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un petit abatis de volaille. Vous aurez ainsi
un-bon bouillon, contenant tout ce que la
viande contient d’agréable au gott. En re-
vanche, le bouilli est devenu moins nautritif
et plus fade.

On recommande souvent des os pour le
bouillon. Mais ¢’est une erreur. Les 08 don-
net surtout de la gélatine et c'est ce qui fait
plaigir. Malheureusement, des expériences
ont prouvé qie la gélatine d'os n’est pas
nutritive. Un chien nourri avec de la géla-
tice d’os mélée d’un pen de pain et de vian-
de maigrit et finit par succomber au bout
de soixante & qualre-vingts-jours.

A la suite de cette expérience, le bouil-
lon a perda de la faveur qu'il avait autre-
fois. Mais on n’a pas assez remarqué que
ces expériences ont montré aussi que le mé
me animal, qui dépérit avec la soupe au
pain et & la gélatine d’os, reprend ses forces
sion yremplace cette gélatine par du bowil-
don de viande.

On a craint aussi les principes odorants
contenus daus le bouillon, qui tous sont des
poisong, comme ’ont prouvé les abus des
exlraits de viande qui sont da bouillon
concentré. Un chien de 6 ks, 500, nourri
avec 200 grammes de pain, 200 d’eau, 20
de graisse et 20 d’extrait de Liebig par
vingt quatre heures eut la diarrhée le sixié-
me jour et mourut le neuvieme. Un jeune
médecin a remarqaé que, 8'il ajoutait 4 son
alimentation quotidienne 30 grammes d’ex-
trait de viande, il était pris de diarrhée
(thése de 1871).

Il ne fant donc faire abus ni de I'extrait
de viande qui, pris dans de faibles propor-
tions, rend desservices, ni de bouillon, dont
on gorgeait autrefois les malades et les con-
valescents.

Mais, si on en use avec modération, le
bouillon est un bon aliment: un litre de
bouillon vaut & peu prés 40 grammes de
viande fraiche ; mais surtoat, il a dans no-
tre alimentation un role excitant, comme le
thé et le café, et il agit sur la circalation da
gang et la digestion. C'est un fait d'une
constatation journaliére, qu'il reléve rapi-
dement les forces sans fatigauer I'estomac:
il excite I'appétit, se prend & toute heure,
froid ou chaud, et parait faciliter les urines.

Toutefois, il n’est pas & recommander
aux arthritiques, goutteux, rhumalisants,
cardiaques.

On augmente la valeur nutritive du bouil-
lon eny ajoutant du pain, du riz, du ver-
micelle, du tapioca et autres pates. A mon
avis, rien ne vaut un tapioca léger, qui
donne du corps au bouillon, avec des tran-
ches de pain. L=8 légumes se mangent avec
le bouillon ou avec le bouilii.

Il est plus économique de faire le bouil-
lon pour deux jours. Le premier jour on
mange le beeaf an naturel, le cecond on ac-
comode les restes.

Conservation du bowillon. — Pour con-
server le bouillon, on le débarrasse des 1é-
gumes et on le met dansun lieu frais.

En été, il faut le faire bouillir tons les
jours pendant dix mioutes: on détruit
ainsi les microbes qui le feraient aigrir. Si
le temps est orageux, il est prudent de le
bouillir deux fois par jour.. De celte facon,
on peut le conserver méme pendant huit
jours.

Bouillon de malade. — Le bouillon le
plus nutritif se fait avec de la viande de
beeaf ou de vache ; le plus léger avec la
viande de veau ou de poulet. Comme légu-
me, on peat se conlenter de cerfeuil et
«de laitues.

Bouilli. — Sil’on voulait avoir la pcr-

feclion du boailli, il faudrait mettre la vian-
de dans un un pot de terre vernissé, avec
du sel, dee légames et juste ce qu'il faut
d’eau pour faire tremper le tout, fermer
hermétiquement avec du papier ou du par-
chemin bien ficelé, mettre le couvercle par-
dessus et entretenir un feu trés doux, sans
faire bouillir, pendant dix ou douze heures.
On a alors un bouillon agréable.

