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La filiette s’approche dua dernier, et pas-
sant sa pelite main dans son épaisse cri-
niére:

— Heureuse et bénie soit celle que tu
vas porter, gentil cheval, dit elle en étouf-
fant un soupir...

— Ainsi soit il, ajoute le baron.

Et enlevant Paqueretle dans ses bras, il
la met en selle.

— Voici votre dame et la mienne ; sa-
{oez-14, dit-il en se découvrant respectueu-
sement devant la pauvreltz défaillante.

Et de toates parls les acclamalions mon-
tent vers le ciel.

— Vivent & jamais nos seigneurs ! Noél !

— Noélet Paquerette !

— Ils ont raison d’unir ainsi nos noms,
ma mie, et je suis réellement votre Noél, ma
Paquerette, car vous m’avez fiil ce' que je
8vis.

Et le jour de Paques fleuries, au milieu
du peuple en liesse, Noél et Paqueretle fa-
rent unis, sous le regard bienveillant de
Mgr Saint-Prix, dont ils 1éalisaient ainsi la
prophétie :

« Quand avril et décembre ne feront plus
qu'up. »

Arthar DourLiac.
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Un Musée Maconnique

Paris posséde un nouveau cenlre d’édu-
cation. Il pourra étudier désormais, comme
le cadavre humain a I'école pratique, la Ma-
connerie. On la coonait dans ses @uvres;
on liguore encore généralement dans ses
origines, dans son réle aux heures de pro-
fonde counvulsion, dans son symbolisme et
dans son rituel. Fille du mystére et des té-
nebres, elle s’est, a dessein, digsimulée pour
£ire plus poissante et se laisser croire plus
redoutable. Alliés et adversaires I’ont en-
nuagée dans la légende. L’ Association anti-
maconnique ouvre toutes grandes les portes
du Tempie, et nous initie & la fois ala
science savante de ses manceavres et 4 la
drdlerie surannée de ses parodies.

L’abbé Tourmentin s’est mis en téte de
faire connaitre la secte magonnique, en his-
torien qui n’argumenle gue sur des preu-
ves, des faits et des documents.

Ces documents palpables, authentiques et
convaincants, base de sa propagande, sont
réunis aujourd’hui, en assez grand nombre
pour constituer le plus curieux musée qui
ge puisse voir. La maconnerie elle mémes’y
raconte dans ses insignes, dans ses formu-
les, dans ses brevels,. dans tout un ritoel
dont I'obscurité voulue céde & la ténacité
savante de leur nouvel historien.

Depuis longtemps, 1’abbé Tourmentin pu-
blie sur la magonnerie des articles, des étu-
des qui sont dcs révélations formelles. Il a
voulu rendre sevsible et vivanle la doca-
menlation sur laquelle il s'appuie. D'ou, au
siége de la Société, 42, rue de Grenelle, la
création de ce musée maconnique qui, tous
les mercredis, de 3 4 5 heures, sera libé-
ralement ouvert & ceux qui voudront 8’y
instruire. Il n’y aura pas de frére tuileur a
la porte, nul mot de semesire ne sera exigé,

Dans ce musée, unique au monde, i celle
heure et qui représente vingi ans de pa-
tientes investigations, on peul suivre, comme
en loge, l'initiation & tous les grades: de-
puis le moment ou le profane, enferms dans
le cabinet anx réflexions, est accueilli par
I'idée de néant et de la mort, alors que de
grimacants squeleites et de séveres sen-
tences lui disent : « Si la curiosilté amene

ici, sors; &i tu cherches les distinctions ha-
maines, va-t'en ». Mais le néophyte est
prévenu qu’ici tout est truqué, que les
epreuves puériles qu’il aura a subir avec,
sur les yeux, un bandeau de cuir, qui est
14, sont de simples mystifications et qu'aprés
avoir ceint le tablier de I’apprenti et du
compagnon, c’est la flamme d’ane pipe de
lycopode quai lui donnera la lumiére ma-
connique.

