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Dés le premier kilométre, la locomotive &
vapeur, la Tram Master's Sleam Eugeme
se voyait dépassée de plus de cent mélres
par la locomolive électrigue. L’'écart 8'ac-
centusit rapidement. Eufin, cetle derniére
atteignait Pextrémité de la voie avec une
avance de deux minuales; aprésavoir fourni
une vitesse de 134 kilometres a I'heure.

Lexpérience était concluante. On la re-

comumenca, pour rendre le résultat plus évi-.

-dent. Neuf vagons Pullman, les plus lour-
des voitures & voyageurs qui soient en usage
sur les lignes américaines, fureat attelés &
la Iucomolive électrigne. G'était joner beau
jew, puigque la locowotive & vapeur o’ avalt
aucud vagon & tirer,

Mulgreé linégalilé des, chances, le train
dépassa Ja machine et erriva-bon premier,
avec uue vilesse moyenne de 122 kilomé-
tres. L'opinion généralement exprimée par
les spectateurs, tous des ingérieurs experts,
fat que, sur une voie plus longue, le train
électrigue et atteint la vitesse éuorme de

~ 148 4-150 kilometres.

Cette double expérience intéressait parti-
culierement la New-York Central and Hud-

- son River Railroad, 'une des plus puissan-
i tes compagnivs de chemins de fer des Elats-

'Uniu Les directeurs assistaient aox essais. -

= Une heure ne s'était pagécoulée depuis la
fin d» ce curicux concours qu'i's signaient
avec la compaguie de Schenectady
. trat comportant la livraison a bref delai de

:

trente &ix locomotives éleciriques, chucune

d'up~paissance de trois mille.chevaux.
C’est ainsi que’ 128 Américxins font 'les
“affaires, Dans certains payy, que nous nous
i garderons bien de nommer, une pareille
“transaclion et nécessilé des scwaines et des

- mois de négocialinns !

La décision de la pmtﬁante compngnie
est d'une imporiance é¢norme, eurtout 8i ’on
en envisage les cunséqm.’nc(-s Les compa-

. gnies rivales devront imiler: promptement.

- Bou exeniple el trantformer une partie de
- leur matériel roulant, sous peine de ge voir
- désertées par lear clieniéle. La bas encore
plus gu’ici, le public demande & voyag:r ra-

- pidement et conforfablement. Or, la traction

"éleunque est le seul progédé qui supprlme
la fumés et les mauvaises odeurs,.en méme
‘temps qu'elle fournit une vitesse supérieure.
Autre conséquence, New-York va se voir
 délivrée de ces trains i vapeur qui, sugpen-
- dus & la hanteur d’un deuxiéme élage, la
sgilloungient dans tous les sens, en noircis-
sant les facades des maisons, non sans em-
-~ pester 'air. Paris, seul, gardera ces trains
da Ceinture qui le deshonorent...
~ Mais la transformation des irains new-
“yorkais ne se fera paseans entrainer l'exé-
cation e travaux importants. Poor alimen-
ter les innombrales locomotives électriques
qni:vont élre mises en service, on vient de
construire deux usines électrignes centrales
‘au-dessus de New York, a Yonvkers et a
4P(n:l. Morris.

‘Quamnte mille chevaux.

leslocomolxves a'vapeur ne serviront plas
qu'a’ trainer les convois de marchandises. A
Lexemple de laNew-York and Hudson, nos
randes compagmes d’Earope’ se verront

malérlel

un con- ..

Elles fourniront chacune une force -de.

Répétons-le : les temps sont proches ou

Confruintes —. quand ce ne serait que par '
la peur du ridicale ! — a moderniser leur -

Carnet du_paysan

Les tourteauz et le bétail. — Conservation
des fruils en hiver — pru/lure.

On peut retirer des avantages sérieux de
Pemploi des tourteaux” pour l'alimentalion

da hétail ; mais poar les vaches laitiéres, il .

peul y avoir quelgn'inconvénient 4 les em-
ployer. Dans 'agriculture en grand, 1a oll
le propriétaire transforme lui-méme son
lait en produit, les effels de tel gu tel. ali-
ment sur la fabrication peuvent éire faci-
lement controlés, et I'alimentation ou Ja fa-
bricalion 8ire modlﬁéefx suivant les besoios,
mais il n’en est géndralement pas ainsien
Suisse . ou la fabrication des fromag: s d’ex-
porlalivn se pratique en gocielé, Dans les
régions alpestres, on peut compler_ en
moyenne gu’il faut le lait de quarante a cin-
quanle vaches pour un Emmenthal el de
vingl cing & quarante pour un Gruyére.

