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Recettes et Conseils

— Rien n’est désagréable autant ¢u’une invasion de cloportes.
Or, il est des caves, des celliers, des cuisines humides, des ser-
res et des jardins quien sont remplis. Le meilleur moyen de s’en
débarrasser consiste i évider des pommes-de-terre en forme de
wodets et 4 disposer ces especes de cloches de distance en dis-
tance. Le matin, quan(l on les visite, on y trouve presque tou-
,]ouu des cloportes qui s’y sont rqu"les pour y passer la jour-
née. On peut encore déposer dans un coin une toile d’emballage
ou un paillasson humide et I'y laisser la nuit On trouvera cer-
tainement des cloportes dessous, le lendemain, et il sera facile
de les détruire en trempant, par exemple, la tonle dans un seau
d’eau.

Dans les jardins, on peut aussi en prendre de grandes quan-
tités en laissant pendant deux ou trois jours, dans les allées, les
mauvaises herbes provenant des sarclages. Les cloportes s’y ré-
fugieront certainement.

*
* *

La pechie s’ouvrira bientdt, au moment, précisément, ot les
grandes chaleurs rendront difficile la conservation du poisson.
Un vieux pécheur nous a indiqué un moyen excellent de le
garder plusieurs jours sans difficulté.

Il suffit pour cela de I'étourdir au moment ot il sort de I'eau
en lui mettant dans la bouche un morceau de pain imbibé d’eau
de vie, de vin ou de biére. Une fois le poissonivre. on 'enveloppe
d’herbe fraiche imbibée de vin ou de biére et on le place a'ombre
dans un endroit frais.

»
* *

— Lorsque les fleurs commencent a se faner, ce qui a lieu
généralement au bout de 24 . heures, on peut leur rendre leur
fraicheur en plongeant I'extrémité de leurs tiges dans I'eau bouil-
lante de maniere a ce que I~ tiers de la tige pénétre dans I'eau.
Lorsque cette eau se refroidit la fleur se ledlesse et recouvre sa
fraicheur. Avant de replacer les fleurs dans I’eau froide, il faut
couper la partie de la tige qui a été en contact avec I'eau
bouillante.

Coin de la mendgere

Galette de pommes de terre. — 1 Faites cuire vos pommes de
terre au four. i
Une fois cuites, passez-les au tamis.
Mélangez celte pulpe avec de la farine par parties égales.
Ajoutez 350 gr. de beurre pour une livre du mélange.
Puis deux jaunes d’ceufs et un demi-verre de lait.

Vous sucrez, ou vous salez, au choix, suivant volre goiil.
6. lravall]ez cette pate cing minutes.

. Ktalez-la dans une tourtiére, en lui donnant un pouce d’é-
palsseur .
8. Faites cuire trois quarts d’heure au four.

SUR w10

ECHECS

PROBLEME No 18.

Mat en 2 coups

Sotution di probléme ne 18 : 1. F — GR6 1 & volonté.

2. T — R2 mat.

Devinette

()z'/ esl le vainguewr duw drgon ?

e S S e S

he mot pour rire

Entre deux penseurs plaisants :

— En somme, mon cher ami, qu'est-ce que la médecine, sinon
un libre échange ?

- Un libre échange ?

— Sans doute : le malade prend I'avis du docteur et le docteur
prend la vie du malade.

Solution du rébus paru dans le N° 25
Quand il y a la volonté le moyen est bientot trouve.

Camp T ile L A la Vol ON té LE mois y"Ain ais bien TO trou V.

Editeur-Imprimeur: G. Moritz,
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