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vent étre données 4 la famille et aux salis-
factions spirituelles.

10° La premiére condition d'une bonne
ganlé est une vie fécondée par le travail et
ennoblie par de bonoe actions et des joies
saines. Le désir d'étre un bon membre de sa
famille, un bon travailleur dans sa sphére,
un bon citoyen dans sa palriz, donne a la
vie un prix inestimable.
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Histoires de Chasse

Oh! les histoires de chasse ! Chacun a la
sienne quand, ¢n cheear, & | heure du café,
les pipes en racine de bruyére se sont allu-
mées !

Il y a les histoires vulgaires, usées jos-
qu'a la ficelle, celle, par exem ile, du lapin
de carton battant du tambour quon a fait
tirer au débutant, ou celle du liévre mort
que le receveur d’enregistrement, outrageu-
sement myope, croit avoir tué et qu’avec
orgueil il plonge dans sa carnassiére saus
g’élre seulement avisé qu'il porte encore a
la patte I'étiquette du marchand de gibier.

Il y a plus compliqué en ce genre et I’his-
toire du lievre « cacheté » en est comme
un modé'e. G’est le bon Charles Diguet un
romaucier disparu, qui la racontait. Il avait
apercu un liévre superbz et 'avait tiré : en-
core vivant, I'animal se débatteit, faisant de
vains cfforts pour se détacher du tronc
d’nn arbre ot il semblait collé. Et il était
collé, en effet. On se récriait, mais c’est la
que Charles Diguet attendait son monde.
C’était au temps de I'honnéte fusil & piston,
calibre 20. Ayant oublié du papier pour
bourrer, il 8'était servi d’ane enveloppe qu'il
avait trouvée au fond de sa poche et qui
portait un cachet de cirerouge. Autre étoar-
derie il avait oublié de mettre du plomb.
Mais la bourre, c’est a-dire 'I'enveloppe an
cachet envoyée & quinzz p:8, avait frappé
le liévre su front; la cire, mize en fusion
par l'inflammation de la poudre, s'était dé-
layde et I’avait avenglé, si bien que, dans
un mouvement de douleur, il s'était re-
tourné, et heurtant violemment le hétre, il
y était demeuré « cacheté ». Quoi de plus
simple et de plus naturel, n’est ce pas ?

Un de mes vieux amis, chasseur 4 I'as-
pect redoutable, la ceinture hérissée de pro-
jecliles, les gnélres & dix huit boulons, un
casque d’explorateur, est doué d’une ima-
gination qui transforme et amplifie le moin-
dre de ses gestes a la chasse. Méme en ti-
rant de sa gibeciére un déjeuner frugal, il
chantera :

(’est Margotin qui ch’mine
Avec monsieur son mulet ;
Il porte la cantine

Au fond de la forét.....

Ainsi il eait donner a sa petite fringale,
enire dix et ooze, l'illoston d’'un de ces
goters sur I'herbe, plantureux et bien ar-
rosc¢s, comme on en voit dans les jolis ta-
bleaux dn dix-haitieme si¢cle : Jamais.il ne
lui arriva de tuer pius grosse héte que le
lapin de consolation, cependant, & force d’i-
maginer et de répéter, de la meilleure foi
du monde des épisodes de chagses au san-
glier, il passe dans la région ol il exerce
comme parfait notaire, pour un foudre de
guerre cynégitiqae. Le fuit est qu'ilen a vu
et des raides! Un jour qu’il cheminait dans
un élroit gentier, il entendit un grognement
gni luoi fit retourner la téle et il apercoit, a
cinquante pas, deux sangliers qui marchent
a la file indienne. Le plos jeune précédait

son compagnon qui, bien qu'il efit I'air de
son pére, imitait tous tes mouvements. Il
épaule, vise, le conp part et, la famée dissi-
pée, qu'apergoit-ii ? Le masculin n’est plus
1a, il a fai, & toutes jambes. Mais le vieux
ragot immobile assis sur son arriére, attend
tranquillement ce qui va arriver.

