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Ivre de colére de cet insuccés, Thiébaud VI
ordonne, pour le lendemain, un assaut géné-
ral. Cette fois, grice au nombre, les Bourgui-
gnons arrivenl sur le rempart. Un combal
corps & corps s’engage, mais trop faible pour
résister plus longtemps, la petite troupe
d’Henri Ranque est obligée de se retirer dans
le chateau primitif dans la vieille tour des Ro-
mains. Le seigneur de Beurnevésin comprend
que la lutte est impossible. Il est obligé de
capituler.

Le comte de Neuchatel fit meltre le feu &
la forteresse qui fut entiérement détruite. En
méme temps il fait charger de chaines le sire
de Beurnevésin et le conduisit prisonnier &

Neuchitel, amenant avec lui le bétail et autres’

biens, aprés avoir complétement dévasté sa
seigneurie. Henri, forcé de reconnaitre son
suzerain, se soumil & Thiéband, mais ne recou-
vra jamaissa seigneurie.

Le chiteau ne fut pas rebiti. Seul la chapel-
le de St-Jacques fut reconstruite, dans le style
royal 4 la fin du XVI* siécle. Ce n’est quen
1823 qu’elle fut agrandie par ’adjonction de
la nef actuelle.

Thiébaud XIII donna la seigneurie de Beur-
nevésin & Jean et & Thiébaud de Blamont, le
26 septembre 1402. Ces nobles construisirent
alors une maison forte prés du moulin actuel.
On v voyait encore, il y a quelques trente ans
les fondations de ce second chateau, qui avaient
six pieds d’épaisseur. Ce chiteau ful ruiné
pendant la guerre de trente ans, en 1630,
quand un détachement de 300 impériaux, sous
la conduite d’'un nommé Moser, pénétra de
nuit a Beurnévésin et s’y éablit malgré les pro-
testations de la population. Les habitants irri-
tés des exigences de ces soldats. s’armérent
et menacérent de repousser par la force cette
troupe indisciplinée. Le prince évéque de Bile,
Henri d’Ostein. parvint & les faire partir.

Au XVe siécle le chateau et la seigneurie de
Beurnevésin appartenaient aux comtes de Neu-
chitel-Valangin qui inféodérent en 1410 ce
fief & la noble famille des Spechbach de Mié-
court. L'évéque de Bale se souciait fort peu
d’avoir pres de sa résidence ses fiefs nobles
appartenant a des princes étrangers, le comte
de Neuchatel, résidant & Paris. Par contre 1’é-
véque possédait Ligniéres, prés du Landeron,
de concert avec ces comtes. Les fimilles de ce
village étaient partagés entre 1'évéque de Bile
et le comte de Neuchatel. L’évéque proposa
au comte de Neuchatel, Henri II, I’échange
des terriloires, plus trois mille florins que ce
dernier devait payer i I'évéque de Bale. Le
comte accepla I'échange qui fut signé par les
deux contractants, le 28 janvier 1625. Depuis
ce moment Beurnevésin et la totalité du terri-

toire de Miécourt firent partie fintégrante de
I’éveché jusqu'a 1793. Les armoiries de
Beurnevésin sont: «’Argent et un triangle
de sinophe accompagné de (rois étoiles de
gueule, placées deux en chef et une en pointe.

I

Assis tous deux en face de la mer qui sem-
blait & cette heure matinale chanter pour eux
seuls son éternelle chanson, les jeunes gens
laissaient leurs regards errer & I’aventure sur
'immense nappe d’eau que le soleil pailletait
d’or.

Tout & coup, Pascal releva la téte el prit la
main de la jeune fille dans la sienne.

— C’est aujourd’hui, lui dit-il d’une voix
émue, que tu dois me faire réponse, t’en sou-
viens-tu, Tiennette ?

— C’est vrai... balbutia-t-elle.

— Eh bien alors ? .

— Eh bien... plus je réfléchis et plus ¢
m’inquiete. Je t’aime, Pascal, mais n’empéche
que c’est quasi une folie de nous épouser. Il
vaudrait peut &tre mieux que tu prennes Ger-
maine...

— Oh! répliqua-t-il, comment peux-lu me
conseiller cette chose ?

(ia me navre le cceur. de vrai! Mais je suis
pauvre et elle est riche, et n’ignore pas qu’elle
’accepterait, encore que tu n’aies point d’écus.

Il haussa les épaules.

— C’est de toi que je suis amoureux ! re-
prit-il.

