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sous que je te dois. — Bon », répond Pingoix.
Alors il redonne la pièce à Tourton en lui
disant : « Je l'ai donné 100 sous lout à l'heure ;

voilà encore 100 sous, ça fait 10 francs, nous
sommes quittes. »

Tourton. — Mais puisque c'était la même
pièce à Pingoix, qui lui était revenue et qu'il
m'a repassée

Pingoix. — Ca ne te regarde pas ; je tai-t-il
donné 10 francs, oui ou non 1

Tourion. — Oui, mais...
M. Le Président. Nous comprenons : Tour-

ton a repassé la pièce à Itondin. à qui il l'avait
déjà donnée une fois ; ça faisait 10 francs, et
Rondin s'est acquitté envers Pingoix de la môme

façon.
Le Plaignant. — Voilà Ils étaient donc

quittes ; c'est ce que je voulais leur expliquer. »

Le curieux de la chose, c'est que c'est
absolument vrai, et l'on aura beau dire qu'on ne
liquide pas 30 francs de dettes avec 5 francs,
il est incontestable que chacun des créanciers
a reçu les 10 francs qui lui étaient dus.

C'est aussi incontestable que les coups de

poing reçus par celui qui a voulu les renseigner.

Le tribunal les a condamnés chacun à 50
francs d'amende.

S'ils entendent la payer au moyen du calcul
ci-dessus exposé, il est probable qu'il y aura
encore une discussion.

Jules Moinaux

ActtalitÉs scientiflanes

L'acide carbonique naturel
Dans une de ses de rnières séances, l'Académie

des sciences a été iuformée que l'on allait
prochainement utiliser, pour des emplois industriels,

l'acide carbonique de la fontaine
empoisonnée de Montpens'er. On désigne ainsi
une source située près d'Aigueperse (Puy-de-
Dôme), d'où l'eau sort en même temps qu'une
grande quantité d'acide carbonique ; on estime

le débit de ia source à 500,000 litres de

gaz par jour, et comme ce gaz est très pur, il
pourra être recueilli et utilisé pour les mêmes

usages que le gaz artificiel.
C'est une vieille connaissance, l'acide

carbonique ; dès qu'on en parle, la Grotte du Chien
nous revient à la mémoire : nous voyons, par
la pensée, le gardien de la grotte y introduisant

les visiteurs, suivi d'un barbet qui, arrivé
au milieu de la grotte, éprouve des vertiges,
pousse des gémissements plaintifs et tombe
sans connaissance. Si son maitre ne le portait
assilût au grand air, il mourrait asphyxié dans
la couche d'acide carbonique qui, plus lourde
que l'air, règne jusqu'à 50 à 60 centimètres du
sol. '

Le gaz qui se dégage de la Grotte du Chien,
située à Agnano, près de Naples, provient de
terrains volcaniques comme celui de la source
de Montpensier. Ce qui a valu à celle-ci le
nom de fontaine empoisonnée, c'est qu'on y a

trouvé fréquemment des animaux morts,
asphyxiés par le gaz, pendanl qu'ils se désaltéraient.

Les fouilles exécutées en vueducaptage
du gaz ont mis au jour des squelettes d'animaux

de loutes sortes, et notamment des bisons
et un mamoulh qui vivaient dans la région il
y a au moins cinquante mille ans.

Le gaz sorti de la source empoisonnée, qui
a tué durant des siècles et des siècles, est
soumis enfin au génie de l'homme; on va pouvoir

lui faire produire œuvre utile.
Tout le monde sait que l'acide carbonique

est devenu un produit de vente courante,
depuis qu'on a réussi à le rendre liquide et à

l'emmagasiner en grande quantité sous un pelit
volume, par des procédés industriels peu
coûteux. Les brasseurs, les fabricants de limonade
et d'eau de seltz, les fabricants de vin de

Champagne même, emploient l'acide carbonique

pour gazéifier leurs bières el leurs sirops,
pour champagniser leurs vins blancs ; ils
l'emploient aussi pour refroidir leurs cuves. On le
leur vend dans des bouteilles de fer ou d'acier,
où il est conservé sous une forte pression.

C'est ainsi que sera expédié le gaz naturel de
la source de Montpensier. Le fait n'est pas
nouveau, d'ailleurs ; à Eyach, dans le Wurtemberg,
sur les bords du Neckar, existe une source
naturelle d'acide carbonique où le gaz se dégage
à peu près pur ; on le recueille et on le comprime

dans des récipients pour l'expédier sur les
lieux de consommation. La chute du Neckar,
qui se Irouve à proximité, fournit la force
motrice à l'usine de compression. Cette usine
possède 30,000 bouteilles en acier pour la vente
«lu gaz liquéfiié; mais comme le poids mort
résultant de ce mode de transport est considérable,

les bouteilles en acier ne sont pas
employées au-delà d'une certaine distance. Pour
les expéditions lointaines, l'usine emploie des

wagons réservoirs de grande capacilé pouvant
contenir chacun 10 tonnes; ces wagons sont
dirigés sur Berlin, Vienne, Zurich, etc., où existent

des stations de chargement qui
transvasent le produit dans des Jiouleilles contenant

de 10 à 15 kilos chacune: celles-ci sont
ensuite expédiées sur les lieux de consommation

situés dans un périmètre déterminé
autour de la station déchargement.

; P. D'ÂRLATAN

Petite chronipe domestique

A quoi reconnait-on le bon lait t — Doit on
faire bouillir le bon lait — Quelques
plats.
A quoi recopnait-on le bon lait, et est-il

vrai qu'il faut absolument faire bouillir tout
le lait avant de le consommer?

