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Do

11 faut encore autre chose comme le dit le
Journal d'agriculture francais, M. de
Saint-Quentin : il faut avoir de I'ordre.

L’ordre esl plus facile & décrire qu'a définir.
C’est 'ordre qui fait que, dans une ferme,
chaque chose est asa place. que tout y est fait
au jour et a I'heure voulus. Dans une ferme ou
il y a de P'ordre. on peut arriver & 'improviste.
La cour ne ressemble évidemment pas & une
cour de chiteau — elle ne le doit pas — mais
rien d’essentiel n’y (raine. Les équipages : char-
reltes, charrues, colliers..., y sonl rangés ot il
convient. Les litiéres de la veille sont étendues
sur le fumier et non oubliées en tas dans un
coin. Les portes des appartements sont fermées.
Les animaux entrent et sorlent & I’heure dite.
Dans les écuries et les élables, les litieres sont
préparées, les rateliers garnis.

Du premier coup d’il, le visiteur est agréa-
blement impressionné.

Dans la cuisine, soigneusement lavée, il ad-
mire la propreté des tables el des bancs. Le
fourneau, s'il y en a un, est bicn astiqué. Aux
murs reluisent les cuivres et les fers blancs.

Une bonne odeur de créme (raiche emplit la
laiterie, nul objet étranger ne s’y rencontre.
Dans les greniers bien Dbalayés, les grains sont
soigneusement séparés les uns des autres,

Si I'on visite les champs, on constate que
tout s’y passe également avec méthode et ré-
gularité. Chacun est & son poste. Personne ne
se presse, mais toul le monde travaille.

Les charrues ne restent pas arréiées au bout
des champs. Labours, semailles, sarclages, mois-
sons s’effectuent au moment opportun, Dans les
herbages et le vergers, les clotures et les ar-
bres sont bien entretenus.

De tels résullats ne s’obtiennent pas sans vo-
lonté ni fermeté de caractére, mais il'n’en est
Ppas qui honorent davantage les cultivateurs. Ils
exigent d’eux une préoccupation constante. Les
premiers levés, les derniers couchés, ils doi-
vent toul diriger, tout surveiller. Dans le mé-
nage, chacune a son role. Pendant que le mari
esl aux champs ou au marché, la femme veille
et son action n’esl pas moins utile. 1l y a long-
temps que le viel Olivier de Serre a dit: « La
femme fait et défait la maison. » Ce qui- élait
vrai, il y a (rois siécles, Iest et plus encore
aujourd’hui ot les maisons se défont plus vite
qu’autrefois.

*
* *

Le chou.—Unmalheur a notreépoque c’est
que .trop de gens veu'ent devenir des intellec-
tuels et que trop peu censentent & planter les
choux ... Planter des clioux es! cependant une
des choses les plus agréables el les plus faciles
du monde.

Le chou est unmetis excellent, que des gour-
mets eux-mémes apprecient. el préférent aux

plus savants ragoits. De plus, le chou a des

propriétés médicinales incontestables, quoique
ignorées de beaucoup de gens.

Cacon aflirme que les Romains purent se pas-
ser de médecine pendant plusieurs siecles, gra-
ce a I'usage du chou.

Hippocrate le prescrit, cuit avec du miel,
pour la colique et la dyssenterie.

Il est reconnu partout comme antiscorbuti-
que et pectoral, surtout le chou rouge. Appli-
quées chaudes sur la poitrine, les feuilles de
chou font disparaitre les points de colé, les
palpitations. Sur la teigne, elles font tomber
les crotites.

Le célebre docteur Récamier conseillait, con-
tre la goutle et les rhumatismes, d’appliquer,
sur la partie malade, deux ou frois feuilles de
chou superposés, aprés en avoir enlevé Jes co-
tes, et de les laisser 10 & 12 heures.

On conseille encore la graine de chou con-
tre les vers. Le sirop de chou est excellent
pour toules les maladies de poitrine.

