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Les morilles.

Les chercheurs de morilles sont en campa-
gne. Depuis une (uinzaine, leur saison a com-
mencé. Elle ne s’annonce pas trop mal. Il fait
un temps a souhait, doux, un peuhumide, avec
de petits orages trés propices a la 130us§ée des
délicieux champignons. Sans étre aussi abon-
dantes que les chanterelles, les morilles sont
plus communes qu’on ne le croit généralement.
On les trouve un peu partout : dans le Jura,
sous le sapin blanc; dans les bouquets de fre-
nes, dans les bois de hétres, dans les éboulis
au bas des foréts, et surtout dans les endroits
ombragés ot pourrissent des débris de bois.
Il arrive aussi qu’on enrencontre dans les prai-
ries, dans les jardins potagers et jusque sur
les toits moussus.

Les morilles coniques sont les plus recher-
chées, mais les autres — plus sphériques et
comprenant deux variétés, la blonde et la
brune — n’ont guére moins de fumet. Comme

.elles croissent au printemps et que, a cette

époque, on ne voit aucune espéce de champi-
gnons vénéneus, on peut les cueillir sans cou-
rir le risque de faire des confusions dange-
veuses. Quelques-unes atteignent un dévelop-
pement énorme et pésent deux cent cinquante
et méme trois cents grammes.

La chair des morilles est délicate et a un par-
fum particulier ; fraiches ou séchées, elles sont
éagalement prisées des gourmets. On doit avoir
soin, dit L. Favre, de ne pas les récolter quand
elles sont humides, soit apres la pluie, soit
lorsque la rosée n’est pas encore évaporée;
elles ont alors moins de saveur et elles se ga-
tent promptement. Une autre précaution im-
portante, dans 'intérét de la reproduction de
ce précieux vegeétal, ¢c’est de couper le pied de
maniére a laisser en terre la partie inférieure a
laquelle adhérent des filaments du mycelivm,
qui est la souche permanente de tout champi-
gnon. Les échantillons qui commencent a se
putréfier et gui ont. une mawvaise odeur doi-
vent étre jetés. On fend le pédicule pour en
oter les impuretés etles limaces.oules insectes
qui se logent souvent dans sa cavité; on le lave
al’eaufraiche et onl’essuie avec unlinge. Pour
les sécher, on les enfile par le pied a une ficelle
eton les expose aun courant d’air;lorsqu’elles
sont bien séches, on les conserve dans un vase
fermé.

La maniére ordinaire de les appréter en Al-
lemagne est la suivante : on met les morilles
dans une poéle, sur le feu, avec du beurre, du
poivre en grains, du sel. du persil et une tran-
che de jambon; on les frit environ une heure
et on arrose de temps en temps avec du bouil-
lon. Quand elles sont frites, on les éloigne du
feu- et on les couvre d'une sauce de jaunes
d’ceufs. D’autres y mettent un peu-de créme.
On les sert ainsi, ou sur des tranches de pain
roties dans le beurre.

En Italie, on coupe les grosses morilles en
plusieurs morceaux, on les met dans une cas-
serole avec du persil, des oignons, de la pim-
prenelle, du cerfeuil, un peu de sel et d’huile;
on les tient sur le feu jusqu’a ce qu’elles aient

donné leur eau; on les y remet avec un peu
de farine, on les arrose avec du bouillon et un
peu de vin, et on les laisse cuire un moment.
On les dresse sur des tranches de pain avec
du jus de citron. Ce sont les wmorilles « Uila-
lienne.

Dans son excellent petit ouvrage sur la Cui-
sine auwx champignons, Mme Dupertuis donne
diverses autres recettes. Nos lectrices seront
heureuses, sans doute, de les connaitre :

Movitles a la Chawmont : Epluchez vos mo-
rilles; fendez-les en gleux et lavez-les soigneu-
sement. Faites chauffer du beurre dans une
casserole, sautez dedans les morilles, saupou-
drez-les de farine, mouillez avec du bouillon,
couvrez et mitonnez quinze minutes. Faites
une liaison avec deux jaunes d’ceuf, un décili-
tre de bonne créme, versez-la dans la casse-
role, laissez chaufter sans cuire. Epicez, ajou-
tez du jus de citron et servez trés chaud.

