' ‘GAZETTE DES CAMPAGNES =

JI[cmcnto nccrolo _/zquc —Le dxoccse do Qm,bec vxeut de
perdre encore un des membres de son clergé, dans Ia
personne dn Révérend M.. André’ Pellctlu' dccxde l(, 11
-du courant, i 'Hépital-Gén ér al de Québee.

M. André Pelletier était né Saint-Roch des An]n tlies
le_3l mai 1824.. Eulré an colldge de Sainle- Aune, vn
1837, iLtermivait ses étides classigues en 1844, et em
Jbrassait- 1'état . ecclésinstigne..  Regu. prétre en. 1848, il
passa la plus grande partic de “sa vie sacerdotale au
-colleége de Sainte-Anie; ot il fut tonr & tour professeur
de Belles-Lettres, de Philosophie, directeur. des éeoliers
et supéricur du cullwc.' Duns ces différeuts postes M.
Pelletier nontra de grands talents; et ses auuem (lwcs
ont conservé de Jui un bon sonvemx' h :

En 1871, M. Pelletier l:ubcmr, le. collége ponr devenir
cmé ’Hévertvilie. Aprés queigies anndes, il éait
- transfé1é A la cure de Saint-Jean, L. 0. Mais les fatjgues
du mu.ntuc cmm,, et la mal.ldle le fm ctrent, il y-a trois
'ms, de prendré du repos. Retiré & I'Hopital-Général, il
vient de terminer une \'le bien lemp]u. par une mort dc
plus édifiantes. : -

“Son gervice a été ch'mté a l’Ilopnal Général, le 14 dua
- courant, ctosn s;pultme a cu lien an Bou P.nstem- Ie
muno_]our - : - : S

— Mereredi, 18 du cour‘mt, un 'mlro service a 616 chanté,
au college de Sdmle-Aunc, pour le repos de l’amu de M.

_ Pellctier.. . . -
’ B - RL -,p_

. C'B USERIE AGRICOLE

Lies champignons

Les champignons sont tiés abondants sur tous les|:
points de Ia France et cependant les habitants des cam-
pagnes les font rarement entrer dans leur alimentation
de chaque jour, par cette raison.fort simple, que, n’ayant
aucune rotice de mycologie, ils ont peur de s'emprison-
ner. Ils ont parfaitcment raison et oun ne savrait les
en blimer; mais ne serait-il pas possible de connaitre
quelques variétés de champignons comestibles ct de Ies

" gervir alors, sur sa table, sans ancun danger 1

Notre compatriote, M. de Mortillet, vient A ce sujet, de
publier une petite Lrochure, portant pour.-titre : Vade-
anccum dw mycographe pour les 12 mois de Vannde, sur ia
couverture de laquells’ ou lit ces quelques mots : Les
champignens sont la manne du pauvie. Rien n'est.plus
vrai, car il est difficile de trouver un aliment plus agréa- } =
_ble et plus nutritif.- Qui ne connait le goitt exquis de la
truffe, de I morille, du cep, ete., ete. D’xmtw bavt, on
gait que la valeur de ces aliments se mesure sur 1 quan-
. tité d'azote qu'ils renferment.  Or, les analyses des chi-

- mistes les plus autorisés Judlqncut des plopm tions va-
7 riant de 0, i3 1 0,07 du principe nutritit suttout recherehé,
1a moyenuo scrait done de 0,045 duns les variétés les plus

l : .
'ﬂc‘l]ms, ¢ cst A- dlrc s0US’ nne furme nnmcdntemc.ntnssx- .

milable et clest ainsi quiils se 1ecommandent encmo
davantage. Au point de.vue alimentaire, de tons les pro- -
dnits végétanx, les champignons sont ceux dont In com--"
po»ltmn 8¢ rapproclxe le plus de celle de Ia ch.ur des anl- :
maux, Un my cologue 'lnv'l.us faus'ur 1es mppxochemcnt*-.-
suivants : - )

i ij‘slulmc «st un vrai bccfatc.lh crmss’mt sur la sou-
chie des chiéues et les Lycoperdons soub des riz ‘do vean ;
Thydne rappelle 1es hojtres fraiches ot ba lact-dre déhctcusa, i
les tendres rognons d’agneaux. Dans le midi de la France,
il est pussnb]e de manger dos champignons frais pendant
toute 'année, mais, dans les autres pays, il faut recourir
aux conserves faites pendant la belle saison, ce qui est
trés facile, car il suffit A’en cueillir de grnndcq quantités
pendant li belle saison, de les passer & un-fil et doles.
faire ensuite sécher & 'ombre et on se proecure aiusi une
nourriture délieate, d’une grande valeur .\lnncntauc (,t:
sans aucune dépense.’”’ '

. de Mortillet, dans son excellente petite brochurc
sxgn.xlg les préjugés populaires relatifs & la prétendue
détermination des champignons comestibles et vénéneux '
ct il déelare que elest i ces vulgaires. procédés do détor-
mination que Pon ‘doit, en grande p:u-lie, les uombrcnx :
‘cus d’empoisonnement. T —

1. % Pour connaitre la valeur des champignons, il suﬂlt
de jeter dans le vase oit on les fait cuire un anneau d'or,
une bague d’argent ou d*éinin, do la mie de pain, des
blanes d’cufs, do la moelle de surean ou de jone, ete, ete.’
Si les objets de métal brunissent ¢t que les autres noir-
cissent, clest signe que l¢s champignous sont vénéneux ;
s'ile ne changent pas de coulcux les c.hump;gnons sont
inoffensifs.”

Clest 12 un préjugé nbsurdc, car le changement de cou-
leur se manifeste, quand il se produit, aussi bien pourles
Lonoes que pour les mauvaises espéces’ ce n'est pas lo
1é:sultat de 'action du principe vénéneux, mais de 'état -
Aavaneés des champignons; il se dégago alors do l’h\'dl‘O-
géne sulfuré, spus Pinfluence de la chaleur.

- 2. ¢ On doit rejeter les champignons dont Ia coulcur

esg rouge ou verte.”
Ce préjugé n'est pas plus fondé que le précédent.
3. * Les champignous comestibles ont la corticule

ecchc les mauvais'sont gluants.”?

Cette assertion ne mérite aucun crédit, ear bien des
champignons ont Pépidermo gluant, visqueux et cepen-
daut ils sonl excellents, tandis que d’autres dontla core:-
culo est séche, vénéneux. -

4. ¢ 8i les fenilles d’un c]mmpmnons qu’ou ne connafis
pas norcissent en vieillissant, on - doit le tenir commue
suspect ; sYil ne changont pas do coulonr xl p(,ut &tre re-

gardé conme sain.” -

Clest 1A une des erreurs les plus grosswrcs, car le chan-
genent do conleur des feuillets vlest pas un caractdro
dxbl.unl de telle ou telle espice, mais commun 3 des
grouper. entiers, -

5. “ Les chawpignons qui clmugeut‘. de (.oulun quaud
on les entame sout vénéneux.” :

Cetto observation posstde une certaine vnleur, mais

; - classiques ; dlautre part, on trouvé dans les cendres, une n'est pas absolue ; elle s'applique surlout nux bolets,
propomou ﬂSbCZ forte de phosphore, sous forme de sels franchement. vénéneux. Le Iactan'c délicicux, trt_s bon

S~
7

g T Y]

N
é‘i' £
+

(!

AT