Il étgit aveugle! Ne pouvant se diriger
senl il avait pris son petit pour guide et le
suivait tenant sa queue entre ses dents. Or
la chevroline avait coupé la qneue au ras
des gigots du marcassin ct le ragot restait
stupéfait, serrant toujours dsns sa gneule le
tronc¢on ensanglanté. Profitant de son hébé-
tement, notre chasseur prend celui-ci a la
main, tire dessus et, sans difficulté emmeéne
chrz lai le vieux sanglier qui croit obéir a
la direction de son galopin de fiis.

Tout bon chasseur est doublé d'habitude
d’un cuiginier extraordinaire, il en est ainsi
de mon ami, le notaire. 1l a retrouvé la re-
celte de la « surprise d'oiseaux » que le
chef des cuicines royales servit un jour a
Louis XV et & sa suite dans un rendez-
vous de chasse. Vous faites 16lir une al-
louette, une caille, vne perdrix, un faisan.
Bans l'intériear de 1a caille, voas introdui-
sez l'allouette ; dans le perdreau la caille et,
dans le faisan le prrdrean. Le faisan aiusi
farci est mig a la broche. Bien avoir soin,
en découpant de découvrir adroitement cha-
gne oiseau nouvean. Mieux encore, vous
prenez un sanglier, dans ce sanglier vous
introdunisez un chevreuil, dans le chevrenil
un paon, danyce paon une dinde, dans cetle
dinde un faisan, dans ce faisan un perdrean,
dans ce perdreau une caille, dans cette caille
un ortolan, dans cet ortolan une olive. Fai-
tes rotir et ne mangez que l'ortolan et i’o-
live et vous m’en direz des nouvelles » ne
manquait pas d’ajouter noire tabellion nor-
mand en qui le Marseiliais s’éveille si aisé-
ment, mais chose curieuse, ce phénoméne
d’imagination ne se produil en lui que pen-
dant la chasse et pour tout ce qui touche a
la chasse.

Il est d’ailleurs, en revanche, de vrais
Marseillais gur lesquels la passion de la
chasse est rans prise. M. Tiers était de cenx-
1a. Il ne chaesa qu'une fuis dans sa vie et
ce fut la premiére et la derniére. C’était
chez le grand Gasimir Perier, eelui de 1830.
Sachant soninvité novice, 'amphytrion avait
placé prés de lui son meilleur garde. Mais
Thiers, impatient de tutelle, ld comme ail-
leurs, n’en voulut fuire qu’a sa léte, 8’en
fiant & son flair de tacticien. Au coucher du
soleil, il n’avait pas br'é uwe carlouche,
bien qu'il se fat déplacé sans (réve. Kt com-
me Casimir-Périer s’informait aupres de
son garde de la causge de cette bredouille :
« Ah!notre maitre, ¢c'est un homme bien
volage que votre ami! »

Pour finir. Un Sociétaire du Théatre
Francais, cdté tragédie, parcourait un coin
de Sologne, armé d’un fusil qu’aucun per-
mis n’autoricait. Un gard=- champéire passe :
— « Votre port d’armes ? — Je n’en ai pas.
— Ah!vous n’avez pas de permis et vous
chass z? » Mais le délinquant se redressant
avec une majesté tragique, jette celle ré-
ponge au visage du représentant de la loi,
effaré :

Du droit qu'un.esprit ferme at vaste en ses
[desseins
A sur D'esprit grossier de vulgaires humains!

— « Oh ! alors, c’est différent, faites ex-
cuses mon hon monsieur, je ne savais pas...»
répondit {imidement le garde champétre
foudroyé, qui s'éloigna le front bas et son-
geur. Georges RocHER.

Le Carholineum
et 1o traitement des arbres frmitiers

Le Sillon romand donne ces conseils sur
un nouveau remede ulile au traitement des
arbres fruitiers.