Morilles montagnardes : Vos morilles coni-
ques ou pointues bien lavées et égouttées, fai-
tes-les sauter au beurre frais sur un teu vif,
ajoutez du sel, du poivre, un peu de muscade.
Apres trois minutes, mouillez avec un peu de
vin blanc et faites-les cuire a petit feu vingt mi-
nutes, ajoutez du jus de roti et le jus d’un ci-
tron. Servez avec une garniture de petits feuil-
letés.

Morilles en brochelte : Lavez des grosses
morilles et coupez-les en deux. Faites-leur ren-
dre leur eau sur le feu ; mettez-y un morceaun
de beurre, un peu de bonne huile, du sel, du
poivre, ciboules, échalotes hachées et persil.
Quand elles sont bien imprégnées de cetle
sauce, vous les embrochez dans de petites
brochettes, répandez dessus une fine panure
et vous les posez sur le gril pour les dorer, en
les arrosant de temps en temps. Dressez-les
joliment et servez avec le reste de la sauce.

Morilles farcies : Pour farcir, il faut des mo-
rilles fraiches, grosses, etles blondes sont pré-
férables. Apres les avoir bien lavées, on les
ouvre prés de la tige et onles garnit d’une fine
farce de volaille, mélangée de persil, d’épices
et d'un ou deux jaunes d’ceuf, suivantla quan-
tité de morilles a farcir. On les cuit entre des
bandes de lard et, quand elles sont bien suc-
culentes, on les dresse sur des crottons bien
rissolés.

Croules auwx morilles : Préparez une croule
en pate brisée de la profondeur de quatre cen-
timetres, maintenez le fond plus épais que le
bord, mais que le tout soit d'une seule piece.
Pincez joliment le dessus du bord. Pour la
cuire et qu’elle reste plate au fond, mettez un
morceau de papier beurré sur la pate et une
bonne couche de farine dessus. Ayez des mo-
rilles fraichement cueillies et si possible a la
montagne. Lavez-les proprement et faites-les
blanchir dans une eau légérement salée; égout-
tez-les. Préparez une sauce avec un moreceau
de beurre frais, une cuillerée a soupe de farine,
quatre décilitres de créme, sel et muscade;
faites cuire vos morilles quinze minutes dans
cette sauce sur un feu doux. Retirez-les du feu,
ajoutez le jus d’un citron ; versez le tout dans

la crotite préparée (ue vous aurez maintenue
chaude. Servez de suite.

Chez nous, les morilles sont employées plus
fréquemment comme assaisonnement dans les
sauces, les patés, les ragouts, les omelettes,
les purées de pommes de terre, etc.

Pour nombre de morilleurs, elles constituent
une source de gain qu’ils n’ont garde de dé-
daigner, car, séchées, elles se vendent jusqu’a
seize francs le demi-kilo. Les hotels en font
une grande consommation

Les chasseurs de morilles sont en horreur
au simple amateur. N'ayant que son dimanche
pour courir les bois, ce dernier en est réduit
généralement a glaner les rares exemplaires
qui ont échappé a I'eil exercé du profession-
nel. Accroupi dans les endroits qu'il sait pro-
pices, a plat-ventre méme si les herbes sont
déja hautes, il flaire le terrain comme le chien
ou le pore chercheur de truffes, et si, a la fin
de la journée, il rentre avec douze morilles, il
s’estime fort heureux et s’écrierait volontiers :
Cette douzaine estle plusbeaujourde ma vie! »

XX.
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Catissou.
Par JULES CLARETIE, de UAcadémie fraigaise.

II.

» Alors, entendant le bruit lourd d’un corps qui
sautait dans la salle, Coussac essaya de trouver,
dans la table sur laquelle il lisait, un couteau pour
se défendre, — pour défendre surtout Catissou et
I'argent de M. Sabourdy, mais avant qu’il et ouvert
le tiroir, il était pris & la gorge et il sentait, le pau-
vre diable, que quelque chose de froid lui entrait
dans le cou, la, & gauche, du coté de Iépaule... la
pointe au cceur... Catissou criait, ne voyant rien et
devinant tout. Paf! Un coup de poing, lourd comme
un marteau, lui tomba sur le crine et 'étendit raide,
elle aussi. L’homme devail avoir des yeux de chat;
il distinguait tout et visait bien.

