc de lait. tacheté de verrues aréolées, vert-de-gris. — Lamelles assez épaisses, 
presque libres, rapprochées, puis distantes, anastomosées, inégales, blanchâtres. — Spores blanches, 
sphériques, verruqueuses. — Stipe court, blanc, plein, aminci à la base. - Chair blanche, cassante. — 
Saveur douce, odeur faible, agréable. Comestible, très estimé; se vend au marché de Bagnères sous 
le nom de verdette; se rencontre, mais peu abondant, dans les bois de feuillus des environs. 
E. Ernest Roze, dans son ouvrage, recommande de ne pas le confondre avec le faux palomet (Russula 
furcata, non rencontrée ici) reputé très malfaisant, facile à reconnaître à son chapeau vert uniforme 
et à sa saveur âcre. » 
Plus loin R. cyanoxantha est appelée « Le charbonnier ». La consistance des lames n’est pas 
indiquée. 
 
1893 Bulletin de la Société centrale d'horticulture de Nancy 
Comment distinguer les bons des mauvais champignons – C.-J. Darçot 

 
 
1893 L’agriculture nouvelle – Article descriptif de G.-L. Clarenc 
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1897 Bulletin de la Société d'horticulture et d'arboriculture de la Côted'Or 
Les Russules ou « Bisottes » de la forêt de Velours 

 
Cet article décrit correctement quelques russules. La russule noircissante est appelée 
« charbonnier ». 
 
1898 Bulletin de la Société des naturalistes de l'Ain 
Champignons récoltés ; russules 
« RUSSULA, Chamaeleontina, caméléon, AR, été, Seillon. Lutea jaune, AC, été, Seillon, tous bois, 
comest. Mollis, molle, été, AC, Seillon, comest. Amoena, R, agréable, été, R, Bouvent, comest, 
Xerampelina, R, feuille morte, AR, été, comest., Seillon, allée de la Garde. Alutacea, couleur de cuir, 
AC, été, Seillon, comest. Olivacea, R. olivâtre, R, été, Seillon, Stand, comest. Emetica., émétique, 
CC, été, tous bois, vénéneux. Variété Rosacea, rosée, CC, été, tous bois, vénéneux, Fragilis, fragile, 
CCC, été, tous bois, vénéneux, Sanguinea, couleur de sang, 
AC, été, Seillon, allée de la Garde, suspect. 
RUSSULA. Rubra, rouge, AC, été. Seillon, tous bois - vénéneux. Queletii, de Quélot, AC, été, 
conifères. Allée de la Garde, vénéneux. Violacea, violacée, AC, Seillon, vénéneux. Fellea, trompeuse, 
CÇ, été, Seillon, vénéneux. Foetens, fétide, CCC. Tous bois, été, vénéneux. Cyanoxantha, 
charbonnier, CCC, été, tous bois, comest. Graminicolor, couleur d'herbe, AC, été, tous bois, comest. 
Virescens, vers-de-gris, palomet, CCC, été, tous bois, comest. Depallens, décolorante, été, AR, 
Seillon, Comest. Lilacea, couleur lilas, été, AR, Seillon, comest. Heterophylla, à feuillets inégaux, 
Bisote, AC, été, Seillon, comest. Lactea, blanc de lait, R, été, Seillon, comest. Rosea, rose, AC, été, 
Seillon, comest. Lepida, jolie, AC, été, Seillon, comest. Nigricans, noircissante. CCC: été,automne, 
Seillon. tous bois, vénéneux. Adusta, brûlée tous bois, été, vénéneux. Delica, sans lait, R, été, Seillon. 
comest. » 
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1899 Travaux de l'Académie nationale de Reims 
Les champignons de l’Argonne par M. Pierre Collet – Rapport par M. J. Laurent 
 

 
 
Je n’ai pas réussi à trouver le livre en question (Pas à la Bibliothèque Nationale). 
 