Dans la médecine de 'homme, il y a ceci
de singulier que les poigons les plus vio-
lents peuvent devenir les meilleursremeédes.
Chez la plante. nous pouvons observer le
méme phénoméne. Tout horticulteur ss
rappelle les cffets désastrenx du carboli-
neum, lorsque jadi-, sur la recommanda-
tion des fabricants de cetle maniére, il veu-
lait préserver ges coffres, chassis, cais-
settes, etc,de la pourriture, en les badigeon-
nant avec da carbolinenm pur. Le bois
ainsi imprégné se conservait en effet trés
bien, mais toutes les plantes et pousses feuil-
lées, qui se trouvaient en contact immédiat
ounon avee les objets imbibés de earboli-
nenm, furent « cuileg. »

Mais voici que depuis quelques années,
par des essais hardis, on a découvert que
les qualités antizepliques du carbolinenm
peuvent devenir éminemment utiles & 1’ar-
boricultore fruiticre. Pour le traitement du
chancre, ce grand fléau de nos pommiers,
il 'y arien de mieux, que de passer pen-
dant la végétation, a plusieurs reprises, une
couche de curbo'incum sur la piaie chan-
creuse. Les parlies de bois iafeciées tom-
bent, et il sc forme un bourrelet qui gagnera
de plas en plus la place du chancre. Le
kermes a coquille, le kermés virgule, ces
deux insectes, qui sont devenus dans ces
derniéres anndes trés redoutables pour nos
arbres fruitiers & péping, sont détrails, sans
grattage préalable, par Ia premicre applica-
tion ; de méme le puceron lanigére. Ces
vieilles tiges, pleines de mousee, de lichens,
de vermine de toute sorte, sont promple-
ment nettoyées par le premier badigeonna-
ge au carbolineum pur.

Le carbolinenm peut encore étre employé
cn solutions plus ou moins élendaes pour
le traitement de beaucoup de ma'adies pa-
rasitaires, telles que la tavelore, la gomme,
la moisissure, etc. Mélangé au lait de chaux
il donne & celui-ci toutes les qualilés citées
ci-dessus. )

Cependant, tous les carbolincums qui
existent dans le commerce, n’oat paz la mé-
me composition et peuvent dans cerlaing
cas devenir ne!tement nuisibles pour les
plantes. Les essais qui nous ont donné ces
résultats trés salisfaisante, ont été entre-
pris avec la marque « Schacht » dont le fa-
bricant cst lni- méme propriétaire de planta-
tions fruitieres. 1l a done chlenu, apres
de longs tatonnements, des carbolineums
exempis de principes nuisiblesaux arbres, et
semélangeant facilement a’eau ou au lait de
chaux, danstoutesles proportions désirabies.

L’emploi de carbolineum pur, demande
néanmoins quelqaes précautions. Ce liquide
pénétre dans toules les maliéres ligneuses
sans seve. Il ne fant done lappliquer aux
arbres que pendant {2 période de végélation
sans (10i on risquerzit de le voir pénéirer
dans 1l tissus, c=gui pourrait avoir des
conséquences facheuses. Pour la méme rai-
son, il faut éire prudent pendant les an-
nées de grande sécheresse, ou la eirculation
de la scve se (rouve quelquefois presque
arrétée. Eviter aussi de toucher les recines
ou les feuilles avec du carbolineum pur.

En résumé, on peut espérer avoir obtc-
nudans le carbolinenn marque « Schacht »,



un reméde quasi-unique pour beaucoup
ge maladies et ennemis de nos arbres frui-
iers.

E. Wiss,
Horticulteur (Soleure.)

e R R
Poignée de Recettes

Linge roussi, — Vous avez roussi votre
linge, chére lecirice, et vous pensez qu’il
n'y a pas deremeéde ? Erreur! Prenezdeux
oignons que vous couperez en tranches et
dont vous exprimerez goigneusement le jus.
Ajoulez-y un demi-litre de vinaigre., 60
grammes de savon blane, 60 grammes de
terre a foulon. Mettcz au feu et faites bouil-
lir. Vous laisserez ensuite refroidir et vous
étendez un peu de celle composition sur ie
linge & P'endroit roussi, aprés quoi voas
laisserez sécher et vous pagserez ensuite &
I'eau de savon ordinaire. La tache devra
avoir disparu.

*x ¥ %

Les sandwichs. — Les golters cham-
pétres sont de saison par les belies et chau-
des journées de vacances, aussi, on sera
conteut de connailre la maniére de préparer
les sandwichs; les sandwichs constilueat
ordinairement la parlie séricuse de ces ag1-
pes champétres dout les honbons et les gé-
teaux sont le complément. L variété des
gandwichs est infinie.