Plus simplement, ne mettez la viande
dans la marmite qu’an moment ol 'ean est
bouillante. Le bouillon sera moins bon, mais
le bouilli sera bien pius succulent.

Maniére d’accomoder le beeuf bouilli

Beeuf aw naturel. — Découper le bouilli
en tranches minces, parpendiculaires aux
fibres, il est plus tendre. Le servir avec
une garniture composée d’oignons, de cor-
nichong, choux-flears, carottes ou auires
légumes préparés simplement, mais avec
soin. -

Bouwilli froid. — Apreés 'avoir découpé
en tranches minces, le servir assaiconné
d’une sauce mayonnaise ou d'une sauce &
la vinaigrette avec des oignons crus coupés
trés fins. G'est trés appélissant, mais cela
ne peut étre recommandé & des eslomacs
délicats.

Bouilli sauté @ la poéle. — Quand le beeuf
est découpé en petites tranches, le faire
revenir dane la poéle avec du beurre ou de
la graisse, du rel, du poivre et du persil.
Le retirer du feu quand il est bien coloré
et le servir.

Bouwilli & la sauce piquante. — Découper
le bouilii en petils morceaux et le faire re-
venir dans la graisse. Assaisonner de sel.
poivre, échalotes — si on peut les suppor-
ter, — moutarde et vinaigre.

On ajoute une pincée de farine pour lier
la sauce et un peu d’ean pour la mouiller,
puis on sert avec des tranches de corni-
chons.

Bouilli @ la sauce tomale ow aux capres.
— On prépare la sauce et on la verse sar
le bouilli coupé en morceaux réguliers.

Bouilli en boulettes. — Hacher le bouilli
avec de la chair a sauciese, former des
boulettes, les rouler dans de la farine ou de
la chapelure et les faire cuire dans la fri-
ture ou a la casserole.

Bouwilli en hachis. — Faire un hachis
comme pour les boulettes et assaisonner de
la méme maniére. Lui donner une forme
convenable et le faire cuire au four.

Bouwilli en pdle. — Hacher le boailli trés
mena avec du persil, puis faire une purée
de pommes de terre et 'assaisonner de sel,
poivre, lait, beurre. Prendre un moule et,
aprés 'avoir beurré, y déposer alternative-
ment une couche de purée et une couche
de hachis. Terminer par une couche de
pommes de terre et un lit de chapelure.
Ajouter (uelques petits morceaux de beur-
re et faire prendre au four ; vous aurez
ainsi un plat délicieux. '
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De fcus les petits maux qui nous affli-
gent, ceux qui affectent les dents sont peut-
étre les plus pénibles. Heureux ceux qui
ne les connurent point. Pour les aautres,
nous #!lons donner quelques remédes, dont
plus d'une fois, nous avons constaté I'effi-
cacité.

Ils “ont nombreux. Avez-vous des dou-
leurs vives? Placez dans la dent gitée un
petit tmpon d’ouate ou de charpie imbibé
d’un cortain mélange de landanum et de

teintore d'iode oun bien encore de créosote,
de chloroforme ou d’huile de girofle.

On peut ainsi calmer la dooleur et sou-
vent méme la faire disparaitre compléie-
tement, en s8'introduisant dans l’oreille du
cotéde la dent malade une boulette de char-
pie ou de co'on trempé dans un baume
tranquille ou dans unmélange de treis par-
ties d’huile d'olive et d’une parlie de chlo-
roforme.

S'agit-il d'une fluxion ? Faites des fami-
gations de vinaigre ou de fleur de sureau,
el prenez, en le gardant quelque temps dans
la bouche, du lait chaud dans lequel on au-
ra fait bouillir des flenrs de tilleul, de gui-
mauve ou de maave. Oa bien encore, gar-
garisez-vous avec une cuillerée a bouche de
la mixture suivante délayée dans une demi-
tatsa d’eau chaude.

Teinture de résine de gaiac... 10 gram-
mes. .

Huile de valériane 12 grammes.

Sirop de cochiéaria, teinture de benjoin.
composée de chzque, 4 grammes.

Laudanum liquide, 2 grammes.