Les cordons bleas, chamarrés da rite
francais ou bordés de rouge du rite écos-
sais, remplissent les premiéres vitrines et
conduisent aux cordons rouges des rose-
croix. L’emprunt des emblémes religieux

est alors manifeste, mais 1’interprétation est

devenue paienne et charnelle. Ce symbo-
lisme s’accentue, se précise, sous le net
commentaire de I’abbé Tourmentin, devant
les bijoux et les cordons des chevaliers-
cadosh et des grands maitres. Les emblémes
deviennent énergiques : le poignard est le
symbole usuel ; 1'hydre qu’il s’agit de de-
traire porte sur ses tétes la couronne et la
tiare. Voici dans un document du 18° siécle,
trois lettres : L. D. P, Qae signifient-elles ?
« Liberté de penser », disent les macons
modernes, ou « Liberté de passer ». Lear
sens a été relrouvé par ce palient cher-
cheur, et toute 1a Révolution de 1789 s’en
éclaire dans ses parties sombres. C’est une
devise latine : « Lilia pedibus destrucla »
Foule les lis & tes pieds !

Non, ces oripeaux des proeessions ma-

conniques ne prétent pas a rire ; ils ne pré--

tent pas 4 rire, ces cordons de « Souverain
juge s, de « Grand inquisitenr général >, de
« Gommandeur du grand collége des rites »,
de « Sublime prince du royal secret ». S'ils
menlent 4 la formule du cabinet des ré-
flexions: « Si tu rech-rches les distinctions
humaines, va-t-en », ils montrent de quelles
solides mailles le résean fatal est tissé.

En douterait-on, ne voudrait-on voir que
le biuff et la phraséologie d’un fanatisme a
rebovrs, que ’abbé Tourmentin, étalant nne
correepondance maconnique authentique,
montrerait en quel asgervissement scnt te-
nus, par ces serments, en apparence si gro-
lesques, les maitres du jour.

Comment le sait-il ? Par ou pénétre-t-il
dans le temple, sur lequel il pleut sans cesse
depuis qu’il I'assiége ? Rien ne 8’y fait dont
il ne soit instruit; pas une planche ne s’y
imprime qai te vienneld ; pas un secretne
8’y colporte dont il ne perciive 1'écho. 1l
n’est jusqu’au mot de passe, si mystérienx
qu'on brile le papier bleu qni le porte,
dont il n'affiche, avec uue joie hien légitime,
un étourdissant spécimen.

Ce musée, ¢’est la Magonnerie dévoilée,
dépouillée des prestiges de son mystére,
élalée dans le bouffon appareil de sa paro-
die, devinée et percée a jour.
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L’agciculture doit savoir utilizer et tirer
parli de tous les- déchets et détritus qui se
produisent de son exploitation ; loat ce qui
ne peut étre donné aux animaux doit élre
soigneusement cnvoyé au tas de fumier.

Toutefoiz, dans certaing cas, les déchets
doivent étre brlés pour ne faire direc'e-
ment emploi que de leurs cendres. Tels sont
par exemple : les d:bris de végélaux at-
teints de maladies parasitaires, les herbes
provenant de la coupe d’une tache de luzer-
ne altaquée par la cuscule. Le passage de

ces déchets dans le tas de fumier ne dé-
truirait ras la vilalité des germes du para-
site dans le premier cas, ni celle des ge-
mences de cutcute dans le second, et I'on
concoit que I'emploi d’un tel famier aurait

- pour conséquence directe de salir le sol sur

lequel en aurait 616 fait 'épandage.

La céréale que I'on vient de soumetire &
l'opération da battage donne, avec le grain
et la paille, des résidus que les cultivateurs
sont loinde savoir utiliser. Quelques uns les
jettent au lag de fumier, d’autres, et c’est le
plus grand nombre, dans le but probable
de détruire les graines adventives qu'ils
renferment, les transportent sur divers
points de leurs terres et y mettent le feu.

L'opérateur qui opére ainsi fait une bien
fdusse spéculation et commet une grande
faute. Cetle incinération de balles de céréa-
les produit, en effet, comme résultat défi-
nilif, dcs cendres contenant de I’acide phos-
phorique, de la potasse, de la chaux et tous
produit minéraux qui ont échappé a la com-
bustion. Mais I'azote, le plus important des
principes fertilisants contenus dans ces dé-
chets, disparait avec la matiére organique.
Or, souvent, les cultivateurs achétent 4 des
prix assez élevés, des chiffons de laine, des
débris d’os,des rognures de cuir et de corne,
alors qu'ils jettent les balles des céréales.