Jusqu’aprésent, il n’y a gu'un pelit nom-
bre de paysans quifont usage de tourteavx,
el malgré ce pelit nombre on .a remarqué
des désordres dang la fabriealion des froma-
ges d’exportation. Qaegerait ce &i tous les
fournisseurs d’'une fromag rie en donraient
a leur . vaches 2 Le lourtean le -plus; em-
ployé en Suisae est celui de. sézame, Il a
pour-effet de maintenir les vaches en élat
d’embonpoint ;ilaugmente la quantité du lait
qui est plus riche en. graisse ;.le beurre
gu’on en obtient.estlégérement plus coloré.

Les tourleaux. de sérame non fermentés
ne communiguent ateun mauvais, goll aw
lait, mais lorsqu’ils sont employés-a. 1'é¢tat
de pulpe fermentée ils ont pour effet de
faire gonfler les fmmxg»“ ils communi-
quest en onire 4 la eréme un golide rance
prononce.

D’apres les observations nomhrenses qui
oat été f4iles, les tourteaux sont employés
avec prufil. dans ngs coniré:s en hiver lors-

‘que:le lait est trangformé en fromrge mai-

gre el beurre, maig lorsqu’il 8’agit de trans-
former, le lait en.fromages - d’exporiation
comme 'Emmenihal et le. Gruyére, il faut
prendre ses précanlions,

* ¥ x
Rappelons les procedés que nous avons
déja‘indiqués.
Enveloppez les fruits dans du-papier de

soie. Ils se maintiennent trég bien jueqn’a
maturité et conservent leur saveur nalive

‘et une belle apparence,

Dans paille debois les poires se conser-
vent hl'{n, mais reslent inférieares comme

‘qualité a celles conservées dansles papiers

de soie.

Dans la paille d’orge, le fruit ne prend
ni tache, ni saveur deésagréable, mais perd
de sa fraichenr et mfirit moing hien que
lorsgqu’on emploie les deux procédés précé-
dents. *

Les fruits conservés dans le sable restent

parfails et mirissent moins vile ; c’est la

meilleure méthode pour les conserver long-
tems ; mais il est encore préférable, avant
de les enfouir dans le sable, de les envelop-
per dans du papier desoie.

Dans le regain de fourrage, les fruits
pourriesent et 8e tachent et prennent une

~odeur de foin.

*Dans ' la sciure de. bois les frmts ge px-

‘quent rapidement.
Déns la menue paille de blé, les, frults Be |

conservent bien, mais se ﬂremssam aussi
vite, et prennent le goat de moisi.

" Les froits abandonnés sur la tablette d’an
fruilier se comportent :bien, mais se flétris-

“genlvite, & moins d'étre & Vabri de Vair:

-En effei; détail imporiant sur le fruitier,
on local ot 'un range les’ fruits pour pas-
ser 1 hiver; il doit éire parfailement fermé

.pour gue l'air n'y circule pas ol &'y re-

nouvelle le moins possible ; on conseille

méme d'y placer une assiette contenant de

l'alecool dont les vapeurs en' se dégageant,
satureront le milien.

Beaucoup defruits perdent leurs qualités
gnand ils sont _exposés a l'air ; c'est ainsi

que les « hons chrétiens » noxrcrsq:enl les

pommes se-fanent et se rident.

Le « Jardiuier frencais » conseille de
meltre les poirca-d hiver dans une armoire
pa:rfaitement ferinée : neles rcgarder que
lorgqu’on veut en prendre; svant de les
enfermer, laister les poires se ressuyer
¢ing ou six jours aprés la cueillette..” .

*x ¥y

Quand les grands bois ont perdu leur pa-.

rure, quand fa bise g'aciale sopffle au de-
hors, quand les sombres nuag-s s'sccumu-
lent au dessus de nos (8les el gue nes cam-
pagnes foutes -grisonnantes disparaissent
dans les froidures de I'hiver, cachées & nos
regards, a Pabri des rigueurs de la saison,
nos travailieuses prenn nt leurs quartiers
d’hiver. ‘Il'semble gne 12 mort plane surle
rucher, il n'en estrien!-Au | rintompD tout
prmdm vie, tout doit renaiire ; ainsi nos
corps ressuseilés apres la mort.