Contre I'inflammation des gencives, rien
ne vaat le le gargarisme avec une déeoction
deracine de gnimauve el de tétes de pavots,
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Ua peu de parfumerie pour finir : quelle
lectrice ne désirerait pas une pate pour
avoir la peau blanche et souple ? Voici une
spécialité du traitement de la peau. Procu-
rez-vous chez le droguiste les ingrédients
suivants : .

Vaseline lanoline 15 gr. ; sous nitrate de
bismuth, 3 gr.; essence de violelte, 10
gouttes.

Faites fondre an bain-marie le mélange
vaseline lanoline, délayer la poudre dans
un peu d'huoile ; quandii n’y a plus de gruo-
meaux, ajouter Jentement la vaso lanoline,
battez soigneusement et quand la pom-
made est devenue d’ane consistance semi-
solide, ajoutcz lentement le parfum par pe-
tites portions a la fois. Conservez dans un
pot & couvercle hermétique. Employez celte
pommade en frictions, le soir avant de vous
coucher et gantez les mains avec de vieux
gants.

Vous ne tarderez pas a voir votre prau
devenir blanche et trés douce,
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I.a fenaison

Sil'on doit aller vite a faucher, il faut
également pouvoir faner avec le plus de ra-
pidité possible pour garantir la fenaison
contre I'insécurité du ciel et’orage toujours
fréquent dans la saison des foins. Aussi le
travail de la faneuse est-il le complément
indispensable de celui de la faucheuse.

La faneuse 4 fourches souléve le foin déja
un peu étalé en andains par la faucheuse,
le divise en le projetant en arricre et le re-
tourne sans le briser et sans I'effeuiller, ce
qui est essentiel. De cetle fucon, le séchage
s’opére vite. Bien construite, la faneuse doit
étre garantie de toutes brisures ou détério-
rations d’organe, méme si les fourches ren-
contrent un obstacle. Un seul cheval doit
suffire, quelle que soit la largeur d’action,
et fallut-il relonrner deux andains cn méme
lemps.

Si I'on emploie la faneuse, le rateau a che-
val est d'un usage aussi tout indiqué. Il sert,
comme on le sail, 4 ramasser le foin On
commence par lui faire former, sur toute la
lopgueur du champ, des « roules » distants
de 7 & 10 meélres et, entre ces roules, on le



fait ensuite repasser en sens inverse pour
recueillir les brins de fourrage échappés au
premier ratelage. La conduite dn riteau est
ei aisée qu’an enfant peut y soffire.

Le systéme de fanage le plus ancien et
cclui qui continue & éire le plus générale-
ment employé chez nous, consiste & faner-au
fur et & mesare que I'herbe est fauchée puis
4 la metlre en petits tas, au coucher du 8o-
leil, et enfin, lorsqu’elle est séche, a la ras-
sembler en meulons. Le systéme est bon
lorsque le temps est sir, maig il ne vautrien
par temps humides. Aussi préconisons-nous
la méihode des moyettes. Oa reléve 1'herbe
coupée, on en fait de peliles gerbes liées par
en haut avec quelques brins et on les pique
debout le pied écarté de facon a ce qu’elles
se mainticnnent et que lair circale libre-

~ ment. Oa laisse ces moyeties sur place pen-
dant quelques jours, en se contentant de re-
lever celles que le vent ou la pluie ne man-
quent pas de renverser. Sion passe plus de
temps a faire des moyettes'qu’a fairedes tag,
par conlre on évite les opérations du fanage
et ralelage et ainsi on conserve & la plante
toutes ses fenilles. Le procédé est bon et on
peut, pour plus de précaution — le ciel est
si variable & cette époque — l'employer
que'que temps qu'il fass-.

Dans certains terrains trés humides et

rarement visités du soleil, il faut éviter
d’élaler I'herbe par terre. Alors on a re-
cours au systeme des chevalets. Aa bord
du pré, on établit des chevalets formés de
piquets verlicaux traversés par des barres
horizontales. La plas basse de celle-ci doit
étre assez élevée pour que le paguet d’herbe
gquelle supportera n’afflenre pas au sol.
Aussildt ’herbe coupée on en garnit les (ra-
verses en allant de bas en haut. Arrivé au
sommet, on forme un déme débordant pour
proléger les étages inférieurs séparés entre
enx de soixante cenlimélres environ. Sur
ces chevalets, les herbes blanchissent un
peun extérieurement, mais elles conservent
a Dintérieur, la bonne coulenr verdalre.
D'aitlsurs, et c’est l’essentiel, elles ne per-
dent paz de feunilles et conservent toute
leur richessze en maticres azotées et pro-
téiques, ou, pour parler plus clairement,
en subslances nutrilives (i font le sang, la
chair et le lait.