L’incinération de ces balles constitue donc
une .pratique défeclueuse, une véritable
perte pour la culture, alors méme qu’on au-
rait en vue la destruction de mauvaises
graines qu’elles renferment, d’auires pro-
cédés plus ralionnels permettent d'atieindre
ce dernier résultat. Dans toute exploita-
tion, I'élablissement de composls s'impose
pour voir utiliser judicieusement tous les ré-
sidus qui y sont produits : balayures, mau-
vaises inerbes,déchels de laines.chiffons,poils,
Les halles de céréales y seront introfuites
en ayant soin de les disposer par couches
alternalives avec de la terre et de la chaux
vive. Cetle derniére se délite et produit
dans le tas un échanffement suffisant pour
détruire le pouvoir germinatif des graines
adventices. Mais il est possible de faire de
ces balles et menues pailles un emploi plus
juaicieux encore. D'une valeur alimentaire
aussi grande, ginon supérieure 4 la paille,
elles peuvent constituer pour le bétail un
aliment trés nutritif, souvent de grande res-
source pendant la mauvaise saison. Elles of-
rent en outre, 4 cet égard le précieux avan-
tage de se présenler dans un état de divi
sion absolnment favorable aux fonctions de
mastication et de digestion,

Il convient de les faire consommer en mé-
lange avec les aliments aqueux, belteraves,
navets, carottes, préalablement coupés en
fragments. Donnés isolément les arédtes et
trongons d'arétes qu'elles renferment pour-
raient provoquer chez les animaux des in-
flammations des nombreuses mequeuses de
la bouche. Dislribuées avec les aliments con-
tenant une proporiion d'eau assez élevée,
non seulement cet inconvénient disparait,
mais elles servent de correclif a ces mémes
aliments en augmentant la quantité de ma-
liecre e¢che dans une ration qui serait
trop aqueuse.

Ainsi done la pratigue de Pincinération
des enveloppes de céréa'es et menues pail-
les qui les accompagnent est en lous points
défectueuse el l'agriculteur qui agit ainsi
méconnait absolument des inléréts vérila-
bles.

Il faut ou bien former en compost,.on ce
qui est mieux encore, les utiliser 4 I’alimen-
tation da bétail, ainsi qu’il vient d’étre dit.
Le netloyage complet de ces céréales produit



encore d’aulres déchets dont l'agricultenr
doit également savoir tirer parti.

Les criblures provenant du tirage défini-
tif des grains sont constituées par une quan-
tité relativement élevée de semences de
toute nature, provenant des nombreuses
plantes qui ont végélé avec les emb'avu-
res. Il est bien évident que la plupart de
ces graines sont vénéneuses, comme celles
de la nielle, de l'ivraie, de la renoncule, du
pied d’alouette, mais elles sont accompa-
gnées d'un nombre plus élevé de graines
nutritives, comme celles des légamineuses et
notamment de grains de céréales brisés ou
mal conformés,

Généralement ces criblures sont distri-
buées aux volsilles qui opérent le triage
des bonnes graines et rejettent celles qui
sont nocives. Mais 8i la proportion des se-
mences vénénenses n’est pas trop élevée, on
peut les uliliser a I'alimentation du bétail.
Un triage & la main s'impose évidemment
pour é re fixé sur la nature des graines con-
tenues dans les criblurcs et lear quantité.

Pour cela, on brasse avec soin la totalité
des criblures dont on dispose, de fagon a
rendre le mélange auesi homogéne que pos-
sible. On prend ensuite une quantité déter-
minée de ce mélange, cent grammes par
exemple, et I'on opére le triage en formant
des tas isolés, de chacune des graines vé-
nénenses et un tas d'ensembla des autres.