» Si Catissou ne fut pas tuée, c’est que la lame du
couteau qui avait frappé Coussac s’était brisée dans
la plaie; Plhomme d’ailleurs n’avait pas besoin d’au-
tre arme que son poing. La pauvre fille resla éva-
nouie, elle ne pourrait dire combien de temps, et
quand elle revinl 4 elle, elle se retrouva dans celte
salle basse qui sentait la lampe éteinte, I'huile et le
sang; et la vieille mére Coussac, en chemise et plus
blanche que le linge essayait de ranimer le pauvre
Léonard qui rdlait, avait du sang plein la bouche et
mountrait son cceur comme pour dire : « (fa a touché
1a... pas de remeéde! »

» Inutile de vous dire que l'armoire ot Coussac
avait mis argent était foreée et les billets de mille
envolés... La canaille méme edt pu faire pis... Ca-
tissou était assez jolie... Mais c’était un amateur
qui ne tenait qu'a Pargent... Ah! quelle nuit! Le
faubourg Montmailler s’en souviendra longtemps.
On éveilla les voisins, on fit une battue dans le jar-
din, on cerna et fouilla des maisons... On trouva
des traces de souliers ferrés dans les plates-bandes.
On en prit la mesure... On recommanda de n’y pas
toucher... On avait allumé des lanternes... On allait
et cherchait partout... Pendant ce temps-14, Coussac
se mourait et la mére, comme une furie, disait :

» — Si je tenais le gueux qui me 'a tué, je lui
enfoncerais les ongles dans la bouche pour lui arra-
cher la langue!

» Catherine, elle, & moitié folle, voyait toujours
cette main, cette affreuse main aux quatre doigts



2

LE CONTEUR VAUDOIS

égaux, qui glissait, glissait sur le volet de chéne
comme un faucheur ou comme un crabe...

» Vous imaginez bien qu’on fit tout ce qu'on put
pour_retrouver la canaille qui avait envoyé le brave
homme a Louyat. On appelle comme c¢a le cime-
tiére & Limoges. « Ca vient d’4lleluia », m’a dit le
curé. Oui on fit tout ce qu’on put. Mais je vous le
répéte, et le sindices ? Il n’y avait pas d’indices. Il y
avait bien cette main, comme Catissou me Iapprit
a la caserne, mais on ne connaissait personne dans
le pays qui eiit une main comme ¢a. On laurait
su. On avait interrogé I'un aprés lautre tous les
macons qui travaillaient avec le pére Coussac. « Ils
ne connaissent pas de » compagnon ayant une
patte pareille ». Il n’y avait pas & les soup¢onner,
eux. Tous de braves gens, archi-connus; aimant
un peu a arroser de piquette les chataignes blan-
chies; mais voila tout. La piquette n’est pas crime.
D’ailleurs, ni les uns ni les autres ne savaient que
M. Saboury avait confié & Coussac d’autre argent
que celui de la paye. Sacrebleu, quel était donc le
gredin qui pouvait avoir une griffe comme celle
que Catissou avait apercue ?

» Un jour, un garcon boucher de la rue Aigue-
perse vint nous dire qu’il se rappelait fort bien avoir
eu, une fois, une querelle avec un grand gars, l'air
mauvais, qui avait tiré son couteau; et le garcon
boucher avait remarqué qu’en prenant dans sa po-
che ce grand couteau de Nontron, l'individu lui
avait paru avoirr une main toute drdle, une grosse
main velue avec quatre doigts de méme gran-
deur... Un phénoméne, quoil... Or, le couteau qui
avait tué Léonard Coussac était un couteau de Non-
tron... Mais le boucher ne savait pas d’ou sortait ce
gaillard-la. Et personne, personne autre que ce
garcon, ne lavait vu & Limoges, et c’était a croire
que, sauf votre respect, ce farceur de boucher bla-
guait... Et 'on cherchait toujours! Et on battait les
buissons comme pour un gibier! Et I'on revenait
bredouille! Et je rageais, moi, pour ma part, je ra-
geais, car j’avais dit & Catissou en la regardant bien:

» — Voyons, demoiselle Catissou, répondez fran-
chement; qu’est-ce que vous donneriez & celui qui
vous ameénerait par le cou l'assassin de votre pére ?

