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sous que je te dois. — Bon », répond Pingoix.
Alors il redonne la piéce a Tourton-en lui di-
sant : « Je U'ai donné 100 sous tout a I'heure;
voila encore 100 sous, ca fait 10 francs, nous
sommes quittes. »

Tourton. — Mais puisque c’était la méme
picce a Pingoix, qui lui était revenue et qu'il
m'’a repassée ! :

Pingoir. — Ca ne te regarde pas; je tai-t-il
donné 10 francs, oui ou non ?

Tourton. — Oui, mais...

M. Le President. Nous comprenons: Tour-
ton a repassé la piece a Rondin. a qui il I'avail
déja donnée une fois: ca faisait 10 francs, et
Rondin s'est acquitté envers Pingoix de la me-
me fagon..

. Le Plaignant. — Noila! Ils étaient donc

quittes ; c’est ce que je voulais leur expliquer. » .

Le curieux de la chose, c’est que c’est abso-
lument vrai, et I'on aura beau dire qu’on ne
liquide pas 30 francs de detles avec 5 francs,
il est incontéstable que chacun des créanciers
a recu les 10 francs qui lui étaient dus.

C'est aussi incontestable que les coups de
poing recus par celui qui a voulu les rensei-
gner.

- Le tribunal les a condamnés chacun a 50
francs d’amende.

S’ils entendent la payer au moyen du calcul
ci-dessus exposé, il est probable qu'il y aura
encore une discussion.

JuLes Momvaux

.
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Actwalités  scientifignes

L'acide carbonique naturel

Dans une de ses de rniéres. séances, I"Acadé-
mie des sciences a été iuformée que 1'on allait
prochainement utiliser, pour des emplois indus-
triels. 'acide carbonique de la foritaine em-
poisonnée de Montpensier. On désigne ainsi
une source située prés d’Aigueperse (Puy-de-
Déme). d’ol1 I'eau sort en méme temps qu’une
grande quantité d'acide carbonique ; on esti-
me le débit de la source a 500,000 litres *de
gaz par jour, el comme ce gaz est trés pur, il
pourra &tre recueilli et utilisé pour les mémes
-usages que le gaz artificiel.

C’est une vieille connaissance, I’acide car-
bonique ; dés qu’on en parle, la Grotte du Chien
nous revient i la mémoire : nous voyons, par
la pensée, le gardien de la grolte y introdui-
st les visiteurs, suivi d’un barbet. qui, arrivé
au milieu de la grotte, éprouve des vertiges,
pousse des gémissements plaintifs et tombe
sans connaissance. Si son maitre ne le portait
assitot au grand air, il mourrait asphyxié dans
la couche d’acide carbonique qui, plus lourde
que lair, régne jusqu’a 50 4 60 centimétres du
sol.” -

Le gaz qui se dégage de la Grotle du Chien,
située a Agnano, prés de Naples, provient de
‘terrains volcaniques comme ceiui de la source
de Montpensier. Ce qui a valu & celle-ci le
nom de fonlaine empoisonnée, c’est qu'ony a
trouvé fréquemment des animaux morts, as-
phyxiés par le gaz, pendant qu'ils se désalté-
raienl. Les fouilles exécutées en vue du captage
-du gaz ont mis au jour des squelettes d’ani-
maux de loutessortes, et notamment des bisons
-et un mamoulh qui vivaient dans la région il
¥ a ‘au moins cinquante mille ans.

Le gaz sorli de la'source empoisonnée, qui
a tué durant des siécles el des siécles, est
soumis enfin au géniede I’homme ; on va pou-
voir lui faire produire ceuvre utile.

Tout le monde sait que I'acide carbonique
est devenu un produit de vente courante, de-
puisqu’on a réussi & le rendre liquide et a

I'emmagasiner en grande quantité sous un petit
volume, par des procédés industriels peu coii-
teux. Les brasseurs, les fabricants de limonade
et d’eau de seltz, les fabricants de vin de
Champagne méme, emp'oient I'acide carboni-
que pour gazéifier leurs biéres et leurs sirops,
pour champagniser leurs vins blancs; ils ’em-
ploient aussi pour refroidir leurs cuves. On le
leur vend dans des bouteilles de fer ou d’acier,
ou il est conservé sous une forte pression.

Cest ainsi que, sera expédié le gaz naturel de
la source de Montpensier. Le fait n’est pas nou-
veau, d’ailleurs ; & Eyach, dans le Wurtemberg,
sur les bords du Neckar, existe une source na-
turellé d’acide carbonique ot le gaz se dégage
i peu prés pur ; onle recueilleet on le compri-
me dans des récipieals pour I'expédier sur les
lieux de consommation. La chute du Neckar,
qui se trouve a proximité, fournit la force mo-
trice  I’usine de compression. Cette usine pos-
séde 30,000 bouteilles en acier pourla vente
du gaz liquéfiié; mais comme le poids mort
résullant de ce mode de transport .est considé-
rable, les bouteilles en acier ne sont pas em-
ployées au-dela d’une certaine distance. Pour
les expéditions lointaines, I'usine emploie des
wagons réservoirs de grande capacité pouvant
contenir chacun 10 tonnes; ces wagons sont
dirigés sur Berlin, Vienne, Zurich, etc., ol exis-
tent des stations de chargement qui trans-
vasent le produit dans des bouteilles conte-
nantde 10 a 15 Kkilos chacune: celles-ci sont
ensuite expédiées sur les lieux de consomma-
tion situés dans un. périmétre déterminé au-
tour-de la station de chargement.