 
1901 Conseil municipal de Paris – rapports et documents 
 
Série d’aquarelles réalisées par Mlle Loubrieu pour aider à reconnaitre les champignons aux 
Halles. 
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1901 Bulletin de la Société belfortaine d'émulation 
Champignons récoltés en 1900 par M. Cordier, Médecin Aide-Major au 35è Régiment d’Infanterie 

 
 
1901 Bulletin de la Société d'histoire naturelle des Ardennes 
« Nous trouvons encore une espèce comestible, le Palomet, bise ou verdette, Russula virescens, 
espèce ferme, massive à chapeau vert glauque pâle, mat, craquelé de telle sorte qu'il paraît parsemé 
de mouchetures vertes sur fond blanc; il est impossible de le confondre avec aucune autre espèce. » 
C’est effectivement bizarre qu’il y ait tant de confusion autour d’une espèce si caractéristique… 
 
8 janvier 1905 La Gazette Agricole 
Les champignons 
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8 janvier 1906 Les Nouveaux remèdes : journal bi-mensuel de pharmacologie,… 
Article : « Moyen de reconnaître les champignons vénéneux » 

 
 
1er mars 1907 Le Cultivateur aveyronnais 
Simples notions sur les Champignons comestibleset vénéneux de l'Aveyron et de la Lozère – A. 
Fabié & A. Valat 

 
 
1907 Bulletins de la Société des sciences naturelles de Saône et-Loire 
Description synthétique des russules de France – Maurice Barbier 
C’est effectivement synthétique car l’auteur regroupe de nombreuses espèces, à cette époque 
bien établies, comme variétés d’une espèce principale. 
 
On trouve ainsi :  
rattachée à integra : « d) 4. Grisea Persoon (= Palumbina Qu. = Suavis Schulzer = Sapida Roques). 
Cuticule peu visqueuse, séparable, violetée ou gris perle tournant au vert. Chair élastique, lilacine 
sous la cuticule. Lames très serrées, adnées, crème abricot. Spore citrine de 0mm008. Comestible. » ;  
rattachée à furcata : «c) 4. *Cyanoxantha Schaeffer. Douce. Cuticule visqueuse, rayée-ridée 
radialement, où le purpuracé et le lilacin se mêlent à l'olive et au jaunâtre qui deviennent les teintes 
finales. Chair lourde « lardacée» humide du type, ordinairement rouge sous la cuticule.Lames 
sinuées,fourchues mêlées d'inégales. Stipe lisse à peine pruineux à la loupe, blanc pur. Spore 
0mm008-0mm01X0mm006-8. Bois. Été-Automne. Comestible [le « Charbonnier »]. Tous les autres 
caractères comme le type furcata. » ; 
rattachée à lepida : « 5. *Virescens Schaeffer. Cuticule furfuracée-floconneuse, granuleuse, aréolée-
craquelée, vert très tendre, parfois jaunâtre. Lames libres, peu fourchues. - Le reste comme le type. 
Bois frais et sablonneux. - Été. - Comestible apprécié = [Palomet]. ». 
On trouve aussi : « R. DEPALLENS, sous-type RUSSULA *HETEROPHYLLA Fries 
Odeur faible, agréable. HYMÉNOPHORE à la fin plan-concave. Cuticule lubrifiée, mince et 
séparable; marge non sillonnée, mais parfois à stries serrées; gris-clair, olivâtre ou lilacin, verdoyant. 
Chair ferme-cassante, peu épaisse, blanche. LAMES très serrées, minces, inégales ou fourchues, 
atténuées-décurrentes par une dent, blanc de neige [puis blanc crème]. STIPE ferme, glabre, finement 
strié-ridé et blanc. SPORES blanches, ellipsoïdes-sphériques, à aiguillons fins et serrés, 0mm007-8 
X 0.007. Forêts sablonneuses et prés sylvatiques. Été. Comestible. » 
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1911 Société d’histoire naturelle d’Autun 
 

 
 
