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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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