
Année maigre pour les champignons – Marie Morin

Visitez notre page Facebook sur Club des mycologues des Laurentides ou écrivez-nous à : amycologues@outlook.com.

Plusieurs participants à nos
cueillettes n’ayant pas d’expé-
rience dans le domaine sont tout
heureux d’avoir suffisamment de
champignons pour en faire un
plat d’accompagnement. Mais,
quand on sait ce que c’est que de
rapporter quantité de beaux
sujets pour la dégustation et
même pour la conservation, c’est
plutôt décevant.

Les champignons sont capri-
cieux et s’ils n’ont pas ce qu’ils
veulent, ils boudent et attendent
même jusqu’à l’année suivante
pour fructifier. Ils ne veulent pas
seulement beaucoup de pluie, ils
veulent aussi beaucoup de temps
sec, de chaleur, de soleil, et une
bonne proportion de tout ça.
Cet été, il semble que ce soit la
chaleur qui ait fait défaut, on en
a eu la preuve dans nos potagers
par le faible rendement
des plants de tomates
et concombres.

Espérons que l’au-
tomne nous apportera
des conditions clima-
tiques plus favorables à
l’apparition de quel-

ques savoureux spécimens dans
le genre coprins chevelus, tricho-
lomes équestres, tricholomes à
grand voile (matsutake), clito-
cybes ombonnés, hydnes sinueux,
pleurotes en forme d’huître et
pleurotes tardifs qui sauront nous
consoler de la disette de la fin de
l’été. Parfois, même en novembre,
on pourra trouver des pleurotes
en abondance.

Des nouvelles du Club
De nouveaux membres se sont
ajoutés au groupe tout au long de
l’été et la participation a été
constante. Nous sommes tou-
jours plus ou moins quinze per-
sonnes à chacune de nos sorties
et l’enthousiasme est toujours
présent. Le besoin de cueillette
qui habitait nos lointains ancê-
tres se manifeste encore et on
peut le constater en voyant la joie

immense des personnes qui aper-
çoivent soudain quelques beaux
spécimens.

Nous sommes généralement
accompagnés par un expert qui
nous aide à identifier nos trou-
vailles les plus rares. Pour les
champignons plus communs
l’expérience de certains membres
du Club est suffisante. Sur place,
le nez dans les livres, nous analy-
sons les caractères visuels dis-
tinctifs et, s’ils ne sont pas
concluants, nous reprenons
notre étude à la maison après une
sporée.

À l’heure du lunch nous faisons
un arrêt pique-nique où nous
prenons le temps de goûter au
plaisir d’être dans la forêt, de dis-
cuter de nos trouvailles, mais
aussi de faire plus ample connais-
sance avec les autres participants.

La première participation à une
cueillette est gratuite. Puis, si
vous avez aimé l’expérience, une
cotisation annuelle de 20 $ l'an
vous sera demandée pour adhé-
rer au Club et ainsi aider à répé-
ter ces belles sorties.

Il y a un vieux dicton qui dit, quand on parle de
récolte: «Une année bonne, et l’autre non». Selon ce
dicton, pour la présente saison mycologique, nous
serions dans une pas-bonne. Peut-être que quand paraî-
tra notre journal il y aura eu une poussée de champi-
gnons d’automne stimulée par un bon gel, mais, en
attendant, les champignons se font vraiment rares.
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Il y règne toujours une atmosphère de joyeuse camaraderie, comme vous pouvez le voir sur la photo de notre
groupe de cueillette du 2 octobre dernier à Saint-Adolphe-d’Howard.

Coprins chevelus

Mais là, c’est comme si mon corps
réclamait ces petits plaisirs plutôt calo-
riques issus de l’art de la pâtisserie. J’ai
trouvé au moins une bonne raison d’y
succomber : pour le plaisir du palais !

Brownies aux pommes
et aux bananes

Un jour, j’ai voulu faire des brownies
pour la première fois. Afin d’avoir une
idée de ce qui entre dans la composi-
tion de ces délicieux gâteaux, j’ai fait
une petite recherche sur internet.
Lorsque j’ai constaté les quantités
démesurées de gras, de sucre et d’œufs
que la plupart des recettes compor-
taient, j’ai failli changer d’idée ! Plutôt
que d’abandonner, je me suis lancée le
défi de créer une recette qui ne
déclenche pas de crise de foie.

Ingrédients
- Farine blanche non blanchie, 335 ml

(1 ½ tasse)
−Son d’avoine ou de blé ou germe de

blé, 112 ml (½ tasse)

− Poudre à lever (à pâte), 10 ml (2 cuil.
à thé)

− Beurre fondu, 75 ml (1/3 de tasse)
− Cacao, 112 ml (½ tasse) 
− Sucre, 225 ml (1 tasse)
− Cassonade tassée, 112 ml (½ tasse)
−Sel, 1 à 2 ml (¼ de cuil. à thé)
−Œufs, 2 gros
−Vanille, 5 ml (1 cuil. à thé)
−Café noir (liquide) refroidi, 60 ml

(¼ de tasse) (le café rehausse le goût
du chocolat)

−Bananes très mûres*, 2 moyennes
écrasées

−Pommes moyennes, 4 pelées et
râpées

−Pistoles hachées ou pépites de choco-
lat (mi sucré), 150 ml (2/3 de tasse)

Préparation
Dans un bol à mélanger, mettez le
beurre fondu, le cacao et le sel, mélan-
gez le tout. Ajoutez les œufs, le sucre,
la cassonade, la vanille et mixez la pré-
paration. Ajoutez les bananes écrasées,

les pommes râpées, les pépites de cho-
colat et le café. Mélangez ensemble la
farine, le son d’avoine et la poudre à
lever. Ajoutez le mélange de farine au
premier mélange en deux coups, en
mixant bien après chaque addition.
Étalez le mélange sur une plaque à
rebords (13 par 18 pouces ou 10 ½ par
15 ½) préalablement beurrée et tapis-
sée (facultatif ) de papier parchemin.
Cuire dans un four préchauffé à
350 oF de 30 à 45 minutes. Laissez tié-
dir et découpez le tout en carrés. 

