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fourrage s'échaufferait en tag, se flétrirait
et deviendrait d'une digestion difficile.

Si I’on ‘doit mettre les animaux directe-
ment & I’herbage au sortir de I'étable, il fau-
dra prendre les mémes précautions : ne les
sortir, durant quelques jours, que dans un
endroit ou I’herbe sera peu abondante et
avoir foin de jeter sur le sol un peu de
fourrage sec. On ne lachera les animanx
que par un temps trés sec et I'on attendra
toojours que la rosée malinale soit parfaite-
ment évaporée, afin d’éviter la mé!corisa-
tion.

La météorisation ou indigestion gazeuse
se produit souvent lorsque les animaux ont
absorbé une grande quantité de tréfle, de
gainfouin, de luzerne verts ; elle est surtout
fréquente an moment ot les animaux, privés
durant de longs mois de leur nourriture
préférée, gont remis an régime vert et man-
gent avec avidité les tendres herbages dont
ils sont friands.

La fermentation de ces fourrages verls
produit des gaz qui s’accumulent dans les
voies digestives ; le flanc gauche surtout se
gonflz et les animaux risquent de mourir
asphyxiés 8i I'on nes’empresse de leur don-
ner les soins nécessaires.

Pour enrayer la production des gaz, on
fait absorber aw plus tét & Ianimal malade
30 & 40 grammes d’ammoniaque (alcali vo-
latil) dans un litre d’ean.

Dans les cas plas graves, il est nécessaire
de pratiquer la ponction du ramen. Il faat,
antant que possible, recourir au véiérinaire,
maig, 8'il doit se faire attendre, il ne faut
pas hésiter & pratiquer soi-méme I'opération
qui est fort simple et qui peut seule sauver
la vie de 'animal en danger.

La ponction se fait dans le {lanc gauche,
en un point qui est & égale distance de la
derniére cdte de I'épine dorsale et de la pointe
de la hanche. On prend une plume d’oie,
dont on coupe la pelite pointe ainsi que
toute la partie qui n’est pas creuse ; dans ce
tuyan de plame on introduit une grosse
aléne ou aiguille plate & faire les matelas,
ou encore une longue et étroite lame de
canif. La pointe de ces instranments doit
sortir du c0t¢ du petit bout de la plume.
Aprés avoir déterminé la place sus-indiguée,
ou doit se faire la ponction, on y enfonce le
petit appareil en donnant un coup brusque ;
quand il est bieu entré, on retire l'aléne,
aiguille ou canif et les gaz s’échappeut par
le trou de la plume qui, elle, doit étre main-
tenue en place dans l'ouverlure pratiquée.
On peut remplacer le petit tuyau de plume
par un petit tuyau de sureau dont on a
aminci 'extrémité qui doit pénétrer en en-
tourant la lame perforante. On pourrait
méme, en cas absolument urgent, défoncer
brusquement la peau d’'un coup de couteaun
et introduire ensuite n’importe quel tube
dans I'ouvertare, pour qu'elle e se referme
pas avant I'échappement de tous les gaz.

Mais il vaut mieux, conclat le Sillon,
éviter toutes ces opérations et leurs consé-
quences, en procédant comme nous I'indi-
quons ci-dessus, c'est-d-dire en évitant un
brusque changement de régime, et en ame-
nant graduellement les animaunx & consom-
mer le fourrage vert dont ile ont été privés
pendant I'hiver.
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Autour de la cuisine

Comment on fait cuire les asperges et com™
ment on les mange. — Les artichauts.

L’asperge est excellente au golit et trés

eslimée ; mais elle fermente dans 1’estomac,
et les personnes délicates feront bien de
n’en pas abaser. Elle passe pour diaréti-
que et, dans les villes d’eanx, elle fait par-
tie de la cure des rhumatisants. On la dit
aussi {rés bonne dans les maladies du cceur,
mais on la défend aux eczémateux.

Quand I'asperge est fraichement cueillie,
elle ne demande pour caire que dix 4 quia-
ze minutes, rarement vingt. Une cuisson
trop prolongée briserait les pointes.

Si les asperges doivent étre servies en
branches, on en ratisse les tiges, on les met
a tremper dans l'ean froide, puis on les réu-
nit par petites boltes. Enfin, on les plonge
sur le feu, dans une une casserolla remplie
d’ean bouillante et salée — une cuillerée
de gel par litre d’ean; — on écume et I'on
maintient I’ébullition sans couvrir la casse-
role. Cuand elles sont cuites & point, on les
fait bien égoutter.

Les asperges se conservent assez long-
temps fraiches. On peat les garder pendant
huit jours e¢n les couvrant de sable fin et
humide. Sil’on ne veut pas ies faire atten-
dre plos de deux ou irois jours, il suffit de
les envelopper d’un linge mouillé,

1l existe un service spécial, plat long et
assiettes, pour les asperges. Des perzonues,
méme riches, savent s’en passer. La pelle
ou les pinces pour les prendre dans le plat
sont d'un usage plus comman, mais non
obligatoire, Il est an fond plus commode de
se servir des pincettes du pére Adam. J'en
ai vu méme qui n’hésitaient pas a mettre
la pince de coté pour se servir de leurs
doigts. Il est ainsi de la pince & sucre.

