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sage des prairies, utilisation des engrais liqui-
des. — Destruction de la cuscute : arracher et
brulersur place les pieds de luzerneet de trés
{les envahis, arrroser ensuite les surfaces net-
toyées avec une solutionde 5 & 6 kilos de sul-
face de fer dans 100litres d’eau.

Bétail. — Mémes soins hygiéniques qu'en
juin. — Lutte des brebis — Préparation de
I’agnelage d’automne ou du commencement de
I'hiver. — Nourriture subtantielle et tonique
aux béliers. — Tonte des agneaux tardifs. —
Conduire les moutons sur les chaumes aprés
la moisson et suppiément de nourriture i le
bergerie. - Donner aux bétes de trait une
alimentation progressivement plus séche. —
Sel dans les rations : pour cheval, jument et
mulet, 30 & 40 grammes par jour ; pour va-
che laitiére, 60 gr. ; beeuf de travail, 50 a 60
gr. ; beeuf d’engrais, suivant poids et période
d’engraissement, 80 & 150 gr. ; porc, 304 60
gr.; mouton 5 4 6 gr.: moulon a I'engrais
10 4 12 gr. Fin de la monte des juments. —
Bains. — Paturage des porcs sur- les embla-
vures aprés la moisson ; graips cuits, mais con-
cassé, donduite & la glandée.

Apiculture. — Commencer la récolte du
miel et de la cire. — Transporter les ruches
prés des champs couverts de bruyéres ou de
sarrassin ; faire ce déplacement la nuit. —
— Réunir les ruches faibles.

Horticulture. — Greffe en approche du
pécher. — Ensachage des poires ‘et pommes,
sur tout les variétés de garde et celles sujeltes
a la tavelure. Pincement, palissage, éclaircie des
fruits du pécher en se servant de ciseaux a
pointe émoussées ; en laisser 12 environ par
métre courant de branches. — Greffer en écus-
son a ceil dormant les sujets qui perdent leur
séve : pruniers, aubépine, pommiers paradis
et poiriers francs. — Arroser pelouses, corbeil-
les, l6gumes. — Semer en pépinieére plantes
décoratives pour le printemps : pensés myo-
sotis, silénes, giroflées jaunes, roses trémiéres,
digitales ceillets de poéte, ancolies etc. — Mar-
cotter. les eeillets et les rosiers. — Tondre les
haies d’ornement, charmilles, aubépines, troe-
nes, ifsetc. — Au potager, metlre en place plants
de choux de Bruxelles, poireau d’hiver, chico-
rées, scaroles, fraisiers & gros fruits. — Semer
salades el fournitures, choux-fleurs d’automne
pois, haricols et épinards.

P. I. Zax.

Petites recettes

Nettoyage. — Commen! nettoyer les
meubles en bois blanc, tables et buffets de
cuisine 2 — On emploie les lavages au savon
et a I’eau de soude bien chande, ou, comme
dans certains pays, du savon noir, le sable
blanc (ou savon minéral) avec lequel on frotte
hardiment. On rince & grande eau et on laisse

sécher. Ce n’est pas plus difficile que cela. "

Quant aux taches d’encre-qui peuvent quelque-
fois se trouver sur le bais et les meubles, on
les enléve en les raclant avec du verre ou autre
chose, ou encore en mettant dessus une petite
solution d’acide tartrique ou d'oxaltate de po-
tasse ou d’eau de javelle ou d’acide: chlorydri-
que dilué selon I'espéce d’encre.

Verres de lampes. Ils doivent étre nel-
toyés au moyen d’une bagelte contournée par
un chiffon humide, et si les taches sont trop
résistantes, en les mettant tremper dans I'eau
chaude contenant en dissolution quelques cris-
taux de soude. Quand ils ont trempé suffisam-
ment, on les frotte. rince et essuie. Il faut se

garder du blanc d’Espagne, cela les fait éclater
et surtout il faut qu'ils soient parfaitement secs
su moment ot on allumera la lampe.

, * ¥ x

Eau de toilette. — On connait le liqui-
de avec lequel les coiffeurs nettoient la téte et
qui mousse comme du savon. Mais sait-on
comment on la fabrique ?

Faire fondre dans 5 litres d’eau chaude 243
grammes se sous-carbonate de soude et 250
grammes de savon noir. Laissez reposer un
jour, decantez et aromatisez avec de 1'eau de
lavande ou une essence quelconque et vous
aurez le « champoing » des coiffeurs.

* ¥ %

Créme d’asperges. — Il y a un délicieux
potage intitulé « créme d’asperges » ; la recette
est (rés simple, quoique de beaucoup d’effet.

Vous choisissez des asperges vertes que vous
coupez en pointes et que vous faites cuire a
I’eau salée ; on compte une bonne cuillére de
pointes par'convive ; d’autre part, vous mettez
dans une casserole un énorme morceau de
beurre [rais et deux ou trois grosses cuillerées
de farine pour un potage de dix personnes.