Déja plusieurs se.plaignent gque le deuil
est au rucher, Peut-éire aursient-ils négli-
gé le grand principe, la rég'e d’or : « avoir
de fortes populations s, ou bien auraient ilg
oublié la régle d’argent, en ometlant de
« compléter leg provisions des ruches né-
cessiteuses »

Les conditions d'un bon hivernage sont
d’avoir des colonies irés forles, avec des

provisions abondantes de chaleur et d’aéra-

tion.

11 est maintenant bien prouvé gue 'essen- -

tiel, "le point capital d’un hon hivernege,
c’est d’avoir des colonies tréx fortes. Ilne
faut pag moins de 15 ou 20 000 abrilles &
chaque ruche pour hiverner dans de¢ honnes
conditiong, ce quireprésente 34 4 livres de
mouches.

Les Tnches faibles doivent done élre réu-
nies 4 d'autres ou entre elles, Certains du-

teurs croient cependant que deux colonies

faibles peuvent éire hivernées dehors, cdte
a co'e, dansla méme ruche avee une sépa-
ration grillagée. Maig, d’aprés 'expérience’
de M. Goutefangeas, publide dans la « Revue
électrique. d'apiculture » ce dernier mode
d’hivernage ne peut donner que de mauvais
résultats. Un apicuitear nous écrit :

« J'uvais fait 'automne dervier; une ru-

‘che triple, dontla colonie médiane, une ori-
* ginale qui m’avait donné toutes sortes de dé-

boires prndant la saison, ne couvrait que
deux cadres, trois au plus; j'aurais: pu la

réunir & ses voisines de droite et.de gauche,

mais j'élais désireux de savoir si elle se ré-
chauff rait au contact de ses denx grandes
sceurs. I1élas ! elle est morle au milieu de
I'hiver, qui était cependant un hiver: bénin, .

Quand elle eot épuisé les provisions 'des:

cadres sur lesquels elle se tenait groupée,
elle n’eut pas la force de se transpotier sur.
ceux d’'a cdté, el périt de faim (autant que
de' froid), a cﬁlé d’un garde manger bléﬂ

" pourvu, Les circonstances de sa mort m 1n-'_

dlquent cependant que . jlaurais pula’saii-

ver si j’avais ‘voulg. "On ‘Tecommande de

glisser, avant l’hlver,. au m;lled du}groupe_., .




d’abeilles, des cadres bien garnis de miel.
J'avais fait cela, mais mes rayons étaient
trop maigres, et il aurait fallu renouveler
I'opération au milien de I'hiver, par un
temps chaud, moyennant quoi j'ai lien de
penser que ma famille anémique verrait en-
core la lumiére da jour. Du reste, je n’ai
pas porté longlemps le deuil de la défante,
et elle avait été sacrifiée d’avance pour vé-
riier par 'expérience toute la sagesse des
conseils que nous donuent les grands mai-
fres, »

Petites recettes

Ligneur de geniévre. — Comment se
préparent les bairs de geniévre pour oble-
nir la liqueur et des confitures de ce fruit ?

La liqueur de geni¢vre est surtout sto-
machique, c’est presque un élixir, etea pré-
paration est simple ; quant & la confiture,
Javoue ne pas la connaitre, n’en ayant ja-
mais méme entenda parler. 11 se peut que
parmi mes nombreuses nicces quelques-
uues la connaissent, je les prierais alors
d’en faire bénéficier les autres.

Crei dil : passons 4 la liquear.

Vous prenez des baies de geniévre ou a
défaut de baies fraiches, vous employez des
baies séches et vous les mettez a infuser
pendaut- un mois dans de eau-de-vie, il
fant prendre un verre i bordeaux de baies
pour un litre d’eau-de-vie. Quelques person-
nes ajoutent on petit morceaux de canelle et
quelques graing de coriandre. Vous ajoulez
ensuite toujours par litre d’eau- de-vie une
livre de sucre fondu dans tr¢s peu d’ean.
Enfin, vous filtrez et vous mettez en bou-
teilles.

Puisque vous voila pour le quart d’heure
transformées en liquoristes, préparons de
Peau de coing, une délicieuse liqueur de
ménage trés bonne aussi pour 'estomac.