» Elle n’avait pas répondu, Catissou, mais elle
était blanche comme une assiette, et si vous aviez
Vu ses yeux, ses beaux yeux noirs! ils pleuraient...
ils pleuraient... et ils promettaient. Seulement, tout
ca ne me faisait pas découvrir la canaille. /

» Alors, 4 la fin finale, voyant que pas un homme
" de la 12¢ légion, depuis le colonel jusqu’au dernier
gendarme, ne mettait la main sur cet individu, Ca-
therine dit :

» — C’est bon, si vous ne pouvez pas lc trouver,
vous autres, eh bien, je le trouverai, moi !

» Elle avait encore sa grand-meére, i cette époque:
la veuve Coussac, — encore une vraie femme celle-
1a, — qui, depuis l’assassinat du macon, était deve-
nue muette comme une pierre, farouche comme
un chien qui va tomber du haut mal, et ne répétait
qu’une chose, la pauvre vieille: « On ne le con-
» duira done pas & la rue « Monte-a-Regret », ce co-
» quin qui a tué mon fils! »

Catherine quitta son état de couturiére et de-
manda & la préfecture 'autorisation de courir les
foires. Ca m’étonna, moi, ¢a nous étonna tous, mais
moi surtout, quand un peu partout, dans les frairies,
4 la Saint-Loup ou & la Saint-Martial, a Limoges,
dans tout l'arrondissement, nous rencontrions une
baraque de planches avec une grande affiche peinte
sur toile et, sur l'affiche, le portrait de Catherine
Coussac, en maillot rose, avec une veste de velours
rouge et des paillons de cuivre, et, au-dessus, en
grosses lettres, cette enseigne : la Femme silure.

» Femme silure! Quel drole de nom! C’était
déja une idée baroque pour Catherine de se mettre
comme ca parmi les saltimbanques de foire... quoi-
que, je dois vous dire que c’est des gens qui en
valent d’autres et méme qui valent mieux que d’au-
tres, ces pauvres diables roulant leur bosse dans
une voiture, mangeant sur ’herbe, couchant au
coin des routes, se désossant pour nous amuser et
broutant la misére comme leur carcasse de cheval,
qui tralne toute la maisonnée, broute I’herbe des
chemins. Oui, ¢’était déja une idée étonnante de se
faire artiste foraine, comme on dit. Mais femme
Silure, c’était plus comique encore! Femme Si-
lure! Savez-vous ce que c’est qu’étre silure ? C’est
8tre torpille. Et torpille ? C’est étre électrique. C'est
qu’on ne puisse pas vous chatouiller sans qu’on re-
coive une secousse électrique. Silure, ¢’est un pois-

son qui vous engourdit le bras quand on le touche,
un poisson qui a une machine électrique dans le
corps. Alors quoi! Catherine Coussac, électrisée,
vous faisait passer des secousses dans le bras
quand elle vous touchait. Oui. Femine silure.
Voila !

» Moi, je n’avais pas besoin de la toucher pour
étre électrisé, je n’avais qu’a la regarder. Vous la
voyez & vingt-huit ans. Elle a un peu grossi, mais

elle est joliment jolie tout de méme; eh bien! il y.

a dix ans, quand elle portait sur ses cheveux noirs
le barvichel de dentelle que ces godiches de fem-
mes ont laissé de cOté pour mettre des chapeaux
comme les dames, ceux qui 'ayant vue, ne se dé-
tournaient pas pour la voir deux fois, étaient de fa-
meux imbéciles. 'Et une taille! Et un teint! Il y a
de belles filles & Limoges. Ma parole, ce n’ést pas
pour me flatter : la plus belle était Catissou.

» Aussi, ah! foi de Dieu, elle en amenait a la ba-
raque, des spectateurs, la femme silure! Elle n’a-
vait pas besoin d'un grand orchestre comme le
cirque Corvi, ou de boniments comme la troupe
qui joue la Tour de Nesle! pas du tout; elle se
montrait, on disait: « Ah! la belle fille! » et l’'on
entrait.