P. D’ARrLarax

Petite chronique domestique

" A quoi reconnait-on le bon lail ? — Doit- on

faire bouillir le bon lait ? — Quelgues
plats.

A quoi recopnait-on le bon lait, et est-il

vrai qu’il fant absolument faire bouillir toat
le lait avant de le consommer ?

Le lait normal est blanc, méme blanc jan-
pitre, la teinte légérement jaunétre étant
presque toujours due & la richesse en cre-
me.

Le lait écrémé devient promptement
bleaatre. 1l est bon aussi de savoir qu’un lait
opaque conlient généralement beaucoup de
globules gras, c’est a-dire de beurre. 1l est
donc parfois facile de reconnaitre seulement
4 la couleur un lait riche ou paanvre en ma-
tiéres grasses. L'odear doit éire faible et
tonjours agréable, jamais fétide. Le lait 8’im-
prégue en effet trés facilement des odeurs
d’alentour. Un lait fétide peut aussi prove
nir'de vaches dont la nourriture n’est pas
convenable. :

La saveur agréable, pour la plupart des
palais, ne doit étre, on peat le dire & pea
prés pour toat le monde. ni désagréable, ni
insipide. Elle ne doit pas étre ni acide ni
savonneuse. Est-elle acide, méme légére-
ment il y a toujours lien de penser- que la
fermentation laclique est commencée. Est-
elle savonneuse ? L¢ laitagité donnera une
mousse abndante assez caractéristique et
il est & rejeter de suite. Le gout de savon
est dii 4 la présence de micro-organismes
provenant de la paille qui servait de litiére
anx vaches.

Que de fuis en cffet, n'avons-nous pas
v changer la litiere des vaches, a la cam-
pagne. pendant la traite ?

La saveur ne doit pas étre iosipide, car
I’insipidité est due généralement & la sous-

traction parlielle de la créme ou & l'addi-
tion d’ean. L’addition d’eau est d’un usage
tellement courant et tellement connn ga'il
n'y a pas a insister sur ce point, 8i ce n’est
pour déplorer I'addition d’ean «<non potable,
d'ou I'introduction de bactéries ayant occa-
sionné des cas de typhoide. 1l ne fant donc
jamais s'abslenir de faire bouillir le lait,
cette précaution est des plus importantes,car
il ne fait de doute anjounrd hui pour personne
que le lait de vaches tuberculeuses puisse
conlenir des bacilles de la tuberculose. Or
le terrible bacille est tué a 50 degrés.

Quant a ceux de la typhoide et du char-
bon ils le sont & 60 degrés.

C’est dire I'avantage du lait chauffé jos-
qu’a I’ébullition.

x ¥ x

Parlons de quelques plats :

Carottes ala paysanne. — Tandis que
les carottes sont encore tendres, préparez
donc un bon plat de la facon snivante :

Ratissez et lavez de belles carolles rou-
ges, failes-les cuire & 'ean avec un peu de
sel ; noe fois bien cuites,conpez les par ronds
de I'épaisseur d’un décime. Pour une livre
de carottes environ, metlez dans une casse-
role ou dans un poéle, gros comme un ceof
de beurre ; faites les blondir; mettez-y deux
oigoons coupés en rondelles minces ; lors-
que les oigaons auront pris une belle cou-
leur marron, melt¢z les carottes, puis un
verre de lait ; liez avec une’ domi-cuillerée
de farine, assaisonnez de-sel, poivre, laiss z
mijoter dix minutes et servez. Ceite re-
celte paysanne est excellente et vousla met-
trez en réserve, j'en suis sire.

Pour varier vos menus, voici des cufs
brouillés aux tomates qui sont vite prépares
et trés appetissants. g

Ealevez les graines et la pelore d’une
groese tomate, coupez-la en petits morceaux
que vous faites cuire dans du beurre, ver-
sez les ceufs dessus et tournez doucement
jusqu’a ce qu’ils soient pris.

Puisque nous en sommes aux recetles
simples, aux recettes de campagne, prépa-
roos donc une de ces bonnes croustades
que les fermiéres savent sibien faire :

Tournez en créme 250 grammes de bearre,
ajoutez un quart de sucre, 500 grammes de
farine, citron ripé, un blanc d'ceuf; on
étend la pate de 3 centimétres, on coupe le
fond pour la mettre dans le fond beurré ;
faites des losanges avec le reste de la pite
sur le giteau et mettez sur les carrés de la
confiture ou gelée de coings, pommes, etc.,
ete. ’ )

Ce giteau est le meillear préparé dés la
veille etil se conserve plusiears jours.

FECICHICICIICICICICICACA
Le grain engrangé

Sa défense contre le charangon, I'alu-
cite et la teigne

Le baltage des céréales commence ou s'a-
vance suivant le plus ou moins de précocité
des régions. Il s’agit de dooner au grain
un logement favorable a sa conservation.

Celte question de la conservation chez le
producteur a bien perdu de I'importance
capitale qu’elle avait jadis. Si la récolte n’est
pas vendue au fur et & mesure du battage,
ellen’apas d’ordinaire 4 altendre longtemps
preneur & la grange. Cependant il arrive
encore assez souvent que la vente n'est pas
immédiate et que le prodocteur a intérét,
devant la situation du marché, a laisser ¢'é-
tablir des conrs meilleurs,
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