On prépare avec du pain de mie dit
« pain anglais », avec du pain noir, avec du
pain riche et du pain de ménage. On en fait
auassi avec de la brioche b:urrée. N

Voiei, pour les appréter, la méthode gé-
nérale : supprimer la crofite dn pain de
mie sur les cdtés. Tartiner la surface d’une
- couche légére debenrefpréalablement ramol-
li et additionné facultalivement de moutar-
de. Avec un coutean mince, trés tranchant,
couper la tranche de pain bearrée. La gar-
nir de viande également coupée en tranche
minceet rccouvrir cet e sbaisse girnie d'une
deuxiéme tracche de pain beurrée.

Appuy:r pour faire bien adhérer et divi-
ser en carrés, reclangles, triangles, etc., ete.

Comme garnilure habituell» des sand-
wichs on emploie du jambon d'York, de Pra-
gue, de Wesphalie, du roastbeef, filet de
beeuf, pressed beef langue écarlute, saucis-
sons divers, filet de veaa, poulet, foie gras,
saumommé, caviar, anchoir, sardines et mé-
me de la salade trempée dans une bonne
mayonnaise, ¢» qui, entre parenthcses, est
délicienx.

Bref, on varie les sandwichs a l'infini et
I'imagination des jeanes cordons bleus peut
se donner libre carriére.

* ¥ x

Soupe fermiére. — Comme cuisine
plus sériense, voici une roupe fermiere qui
plaira cerlainement aux chasseurs. Neltoyez
et coupez en petits morceaux sept ou huit
poireanx, faites blanchir pendant deux ou
trois minutes dans une eau bouillante, 1é-
gérement salée, égonttez dans la passoire et
rafraichissez sous le robinet.

Ces préparatifs terminés, mettez vos poi-
reaux 4 fondre dans une casserole avec un
morceau de beurre (30 grammes environ),
un quart de verre d’eau et du sel. Gouvrez
la casserole et laissez caire 4 trés petit feu
en remuant souvent avec la cuiller en bois.
Ajoutez de I'eau en pelit2 quantité an far
et 4 mesure de son évaporation pour empé-
cher les poireaux de prendre couleur. Quand

les poireaux sont fundus, ajoutez une belle
laitue soigneusement lavée et coupée en
chiffonnade. Laiss¢z ensuite cuire ensemble
doucement, pendant une heure, mouillez
complé'ement de bouiilon léger ou d’eau
additionnée d’un extrait de viande quelcon-
que. Cette soupe ne doit pas étre trop claire
et on la sert accompagnée d’un ravier de
grayeére rapé,
*x ¥ x

Nettoyage des terres cuites. — Voici
un procédé de nettoyage qu’on dit excellent.
Il est bien rare qu’une slatue sorte du four
avec une teinte unifurme, ou telle gn'on la
désire. Généralement, elle est peinte avec du
lait dans lequel on a méiangé de l'ocre jau-
ne, da rouge anglais et de la craie, en plus
ou moins de l'ua ou de I'autre de ces pro-
duils selon la teinte que I'on veut obtenir.
On filtre le tout a travers uu linge, on I'é-
tend au moyen d’'uiie brosse (& peindre) ;
cette couleur doit étre tres liguide afin de
ne pas empiter le sojet. Quand il y a des
taches trés marquées, il faut les reconvrir
d’une ou deux couches de la couleur et
aprés qu’elles sout seches, wettre une cou-
leur sur le tout.

Cette opération trés gimple, peut étre dan-
gereuse quand elle est confiée 4 des mains
inhabiles, car on risque d’enlever au sojet
toute ea finesse.

x ¥ %

Pour les dames. — En passant, quel-
yues minules de coquelterie.

Le poli et le brillant de I'ongle en consti-
tuent la principale beaulé ; on les maintient
en froltant la surface au moyen d’un tam-
pon de peau de chamois bien imbibé de va-
seline, sur laquelle on dépose un pea de
poudre de iale. On obtiendra d’excellents
résultats, en complétant ces soins par des
frictions opérées le soir avec une iranche
de citron fraichement coupée.

1l est ulile anssi de retourner légérement
tous les jours avec une pointe émoussée en
bois, ta lamelle cornée qui borde I'ongle sur
les cotés, et le maintient en place ; on pro-
duit sinsi une sorle de maseage qui évite la
formation des « envies ».