Donc, rien de plus injuste que le proverbe: « -

Béte comme chou », et les Auvergnals font
preuve de roublardise en demeurant les fide-
les obslinés de la soupe aux choux.

*
* *

Qui de nous n’a savouré de la viande de
beeuf el de porc surtout bien fumée ? Je dis
bien fumée, car la viande mal lumée est alors
trés mauvaise. Kt malgré que Iopération est
trés simple, elle demande cependan: encore cer-
tains soins.

Dans beaucoup de pelils ménages, on se
contente de suspendre simplement dans la che-
minée les morceaux de beeul ou de pore qu'on
veut fumer. Pour certains jamhons lumés com-
me ceux de Bayonne. de Mayance, de Westpha-
lie, on agit exactement de la meéme facon. Les
parfums particuliers qu’ils exhalent sont dus a
des plantes aromaliques qu’on bri'e dans le
foyer, comme le thym. le romarin, le serpolet,
le geniévre surtoul. Quant a la belle couleur
rouge vif de certaines de ces viandes, et princi-
palement du beeul salé et fumé dit de Hambourg,
ellen’est due qu’a la présence du salpétre qu'on
a mélangé avec le sel.

Pour le beeufl, on aurait souvent intérél & le
fumer. C’est une viande excellente qui, ainsi
conservée. garde toutes ses qualités. Voici com
ment on devrait opérer : ;

On choisit des morceaux de belle viande
grasse autant que possible qu’on ‘prendra du
poids de 6 a 8 kilog. environ. On les laissera
pendant deux jours se morlifier dans un en-
droit trés frais quoique bien aéré, mais absolu-
ment exempt de mouches. Au fond d’un saloir,
on aura jeté une certaine quantité d’eau salée.
bouillie, écumée et refroidie. Ony place alors
les morceaux de viande en recouvrant chacun
d’eux d'une forte couche de vieux sel blanc —
le meilleur pour cette opéralion. — Sur les
morceaux de viande enlassés, on pose un pla-
teau de bois qu’on charge de poids trés lourds
pour que la viande baigne bien dans la saumu-
re. De deux a(rois semaines aprés lasalaison —
le temps exact dépend de la grosseur des mor-
ceaux et aussi de la période pendant laquelle
on désire la conserver, — on enlé¢ve la viande
du saloir, on la laisse bien égoutter ; on I'es-
suie ensuite, puis, on la porte au fumoir si I'on
en a un, ou on l’accroche & la cheminée, mais
alors la viande ne vaut pas.

Au fumoir on la laissera 25 jours exposée a
la fumée obtenue par la combustion lente de
quelques copeaux de chéne bien sec. Si 'on
brile des bois résineux, le goiit que prendalors
la viande exposée est plulol désagréable.

Si on veut que la couleur du beeuf soit rou-
ge vif on nele laissera que 7 ou 8 jours dans le
saloir avant de le fumer. On pourra obienir un
résullat & peu préssemblable en le saupoudrant
avec de la saumure séche renfermant 1 partie
de salpétre pour 3 ou 4 parties- de sel . 1] faut
avouer que ce procédé a I'inconvénient de ren-
dre la viande plus dure. 1l faudra éviter aussi
de trop fumer, car elle deviendrait, coriace et
sans goiit.

Vers la fin d’avril, on place la viande dans
des tonneaux ot elle reste jusqu’en mai. Onpeut
alors la suspendre en des lienx rés aérés.

Pour les jambons, on agit & peu prés de la
méme facon. On les saupoudre d’une petite
quantité de salpétre, on jelte sur eux des feuil-
les de laurier et on les laisse entassés pendant
4 ou 5 jours. Ensuite on verse sur eux de ’eau
de sel trés concentrée et de fagon & les com-
plétement recouvrir. Trois semaines plus tard
on les en relire, on les essuie el on les expose
alors pendant trois semaines a la fumée produite
exclusivement par la combustion de branches
de geniévre.