1911 Bulletin de la Société nationale d'acclimatation de France 
 
RUSSULA. — Les Russules ressemblent quelque peu aux Lactaires, mais n'ont pas de lait; leurs 
couleurs sont souvent vives; les feuillets souvent tous égaux ou bifurqués. C'est encore un genre dont 
il faut se méfier: à côté d'espèces très bonnes, il yen a de très vénéneuses. On les connaît dans les 
Vosges sous le nom général de Bises; les quatre suivantes 
sont les plus estimées. 
Le R. lactea est un excellent Champignon, à chapeau presque plan, blanc et pied blanc, à lames blanc-
jaunâtre, fourchues, à chair douce, molle, et saveur de noisette; abondant dans les Vosges. 
Le R. lepida appartient au groupe des espèces à chapeau brillamment coloré, mais dont la chair est 
douce; ce chapeau est carmin vif, avec les feuillets blancs ou très légèrement jaunâtres. 
Le R. virescens, Palomet, Bise verte, est du groupe des espèces à chapeau vert; il est d'abord jaunâtre, 
puis vert pâle par place et parsemé de petits flocons blancs; sa forme est arrondie, plane, puis concave 
et craquelée au bord quand il est plus vieux. Pied, feuillets et chair d'un beau blanc.  
Les espèces vénéneuses sont nombreuses; signalons R. adusta et R. delica, du même groupe, à 
chapeau blanc comme R. lactea et pouvant être confondues ensemble, mais leur consistance est bien 
plus dure. 
Les R. sanguinea, emetica, rubra, sont aussi des espèces très vénéneuses, à chapeau plus ou moins 
rouge, qui pourraient être confondues avec R. lepida; mais tandis que cette dernière a une chair à 
saveur douce, les autres présentent une saveur âcre ou poivrée. 
La R. furcata, également très vénéneuse, est du même groupe que la Bise verte. Mais dans R. furcata 
le chapeau n'est pas craquelé au bord, la chair est âcre, vineuse sous l'épiderme. 
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16 juillet 1914 Le Cultivateur du Sud-Centre 
Mycologie pratique 
 

 
 
1917 Mémoires de la Société d'agriculture, sciences et arts du département de l'Aube 
Etude sur les champignons comestibles, vénéneux ou nuisibles… - M. A. Ployé 
« RUSSULE VERDOYANTE. Russula virescens (Sch.) 
Nom vulg. : Bise verte, Verdet, Cul vert, Palomet, etc. 
Comestible. 
Eté, automne, bois et forêts, surtout à sol sablonneux : Lusigny, Briel, Macey, forêt de Rumily-lès-
Vaudes. 
Récoltée dans l'Aube sous le nom de Bigeotte. Bisotte. 
Obs. — On ne la confondra pas avec les individus jeunes de l'Amanite phalloïde; bien vérifier la 
présence de la volve. On a signalé aussi la confusion possible avec une autre Russule verte, 
vénéneuse, dit-on la Russule fourchue, Russula furcata. Cette espèce est niée par certains auteurs et 
nous ne la connaissons pas; d'aprèsMaire, ce serait la Russula graminicolor Sec. (Quélet), qui est âcre 
à l’état jeune. » 
 
1919 Ancibure et Prestat - Catalogue des plantes de la région bayonnaise 
« R. virescens  Schaeff.   R. vert de gris (Palomet) - Bois, été, automne, comestible » 
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17 octobre 1923 L’Intransigeant 
Nos échos 

 
Le président était M. Masaryk. 
 
16 novembre 1924 Les annales poétiques et littéraires ; rédacteur en chef Adolphe Brisson 
Un poème de Hughes Delorme 
 
La pluie a, la saison dernière, 
Fait (tombant longtemps sans arrêts) 
Une vaste champignonnière 
Du sol pourri de nos forêts... 
Pour les amateurs de morilles. 
Dont l'appétit est aux abois, 
Allez cueillir — ô jeunes filles! 
Des cryptogames dans les bois!... 
Mais encor faut-il s'y connaître : 
Avec le sournois végétal, 
Est-ce la douceur qui pénètre 
En nous, ou le trépas fatal?... 
 
Quand ils pullulent pêle-mêle. 
Ayez donc confiance en eux ! 
Cette comestible colmelle 
Frôle un lactaire vénéneux. 
L'amanite vous fait risette ? 
Ne confondez pas, cependant, 
La bonne (qu'on nomme grisette) 
Avec la citrine, imprudent!... 
Voici bien un autre mélange 
Auquel personne ne s'attend : 
Le bolet-raboteux se mange, 
Mais craignez le bolet-Satan !... 
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N'adoptez la jaune clavaire 
Et la russule-palomet 
Qu'après un contrôle sévère. 
(Hélas ! trop souvent, on l'omet.) 
Aussi bien ce subtil contrôle 
Ne sera jamais qu'incertain ; 
Les plus malins à tour de rôle 
Y ont perdu grec et latin. 
Leur science, pour méritoire, 
N'affirma qu'un pouvoir restreint, 
A preuve la tragique histoire 
Du fameux Jean-François Potrin. 
                    ***   
Potrin, au siècle dix-huitième, 
Estomaquait ses compagnons 
De table par une suprême 
Connaissance des champignons. 
Né sur les bords de la Durance, 
De Valensole à Sisteron 
On admirait son endurance 
A bâfrer cèpe et mousseron. 
Il trouvait choses naturelles 
De composer tous ses repas 
D'helvelles, coprins, chanterelles. 
Il ne déchampignonnait pas. 
 