Prenez des coings bien murs, rapez-les,
apres avoir enlevé les pépins et laissez re-
poser cette pulpe pendant trois jours dans
un lieu frais. Serrez alors le tout dans
un linge pour en exprimer tout le jus,
ajoutez a ce jus de bonne eau de vie dans
la proportion de litre pour litre, un litre de
jus, un litre d’eaun-de- vie. Mettez le liguide
ainsi obtenn dans un hocal, en ajoutant 150
grammes de sucre fondu, par litre, et lais-
sez ainsi pendant deux mois. Au bout de ce
temps, paseez au chauseon et meltez en
bouteille.

* ¥ x

Sirop de poires et pommer. — Celte
préparation de ménage, spéciale a la Bel-
gique, se fait de la maniére suivante:

Des pommes et un peu de poires irés
mares, sont coupées, sans étre pelées, en
petils morceaax, on les place surle fen dans
une bassine de cuivre. Quand elles sont
bien tendres, on les presse dans un petit
pressoir ou dans un linge, et I'on passe le
jus au travers d’un famis. Ce jus est sou-
mig de nouveau & la cuisson dans un réci-
pient de cuivre, jufq1’a consistance du 8i-
rop ; avoir soin d'écumer cette seconde
¢ébullition. On peut ajouter un peu de su-
cre blanc, suivant la douceur des fruits, par
exemple 25 grammes de sucre par kilog. de
fruits.

Yersez ce sirop dans un grand pot de
grés; il se conserve indéfiniment dans un
endroit sec, et s’améliore par I’age.

Cumment faire 8oi méme le cirage jaune
si ntile dans les appartements ?

I"aites dissoudre en pile un peun épaigse
et homogene de la cire vierge dans de 'es-
sence de thér¢bentine & laquelle vous au-
rez ajouté un peu de petitlait etd’acide sul-
farique, puis mettez en petites bouteilles &
larges goulots. Vous ne préparez gue peu
de cirage @ la fois pour 'avoir plus frais.

x ¥ x

Taches d’encre. — Comment enléve-t-
on les taches d’encre sur les meubles? Ces
taches peuvent trés bien s’enlever avec une
olution d’acide oxalique, ou 100 grammes
d’acide nitrique et 10 grammes d'acide ci-
trique qu’on frotte dessus avec un bouchon,
puis on lave a grande eau. Sur les étofles
délicates, trempezavec du lait, surtont caillé,
pendant quelque temps et lavez.

Mais sur les étoftes, la difficulté est plus
grande, il faut donc bien faire attention a
éviter ’encre, c’est encore ce (u’il y ade
mieux.

x ¥ x

Oreilles de veau frites.
recettes de cuisine d présent.

Nous allons préparer aujourd’hai. des
oreilles de veau frites. C'est une excellente
entrée facile & exécuter. Aprés les avoir
fait dégorger et blanchir on les essuie, on
les met cuire pendent deux heures dans un
blanc, ensuite on les égoutte. on les roule
dans la mie de pain et dans da beurre tiéde
battu avec des jauncs d'ceufs ; on les met
ensuite dans la friture bien chaude; lors-
qu’'elles sont d’une belle couleur on les re-
tire, on ies égoulte et l'on sert aprés avoir
recouvertavec du persil frit. On peut ac-

— Quelques

“compagner ce plat d'une sauce tomate.

x ¥ x

Blanquette d’agneau. — Voulez-vous
maintenant faire un bonne blanquette avec
le reliefs d’'un roti d’agnean ?

Oui. Ich bien, commencez par couper vog
tre viande en morceaux que vous metlrez
i réchauffer dans une sauce faite avec des
champigoons coupés en filets, un bouquet
garni etune pincée de farine; on moaille
avee du'bouillon, quand la sauce est ré-
duite de plus de moitié on y met les filets,
on lie la sauce sor le fen avec des jaunes
d’ceufs, et 'on sert avec un filet le vinaigre.

| ==

Etat civil

PORRENTRUY

Mois de deécembre 1906

Naissances.

Du 1. Bregnard Lmélie-Marguerite, tille de
Jacques, horloger-remonteur, de Bonfol, et de

.Marie-Emélie née Falbriard. — Du 1. Lefaivre

Edwige-Hélene-Jeanne, fille de Ernest, marc-
chal, de Viequinghem, Pas-de-Calais (France),
et de Agathe-Marie née Richard. — Du 5. Ma-
they Bluette-Elvire, fille de David-Albert, mon-
teur de boites, de Tramelan-dessus, et de Maria
née Desgrandchamps. — Du 6. Varrin Eugéne-
Joseph, fils de Alcide, manceuvre, de Courgenay,
et de Marie née Bregnard.— Du 7. Babey Anne-
Marie-Célina, fille de Léon, horloger-pierriste,

- de Grandfontaine, ¢t de Angele née Cupillard.

