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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

.

R e I I I I IR R NT

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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Dans tous les ' 'cas d’ailledrs les "mesures
de préservalion 8'iniposent pour les' réser-
ves de la ferme, ‘qu’il '¥’agisse "des besoins
du ménage,”de'la iprovision de semernce ou
de-l'alimentétion 'du’ bétail et dé la basse-
cour. il Lo ‘

Au grenier ou 4 la grange, le grain en
tas est exposé 4 bien des causes de déprécia-
tion : maladies latentes, fermentation, rava-
ges'des rongeurs et des’ insec'es. £ 428

La premiére précéaution'a” prendre cst,

avant d'engranger, de balayer, de nettoyer -

de fund en comblé et d'aérer le logement du
grain.  On a’passé les mars” a un lait' de
chaux, badigeonné “le 'plafond, rejointeyé
les planches du 'parquet, lavé ensuite 'avec
une solution de sulfate de cuivre'd un pour
cent, bouché tous les'trous et toutes les
fissures. On a ainsi écarté les- rongeurs,
maig on n’est pas Sir d'avoir prérervé le
grain des atteintes de ¢¢é8 pires ennemis, les

insectes ravageurs comme le charancon,

L'alucite et a leigne des céréales,’

Le charancon ou calandre est un” insccte

coléoptere de 3 a 4 millimélres de long, et,

large de un demi & un millimgire, brun el-
liptique, trés caractérisé par sa téte qoi se
prolgnge par upe lrompe légérement Te-
courbée, Il fuit Ja lumiére kt le brait, et

hiverne daps les fentes des murs et du

plancher, Le charangon ne vole pé
circule & fravers les grains,avec
prenante sgilité. De sa trompe i| pique I
grain, généralement dans le sillon, sonlé-
vela pean imperceptiblemgnt, introduit gon
weuf et referme l'vuyertare, avec une sorte
de mastic qu'il secréle et gui est justement

5, 0ais il

.de la_conlenr dn_blé. La' méme femelle

peut, pondre 10,000 ceufs duns la Saisoun, €t
commeelle a bien soinde n'en confier qu’un
a chaque, grain, clestenyiron la valear d’nn
litre de grains:gn'elle avarie a elle séule. De

chaque .eaf sort une larve blanchitre qui *
'altague 4 la_partie farineuse de son véri-'

table fromage de Hollande sans jamais.tou-

cher &.Uécorce. Au.bout de 40 & 45 jours,

le temps de vider, le graip, elle (st arrivée.

4 son lonr & I'étal d'ingccte parfait qui pond

4 son tour, ¢t le, ravage, va ainsi de snite en
se multipliant, Ce trayail de destruc ion est
imperceptible. Pour ' le conslater il faul de
temps & aulré, jeter uve poignée de grains
dans de l'eau. Le, grain, 8'il esf inlact vaau
fond, taudis gu'il surpage siil a é1é charan-
conné. D'un caup d’ongle on déconvre la
larve, 4 pattes, mais déja munie de mandi-
bules. ' :

L= meilleur moyew. d’arréler le fléau est
de trailer le grain par le sulfure de carbone
et de la, maniére suivante :

On remplit du” grain suspect les trois
quarts; de; topueais; nussi.grands:que pos:
sible pour accélérer I'opération, on y verse
ensdite ud demi-litre defsulfure de carbone
pour 1000 kilos ; avec des barriques de 225
litres, un demi-verre suffira, Oa bouche le
tonn¢du ét’on le roule énergiguenient ‘dns
tous les sens. Vingt-'quatre heures aprés on
vide, on expose le grain‘a l'air et on le re-
mue & la pelle pour dissiper 'odeur nau-
séabonde. Lé reméde est'souverain, malhen-

reusement, iln'intervient souvent gu’apres

beaucoup'de mal -déja fail. "

L alucité 'est un fréle pspillon de 546
millimétres de long! Ses ‘ailes ‘sont de cou-
leur sombre ets'onvrent en forme de toit
en minidture; C’est peu de temps avanila
moisson qu’au crépuscule l'alucite dépose
& 1a base au 'grain un ccuf imperceptible. Le
grait’est ‘donc rentré contaming. De 'ccut
sort anechenille, qui dprés avoir, en larve,
vidé le grain tout ¢n laissant, comme la

larvé da charancon I’écorce intacte, pour-
suit sa transformation et pond & son tour.
Leteméde employé contre les ravages du’
charsncon est aussi le plas-efficace conire
ceux de¢ I'alucite. ottt SIELIR
Encore un papil'on minu-cule qoe la tei-
gne des céréales el pour le mduin$ aussi
dettruteur. Leg ailes supérienres - sont ti-
grées de noir etde gris, les inférietires ‘sont
uniment noires. - ) S s
Le charancon, Palacite vivent dans tous
les logements de 'grains, Ta teigne’au cor-
traire et, ¢’est ce qui la ‘read moins dange:""
rcuse, ne séjourne qne'dans les grénierset”
les granges sombres mal uérés'et mal ténus. v
La propreté ct ’aération sont- contre ‘elle’
une garentie. Elle pond deci, del4, & mémeé
des tas une quanlité d'ceufs'invisibler a ' Fegil
nu ‘d’cli Sortent de petites chimnille§'qui, au'’!
lieu de 8’attaquer & un grain isolé, en réunis-'
sent plusieurs qn’elles agglatinent avec'de§ -
fils de soie ‘qn’elles filentet dont elles for--
ment ‘une’sorte ‘de fourreatidans” léquel
elles s'enfertient ‘et on ¢lles’trouveént le vi-
vre et le’ couvert. Un tas'de’ blé ainsi ent'"
vahiest bienidt tapissé de fils blancs croisés
dans tous les sens et offrant aspéct 'de toi-
les '@’araiguéé par lesquelles’la présente di"”
mal est'manifestement signalde. ' 7' aE
A'la destiuttion'dé la teigne des céréal™
les'on eniploie'leméme traitement gue pour*’
le char4ncon et I'dlucite. w1 A Bl
PonT finir nons indiguerons éncore' deux'”
précautions générales & prendre: déposer’
les tas de grains'd une'tertaine distance Ues
murs et aérer’ le' logement a fond chaque