Mais la science appliquée & l'agricultare
lui fait faire tous les jours des progres et voi-
ci qu'elle s’est avisée pour sauver plus sire-
ment le foin des altérations produites, par
une hamidité toojours a craindre de renon-
cer aux procédés de fanage a Vair. On pro-
ne aujourd’hui la fenaison par fermenta-
tion, systéme basé sur le principe que les
végétaux qni conliennent comme le foin, du
sucre susceplible de se transformer en al-
cool, peuvent étre conservés a I'état humide.
Aussilot coupé, le fourrage, qu'il s'agisse
d’'une récolte de prairie natarelle ou de
celle d’une récolte de prairie artificielle,
sera mis quel que soit 'état du ciel, en for-
tes meales de deax métres de diamétre en-
viron et d’une hiutear de deux métres cin-
quanle, soit, pour une bonne récolte huit a
dix meules a I'hectare. Les meules sont
établies par couchesrégulieres et fortement
tassées. La meule entre immédiatement en
fermentation et, au bout de deux ou trois
jours suivaat la nature des herbes légumi-
neuses ou graminées et le plus ou moins
d’ean qu’elles ont absorbée, la chaleur
atteint de 70 a 80 degrés. On s'en rend
compte au.moyen d’un thermométre ou en
enfongant dans le talus, la main qui, & cette
température ne peut y élre maintenue. On
défait alors la meule pour la reconstruire

4 cOté, en faisant passera l'intérienr 1'herbe
des bords restée verte. Quarante huit heu-
res aprés cetle seconde manipulation le foin
est fait, il n'y aura plus qu’a profiter d’un
temps sans pluie pour I’étaler sur le pré.
Deux ou trois heures de température séche
suffisent a faire évaporer loute l'ean qui
peut lui rester. On le rendra parfait en le
salant avant de 'emmagasiner a raison de
un kilo et demi a deux kilos de sel par cent
kilos de foin. Il a conservé toules ses feuil-
les et toutes ses flaurs. D'ailleurs il résulte
des analyses qu'il est bien plus riche en
qualités alimentaires que le foin séché a
I'air par les procédés ordinaires. La fermen-
talion a de plus détruit en germe cetle in-
nombrable végétation d'infiniments petits,
dont I'ingestion, avec le foin ordinaire
exerce parfois une si faicheuse influence sur
la santé des animaux. Le foin fermenté rap-
pelle le tabac par ea couleur brun fonc3. Il
a une odeur arom:tique assez forte et un

- golit de miel doat le bétail est trés friand.

L’emmagasinement, dont on conseille de
faire suivre, comme scienlifiguement logi-
que celte préparation par fermentation en
masse ett celui de la balle comprimée, la
compression empéchant les foins de vieillir
parce qu’'en arrélant la circulation de lair
elie leur conserve toutes leurs qualités.

Aujourd’hui, le foin comprimé est recher-
ché dans toas les grands marchés. 1! ge pré-
pare en balles de cent kilos comprimées
soit a la presse a brag, goit a la presse hy-
drauligae.

Jean "ARAULES,
Professeur d’Agriculture.

A cenx qui usent dn l'acétylene

Dans les communes, ou dans les usines
qui s’éclairent & I'acétyléne, on se demande
comment on pourrait utiliser les résidus
qui se déposent daus les gazogénes et qui se
composent de chaux impure. On laisse trop
souvent s’amonceler ces résidus qui devien-
nent emcombrants 4 la longae. D'aprés une
note adressée par M. Lejeune a la CGompa-
gnie universelle d’acétylene, on pourrait
dans beaucoup de cas tirer parti de cette
chaux;surtout dans leg installations un peu
imporlantes d’éclairage o I'acétyléne. M. Le-
jeune avait remarqué dans une commune
éclairéa ainsi que les habilants se servaient
du résidu de fabrication pour badigeonner
des murs de cldture et méme des maisons.
llen fit un essai el en fut satisfait. De nou-
veaux essais lui révélent d’autres applica-
tions.