Une rougeur de contentement monta au vi-
sage de Tiennelte. Elle chercha cependant en-
core & dissuader Pascal et, bravement, avec
un trouble. que sa volonté parvenait seule a
dissimuler, car elle eul été désolée de le voir
se rendre, elle lui dit les luttes qu'il aurait &
soutenir pour subvenir & la vie quotidienne
quand ils seraient mariés. Et puis, qu savait ?
on se gausserait de lui peut-étre par-dessus le
marché, puisqu'elle ne pouvait rien, mais abso-
lument rien lui apporter en dot.

- Tu m’apporteras la jeunesse et ta vaillan-

- tise au travail répondit Pascal, et c’est bien

quelque chose! Va, mon amie, laissons dire
les autres, et soyons heureux & notre facon.
Jesuis solide et je gagnerai bien pour nous
deux, tu verras.

Tiennelte écoulait consolée et ravie et ses
indécisions tombaient -devant la volonté bien

arrélée du matelot de le prendre pour femme
malgré sa pauvreté, une si grande pauvreté que
I'on se demandait dans le village comment elle
faisait pour manger chaque jour et se vétir
proprement, n’ayant plus ni pére ni mére.

Elle avait é1é recueillie dans le temps, a la
mort des siens, par son oncle.le vieux Nazaire,
un matelot comme Pascal qui habitait Presselles.

Un brave homme, ce Nazaire, un peu...
gueulard, mais bon comme le pain, et, la preu-
ve, c'est qu’il aima I’enfant, la soigna et ne lui
reprocha jamais d’étre une charge pour lui,
bien qu’il fal trés & court d’argent i ce que
I'on disait, sans doule & en juger par sa pietre
apparence.

Tiennette lui garda une vive et profonde
recunnaissance de ce qu'il faisait pour elle et
I'aima assez pour penser en grandissant ne
vouloir jamais le quitter et le soigner lorsque
les années, pesant trop sur ses jambes, le for-
ceraient a rentrer au logis.

Et ca viendrait bient6t maintenant. Bien
qu’il adorat la mer et n’eut de plus vive satis-
faction que de partir & la péche dans la barque,
usée et rapiécée comme tout ce qui lui appar-
tenait, le bonhomme ne se sentait plus guére
de force a lancer ses lourds filets, ni & manceu-

. vrer les avirons pendant de longues heures.

Alors, Tiennette se dévouerait et tacherait
par sa lendresse et ses prévenances cilines de
lui faire moins regretter les vagues berceuses
sur lesquelles la petite barque continuerait de
se baiancer .

II

L’homme propose et Dieu dispose. Tiennette
avait 18 ans lorsqu’on lui ramena un soir le
vieux matelot sans connaissance et la face con-
gestionnée.

Le médecin constata une attaque et lenta
vainement de le sauver; c'est a peine s'il par-
vint 4 lui faire ouvrir les yeux et prononcer
quelques paroles.

— Tiennette... je te donne... c’est pour loi..,

Que lui donnait-il le vieux moribond qui de
sa vie n’avait rien possédé ?

Sa cahute et sa barque c’était toute sa fortu-
ne; mais lorsque trois jours aprés, la jeune
fille orpheline pour la seconde fois, se trouva
seule, celte cahute et cette barque lui furent
bien utiles.

Grice a eux, elle eut un abri et du pain assu-
rés, car elle loua (réquemment le bateau aux
gens de la ville qui voulaient, par les journées
claires et reposées, se promener en mer.

Puis chacun I'aida en lui apportant des filets
4 racommoder, ou des hardes & rapiécer.

Elle ne put bientot plus compter que sur
le modeste gain de son travail, car la barque

lice agrandit la distance qui le sépare de
tout ce gu’il a aimé jusqu'ici, chaque se-
conde le rapproche de l'exil, sur des riva-
ges ou la mort fait en ce moment une siam-
ple et si terrible moissen.

Gauthier va-t-il se laisscr aller au décou-
ragement ?... Va-t-il 8'abandonner i ce dé-
sarroi moral qui, 4 lui seul, fait aulant et
peut étre plus de viclimes que n’en font les
balles meurtriéres des Chinois? Non! car
c'est un vaillant !

On lui a appris sur les bancs du caté-
chisme que la vie est un combat dont le ciel
devient l'inestimable prix. Et si aride que
lui paraisse le chemin qui lui reste a par-
courir ici-bas, il ne croit pas son avenir fer-
mé pour cela. Il sait que le {ravail est no-
tre raison d'étre, qu'il y a toujours des de-
voirs 4 accomplir, toujours du bien a faire
autour de 8oi ; et il poursuit sa course gous
I'eil de Dieu, avec l'espoir indavoué, sans
doate, mais vivace que les mauvais jours

passeront et gue, pourlui, le bonheur n’aura
pas été qu’un mirage.