» Un jour, d Magnac-Laval, un lundi gras, voila que
j’entrai aussi, moi, dans la baraque de la femme
silure, comme tout le monde. Elle était la, sur un
petit thédtre, et, en bas, accroupie comme une sor-
ciére, la vieille mére Coussac qu1, les sourcils durs,

regardait tous les gens, I'un® apreés lautre, comme
si elle avait voulu leur jeter un sort. Je m’avancai.
Catherine me reconnut, et pendant que je restais
devant elle & me dire que ca lui allait joliment bien,
ce costume, la jupe courte et les jambes bien prises,
avec des bottines hautes qui faisaient paraitre ses
pieds petits comme ceux d’un enfant, elle sourit et,
d’un ton tout drdle :

» — Oh! vous, dit-elle, je n’ai pas besoin de voir
votre main. & vous!

» Etil y avait toujours comme une rage rentrée
dans ses yeux noirs.

» Ah! bien alors! je compris ce qu’elle voulait, la
brave fille! Je savais maintenant ce qu’elle cher-
chait et pourquoi elle courait les pays déguisée
comme ca en saltimbanque. Elle se rappelait tou-
jours cette main, cette affreuse main féroce, et elle
tendait & tout le monde sa petite main a elle, blan-
che, douce comme du satin, mais crine et nerveuse,
en espérant qu’elle reconnaitrait I'autre main aux
doigts égaux, llgnoble tachée de sang...

» C’était son idée a Catissou! On n’avait que cet
indice-1a; eh bien! ca lui suffirait, qu’elle pensait.
Difficile, d’ailleurs, de retrouver un coquin a travers
le monde; autant vaut chercher une aiguille dans
une bottelée de foin. Mais il y a toujours des chan-
ces pour qu’un meurtrier vienne rodailler autour
de P’endroit ou il a fait un coup. Le sang, c’est
comme un magnétiseur, ma parole: il attire. Bien
évidemment lindividu s’était éloigné de Limoges
dans le premier moment, — et encore qui le savait?
— mais certainement aussi_ il reviendrait respirer
I'odeur du faubourg Montmailler. Alors, quoi! la
femme silure avait des chances de la revoir, la
fameuse main qui ne lui sortait pas de la téte et qui
la hantait tant et si bien qu’elle m’a dit souvent que
dans ses cauchemars elle la sentait, et que ces gros
doigts velus ¢’était comme des tenailles qui s’enfon-
caient dans son cou la nuit.

» Avec la meére Coussac, Catissou parcourut
comme ca bien des chemins. Elle allait partout ot

elle pouvait aller, la voiture de la femme électrique -

trainée et cahotée par un cheval qui justement avait
servi dans la gendarmerie!... Un cheval réformé
qui devait peut-étre encore dresser son oreille cou-
pée quand il sentait des malfaiteurs; oh! c’est ma-
lin, les bétes! Et, trottant comme ¢a, se trimballant
de foires en foires, les deux pauvres femmes, la
grand’'mére et la petite-fille, ont di avaler des ru-
bans de lieues qui seraient capables de faire le tour
du monde. Elles ont vu ’Auvergne, Bordeaux, An-
gouléme, Tours, jusqu’a Orléans. Et bien d’autres
pays encore, dans le Midi. Mais c’était toujours
vers la Haute-Vienne qu’elles revenaient,avec le
plus de confiance .Une superstition, une idée comme
ca, quest-ce que vous voulez? Elles se disaient:
« C’est 1a que lindividu a tué, c’est la qu'il sera
pris! »

» Parole, ca devine souvent bien des choses, les

‘femmes. Je parlais des bétes. Les femmes, c’est en-

core plus malin. Voild donec qu'un jour, — oh! je
m’en souviens comme si ¢’était hier, c’était le 22

mai, un mardi, — les baraques de la Saint-Loup
faisaient un vacarme... mais un vacarme... sur la
place royale, place de la république, je veux dire.