Ainsi celte chaux résiduelle mélangée &
une trés petite quantité de bichromate de
potasse ou de soude prend une teinte jaune
trés balle aprés séchage a I'air. 1 gramme de
bichromate dans 80 grammes d’eau suffit
pour teinter 1 kilogramme de résidus. Le
badigeonnage a la chaux devient agréable a
I'eeil.

Le résida peut encore servir pour désin-
fecter les fosses d’aisance a la campagne;
5 kilogrammes de chaux mélée & un kilo-
gramme de détritus organiques fournissent
nn engrais trés actif.

Si I'on mouille du sable fin avec une so-
lution étendue de sulfate de protoxyde de
fer, et qu'on le mélange avec de la terre
calcaire, on forme un mortier (méme un bé-
ton) qui est insoluble, devient trés dur et
pourrait étre employé dans les construc-
tions ou pour durcirlachaussée de certains
chemins.

On peat I’employer encore pour chauler
les troncs des arbres fruitiers. Mélangé a
une solation étendue de sulfate de fer, il
détrait la mousse et les insectes qui s'atta-
chent aux grosses branches des arbres, Si
’on ajoute au résidu une solution trés éten-
doe de phénol, on oblient une matiére ex-
cellente pour revétir les murailles des éta-
bles et des écuries. Il est encore & recom-
mander pour I'enfouissement des cadavres
d’animanx. La chair, les poils, les cornes se
transforment sans pourriture infeclieuse et
il ne reste que les os.

Aulieu de bralersimplement, les feuilles
mortes et les mauvaises herbes il y aurait
avaniage a les couvrir d'une couche de ré-
sidus de carbone de calcium, car cette chaux
impure, fortement alcoolisée, transforme
en que'ques semaines les dstritus végétanx
en un engrais tres favorable aux cultures. -
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Da lai Cote de mai.

Les bouebes de Saint-Imie sont des ru-
des farconx. Po s’aimusay, ai saint s’amn-
say. In djo ai ’entendainnent enne rote po
faire in po ai bisquay le serdgeaint des gen-
Jarmes que n'id tapait pe dain l'euie. —
Voici comment ai 8'y prengnainnent. In
duemodnne lai vapres, ai fabriquainnent in
mannequin aivd des étopes ai peu ai 1'hai-
biainnent en rlodgére. Le soi ai passain-
nent le gendarme po voi dain qué cabaret
ai vlaitallay boire sai chope. Tiaint le serd-
geaint feutaitalay, ces farcoux potchainnent
iote mannequin tcha lai route ai dieche pag
di cabaret ai peu commencainnent ai se
bousculay, ai 8'indjuriay, ai faire in tai-
paidge di de ma'ou, comme s'ail'aivint voiu
se tnay. Le gendarme qu'oié ci {intamarre
dale cabaret se lancé dain lai rue po faire
sondevois.— Natarellement tos les bouebes
se sivainnentexceptay le mannequin étendn
tchu lai route. Le serdgeaint s’aipreutché,
Iexaminé in moment ai peu le boussgé in
po aivo le pie en iy diaint: Voyouns, voyons,
qu'est-ce que c'est de ¢a? Si tu es mort,
dis-le. — 1 crais que lai réponse, ¢'d aivu
les éclats de rire des rlogéres qu'étint in po
pu loin. — Le gendarme n’allé pu fini sai
chope.

St que n'dpe de bgs.
AL I ICICICICICTCCILTIC
Passe-temps

Solutions dw N° du 16 juin 1907.

Devises : Alexandre a mis les Persesen pie-
ces, un tonnelier met les pieces
en perce.

Le Doubs (le doux.)
Cing.
Devises
Quelle diftérence y a-t-il entre un juge de
paix et un escalier ?

Quel est I'évéque le plus agé?
Quel est le premier homme du monde ?

& Editenr-imprimeur.: G. Morirz, gérant. _
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