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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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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,

Editeur-imprimeur : G. Morirz, gérant.




	Passe-temps