Sa délicatesre lui a fait un devoir de ren-
dre a M"* de Veroeuil, la parole qu'elle lui
a si spontanément engagée a I'heare dou-
loureuse dont le lecteur se souvient. Et bien
que la jeune fille n’ait pas voulu reprendre
sa liberté, il ne la considére pas moins
comme perdoe pour lai.

— Qu’elle soit heureuse ! et je ne me
plaindrai pas! se murmure-t-il & lui-méme
cn essuyant furtivement une larme.

Mais Chantal ne I'entend pas aingi. Elle
ne peut concevoir unbonheur dont Gauthier
serait absent. Aussi sa vie est-elle une an-
goisse conlinuelle depuis le brusque dé-
part de son fiancé.

Par un accord tacite entre elle et son pére,
le nom de l'offieier n'a pas été prononcé a
I'hotel de Veroeuil, depuis le soir néfaste.
que le jour ol le jeune homme annoncait au
banquier gon départ pour la Chine, en ren-

dant respectuensement la parole que lajeune
fille lui-avait donnée.

Mais si Chantal garde le silence en fille
soumise, le chagrin qu’elle ne peut exprimer
se trahit sur son visage par une paleur plus
délicate, et dans son regard, par une lassi-
tude ct une expression lointaine comme le
son de sa voix.

Toutes ses recherches ont été vaines, pas
le plus petit indice n'a pu mettre sur les
traces du mystérienx malfaiteur qui a brisé
sa vie, en ravissant I'honneur de Gauthier.

Luc était passé Jde I'ambassade d’Egypte
a celle de Kussie, sans prendre le temps de
renirer en Fraunce pour embrasser ses pa-
rents. M. de Verneuil a mis son fi's au cou-

_rant du vo! commis chez Jui: toutefois par

un reste d’affection pour Gauthier, il n’a pas
parlé du soupcon qu’il avait concu & son en-
droit. Chantal, elle-méme, en y réfléchis-
sant, n’a pu se résigner a écrire a gon frére
comme elle en avait eu tout d'abord la pen-




ne lui servil plus longtemps ; le bois en-était
vermoulu, la mousse s'attachait 4 ses {lancs cre-
vassés et Tiennette en ferait du feu I’hiver pro-
chain, quand le vent de mer soufflerait dans
sa masure.

Et dire que Pascal voalait épouser celte
pauvresse !

— Oui, je veux! répondit-il résolument
quand, pour la deuxiéme fois peut-étre elle le
pria de réfléchir ; je veux ! a toi de refuser si
tu en as le courage.

Mais elle ne I’eit pas, et malgré tout ce que
les amis du matelot tentérent pour le dissuader
de ce mariage, malgré les moqueries des uns
et des aulres, ils se mariérent un mois plus
tard.

Oh'! par exemple, ce fut une noce sans tam-
bour ni trompette, mais s’ils ne festoyérent pas
le soir. ils ne s’en aimérent pas moins.

— Deux misérables de plus ! dit-on dans le
village.

— Deux heureux de plus! pensérent les
amoureux. (4 suivre,)

Peme chmmque domesthue

Préparation des sirops. — Le thé. — Con-
serves de cornichons. — Contre les mou-
ches. — Rougeurs et boulons.

Par -ces chaleurs, un verre de sirop est vrai-
ment hienfaisant. Nos chers lectrices désirent-
elles queluues recettes dont I'excelience leur
est garantie par l’expérience, pour leurs pré-
parations ? J'y joindrai quelques recettes de
gelées et de conlfitures.

Sirop de groseilles. — Ecraser des groseil-
les rouges. Prendre le jus, y meltre fondre
4 froid 1 kilo de sucre par livre de jus. Lorsque
le sucre est bien fondu, mettre le tout sur le
teu dans une casserole en terre. Au deuxiéme
ou au troisicme bouillon, retirer vivement,
laisser refroidir, puis écumer et mellre en
bouteilles.

Sirop de citron. — Prendre le zesle de
trois beaux citrons. Jeter un litre de sirop
bouillant sur le zeste. Lorsque ce sirop est
tiede, y exprimer le jus des (rois citrons en
ajoutant 15 gr. d’acide citrique. Laisser repo-
ser vingl-quatre heures et filtrer.

Le sirop doit étre fait avec un kilo de sucre.