Le fumage des jambons demande certaines
précautions. Il peut arriver que le lieu ol cette
opération se fail ne soil pas favorable, et que

la chair des jambons reste constamment humide.
Dans ce cas, généralement, celte chair s’imbibe
@’un gout de suie tres désagréable. 11 faut que
cet endroil ol I'on fume soit parfaitement sec.
Il faut aussi que les jambons exposés soient
suffisamment éloignés du feu pour que la va-
peur s’en élevant se condense avant d'alleindre
la viande.

Les gigots de mouton peuvent &tre fumés
également ; on ne prendra que des gigots bien
gras. La saumure sera faite de 125 grammes de
cassonade, 32 gr. de sel ordinaire el une de-
mi cuillerée & café de salpétre. On frotte (rés
fort le gigot avec ce mélange et on le place
pendant (rois ou quatre jours dans une terrine
en le retournant deux fois par jour, el en fai-
sant chaque fois couler la saumure qui dé-
goute. On recommence apreés I’avoir essuyé, et
cela deux fois encore, puis on le fume modéré-

ment. ’
rauL, ROUGET

LETTRE PATOISE

Dd lai Tcherboucnics e.

Cment i aid ge aivu héco de piaigi «n iégaint
les latires patoises di ,, Fays d¢ duemoenne™
i me se boltai ai en envié achi ienne. (i enne
petéthichtoire qu’a vrai si n’seu pe in mentou.

Ai y aivait enne fois dain in vlaidge d’Aid-
joué (c’élait dain le temps des (leches) enne
bouenne véye lanne que d’mouéraie tote pé lié
d’aivo I'afain que le hon Dué y aivait léchié :
enne baichatte de 25 a1 30 ans.

Lai bouenne véye que voyaie lai moué veni
ai grosses élchaimhés,sg!nmnnla.\' de o que sai hat
chatte ne troverail pu ai s’mairiai. I vo veu bin

_dire que s’té c¢i n'élait diére enne belle dgen,

¢’'ment tot le monde, elle aivait ses défa. En-
tr’itres, elle aivaiin nay que veniail des fois chi
gros, que ces p'té r'véli de pieumes pouéin se
reposay d'chu. « Aillairme ! qu’y i dié in djoué
sai mére, t'é quéqu'tchose mai féye ; ai ’fa
botai des mouelches de Milan ». Le méme soi
an appliquon un de ces paipiés chu I'épale de
note Djanne (¢’étaient le nom de lai baichatte).
A maitin, les mouelches aivin chi bin traivayié
que lai pouér’épale élait en lai hatou des aroil-
les. «Djeuseusse ! Mairia !St Djoset ! di¢ lai mére
en voyaint soli t’é eschtropiay | — C’na ran
d’soli, répond lai baichatte ; ai fi encoué bolay -
enne mouelche de Milan chu I'atr’épale, pou
I'aimouennaie an lai hitou de sai kaim'rade, ai
peu le mi veu élre réparai « Aich’to dit, aich’to
fai.

Les doués mouetches tirennent chi bin tot lai
neu, i déepée I'enne de I'alre, que le lende-
main mailin an n’voyait pu de lai téle, que le
hout de ci gros nay. « Aillairme ! Qué Iailfaire
di¢ lai poere mére déséchpéraie, en revoyaint
sai [éye ! Ai fi rotai ces breuyeriés de paipiés, sain
coli ai v’lan te déraicenai les doux brais ».

Lai baichatte que n’était ni empltchaie, ni dé-
coraidgié. dié Lo simpiement de posay encoué
enne de cesbéles de Milan chu lat téte, pou lai
r’lirié en aimon.

I me ne raipeule pu s’en épreuvon ci derié
reméde ; i paitché di vlaidge dain ¢’'moment-li,
pou quoi i n’ai djemais saivu se lai baichatte
¢ pouéyu vouairi son nay, ni se elle s’était mai-
riai. I me pense prou qu’elle en € tot de méme
trovai un, di temps qu’ai y en é pou tu.

Freluquet des Vies fouairtchics.
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