Nombre d’agricalieurs seront certaine-
ment embarassés dans celte détermination.
Ils pourront avoir recours a la compétence
et a la gracieuseté de leur professeur d’a-
griculture, ou devront s’adresser au direc-
teur dela plus proche station agronomique,
on a leur syundicat, s'il postéle un labora-
toire d'analyge. On pése ensuite chaque tas,
pour conaaitre le pour cent des graines vé-
néneuses coalenues dans les criblures. Avec
cette donnée, il est aisé de déterminer la
quantité de ces derniéres 4 distribuer anx
animaux pour (ne la dose des semences vé-
néneuses ne puisse occasionner des acci-
dents ou la mort par empoisonnement chro-
niqne ou aigu.

Pour cela, on se guide sur ce fait recon-
nu et positivement établi que la ration ne
doit pas contenir plus de 1/30° a1/15°de la
dose toxique des graines nocives, et 1'on cal-
cale sur cette base le poids maximum de
criblures qui pourra étre donné au bétail
sans inconvénient.

Il conviendra toutefois de soumeltre au
préalable, ces déchets & la mouture ou 2u
concassage et de ne les distribuer qu’en mé-
lange avec d'autres aliments : con, pommes
de terre, betteraves. Le bélail sera sur-
veillé pendant cette alimentation, et 8i l'on
remarque des troubles chez les animaux,
I’emploi de ces criblures sera supprimé to-
talement, du moins momentanément pour
élre repris plos tard, mais en réduisant la
quantité donnée antérieurement.

Ea prenant cette précaution, la distribu-
tion des criblures au bétail peat se faire
sans inconvénient ; et I'on n’aura pas a
craindre des empoisonnements.

Pierre Pouzors,
Professeur d’Agriculture.

Poignées de recettes

Quelques recettes culinaires, voulez-vous,
aimables lectrices? Il y a longtemps que
nous vous avons de ce coté-la négligées.
Nous allons réparer anjourd’hui.

Commencgons par un potage peu con-
nu, qui gert surtoul I'hiver, car & cetle
saison les ménagéres sont fort embarras-
8ées pour varier un peu les potages, les lé-
gumes frais sont rareg, et chers; elles ne
seront donc pas fachées de connailire la re-
cette d’'une bonne roupe n’exigeant que des
légumes faciles & se procurer.

Prenez par pariies égaleg, du céleri rave
des carottcs longues rouges d'hiver et des
grosses racines de persil. Coupez le toat
comme pour une julienne, failes ensuite re-
venir au beurre dans une casserole. Qaand

_les racin2s commeucent a se dorcr, versez

dessus de 'eau bouillante et laissez caire
doucement. .

Ce potage peut se tremper de minces
tranches de pain ou mieux des croutons de
pain fris au beurre.

Oie farcie. — Comme roti du dimanche,
nous allons préparer une belle oie farcie.
Savez-vous farcir une oie ? Oui, c2rtes, me
direz-vous. Peut-élre, mais sans la connai-
ire, je parie que vous préféreriez ma re-
cette & la votre. Dans lous les cas, voici
comment je vous conseille d’opérer :

Prenez un kilo de marrons, huit oignons,
coupés en lames minces, deux petites brio-
ches (rempées dans du lait, trois jaunes
d’ceufs.

Pelez les marrons et échaudez-les pour

. enlever la pellicale intérieure; faites-les

eusuite houillir dans del'eau bien salée.

Pendant ce.temps vous aurez fait caire
a I’étouffée les oignons coupés trés mince
dans une casserole avec du beurre ; ajou-
tez-y les marrons encore chauds, continuez
a faire cuire a I'étouffés le tout ensemble,
en y ajoutant du sel, des épices et mouil-
lant finalement avec quelques cuillerées de
jus de viande afin de pouvoir prolonger la
caisson.

Laissez tiédir ce ragouat, joigncz y les
deux brioches que vous avez fait tremper
dans du lait, ainsi que les trois jaunes d'ceafs,
afin de bien amalgamer la préparation.

Remplitsezla volaille avec cetle farce.

La cuisson d'une volaille farcie exige
plus de lemps que celle d’'une volaille non
farcie.