Sirop d’oranges. — 2 kilos sucre. 1 kilo
125 grammes d’eau [roide, 24 gr. acide citri-
que. Le zeste de huit oranges pris en les frot-
tant avec le sucre. Lorsque I'acide et le sucre
sont fondus, on passe dans un linge et on met
en bouteilles.

sée. i lui a pensé que ce serait faire une
noavelle injure & M. Lenorcy, d'associer son
nom sur cette affaire, si la leltre allait 8'é-
garer, ou é're ouvert: par un employé quel-
conque ?.. Puisque Luc n’était pas la a ce
moment, il ne saura évidemment rien. Elle
ne peut donc compter sur ce secours, aussi
- n'attend-elle plus quedu ciel la justification
de son ami.

La jeune fille a appris indirectement par
Denise, la see1r de Gaulhier, 'arrivée de
lofficier a Tien-Tsin. Depuis celte letire,
un silence morae s’est fait sur 'absent. Les
journanx annoncent qu'une populace dé-
chainée hurle et 8'agite dans Pékin, les 1é-
gations eurvpéennes sont barricadées, les
églises gont en flammes : les Boxers masaa-
crent tous cenx qui se {rouveut sur leur
passage: c'est une terreur générale.

(4 suivre).

Ce sirop. ainsi conditionné se conserve plu-
sieurs années.

Confilures de fraises. Choisissez de
belles fraises anglaises, enlevez-leur la tige, la-
vez-les & grande eau, égoultez-13s sur un linge,
Pesez le méme poids de sucre. Mettez votre
sucre dans une bassine de cuivre non étamée,
mouillez-le & raison d’un verre d’eau par 500
gr. de sucre, faite-le cuire sur un feu ardent.
Lorsqu’il est au boulé, ajoutez-vos fraises ;
quand le tout a bouilli pendant quelques mi-
nutes, retirez les fraises a I'aide d’une écumoi-
re el laissez cuire le jus & grand feu jusqu’a
ce qu'il soit a la nappe; & ce moment, ajoutez
vos fraises, faites cuire de nouveau & grand feu
pendant quelques minutes, écumez. puis met-
tez en yot. Si vous voulez donner a volre con-
fiture une surface unie lorsque vous faites votre
gelée de groseilles, versez une bonne cuillerée
de cette gelée bouillante sur chaque pot.

Gelée de groseilles. — Ayez 4 kilos de
groseilles égrappées, dont un de groseilles
blanches et trois de groseilles rouges. ajoutez-
y un petit panier de [ramboises, mettez le tout
dans une bassine non étamée, avec un demni-
décilitre d’eau, faites bouillir en ayant soin de
remuer conslamment jusqu’a ce que les gro-
seilles soient éclatées, puis versez les sur un
linge au-dessus d'une terrine, ayez soin de ne
pas tordre. Pesez votre jus et le méme poids
de-sucre. Mettez ce sucre dans une bassine de
cuivre non étamée, mouillez-le d’eau & raison
d’un verre par 500 gr. de sucre, faites cuire
surun feu ardent. Lorsque le sucre est au
grand boulé, ajoutez-y votre jus, faites bouillir
un quart d’heure. écumez puis mettez en pols.

Gélée de pommes. — ChoisisseZ de belles
poximes reinetles, bien mures. pelez-les, en-
levez les pépins, coupez-les par quartiers,
meltez-les ensuite dans une grande bassine
non étamée avec juste assez d’eau pour qu'elles
y baignent. Faites-les bouillir doucement ;
lorsqu’elles fléchissent sous le doigt,
les sur un- linge au-dessus d’une lerrine,
pesez le jus, puis méme poids de sucre. Mouil
lez ce sucre i raison d’un verre d’eau par 500
gr., laites-le cuire dans une bassine non éta-
mée. Lorsqu'il est au grand boulé, ajoutez le
jus et du zeste d’orange renfermé dans un sa-
chet de mousseline, faites bouillir le tout une
demi-heure. écumez, puis metlez en pots.

Marmelade de pommes. — Aprés avoir
pris le jus de vos pommes pour la gelée, pre-
nez le résidu, passez-le au tamis. Pesez le mé-
me poids de sucte en poudre que de résidu,
mélangez bien le tout, laissez reposer vingt-
quatre heures, puis faites cuire sur feu doux
pendant un quart d’heure en ayant soin de
remuer constamment. Metlez en pols.

Le sucre en poudre devra étre légerement
vanillé.

