Zeitschrift: Le pays du dimanche

Herausgeber: Le pays du dimanche

Band: 3 (1900)

Heft: 116

Artikel: Aux champs

Autor: [s.n]

DOl: https://doi.org/10.5169/seals-249792

Nutzungsbedingungen

Die ETH-Bibliothek ist die Anbieterin der digitalisierten Zeitschriften auf E-Periodica. Sie besitzt keine
Urheberrechte an den Zeitschriften und ist nicht verantwortlich fur deren Inhalte. Die Rechte liegen in
der Regel bei den Herausgebern beziehungsweise den externen Rechteinhabern. Das Veroffentlichen
von Bildern in Print- und Online-Publikationen sowie auf Social Media-Kanalen oder Webseiten ist nur
mit vorheriger Genehmigung der Rechteinhaber erlaubt. Mehr erfahren

Conditions d'utilisation

L'ETH Library est le fournisseur des revues numérisées. Elle ne détient aucun droit d'auteur sur les
revues et n'est pas responsable de leur contenu. En regle générale, les droits sont détenus par les
éditeurs ou les détenteurs de droits externes. La reproduction d'images dans des publications
imprimées ou en ligne ainsi que sur des canaux de médias sociaux ou des sites web n'est autorisée
gu'avec l'accord préalable des détenteurs des droits. En savoir plus

Terms of use

The ETH Library is the provider of the digitised journals. It does not own any copyrights to the journals
and is not responsible for their content. The rights usually lie with the publishers or the external rights
holders. Publishing images in print and online publications, as well as on social media channels or
websites, is only permitted with the prior consent of the rights holders. Find out more

Download PDF: 10.08.2025

ETH-Bibliothek Zurich, E-Periodica, https://www.e-periodica.ch


https://doi.org/10.5169/seals-249792
https://www.e-periodica.ch/digbib/terms?lang=de
https://www.e-periodica.ch/digbib/terms?lang=fr
https://www.e-periodica.ch/digbib/terms?lang=en

dans sa journée, deux a (rois litres de lail. addi-

tionné, pa: litre, de 2 grammes de benzoale de

soude.

* * *

On a dressé & Amsterdam un tableau élablis-
sant la moyenne de la mortalité par 10 000 ha-
bitants des enfants de cingq ans et au-dessous :
il montre upe dillérence (rés sensible entre le
taux de la mortalité dans la classe pauvre et la
classe riche.

Les deux premiers groupes représenient la
classe ouvriére, les déux suivants la petite bour-
geoisie el les deux derniers la haute bourgeoi-
sie

Au-dessous d’un an.  De 1 45 ans  Totaux,
1 groupe 70 3h 104
20 — 79 37 106
3 — 59 29 88
e — 5} 23 68
50— A2 18 60
6 — 32 - 16 48

D'ott vient cetle dilférence frappantz ? Evi-
demment des conditions hygiéniques moins bon-
nes du logement pour une grande partie de la
classe ouvriere, d'une alimentation moins hien
comprise des enfants en bas ige. du manque de
propreté el de soins entendus. la femme pauvre
se vovant souvenl obligée de conlier la petite
lamille & la sceur ainée, la plupart du temps en-
core bien jeune el inexpérimentée.

* * *

Il est dit que nous ne parlerons aujourd’hui
que de médecine et de maladie,; il est vrai que
c'est malheureusement la chose a la mode. EL
comme nous en sommes & parler des enfans,
rappelons que les bains d’eau de savon chaude
constituent un excellent moyen pour lutter con-
tre la propagation des maladies infectieuses par
les malades eux-meémes. C'est surtoul pour les
maladies conlagieuses de I'enfance que les bains
deviennent un complément important des me-
sures de césinfection. Un enfant qui vient de
faire une scarlatine, une rougeole, une diphté-
rie. devrait loujours &lre baigné el savonné
avant de reprendre le chemin de I'école. Le
Conseil cemmunal de la ville de Briinn, en Au-
triche, a organisé. & partir du 1 janvier de
celte annge. un service de bains chauds qui sont
préparés gratuilement au domicile des malades
sur la demande écrile du médecin. Voila cerles
une organisation appelée a rendre des services
el capable de faire la guerre aux microbes tout
en apprenant au public & apprécier les bienfaits
des soins de proprelé.