Les perconnes délicates et un peu céré-
monieuses coupent la pointe de l'asperge
avec le couteau, la roulent dans la sauce
qai est offerte en méme temps que le 1égn-
me et la portent & la bouche avec la four-
chette. Saisir 'asperge avec les doigts et la
mordre a belles dents comme c’est 1'usage
le plus général déplait & des personnes raf-
finées, mais beaucoup ne se soumettent pas
a cetterégle. La tige est abandonnée sur
l’assiette.

Asperges cuites aw jus. — Couper les
parties tendres en morceaux d'un cenlime-
tre. Passer dans do lard fondu avec du per-
sil, de la ciboulette, du sel, du poivre, de
la muscade et faire mitonner dans da bouil-
lon. Ajouter du jus de mouton aprés cuis-
son, dégraisser et servir avec une sauce
courte.

Asperges préparées en petits pois. — Choi-
sir des asperges vertes et les couper en pe-
tits morceaux. Faire cuire a l'eau houil-
lante, égoutter un pet avant la cnisson cora-
pléte ; les remettre dans une casserole avec
du beurre fin et un peu de sucre; fariner,
mouiller de lait ou de bouillon, lier avec
denx jaunes d'ccufs et garnir de crottons
an beurre.

Asperges aw fromage. — Les asperges en
branches, cuites de la facon ordinaire, sont
servies avec une sauce blanche ou a I'huile
et au vinaigre. Mais, au moment de les ap-
porter sur la table, on rape sur la par-
tie qui se mange d’excellent fromage de
gruyére.

L’artichaut, — Ce légume est trés nour-
rissant; cait & I'ean, il est d'upe digestion
facile et peut étre offert aux convalescents.

Artichauts bowillis. — Avant de les faire
cuire, on les pare, c'est-d-dire qu'on éga-
lise les feuilles, qu’on coupe la queue et
quon arrache les fenilles du dessous qui
ne peuvent pas se manger. On lave & gran-
de eau, et 'on met cuire & l'ean bouillante

galée et méme poivrée, de facon qu'ils soient
couverts jugqu’aux trois quarts.

Quand les feuilles se détachent, les arti-
chauts sont cuits. On les retire et on fait
égoutter en les mettant la téte en bas. On
peu enlever le foin ou le laisser. Ces arti-
chauts se servent avec une sance on a I'huile
et au vinaigre.

Artichauts frits. — Couper les artichauts
du sommet & la base en dix on douze mor-
ceaux ; O'er le foin, couper I'extrémité des
feuiiles, laver, faire goutter. Jeter ensuite
les artichaats dans une pate a frire compo-
sée d’cenfs, de farine, de lait avec une cuil-
lerée d’eau-de-vie, du poivre et du sel;
faire sauter dans cette pate, puis frire dans
du saindoux ou de I'huile. Eviter qu’il se
collent I'un contre l'autre. Retirer quand
ils ont pris une belle conlear bionde. Faire
égoutter et saler. Mettre en pyramide sur
une serviette pliée et orner de persil.

Autre procédé : Faire deux ou trois bouil-
lons aux artichauls préparés comme il vient
d’élre dit dans I’ean salée, puis les retirer
et les metire mariner un instant dans du
vinsigre ; saler et poivrer. Passer a l'ccof
battu, enfariner et faire frire.

Artichauts @ la Barigoule. — Parer et
blanchir quatre artichants. Hacher et assai-
sonner des restes de volailles avec du lard
gras, des échalotes, des champiguons et du
persil. Passer ce hachis dans un peu de
beurre frais et le méler & 125 grammes de
beurre frais, antant de lard ripé, et en gar-
nir les artichauts. Barder de lard et ficeler.
Faire cuire doucement, feu dessus et des-
sous, dans trois ou quatre cuillerées d’huile
fine. Servir avec une sauce faite d'un roux
mélé de bouillon.
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LETTRE PATOISE

Da lai Cite de mai.

En ne sairait aidé pueray. Nos aint preju
note bon tiurie de Borgnon ; ¢'a vrai. (oli
nos é bin fait grand dépé, maisi me pense
que nos en vlan bintét en aivoi in tot neu,
ai peu aipres lai pieadge le bé temps. Que
vlais vos ? Les aiffaires vaint dinche, ai pen,
tchaindgiete-les, se vos peutes; moii n'y
peux ran.

En aitandaint ci bé temps, i veux vos en
redire enne qui prend inco dain lai bro-
chure di Tobi di-j-elyudzo. (Ai me permat
d’en pare tra ; ¢’a in aivare.) Lai voiei :

Aiié quéque temps qui me trovd tchu le
tehemin de féaie entre Payerne ai peu Fribo,
tiaint in freluquet que n’aivait pe 'air d’é-
tre aivu aieutchie dain in tchété, qu'aivait
totes soetches de peutes mannieres, monté
dain le train ai peu venié s’aissietay vis-ai-
vis d’enne baichatte qu’uivait bin boenne
faicon. Ci patapouf se boté tot content ai
tchaintay enne tchainson tot-ai-fait séle. Lai
baichatte qu'était sdle de l'ota, se boté ai
bayie ; elle I’envrait enne goérdge comme
I’ai goeule d’un fo.

Hé! hé! i crais bin que vos ai envie de
me maindgie, iy di¢ le bé tchaintou.

On nenni, répongé lai féie, vos n'ai pe
fate d’aivoi pavou, vos ne risquais ran; i
seu enne djuerice ; i ne maindge djemais
de lai tchéaie de poé.

Raiméce, mon gros.

Stu que n'dpe de bos.
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