Dés que la farine est parfaitement délayée
avec le beurre. vous moaillez soit avec de I’eau,
soitavec du bouillon d’os, puis vous ajoutez la
moitié du jus de cuisson de vos asperges. Cela
doit vous donner une sorte de sauce légére
ayant I'apparence d’une créme. Au moment de
servir, ajoulez vos pointes et vous liez avec
deux jaunes d’ceufs.

Pas bien difficile la créme d’asperges, n’est-
ce pas vrai ?

* ¥ x

Maniére d'accommoder un poisson. —
Vous prenez votre poisson, vous le parez le
mieux possible, puis vous mettez dans un plat
allant au four, du beurre deux cuillerées d’eau,
sel, poivre; mettez-y le poisson, couvrez sur
une éyaisseur d'un centimélre, avec une farce
composée de mie de pain, persil, ail ou écha-
lotes, ciboules, sel, poivre et un ou deux jaunes
d’ceufs, servant & lier lafarce, saupoudrez avec
de la chapelure, parsemez de pelils morceaux
de beurre, faites cuire enfin au four pendant
une demi heure au plus, suivant’épaisseur du
poisson.

Au moment de servir, arrosez d'un jus de
citron, et présentez dans le plat de la cuisson.
* ¥ x

Pour fairesécher les souliers, — Iin’y
a guére de supplice plus grand que d’étre obli-
gé de chausser des bottes ou des souliers
mouiilés de la veille. Non seulement ils se ré-
trécissent, mais ils glacent le pied, ce qui n’est
pas sans danger pour la santé.

Ily a un moyen bien simple de remédier a
ce désagrément. Lorsque vous 0tez vos souliers
ou vos bottes, remplissez-les jusqu’au bord
d’avoineséche. L’avoine absorbera bientot I'hu-
midité. Elle prendra au soulier la moisissure et
s’enflera sous I'action de I'humidité qu’elle
prendra ; elle donneracomme la forme du cor-
donnier, en maintenant la grandeur du soulier,
sans, que le cuir se durcisse.

Le lendemain, otez l'avoine que vous met-
trez pendre dans un sac auprés du feu, afin
qu’elle séche ct que vous puissiez encore I'em-

ployer. Si le soulier n’est pas encore compléte-

ment sec, recommencez.
*x ¥ x

Les briilures guéries par le lait. —

Lorsqu'on a été brilé d’une maniére quelcon-

que, il faut plonger rapidement la partie attein-

te dans du lait de vache bouilli et refroidi et I'y

maintenir jusqu’a ce que la douleur ait cessé.

On peut aussi recouvrir la blessure de com-
presses imbibées de lait. Quelle que soit la gra-
vité du mal, sa guérison compléte ne se fait
pas longtemps attendre.

Dd lai Cote de mai.

L"i_m.adgination peu revoiri de bin des
malaidies. In djo que le Pierlé di Tchavon
de dos ai M. se trovait 4 cabaret aivo quéque
caimerades ai boire lai biere, tiainf to d'in
cd ai se ienvé en se teniaint lai téte comme
g'elle I'aivait voiu sattay. Oie! Oie! Ofe!
Oh qui ai ma & dents. Maini le veux bin
faire ai pécay tot conlent; i sais in remeéde.
Francois, dié-té & cabartie, bayie-me voi in
po de £4, aivo in bout de gazette, iven faire
ai pécay mon ma de dents. Tiaint ai leut
ces doues tchoses, ai fesé in peté paiquait
de £ po l'aipliquay tchu lai fidiure de lai
san qu’ai seufray. Vos vlais voi comme ci
in bon reméde, lai £4. Main 4 mainme mo-
ment quéqu’un I'aipelé feu po y dire in mot.
D_ltant qu’ai ’était feu, ses caimerades rem-
piuicainnent lai £4 aivd des ceindres qu'ai
prengoainnent dain le fona. Tiaint le Pierlé
rentré, ai boté-tot conftent son peté paiquait
tchu lai fidiore. Un de ses amis iy dié : ca
de lai bétige ; djemais cte si ne £i ne veut
te revoiri. Coije te, i sens que coli se péce
d]«? in pd. In moment aiprés, ai flanqué le
paiquait ichu lai tale ¢n diaint :'Coli ia! I ne
senspu ran. Hein, vos voites que le reméde
était bon. — Tot le mcnde se boté ai rire
en iy diaint : raivise-voi qué sa ai ié dain
ci papie | Ai 'euvré ai pen se boté ai rire
aivo les dlres en diant : ca dréle, coli, les
ceindres faint le mainme effet. — Crais-bin
qu’'6 ! Aivis en ces qu’aint ma és dents.

Stu que w dpe de bos.

Passe-temps’

—0—

Solutions pour le numero du 24 juin 1906.
Charades : Ver-sion. — Four-mi.
Enigmes : Santé. — R.

Devinettes

_ Quelle différence entre un escelier et un
juge de paix ?

Quelle différence entre une personne
menteuse et une pomme cuite ?

Pourquoi les sourds ne peavent-ils ja-
mais prendre de poissons au filet ?

A quoi servent les ballons ?

COMBLES

De la sensibilité ?

De la prévoyance pour un banquier ?
De I'hospitalité ?

De la bonté ?
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