Potrin a même écrit un livre 
Qu'on lit encore à l'étranger, 
Où sa compétence nous livre 
Les noms de ceux qu'on peut manger. 
Or, cet oracle incontestable 
Mourut, sous l'oeil de ses valets, 
Subitement, le ventre à table, 
Devant des cèpes bordelais... 
Ça prouve combien, somme toute, 
Les champignons sont malfaisants... 
Mais, pour être complet, j'ajoute 
Qu'il avait quatre-vingt-seize ans. 
 
Ce Potrin est inconnu à la Bibliothèque Nationale… 
 
14 septembre 1927 Le Matin 
Le champignon qui tue – Camille Fauve 
l 
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1932 Bulletin de la Société d'histoire naturelle des Ardennes 
 
CHAMPIGNONS 
récoltés et déterminés par M. BOURGUIGNON 
Lactarius Pieratus ; 
Lactarius pyrogalus ; 
Lactarius lactifiuus ; 
Amanila rubescens ; 
Amanita pantherina ; 
Amanitopsis vaginata (v. grise et fauve) ; 
Russula cyanoxantha ; 
Russulla heterophylla ; 
Russula virescens (palomet) ; 
Clitocybe infundibuliformis (coupe bocagère) ; 
Lantharellus cibarius ; 
Pholiota mutabilis ; 
Polyporus versicolor ; 
Boletus scaber ; 
Boletus aurantiacus ; 
Lycoperdon gemmatum ; 
Stereum hirsutum. 
 
1934 Société d'histoire naturelle du Creusot... 
 

Bois de pin en haut du sentier 
Tricholoma portentosum Fr.   Tricholome prétentieux. 
- nudum Bull.     Pied bleu 
- equestre L.     Canari 
- sulfureum Bull.    Tricholome soufré 
- terreum Schaeff.    Tricholome terreux 
- rutilans Schaeff.    Tricholome ardent 
- grammopodium B.    Tricholome à pied rayé 
Russula nigricans Bull.   Russule noirâtre 
- Queleti Fr.     Russule de Quélet 
- ochracea A. et S.    Russule jaune d’ocre 
- virescens Schaeff.    Russule craquelée (Palomet) 
- delica Fr.     Russule sans lait 
- cyanoxantha Schaeff.   Charbonnier ou bisotte brune 
 
1937 Bulletin de la Société d'histoire naturelle des Ardennes 
26 -R. VIRESCENS Sch., R. verdoyante (Bise verte, Verdet, Palomet). — Bois secs, surtout 
sablonneux (août, septembre, octobre). 

Loc. 1. Forêt de La Chapelle, La Grandville, la Havetière, les Manises, Sévigny-la-Forêt. 
2. La Cassine, les Crêtes. 
4. Landèves, Longwé. 
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23 juillet 1939 Le populaire 
Champignons d’été 

 
 
1942 Bulletin de la Société académique des Hautes-Pyrénées 
CONTRIBUTION A LA FLORE MYCOLOGIQUE DU DEPARTEMENT DES HAUTES-PYRENEES VARIETES 
DE CHAMPIGNONS SUPERIEURS FREQUEMMENT RECOLTES DANS LA REGION DE SARRANCOLIN A 
DES ALTITUDES DIVERSES 
par Serge Mathieu 

 
 
1954 Bulletin de la Société archéologique, historique littéraire & scientifique du Gers Vol. 1 
Rappel du catalogue publié en 1932 et comprenant 111 espèces 
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1954 Bulletin de la Société archéologique, historique littéraire & scientifique du Gers Vol. 2 
Champignons comestibles, 2ème semestre 1954 

 
 
En 1987, timbre de La Poste 
Où R. virescens est le palomet 

 
 

Comme pour les livres de champignons, il y a assimilation de Russula virescens avec le palomet 
dès la fin du XIXème siècle. 
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