x
* %

Limonades aw citron. — 1. Pelez un ci-
tron ou davantage, selon la quantité de liquide
(ue vous désirez préparer et la grosseurdu fruit.
Versez un peu d’eau bouilllante sur I'écorce el
“couvrez. Pressez le cilron el enlevez les pépins.
Versez, dans un autre vase. un peu d’eau bouil-
lante sur du sucre. Quand le sucre esl parfaite-
ment fondu. versez le jus dessus, ajoutez de
I'eau froide jusqu'a ce'que le gout de la limonade
ne soil ni trop fort ni trop faible : mélangez-y
assez de la premiére eau d’écorce de citron pour
parfumer le mélange. s

2. Roulez un citron, coupez-en I'écorce trés
mince. car le blanc est amer. et exprimez le jus
dans un pol au (ravers d’une passoire. pour re-
tirer les pépins. (ui sont aussi (rés amers. Ajou-
tez I'écorce el versez un verre d’eau bouillante ;
couvrez le pot, laissez refroidir ; passez. sucrez
et servez en ajoulant la quantité d’eau désirée.

— v\ Y\~——

“Aux champs

L’engraissement pratique des pores.

C’est un tort de croire (ue tous les aliments
sont également protitables aux porcs. La vérié
esl que cel animal, extrémement vorace puis-
qu’il passe pour omnivore, les ahsorbe presque
tous, méme les plus répugnants, avec autant
d’avidité. Mais il est bien certain qu’ils ne pro-
duisent pas le méme résullal au point de vue
de I'augmentation en poids.

Le por¢ est un des animaux dont le systéme
digeslif exige pour un accroissement de poids
égal la nourriture la plus concentrée. En d’au-
tres termes, les bovidés peuvent absorber da-
vantage d’aliments, ces aliments étant moins
nourrissants.

L’engraisseur ne devra pas oublier non plus
que certains aliments qui produisent plus de
poids ne fournissent pas une chair aussi ferme
el aussi bonne.

Des expériences ont é1é faites pour comparer
les résultats donnés par une nourriture séche et
par une nourriture trempée.

On 1 administré 4 des porcelels pesant le
meéme poids une mouture composée d'avoine,
d’orge, de pois en parlies égales el d’une de-
mi-ration de son. Aux uns on donna celte mou-
ture qui avait trempé pendant 36 heures dans
I’eau [roide; aux autres on administra la méme
moulure séche, en meltant & la disposilion des
animaux de I'eau froide dans une auge pour leur
boisson.

On remarqua d’abord que la nourriture se-
che produisail un accroissement plus rapide.
Puis, vers la fin de I’expérience, ce fut ie con-
traire qui se produisil. Op vil ceux nourris aves
la mouture trempée augmentler trés rapidement.
Mais & I'abatage il y eul pour ces derniers heau-
coup plus de déchels.

Les porcs nourris avec lamouture séche sem-
blaient moins gros. moins volumineux ; mais la
viande, plus ferme, plus compacte, pesail da-

“vanlage.

L’éleveur voil d’apres cela quel mode d’ali-

~mentation il doit choisir.

Maintenant, quel genre de nourriture devra-
L-on adopler pour avoir chez les porcs une viande
de qualilé supérieure ? La question a son im-
portance.

Une premiére remarque qu’on a faite el qui a
un grand intérét,c’est que la viande des porcs
engraissés exclusivement .4 la porcherie a bien
moins de saveur que celle des porcs qu’on en-

~ voie aux champs.

Dans les pays ot les glands sont en grande
(uantilé el ot les éleveurs en font des provisions.
la vidnde des porcs est excellente. De tous les
aliments. & ce point,de vue. le gland constilue
le meilleur. Il donne 4 la chair une coloralion
Jégérement brune el une saveur excellente. Le
lard n’est pas en grande quantilé et nese forme
pas en couches épaisses. La graisse esl donc ré-
duite, mais elle est de Irés honne qualité. Le
lout, graisse el viande, a une saveur prononcée
mais agréable. :

11 y a beauloup de rapport entre celte viande
et celle du sanglier. Seulement I'usage exclusif
des glands pour I'zlimentation des porcs pour-
rait avoir I'inconvénient dirriter les organes di-
gestifs, 4 cause de la grande quantité de tannin
contenue dans ces fruils.