Il 'y a des personnes qui se plaignent de
R'avuir pas la pean des mains assez blanche.
Voici une solulion qui leur rendra service.

Eau oxygénée, 20 grammes ; ean de ro-
ges, 30 grammes ; glycérine, 30 grammes.

Mais je vous recommande d’employer
cette mixture doucement, en latant la sus-
ceplibilité de votre épiderme, car certaines
peaux gont trés fragiles. On emploie ce li-
piment le soir, au moment de se coucher.

x ¥ %

En cas dempoisonnement par le
vert de gris, un contre-poison trés simple
est celui ci :

On fait prerdre au malade dés les pre-
miers symplomes, une assez grande quan-
tité de verres d'eau tenant chacun en sus-
pension un blanc d'ceuf. Pour rendre par-
faite la dissolution, chaque blanc d’ceuf de-
vra étre battu avast d’étre ajoulé a 'eau.

Ce reméde. si simple qu'il paraisse, esi
trés efficace. En effet, il décompose le vert
de gris et les autres sels de cuivre de telle
facon que I'oxyde est neutralisé et par suile
n’est plus dangereox.

On prendra ensuite des hoissons et des
lavements adoucissanis préparés avec de la
graine de lin, des feuilles de mauve, elc.,
ete.

x ¥ x

Eanlévement des taches. — Pour les
tissus: fins et de couleur tendre, l'eau de
haricots est trés efficace pour enlever les
taches. Oa fait cuire les haricots blancs, jus-
qu’a ce qu'ils roient tendres, mais sans met-
tre de sel (125 grammes pour deux litres
d’ean) on passe les haricols et on laisse re-
froidir ’eau. On frotte, dans cette eau, sans
ge servir desavon, les étoffes a détacher, puis
on rince al’eautiéde et douce. L’étoffe une
fois bien essoréc, on repasse soigneusement
gon étoffe, mais toujours sur 'envers, pour
éviter le brillant du fer.

AER D
LETTRE PATOISE

Da lai Cote de mai.

Ctacd me voili cotte. I n sais pu ran ai
raicontay dain ci. bé peté Pays di due-
moénne. Po in o aimusay ces bcénoes:
fannes de 'Aidj6 ai peu di Va,i veo ids
molray enne laitre qu’enne djuene mairiay
d’Alsace é écrit en sai lainte. [ ne veux ran
iy tchaindgie. Yeufes :

Ma cher tente.

Le haut temps (en zllemand Hochzeit, la
noce) était beau, guoique simple. Pour no-
tre festin nous avions des pommes de terre
évapourées, de la salate te ponche, (muteau
de beenf) et de pieds, puis encore des pois-
sons de canne (Stockfi-ch). Pour le désert,
il y avait un pauvre homme (Bettelmann,
espéce de galeau aux cerises) avec des ce-
rises de ccear, (Herzkirschen, bigarreanx).

Pendant qu'on linait, la musique de fer
blanc (Blechmusik, fanfare) avec un trois
hamecons (dreieck, triangle) ne manqusit
pas. J'ai tiré un bouc en le prenant, moi
rien, toi rien. Il m’en a éclairé une (donné
un soufflet) que j'ai vu le feu dans la forét
noire (dans la 1éie). Nous avons fait faire
la photographie sur du couvercle & papa
(Pappendeckel, carton). Je t'en enverrai
une telle.

Ta niéca qui t'aime : BarpeTTe

Voici la satche réponse de lai tainte :

Ma povre nicce, .

Situ m’avais invilée a fa noce je aurais
apporié un magaifijue chapeau du doigt
(Fiegerhut, dé) en argent.

Ta tante qui t'adore : Sopuie.

Stu 'qu,e n'dpe de bos.
ARG IR I M IC XX XX
Passe-temps

Solutions du -N° du 15 seplembre 1907.

Devises : La lettre D.
Lanterne.
Langue.

Devises

Qu'est-ce qui devient plus grand & me-
sure qu’on ote ?

Qu’est-ce qui peat ge promener sans quit-
ter sa maison ?

Qu'est-ce que nous ne pouvons voir en
plein midi et que nous pouvops voir quand
nous ne voyons goutte ?

ANy

Editeur-imprimeur G. Morirz, gérant.
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