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Lt CONTEUR VAUDOIS 3

nétra su la tserraire. Lé trai lulu ein quiestion, vol-
lhiront alla on dévai lo né conta cauquiés gandoisés
a cllido megnattes, et coudiront passa pé la fenétra,
quavai dai barreaux, Yon de cllido vallott?ts,
qu’étai prao mingolet, passa coumeint .’na 1gttra a la
pousta; mi quand 1A’llemand vollie s’einfatd dedein,
adieu Dian ! Ne sé pas se 'avai trdo medzi dé soupa,
ma tantia que la téta passi, avoué prao peina, l'est
veré, ka sé riblid bin on bocon 1é z’orolhiés ; m
pas fotu d’alla plie einnant. C:é qu’'étai restd défrou
eut bio lo bussé, pas moian de lo féré passi! et lo
pe bio dé l'affére, c'est que quand vollie reteri sa
téta, pas méche non plie, 1& z’orolhiés sa crotsivont
contré 1& barreaux, et fe d’obedzi dé dzoure quie.
Lo pourro idia sé trovavé pas a noce, et sé dou
compagnons euront bio lo trevougni, 'on pé la téta,
Tautro pé 1& piautés, inutilo. Lé trai Savoyardes sé
tegnont lo veintro d’ao tant que lerecaffivont, tandi
que lo pourro diablio dzevativeé ein tallematseint
dai tufle et dai tondrevettre, ma sein poai ietz ; etne
sé pas tant qu'a quand lai sarai resta, se n’étdi pas
passa perquie 'na brava dzein que crut d’aboo que
y'avai dao fi et que I'étai 1& pompiers que débagad-
zivont pé la fenétra ; ma quand sii cein qu’ein ire
et que l'eut recaffa son sou, I'eut portant pedi dao
lulu, et I'est z'u queri dai z'uti po lo podi raveinta
dé perquie, ka l'ont étd d’obedzi dé démonta tot lo
comerce: I'a faillu décelld 1& barreaux, dépliaci la
trablietta dé la fenétra, et sailli I’Allemand, que
s’est reintorna tot vergognao, ein einvoyeint le me-
gnattés a ti 1é diablio.

Connaissances utiles.

Vous connaissez tous les gros escargots, ceux des
- bois, des jardins, des haies. Eh bien, cassez leur co-
quille, et vous trouverez al'extrémité de leur corps
une petite vessie remplie d'une substanee d'un as-
pect gras et gélatineux et d'une couleur blanchatre.
Cette substance est une sorte de colle avec laquelle
vous pouvez réunir, souder, raccommoder des ob-
jets en pierre dure, en porcelaine, en verre, tels
que pierre a aiguiser les faux, vaisselle, etc., etc.
C’est de suite aprés I'avoir retirée de I'animal qu’on
s’en sert; on ne saurait la conserver molle. On en-
duit de cette colle animale les parties des objets que
Ion veut rejoindre et on laisse bien sécher. Aprés
cela, l'adhérence devient si forte que si, par un
coup ou une secousse, on essaie de disjoindre les
parties réunies; on n’y réussit pas toujours. Une
personne rapporte qu’apres avoir réuni deux parties
d’une pierre a fusil, grosse comme le poing, et I'a-
voir jetée avec violence sur le pavé, les parties lu-
tées ne se détachérent point. Il est aisé de recom-
mencer l'essai; on casse de la porcelaine et de la
vaisselle tous les jours, et I’on trouve des escargots
en toute saison et presque partout.

Recette.

Le moment est venu d’indiquer & nos lectrices
une excellente maniére de faire la confiture aux ce-
rises. La voici :

Les cerises dépouillées de leur queue et de leur
noyau, vous les jetez dans un petit chaudron pou-

vant contenir, par exemple, dix kilos de fruit, vous
ajoutez a cette proportion de six  huit kilos de su-
cre raffiné, selon que les cerises sont plus ou moins
douces, selon leur état de maturité plus ou moins
avancé. D’autre part, vous exprimez le jus de deux
kilos de groseilles et de framboises (moitié par moi-
tié) que vous délayez dans un peu d’eau, vous pas-
sez ce jus & la chausse et vous le mélangez aux ce-
rises. Placez votre chaudron ou bassine sur le feu;
4 mesure que la cuisson se fait, 6cumez avec soin,
c’est un point trés essentiel ; 4 partir de ce moment,
veillez a ce que le fruit ne s’attache pas au fond du
vase. Il ne faut guére plus d’'une heure pour que la
confiture soit cuite et il ne vous reste plus alors
qu'a la mettre dans des pots humectés de rhum,
ainsi que le papier qu'on y applique. Chaque pot
enfin doit étre recouvert de parchemin et tenu en
lieu sec et aéré.

Au 9me Chasseurs.
I

Chacun gagne sa vie comme il peut, n’est-il pas vrai,
et il n’y a pas de déshonneur a se livrer au négoce des
légumes secs. Telle fut la maxime que pratiqua tout de
suite monsieur Grattepain en entrant dans la vie sociale.

Aussi, dés que, grace au petit capital de six mille
francs que lui avait apporté madame Grattepain, a titre
de dot, il se vit installé dans le quartier de la Halle
aux grains, avec son nom inscrit en grosses lettres au-
dessus de sa porte, commenca-t-il & s’estimer comme
un homme heureux. Et, de fait, il I’était. Le Ciel ne lui
avait-il pas octroyé les deux qualités les plus précieuses
pour bien réussir en affaires, je veux direla santé et le
courage au travail ?

A partir de ce jour-la, Grattepain suivit sans broncher
la ligne droite que son bon sens lui avait tracée, et il
ne s’en écarta pas d’une semelle. C’était le secret pour
arriver sirement au but et pour y atteindre plus vite
que les autres.

Ah!dame, il se donna du mal. Pendant plus de vingt
années, il appliqua toutes les ressources de son intelli-
gence au triage avantageux des poids concassés. Pen-
dant plus de vingt années, on le vit suer, peiner,
besoigner, courir, se démener comme cing cents
diables d’enfer, dans le but d’acquérir des haricots et
des lentilles & bon compte pour les revendre cher.

Enfin, & force de profiter avec a-propos des hausses
et des baisses ; & force de rudoyer ses employés et de
sourire agréablement & ses clients ; & force de mentir
avec aisance et de berner les gens avec grice ; en un
mot, & force d’exploiter avec habileté son fonds de
commerce, Grattepain devint I'un des plus gros négo-
ciants de « la partie, » et il se retira des affaires a la
téte d'une fortune évaluée en chiffres ronds a la somme
de sept cent mille francs.

Il faut dire que Grattepain avait été aidé efficacement
dans sa tAche par sa digne compagne. Celle-ci, en effet,
par son esprit de sagesse et d’ordre, avait contribué,
pour une large part, au succés extraordinaire de la
maison.

Par malheur, la pauvre femme ne put ni assister au
triomphe définitif, ni jouir du résultat du labeur commun.
Elle mourut quelques années avant les événements
qu’on va lire.

Grattepain se montra d’autant plus sensible & cette
perte, que mademoiselle Grattepain se trouvait absolu-
ment hors d’état de remplacer sa mére, soit a la caisse,

.soit au comptoir.
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