*Plutôt que de jeter les bananes qui
noircissent, on les met (entières dans
leur pelure) au congélateur. Très
sucrées, elles sont parfaites pour les
recettes de gâteaux et de pains aux
bananes. On les pèle et les décongèle
pour ensuite les écraser. Elles doivent
être tempérées (température pièce),
car les bananes glacées ralentissent
considérablement le processus de cuis-
son du gâteau.

Gâteau chocolaté aux poires
Un gâteau qui peut faire perdre la tête
aux vrais amateurs de chocolat ! On
peut le saupoudrer d’amandes effilées

(minces tranches), de sucre gra-
nulé avant de l’enfourner ou de sucre
glace avant de le servir. 

Ingrédients
- Poires pelées et tranchées, environ 2

(d’une variété tendre comme la
Bartlett)

- Jus de citron, au besoin (facultatif )
- Brisures ou pistoles (hachées) de

chocolat mi-sucré ou au choix, 110
ml (1/2 tasse) 

- Œufs, 2
- Sucre, 170 ml (¾ de tasse)
- Sel, une pincée
- Farine blanche non blanchie, 225 ml

(1 tasse)
- Cacao, 45 ml (3 cuil. à soupe)
- Poudre à lever (à pâte), 5 ml (1 cuil. à

thé)
- Amandes moulues, 112 ml (1/2

tasse)
- Lait, 170 ml (3/4 de tasse)
- Beurre fondu, 30 ml (2 cuil. à soupe)
- Vanille, 5 ml (1 cuil. à thé)
- Sucre granulé ou sucre glace pour

saupoudrer (facultatif )
- Amandes effilées, au besoin (faculta-

tives)

Préparation
Beurrez un moule à quiche (ou à
gâteau) de 25 cm (10 pouces) de dia-
mètre. Pelez et tranchez les poires, puis
aspergez-les de jus de citron (facultatif,
mais empêche l’oxydation). Tamisez la
farine avec le cacao et la poudre à lever.
Préparez la pâte en commençant par
battre les œufs avec le sucre pendant 2
minutes, ajoutez le sel. Ajoutez en
alternance du lait, puis du mélange de
farine/cacao en prenant soin de bien
remuer entre chaque addition. Ajoutez
les brisures de chocolat, les amandes
moulues, la vanille et le beurre fondu,
remuez le tout. Versez la pâte dans le
moule, puis disposez assez de tranches
de poire pour couvrir la surface du
gâteau. Saupoudrez la surface des
poires d’amandes effilées, d’un peu de
sucre granulé (facultatif si vous n’avez
pas utilisé de jus de citron). Cuire à
350oF pendant environ 40 minutes ou
un peu plus. Laissez tiédir le gâteau
avant de le servir.

Bon appétit !

26                                                                                                           Le Journal des citoyens — 16 octobre 2014

Avec Odette Morin

Seulement pour le plaisir…
Est-ce l’arrivée du froid qui me donne envie de cuisiner et
surtout de manger du dessert ? Généralement, une bonne
banane mûre ou un petit bol de yogourt avec des fruits suf-
fit à satisfaire ma dent sucrée. 

odemorin@journaldescitoyens.ca
www.journaldescitoyens.ca

Elle est accompagnée de Paul Piché,
lui-même parain de la rivière Rouge et
de Catherine Huard et Alain Saladzius
de la Fondation Rivières, Mario Fauteux
et Xavier Lalande, respectivement
conseillers de Saint-Jérôme et de Saint-
Colomban, le maire Stéphane Maher et
Ronald Raymond, récemment nommé
sentinelle de la rivière du Nord. Des pas-
sionné qui se sont donné comme objec-

tif de faire de la rivière du Nord un
endroit où l'on pourra pêcher, se prome-
ner en embarcation ou même se bai-
gner… un jour.

Rappelons que la Fondation Rivières
est un organisme à but non lucratif dont
la mission est d’œuvrer à la préservation,
la restauration et la mise en valeur du
caractère naturel des rivières – tout
autant que de la qualité de l’eau.

Fondation Rivières, la ville de Saint-Jérôme et Abrinord

Une marraine pour
la rivière du Nord 
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Serena d’Agostino – La Coalition pour la préservation du Mont-Kaikoop à
Sainte-Lucie a mérité une bourse de 2000$ offerte par Desjardins dans le cadre de
l’«Opération charme David Suzuki ». Le 13 octobre, des centaines des personnes :
Mohawks,  élus et citoyens sont venus rencontrer M. Suzuki et témoigner de leur
amour pour cette montagne, le deuxième plus haut sommet des Laurentides.

Opération charme
David Suzuki

Michel Fortier – La comédienne Salomé Corbo devenait officiel-
lement marraine de la rivière du Nord lors de la soirée bénéfice
organisée le 27 septembre dans le cadre du lancement de la cam-
pagne locale Adoptez la rivière du Nord.