Servez notre oie bien dorée et accompa-
gnez-la d’un ravier de citrons coupés en
(uatre. Ayez une bonne bouteille de vienx
vin pour faire pendant a votre rot et je
vous assure que vos convives ferontunre-
pas délicieux. :

Friture. — Faites une pate composée de
farine et de lait, 4 laquelle vous ajoatez un
ou deox jaunes d’ceofs, un peu de sel et
une cuillerée d’eau-de-cerises. Faites frire
au grand beurre, en y placant la pate par
cuillerées. Servez chaud, saupoudrez de
sucre.

Oeufs & la neige. — Prencz huit jaunes
d’ceufs. Battez les blancs en neige, les sau-
poudrer de sucre fin. Faites bouillir un li-
tre de lait, sncré et parfamé. Au moyen
d’une cuiller & bouche, déposez les blancs
dans volre lait. Faites bouillir trés légére-
ment le lait, tournez les blancs d’'eufs en
ayant soin qu'ils ne cuisent pas plus de trois
minates. Les égontter sur un tamis, les dres-
ger sur un compotier. D'autre part, avec les
huit jaunes d'eeafs, faire une créme anglai-
se de votre lait ; la passer a I'étamine quand
elle est froide, la verser dans un compotier
avec les blancs d'ccufs par-dessus.

Moisissure des viandes salées. —
Pour empécher la moisissure des jambons,
saucissons et autres viandes de conserve,
ou bien pour la faire disparsitre 1a ou elle
g’est produite, il n’y a rien de meilleur que
le sel de cuisine. Oa fait dissoudre frés peu
d’ean de manicre & former une bouillie
dont on enduit la viande séchée. La moisis-
sure disparait et il se forme au bout de
quelques jours une couche de fins crisiaux.
de ce sel qui préserve complétement la
viande.

Gibelotte de lapin. — Pren¢z un lapin,
dépouillez, videz et coupez le en morceaux.
Mettez du beurre dans une casserole et fai-
tes rotir de petits morceaux de lard. Quand
ces lardons sont frits, retircz-les et mettez
votre lapin ; faites-le revenir, ajoulez en-
suite une cuillerée de farine et laissez rous-
sir. Mouillez alors de bouillon, vin rouge on
vin blanc ; ajout¢z bouquet garni, oignons,
poivre, champignons et remelttez vos pelits
morceaux de lard. Failes cuire a petit feu.
Retirez votre houquet et servez.

Comment conserve-t-on les grives ?

‘— Ce n’est pas bien difficile. On fait rotir

les grives a la broche, on les sile, puis on
les dispose dans des pots de grés : On les
recouvre de graicse de porc tiéde de facon
a ce gu’on ne les voie plus et l'on couvre
les pots avec da parchemin.

Filet & la Chambéry. — Un plat de
choix, c’est le filet de beeuf a la Chambéry.
Celte recette est un peu compliquée et sur-
tout couteuse, mais enfic. a l'occasion,
lorsqu’on veut mettre les petils plats dans
les grands.....

Donc procurez vous un bean morceau de
filet piqué au lard salé, mettez-le dans une
sauteuse avec un bean morceau de beurre
et faites rolir 4 feu ass:z vif, en ayant soin
que le beurre ne britle pas; lorgque le filet
est cuit & point, c’est-a dire bien saignant
au milieu et cuit sur leg bords, vous le dis-
posez sur un plat lorg et vous le recouvrez
de la sauce suivante :

Vous faites cuire dans le bouillon des
créles de cog, des ris d’agneau, des foies de
volailles, des quenelles, des fonds d’arti-
chaats, des champignons, desolives et quel-
ques lames de truffe. Vous avez tenu tout
cela au chand. Lorsque votre filet est retiré
de la sautense, vous faitcs un roux avec
une cuillerée de farine, puis vous versez
sur le filet et vous envoyez sur la table.

C’est un plat, généralement, qui fait grand
effet.
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Passe-temps

Solutions du N° du 4 aoiit 1907.
Devises : F A C (effacées).
E BT (hébétécs).
A T (athées).
Devises

Quelles sont les lettres les moins propres
i figurer sur les monnaies ?

Les plus saines ?

Les plus chaudes ?

OO e e,
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