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l.ý,.~eblée. régulière-i meusdke

ëeu Jeudi' le 3 Septembre. 1891, qicmt
"*.Mechanicà Hal t es aussi yi

+E4e4présents, MM. Ed. Elliot u-dn
J4ien,, au fauteuil; S. Demers, glues unsec
TOSaùghnsy John Scanlan-
J'Rbillard, DRuel, J. O. Leves.. accidentsI

"Sué, O. Melaon Via aby, W. ingestioin.,
'<Joreiletc.connaître

'L pocsverbal de la précé-. précaution
d~teasebleest lu et adopté. pinoi de
tesecrétaire donne communica- E éé

tind'un lettre de M. F.. X. Pa- vu éa

~qutte éicier, No 314 rue St-Rip- lasse et sp
l< olyt0 , donnant sa résignation.dcoeu

'~ tta.-résig"ation est à.ýceptee 1hbtto
IL le président 'désigne MM. A. bragés et 1.
ýî. raser et Thomas Gauthier

.. "pbfr aircomme auditeurs et vérn- Iîe*d
-er-les tomptes-du =Uréoirpu éhnL

S"a prochaine assemblée. Leschai
-~'Puis on Procède h la mise on no- cnrie

xniliation des candidats pour l'élec- odeur deî
''htindes officiers qui aura lieu à la de- farine i

hieassemblée mensuelle, de. noiset4
'&Ômme suit:PRSDNsipeuu

siue, un
~igMir' d. Elliotti S. Deniers, John breuse,,un<

Roetson, John Johnson, Anselme vineuse, ov
y1,<Labr.ecque, Jos Mageau, S. D. Val- Point à l'iu
îý lières. et B. Connaughton. peu couvez

* Pôi~ îcuPaÉîDÉT: t s bruy

MM. B. Connaughton, S. DVa- A rest
Ai 11ères 'os. Mgeau, Anselme La- hmin

q brcue, John mouon, John Rlo- comestibléj
~ btsoBd. Elliott, A. D. Frase, pednu

SVtlDaoust, John Scinlan -3 -Jouan
-hQ'ilhaghssy, O. Le.ves.que, 0. zéou- l'e

ý eano, P. Vanier. lvent lepr
PoIUR TRÉSORIER: Le chani

SMm. John Scanh4n David' Ruel, tue o
<JZÏO. Lvesque, .' Melançon, J. E. lieisP

Mni J. O'Shaughnessy, S. b. 0imenti qu
oifires M. P. Lav . erty,-P. Desor- sntid

ý.ýîiiirs, Thos Gauthier (rue Ste-Ca- au goât à
P5heiine)* W. J.' Rafferty, Anselme il saut d1 nab eue H. Viger, F. X. Chadil- i atif
~ ~ . B.Ménard, A. Joubert, i 2 ed

:r~j ~PoR SER~TIRE ONORIRE ce dont le.POU SEÉTAIE HNORARIC être .terril
t'_h M. l'échevin. (authier; A. D. Tatrs

~~ Jpnn n, Jon -

~. >brtsnS. D. Vallièrès, M. Rodri- .,des chain
'',ý"-uol-t -W. Corbeil. ussion

POtT MEBRE DU OMIÉ : Les syn
MLEd. Elliott, S. Demers, A. knt pwrI

~D.FraerJames E. Manning, Thog.vmsse
~.G tier, John Scaulan, ,Andr" io du

*rdn'B. -Connaughton, J-. îtranchées,
~1aghnessy, John JOnhusoii, JT. âialgie, la

Ç~'ixon, Ans. Labrecque, V. Baby inent, le
h'0 Desormi'rs, Martin litW~nrl
,,!iViger, MA. Lèmieux, A. Dumont, mort.

;4EhsE. Strong, S. Cormier, J. C. En ceu
' ussni1. Fillioni -B. Upton, J. O.ien se gai

'~ Lveaque, W. Corbeil, Vital Daoiiet- l'eau vina
ý P.B. MénAd Jos. Gareau, P. Le- drait lero

Ifg'Lt A. A. Labrecque, Z. Goulet, onencorg:
î.~ Sheridan. Graham, John -Malo- trique, ce

E.Houle, James O'Shaugh- quer l'em
~ ~S.D. Vallières, P. Vanieî, S. alors, se h
~ eMe~ W. Corbeil, O. Melantçon, tifs, 'et m~
T'Z ngvin, N. l >ait, Denuy Poisou a

J.H low#ard, P.* Laverty,9 temps'déj~
~4~' Rcard, Geo. St-Jacques, A. D>. Fra- :des boisso
ts Join. Johnston, E. A. Pain- tation ci