» Il y avait de tout, des chevaux de bois, des fi-
gures de cire, une aréne atlétique, un théatre-de
singes, la ménagerie Pezon, est-ce que je sais? le
diable et son train; il y avait aussi, parbleu, la
femme silure. Catherine, fraiche comme un cceur,
avec un maillot rouge tout neuf, se promenait sur
la plate-forme, montrait I’enseigne de ses exercices
et disait: Entrez, entrez, messieurs et mesda-
mes ! tandis que la vieille mére Coussac, qui avait
lair d’avoir cent ans, la pauvre femme, jaune
comme un coing, maigre comme un clou, toussait
a faire pitié, mais roulait toujours ses diables
d’yeux, chargés & balles, comme des pistolets.

(A suivre.)

———
Tsi Barbolon, lo fratai.

Quand on va la demeindze matin possé fére
raza tsi Barbolon, lo fratai, on est bin soveint
d’obedzi dé dzoure quie su lo banc qu’est 40
fin fond dé la boutequa et prao soveint, faut
I'ai restd dai bounés vouarbés pé pou que
y'ein aussé 'na demi-dozanna que dussont
passa dévant vo su'la chaula.

M4, s’on est dinse d’obedzi dé pachemta ein
atteindeint son tor, on I’ai s’einnouyé papi ‘na
menuta, alld pi! Ki on ein ott quie dai totés
sorcieres que cé tsancro dé Barbolon vo
conte et coudhie, dai iadzo, vo z’einfela tot ein
racllieint 1é pai et ein copeint 1& tignasses ai
pratiques.

Lo gailla, qu’a coratta on part d’ans peé tile
carro dé la jografi, 1é sa totés et iena per des-
sus et faut I'oaré dierro vo z’ein déblliotté et
quinna lama I'a po ein deré dé cllido galé-
z&s que vo font tant recaffa qu’on est d’obedzi

* deé sé teni lo pétro avoué lé dués mans.

Et quand faut cllioula lo mor & cauquon ! a
li lo pompon.
L’autra demeindze, que su don zu tsi Bar-

bolon, coumeint dé coutema, y’avai on moueé

dé dzeins et me su cheti on bocon ein attein-
deint que vigné mon tor.

Y’avai quie on assesseu, tot dzouveno et tot
frais nonma, que démaoraveé dein on autro
veladzo proutso dé tsi no. Cé coo, que n’avai
papi dou pai fou dezo lo nd, étai tot parai ein-
tra po sé fére raza et ein arreveint dein la bou-
tequa, se met a sé bragua que 1’étai assesseu
et 4 eimbéta lé dzeins qu’étiont quie avoué
son batoilladzo su la Justice dé pé et 1& z’au-
torita. Pu, faillai vaire coumeint sé redressive,
et mé mouzo que sé¢ pinsave que, du adon,
poive envouyi qui que sai, mémameint lo syn-
dico, sé féré potografiyi.

Noutron gailla cognessai on pou Barbolon
et savai prio que I'étdi on farceu, méa cou-
meint sé peinsaveé que n’otzérai rein I'ai dere
et onco min repipa a cauquon qu’est dé la
Justice dé pé, s’est de ein s¢ cheteint su la
chaula:

— Faut lao féré vaire qu’on a dé la cabosse
et fére recaffi on bocon! Adon, ye fe.a Barbo-
lon:

— Est-te veré qu’on vo paye tot coumeint on
magnin, don tant pe balafres?

— Na, monsu! I'ai repond Barbolon; dé-
mando treinta centimes po copi lé quiettes et
veingt po féré la barba: ora, vo vaidés cllido
dou grands sabres que sont cllioula ein crai
contrelo mouret avoué cllido pistolets que sont
crotsi découté, et bin, m’ein servo assebin, et
se faut copa on orolhié a cauquon, l'est cin-
quanta centimes; po lé dués, rabatto oquié,
et I'est fenameint septante et cing; se faut
copa lo piffre c’est on franc po cein que 1’est
rudo molézi a fére; le dués djoutes, on frant
veingt, pu se cauquon vao sé fére copa la
téta, l'est cing francs, sein martchanda.

Et Barbolon I'ai desai cein d’on ai qu’on
djurave que ne deséi pas dai badenadzo et ni
dai foléra.
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