Confilure de poires. — Prenez des poires
fondantes & chair fine. Pelez les pépins, cou-
pez-les par quartiers, pesez-les. Pesez du sucre
en poudre i raison de 375 gr. par 500 gr.
de poires. Faites un lit de poires, un lit de
sucre, laissez reposer vingl-quatre heures, puis
retirez; laissez reposer de nouveau lorsque le
sirop semb'e assez épais. retirez du feu écu-
mez el mellez en pols.

* ¥ x

De nos colés, on s’esl mis & prendre du thé,
beaucoup de thé, méme a la campagne, ce qui
il y a une trentaine d’années. n’offrait qu’une
exception. Esl-ce un tort? Non. si on en abuse
pas. Et puis il y a aussi quelques précautions
4 prendre. Ainsi naguére on citait le curieux
cas d’empoisonnement cilé par le professeur
Spillmann, & la Sociélé de médecine de Nancy.
Le voici :

Une malade & laquelle il avait prescrit 300

versez -

grammes (’infusion de thé, pour examen du
chimisme gastrique, pril sottement une infu-
sion de 300 grammes de thé dans 300 gram-
mes d’eau. Elle présenta rapidement tous les
phénoménes d’une intoxication aigué: tremble-
ments, élat syncopal. vomissements incessanls
refroidissements, céphalée. Le pouls, d’abord
rapide, se ralentit peu & peu, devint irrégulier,
il ne battait plus que 40. Ces phénoménes in-
quiélants s’amendérent petit & petit et, au bout
de quelques heures tout rentra dans Pordre.

Ce cas démontre, d’une maniére évidente,
I'influence active que le thé peut exercer sur
le systéme nerveux. Si Pinfusion de thé telle
qu'on la prend habituellement ne produit pas
des symplomes aussi marqués que ceux que
nous venons d’indiquer, elle n’en constitue pas
moins une boisson qu’on a tort de considérer
comme absolument indifférente. L’abus du
thé peut causer de I'insomnie, du tremble-
ment et favoriser la mervosité. L’infusion de
thé est une ‘boisson qu'on ne doit pas donner
a I’enfant dont le systéme nerveux est particu-
lierement sensible et excitable. Se rappelant
le cas de Spillmann, nos aimables lectrices fe-
ront méme bien, dans leurs réunions de I'aprés
-midi, de mettre un peu plus d’eau... dans
leur thé.

* ¥ x

Le moment est presque venu de faire des
conserves de cornichons. Pormi les procédés
employés en voici un qui est des plus simples.

Sitot les cornichons cueillis, vous les placez
dans un grand plat. Au fond, vous mettez une
couche de sel gris, puis une couche de corni-
chons. une autre couche de sel gris, et ainsi
de suite.

En opérant ainsi, on les fait dégorger el ils
perdent du méme coup une partie de leur
acrelé.

Vingt-quatre heures aprés on essuie forle-
ment un a un, chaque cornichon; de maniére &
lui enlever tous les poils et détritus qui v sont
adhérents.

Ensuite vous’ remplissez & moitié un bocal
a large col, de vinaigre fort et de honne quali-
16 : vous y introduisez les cornichons sans trop
les tasser.

On peut ajoutef aux cornichons des piments
préalablement ébouillantés : on choisira de pré-\
[érence des pelits oignons piqués de clous de
girofle, de I’estragon, du thym, du laurier et
quelques grains de poivre ou de capucines.

Quand on préparera les cornichons de celle
facon, c’est & dire & froid, il ne faudra les man-
ger que quinze jours aprés l’opération. Dans
le cas oil on voudrail les manger plus (0t et
méme tout de suite, il serait bon de les plon-
ger dans du vinaigre aromatisé. lorsque celui-ci
commencera a entrer en ébullition.

x ¥ x

Un conseil bien d’actualité, c'est la formule
du papier tue mouches, n'est-il pas vrai?

Ces vilains  insectes sont i Ia campagne le
tourment des maitres de maison qui ne savent
qu’inventer pour chasser ces incommodes in-
secles qui salissent tout.

On obtient un bon papier tue mouches. en
mettant 12 parties de résine dans 10 d’huile
de lin bouillie jusqu’a consistance trés épaisse ;
ony ajoute 4 parties de miel et 1 de glycérine,
pour enduire des feuilles de papier qu’on laisse
sécher. On préserve les animaux en les frot-
tant avec la solution qu’on a fait bouillir pen-
dant cinq minutes, contenant une bonne poi-
gnée de feuilles de laurier dans un kilogramme
de saindoux.

Voici une autre solution destinée également
a luer les mouches.

Faites bouillir 8 grammes de fleurs de py-
réthre du Caucase dans 500 grammes d’eau



	La barque