;.chud Tos Gauthier, (rue Ste- Lde, cka
~-aterne)» Cainille iÀpPé, J. . oi

- ult.- ~Ix-Bgaouette. j eà*afnreàhý'E 'semt>14 s'est ajoumk, ' eçh

Vo saur eclt brun avectlI'âge;.les ment-
banes rayonnantes -sont déliées,!I

ignon est une. plante
.plus: de trois mille'espè-

ariables dans leurforme
leur organisation;, quel-
:ntîenunt des pninaipea

I
:u -Peuvqm"bruuuirw-lesosplus graves par leur.
Il faut don'c 'bien -s'y

4t agir avec les -grndes
y our choisir les cham-

stinés à être mangés.,
tati uq, odeur et tineui-sa
grégibles, une chair mo-
mgieuse, un- changement

quand on. les entame,,
dans -les lieuxc très-om-'

tumides ou sur les . boisi
le, couleur rouge, et bril-
otwnLdes- ý -hap

npignons comestibles, au
iont caractélrisés par une
Dse, d'amandes amères ou
îouvelle; -par -une saveur
.; par une organisation
surface sèche etichar-

conaàist.auce 'ferme et fi-
e' couleur franche, rosée>,
iviolacée, ne changeant
r.Ils habitent les lieux
te es praires, les friches

ères; enfin, le temps les
ons les altérer.
B, toutes les' espèces de
'ns peuvent être rendues

e n les faisant macérer.
n tmps p lus' ou moins
le Vinagr, l'eau vinai-

au- trè-saée,-qui dissol-
ncipe délétère.
pignon ne convient pas
iespèces d'estomac; c'est

lutôt un condimont.qu'un
oiqu'il soit reconnu qu'il

un-haut point Il plait
la vérité, mais à moins

e l ï-spde, que l'on mange,
mietmieux s'en abste-

risquer de s'empoisônner,
e tonséquences -peuivent

ale. Eà Chine, chez les
daîns toute l'Europe, en
on Améique, pln mange
pignons, mais partout.
t les morts q"u'ils ont

iptomnes de l'empoisonne-
es champignons sint: le
ut, l'oppïeasioni la ten-
as-ventre, l'anxiété, les
une soif violente,-la car-
dysseuterie, l'évanouisse-
hoqlq*et, le 'tremblement
à cangrène et enfin la

l'empôisonnement il faut
der de faire "abacirber de

grée ou salée qui dissou-
Bte du principe vénéneux

attaqué parle suc gas-
qui achèverait de compli-
pcisonnement ; ou i doit
ltei de recourir aux vomi-
hue. aux .purgatifs ai le
ýté absorbé depuis long-
L. On calmè ensuite par

nsmucilagineuse 'ri
sé par les évacuations.

mpn»m de eouohe ou
%esiMesèul est admis sur

tupision eît de forme-

Ïk1luîrouge violet, passant au. rouge
br n en produit .pas.-de graine

m'fis'une substance fibreuse blanche
n fls, biisés queTlon-préýpare et que

l'on eo*nserve. dans du fumier.. de
"uuvtuque i un. presse eunuuw enforme. de 'briques. ' Ainsi préparé,
on l'appellè bla&nc dchaplene

il. conserve sa vitalité "pendlant des
années. Ces briques réduites 'on
morceaux sont semées sur couches.

'z --U champignon -'se cultigve géné-
ralement dans des -caves~ -où tout
autre lieu obscur dont la tempéra-
tu re peut être maintenue entre% 50
t 60-degrés Fahrenheit Oii- 7 ed-

de la bonne terreë' de jardin- ou de
prairie que l'on mokle ave le double.
de 'son volume de fumier de cheval.
et-avec ce mélange, on prépare une,
couche de huit pouces de hauteur.
Bientôt, le tas s'chauffe fortementi
on attend Jusqu'à ce que -la tempé-
rature soit-redescendue entre 85 et
90 degrrés. Alors on 'fait des trous
.espacés d'un pied environ et. on met
dans chacun deux ou trois morceaux
de blanc gros comme une noisette.
On recouvre les trous avec de la
terre7-et on tasse'la surface bien uni.

On laisse ainsi pendant environ
douze jours puis du recouvre d'une
couche de deux pouces de terre fIne
sur laquelle on étend quatre ou cinq
pouces de paille ou de foin. Le tra-
vail de culture est termiiné et il né
rest plus qu' iréo tr ce, que l'on
commerncera à faire six semaines
àprès si 'la température est bien
maintenue. Une ecôuchë peut pro-.
duire~ de vingt à trente ans. On.
arrose quand c'est nécessaire avec
de l'eau chaude. Une livre de blanc
suffit pour une couche de deux pieds
sur six.