— Du 9. Loriol Suzanne-Marie, fille de Léon,
monteur de beites, de Charmoille, et de Marthe-
Julie née Dubois. — Du 11. Vallat Marie-Thé-
rose, fille de Emile, employé de commerce, de
Bure, et de Marie-Lina-Philippine née Rottet.
— Du 14. Michel Jeanne-Héléne, fille de Robert,
manceuvre, de Ringgenberg, et de Emma née

Schlunegger. — Du 15. Adam Adrienne-Marie,
fille de Abel, employé aux C.F.F. de Cornol,
et de Marie-Joséphine née Minder. — Dut7.
Raval Auguste-Marcel, fils de Auguste, visiteurr,
de Alle, et de Eugénie née Montavon. — Du 17,
Wolfelsberger Emma-Lina-Jeanne, tille de Jo-
seph, coiffeur, de Sennheim, Haute-Alsace, et de
Lina née Biitzberger. Du 17. Tournoux Yvon-
ne-Juliette, fille de Albert, tourneur, de Ste-Su-
zanne, Doubs (France), et de Juliette née Du-
pont, — Du 23. Salomon Emile-Joseph-Chaz-
les, fils de Emile, maneuvre aux C. F. F, de
Chevenez. et de Julie-Cécile née Dominé. —
Du 28. Bailly Beujamin-Victor-Albert, fils de
Charles, mécanicien, de Creuve, et de Marie-iio-
sine-Mélina née Vallat. — Du30. Wendlinzer
Henriette-Laure, fille de Laure, de Seppois-le-
Bas, Alsace. — Du 30. Mandelert Pierre-Victor,
fils de Viector, docteur en médecine, des Gene-
vez, et de Bertha née Sutter. — Du 30. Dignani
Ernestine, fille de Giulio, mancuvre, de San-
Severino, Macerata (Italie), et de Onesta née
Parapetti.

Mariages.

Du 28. (iaibreis Charles-Théobald, horloger-
remonteur, de Bonfol, et Beuchat Marie-Alice-
(iénéreuse, de Fontenais. — Du 31. Schimann
Fritz-Louis, horloger-doreur, de Niederbipp, et
Marie-Victorine, ouvriére en chaussures, de
Chevenez. -

Déces.

Du 1. Migy Marie-Antoinette-Marguerite nce
Kohler, de Porrentruy, née en 1829. — Du +
Bruderlin Nicolas, horloger, de Liestal, né en
1845. ~ Du 5. von Gunten Elise-Luciec néc
Scherrer, de Sigriswil, née en 1866. — Du 7.
Chevrolet Julia-Virginie née Noirjean, de
Damphreux, née en 1861. — Du 7. Waldt
Pierre-Robert, horloger, de Delle, né en 1556
— Du 16. Froidevaux Charles-Emile, fils de
Ldon, de Muriaux, né en 1904. — Sala Antoi-
nette-Marie Thérese, fllle de Ambroise, de Por-
lezza, Italie, née en 1893, — Du 24, Schneite:
Jules-Auguste, manceuvre, de Spiez; né en 1=71.

EREREREDEDEDEDEDEDED EDERERLREL
Passe-temps

Droéleries
I'ﬁe collection de scies

Si six scies scient six cigares, six cent six
scies scient six cent Six cigares.

Bouteille « Uencre.

Monsienr Lameére a ¢pousé mademoiselie
Lepéere. De ce mariage estné un fils qui est
devenu le maire de sa commune. De ce fils.
qui est le maire Lamére, monsieur Lamére
est donc le pére, madame Lamére née Le-
pere, la mcre et tous deux font la paire.
Mais ce n’est pas tout. Le pére, quoigue
pére, est resté Lamére et la meére avant d'a-
tre Lamcre était Lepére. Le pére par con-
séquent est le pére sans ¢tre Lepére puis-
quil est Lamére et la mére bien que née
Lepére est Lamére mais elle n’est pas maire
quoiqu’elle soit mére. Le pére n'est pas la
meére tout cn étant Lameére. Si la mere
meurt, Lamére quiest le pére et qui n'est
jamais Lepcre pas plus qu'il n'a été le pere
de la mere du maire, le pére, dis-je, devenn
veenf, la perd et le pére Lamére ainsi que
le maire Lamére en perdent la téte... et mo
aussi!!!
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