foigique le temps- est: hean et que: l'air est..

sec.”
Inulile d’ajouter que granges ou greniers,
sont & visiter: fréquemment et |que I'expé- |
rience des grains fjelés 4 l'esu doit étre
souvent renouvelée.

LETTRE PATOISE
D lai Gale de. mai...

In bouebe de boénne majeon -ai Correndlin
allé in djose promenay djainque ai,Chotie aive,
jote valat. Ai.s’aimusainnent to;:lai., vaprais.ai,,
djuere és greilles, — ¢o que n’allé pe sainse,
moie lai gairgatte de temps en: temps: Ai ren-;
contrennent.inco in aimi:que; se boté. de lai
paitchie. Tiaint ce feut po rantray. le. valat. dié:
qu'ai vlait inco.allay. djainque ai Cot faire enne |
commission, ai-peu-qu’ai rentrerait le lende-
main.-Alors -les .oux .aimis rentrennent en:,
zigzagkaintin po: aiCorrendlin: Gomme Llte,
demorait dain enne ferme in po pu loin,:ctu, de
Correndlin I'invité ai coutchie: aivd - u.po. re-
paitchi le lendemain;.¢o qu’ai I'accepté: Ai,se
botainnent 4 ié ai peu 3i:commencainnent bin-,
16t ai ronlchie comme des veies savoueres.. —;
Le valat que s'élait. déciday alrement. rentré,
enne houre aiprésiles ilres. Ai; [’entré dainylai,

* tchaimbre, ai peu se foré d & cole: les dous

itres. Tot din co ai crié: Qu'ace ai dire? - Nos,
ne sont que dous, ai peu ai ié ché pieds dainle,
ié. — Coige te, mentou ; ai N’y en ai ran.que
quaitre; te vois diouble. — Moi i te dis qu'aiy.
en é ché? — Ché? Vou sont-é ces chés? Se
t’aivo bu pair aipoint, te ne diros pe de tales
bétiges. leuve-te, enfue lai tchaindelle, ai. peu
raivise dain le ié po voisaiié ché pies; Le va-
lat se ieuvé enfue lai tchaindelle ai peu compté
les ‘piesi: un, doux, tras, quaitre, — Tiens, ca

- vrai; ai ne ian é ran que quaitre. I airo fait

serdgeaint’ qu’ai'ian aivay ché. (o que catot de
maime d’aivoi tropbu. Tchucoli ai réieindé sai
Ichaindelle #i peu allé: romtchie aivo les' atres
jainque & maitin.; Comme Pétraindgie ' paitché
sain brut le maitin, le vilat que dremait inco
ne‘sait pinco qu’ai I'étint tra cte neu li.

St 'rme n'dpe de bos.
GEREDEREREDEVEREDEREPEVEREDED
" Passe-temps

S Aubioms cur le n® dw 23 septembre 1906

Enigmes : L'honneur, les honnears. —
"‘g}l?c‘e. — Fam¢ée.

Curiosités alphabéliques :
Les ‘devoirs du ménage

Le jour ou I'on, nous mari a,
1l m’en souvient, monsieur 'a = &
Nous dit.d’un air fort compa 1
‘Enfants, il faudra vous ai ~ d:
Madame, vous obéir Hitg
‘"X ‘monsieur’ qui'devient vote ch'' f.
ViPour qu'il ne puissé pas chan q

Et pour éviter qu’il se fi . h,
Ayez togjours liair trés gent i
_ Montrez un front pur qui rou Jy
“ ‘Eviteztois les - mauvais Ly
C’est ainsi que, toujours pres & 1
Attachgnt/son époux qui l’ & m,
Une femme évite la p n.
-Et mémes'il te tournait le 4’ 0
Et qu’il se mit i te trom . D,
Femme, ne te crois pas vain q:
. Sojs toujours calme dans ton %
...'1Montre- lui toujours ta tendr s.
_;Lui, te voyant tant de bon t
.., Se sentira bientdt conf w;
‘Son amour sera retron v

‘Et 16 ménage aura’bean' f .

‘Devinettes

vQ.nél est I’homme qui confribue le plus

| & essuyer nos larmes.?

Qu’est-ce qui se laisse braler pour garder
un secret ? .

tQ‘uel est I'objet qu’on recherche quand on'

' g'enidégonte ?

'REBUS

o “Ta oW 'Ta?
i Mat™' "Tu* “ Mal.
Pas N'y  Pas.
100
ok 7
e

"
{

S 3

20, 100, 1000 _ane.dans L pré et 120, dans un
) autre.

vavavavaavavava
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