Les chataignes conviennent fort bien aussi
pour I'alimentation des porcs & I’engraissement.
Elles produisent du lard plus épais que celui par
les glands. La saveur de la viande est également
excellente.

En Alsace et en Lorraine on donne beaucoup
de féves aux porcs. Cet alimenl communique &

la viande une saveur (oul & fail spéciale mais’
qui est est (res agréable. o

Les déchels de cuisine. les eaux grasses sont

utilisés pour la nourriture des porcs, mais il
- faut y adjoindre autre chose. - § :

Cerlains éleveurs achétent de la viande de’
cheval ou des viandes plus ou moins avariées
qu’ils utilisent pour celte nourriture. Les pores,
plus ou moins délicats. quoi qu’on en dise. s’en
accomodent fort hien. Par exemple, la chair des
animaux ainsi alimentés sera délestable. Inutile
de dire que les éleveurs qui agissent de cetle
facon n’ont généralement pas de scrupules. Les
pores qu'ils conneront au commerce ne différe-
rontpont d’apparence de ceux nourris de loule
autre facon. On ne s’apercevra de la supercherie
que lors de la consommation.

Aujourd’hui, la question de la valeur du mais
dans P’alimentation des porcs esl trés discutée.
Cerlains prélendent que le maisdonne une chair
de parfaite qualité. Mais la pluparl des expérien-
ces et des remarques [ailes tendent & démontrer
le contraire. :

En Angleterre par exemple, on ne goiite pas.
et avec raison, la chair des porcs salés qui arri-
vent d’Amérique. Pourquoi ? Justement peut-
élre parce que ces porcs onl élé engraissés, el
presque exclusivement, avec la farine de mais.

Autant que les céréales, blé. seigle el que les
pommes de terre cuites. le mais donne du lard,
mais ce lard n’est pas de premiére qualité. La
viande est sujelte a critique.

Si I'on emploie de la farine de mais. on la’
donnera au commencement de i’engraissement
et non a la fin. Vers la {in on donnera des [a-

" rines de sarrasin. d’orge. de seigle. On prétend
que la farine d’orge donne & la chair une saveur
spéciale de noisetle res agréable. Celle de sei-
gle est plutot rafraichissante, celle de 1'orge au
contraire échauffante. Les deux mélangées pro-
duiront un bon résultal.

Les pommes de Lerre cuiles, un peu parlout
en France, forment I'un des principaux aliments
du porc... Cel aliment est de bonne qualité;
pourlant seul il serait insuftisant. On y ajoutera
du pelit lail. des eaux grasses, des Dhuvées de
farines de céréales. '

Paul ROUGET.

Etat civil
BRE:T;E UX

Naissances.
Janvier.

1. Kempt Louis Albert fils de Louis et de Ma-
ria née Froidevaux de Sigriswyl, au Cernen-Veun-
sil. — 12. Clémence Marie Louise Cécile fille. de

* Paul et de Agripine née Humair de Muriaux, an
Cratat Loviat. — 13. Schwarb Constant, Léon,
fils de Louis et de Aline née Peltier de Eiken, aux
Breunleux. — 23. Jossi Jules, Robert, filsde Rodol-
phe et de Marie née Thiévent de Grindelwald. &
La Chaux. — 24. Jelmi Robert, Onésime, Pierre,
fils de Pierre et de Adine née Donzé, de Rivera,
aux Vacheries. — 26. Krebs Edouard fils de Gott-
fried et de Jeanne née Gaffner de St-Beatenberg
au Cernen-Veusil. — 30. Schmidt Alice, Lonise,

. Agathe, fille de Louis et de Louisa née Patois de
Montandon (Doubs) aux Breuleux. = 31. Donzé
Blanche, Yvonne, fille de Numa et de Marie née
Prétat, aux Breuleux.

Février.

1. Merguin Juliette, fille de Jules et de Elvina
née Chaboudez de Fontenais, au Roselet. — 1.
Mergnin Frangois, Jacques, Auréle, fils de Jules
et de Elvina née Chaboudez de Fontenais, au Ro-
selet. — 2. Boillat Irmin, fils de Auréle et de Ir-
mine, née Joly de et & La Chaux. — 2. Boillat
Jean, fils de-Auréle et de Irmine, née Joly.de et
4 La Chaux. — 5. Chapatte Blanche, Marie, Phi-
lomeéne, fille de Jules et de Cécile née Chapatte,
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