On p eut conszerver les champi
gnons. Pour cela, on les lave et on les
pèle, en enlevant une partie de la
queue.; on les coupe en morceaux
s'ils sont trop gros et on les blanchit
eA les. laissant plon gés pendant deux
ou trois minutes dans de l'eau bouil-ý
lante. Quand ils sont bien égouttés,
-on les enfile avec une -petite licelle
sans les presser l'un contre l'autre
et on les fait sécher. soit à l'ombre
clans un-endroit aéré, §oit darqs un
four modérément chaun,é "ia
séchés, ils peuvent étre coi>servés
dasdssc.o e otsàlar
de« la poussière et de l'humidité.
Quand on veut les employer, il
suffit de les faire trem.per dans l'eau
pendant une demi-heure avant de
les mêéler avec les sauces et les ma-
goûât&

.•,L'ama,oik provient de certaines
empècès de' champignons, surtout de
l'adjcric dit chdne. Pour le préparer
on enlève la croùte supérieure du
chapeau..qui est dure et la couche
poreuse qui garnit, la face inférieure,
et on coupe le tissus en tranches
qqe l'on fait macérer dans l'eau pour
-les -ramollir; -ensuite on les bat sur
,un billot avec un maillet Cette opé-
ration ayant été renouvelée trois
on quatre fois, on obtient de chaque
~tWzihe une lame' d'amadou qig'il
ni- de fAiro tremper qans une 60-1

luütion .de nitrate deptà s (sel d:
ntré,' ou salpêtre' Qelquefois ôn
le frotte avec de la podre à canon,.
Mais cette opérto le noircit.Cc
est pour l'amadou.qui sert à eece-
ývoir et transmettre le feu. Celui qui
est emploTé on, chirrge.nest pas
Salpêtre,. -C est toute liKdifféence.,

d'amadou d'une trèsgrnde éten-
due, et qui, molles souples, très lé-.
gères, ressemblen à. du feutre., On
a môme vii dans-la Fort-Noire, ýen
Allemagne, des Paysans vêétus;d'ha-
-bits confectionnés avec cettersingu-..
lière 'étoffe.

Quioique les forêts de la Franice
_produisent une quýantité asz con-
sidérable d'amadou, elle doit en im-
Yorer -encore chaque..année pour.
:200,000 francs qu'elle r~eçoit d'AU-
magne, la pluà g-rande partieà
l'état bruit.

Le pétrole du Caucase

(s9uite dl fin).
Du moment qu'il- y a 148 raffi'-

neurs pour, 54 prod u'irs de naph-
.te brut à'Bàku, la.psition de ce
derniers de4.rait être ýtrès favorable,
grâce à la concurrence que se
fèraif-nt les premiers pour Ylchat
du naphte pris aux puits. Mais, on
réalité, 800/0 de toute -M-7jroduc-
tion.appartient à 14 raffineurs qui
ont. leurs conduites pie l e-

.us-e.puits jus u aux rfieries.
Il rste ment, 20 0M0 de

la. production ,.ipour -134:, ~:fi-
neurs, et encore ceiux-ci sn4s~J
mnerci dÎes "Pop5iét 'aitrewdes,-conidu

* e.Bie ' ceux-ci 'se. -fasSent
payer 7- à;8' opeckga..,ar baril fu
.le dévers emlent du naphte jlusqu aux
raffineries, récomnient ils ont poussé.
leurs exigences jusqu'à demanïder le
doiuble. Aussi les 40> peit prdu
teurm songent-ils à ognsrà friais
communs des pipelinscletifs..

La distillation du naphite, dans
les raffineries sises au. bord de' la
mer. à 2 verstes de Baku, se fait d6-
la manière suivante. L'huile. au
soitir du Puits, es't trouble et d'une
couleur .br âtre. Son poids spéci-

llue vîel,-~5 à080 On la
verse dansune chaudière ayant 7 à
10 pieds jle diamètre, sur 20.- 22
pieds de longueur, et d'une conte-
nance, ordinairement, de 100 barils.
Après avoir chauffé le niaphte jus-
qu'à l'ébullition, qui a lieu, à.une
temipérature de 1100 <J., on effectue
la distillation par. barbotaàe c'et-à-dire en introdui'4int dan a chau-*
dièré .des jets de vapeur chauffle*
jusqu'à '800-C.-

De la chaudière's'échappent tout
-d'abord les gaz les plus légers et les
plus -volatiles, qui, étant soumis à la
réfrigération à traVers tout un sys~
tème de tuyaux, se changent en
liquide d'un poids spécifique de
0,707 à 0,709. Cest ce qu'on appelle
la *,benzine. Elle est recueilhie à
Baku et livr-ée'au commerce seule-
ment en fort petite quantité,- et
Egénéralement on laisse échapper
dns l'àir. ce premier produit de 1I

distillatièn, comme* trop inffldes-
cent pour -servir à, léclaî

prôduit du poids-. de- 0,7,90 à0,807,