Le lait normal est blanc, même blanc
jaunâtre, la teinte légèrement jaunâtre étant
presque toujours due à la richesse en crème.

Le lait écrémé devient promptement
bleuâtre. Il est bon aussi de savoir qu'un lait
opaque contient généralement beaucoup de
globules gras, c'est à-dire de beurre. Il est
donc parfois facile de reconnaître seulement
à ia couleur un lait riche ou pauvre en
matières grasses. L'odeur doit être faible et
toujours agréable, jamais fétide. Le lait
s'imprègne en effet très facilement des odeurs
d'alentour. Un lait fétide peut aussi prove
nir de vaches dont la nourriture n'est pas
convenable.

La saveur agréable, pour la plupart des
palais, ne doil être, on peut ie dire à peu
près pour tout le monde, ni désagréable, ni
insipide. Elle ne doit pas être ni acide ni
savonneuse. Est- elle acide, même légèrement

il y a toujours lieu de penser- que la
fermentation lactique est commencée. Estelle

savonneuse Le lait agité donnera une
mousse ab »udante assez caractéristique et
il est à rejeter de suite. Le goût de savon
est dù à la présence de micro- organismes
provenant de la paille qui servait de litière
aux vachrs.

Que de fois en (ffet, n'avons-nous pas
vu changer la litière des vaches, à la
campagne, pendant la traite

La saveur ne doit pas être insijile. car
l'insipidité est due généralement à la sous¬

traction partielle de la crème ou à l'addition

d'eau. L'addition d'eau est d'un usage
tellement courant et tellement connu qu'il
n'y a pas à insister sur ce point, si ce n'est
pour déplorer l'addition d'eau «non potable»,
d'où l'introduction de bactéries ayant
occasionné des cas de lyphoïde. Il ne faut donc
jamais s'abstenir de faire bouillir le lait,
celte précaution est des plus importantes. car
il ne fait de doule aujourd'hui pour personne
que le lait de vaches tuberculeuses puisse
contenir des bacilles de la tuberculose. Or
le terrible bacille est tué à 50 degrés.

Quant à ceux de la typhoïde et du charbon

ils le sont à 60 degrés.
C'est dire l'avantage du lail chauffé

jusqu'à l'ébullition.

* * *
Parlons de quelques plats :

Carottes àia paysanne. — Tandis que
les carottes sont encore tendres, préparez
donc un bon plat de la façon suivante :

Ratissez et lavez de belles carottes rouges,

faites-les cuire à l'eau avec un peu de
sel ; une fois bien cuites, coupez les par ronds
de l'épaisseur d'un décime. Pour une livre
de carottes environ, mettez dans une casserole

ou dans un poêle, gros comme un œuf
de beurre ; faites les blondir, mettez-y deux
oignons coupés en rondelles minces ; lorsque

les oignons auront pris une beile couleur

marron, metUz les carottes, puis un
verre de lait : liez avec une domi-cuillerée
de farine, assaisonnez de sel, poivre, laisst z

mijoter dix minutes et servez. Cette
recette paysanne est excellente et vous la mettrez

en réserve, j'en suis sûre.
Pour varier vos menus, voici des œufs

brouillés aux tomates qui sont vite prépares
et très appétissants.

Enlevez les graines et la pelure d'une
grosse tomate, coupez-la en petits morceaux
que vous faites cuire dans du beurre, versez

les œufs dessus et tournez doucement
jusqu'à ce qu'ils soient pris.

Puisque nous en sommes aux receltes
simples, aux recettes de campagne, préparons

donc une de ces bonnes croustades
que les fermières savent si bien faire :

Tournez en crème 250 grammes de beurre,
ajoutez un quart de sucre, 500 grammes de

farine, citron râpé, un blanc d'œuf ; on
étend la pâte de 3 centimètres, on coupe le
fond pour la mettre dans le fond beurré ;
faites des losanges avec le reste de la pâle
sur le gâteau et mettez sur les carrés de la
confiture ou gelée de coings, pommes, etc.,
etc.

Ce gâteau est le meilleur préparé dès la
veille et il se conserve uliisieurs jours.

JC3C3C9CtiC3jC3l53C3C5»C3C

Le grain engrangé
Sa défense contre le charançon, l'alu-

cite et la teigne
Le battage des céréales commence ou

s'avance suivant le plus ou moins de précocité
des régions. U s'agit de donner au grain
un logement favorable à sa conservation.

Cette question de la conservalion chez le
producteur a bien perdu de l'importance
capitale qu'elle avait jadis. Si la récolte n'est
pas vendue au fur et à mesure du battage,
elle n'a pas d'ordinaire à attendre longtemps
preneur à la grange. Cependant il arrive
encore assez souvent que la vente n'est pas
immédiate et que le producteur a intérêt,
devant la situation du marché, à laisser
s'établir des cours meilleurs.



Dans.torj8 les cas d'ailleurs les mesures
de préservation s'imposent pour lis réserves

de la frrme, qu'il Vagisse des besoins
da ménage,'de la provision de semence où
de l'alimentation du' bétail et de la basse-
conr. '

•
'¦¦

Au grenier ou à la grange, le grain en
tas est exposé à bien des causes de dépréciation

: maladies latentes, fermentation, ravages

des rongeurs et des insecles.
La première prééaution à prendre est,

avant d'engranger, de balayer, de nettoyer
de fond en comble et d'aérer le logement du
grain. On a passé les mûrs à un lait dè
chaux, badigeonné 'Te "plafond, rejointeyé
les planches du parquet, lavé ensuite avec
une solution de sulfate de cuivre à un pour
cent, bouché tous les trous et toules les
fissures. On a ainsi écarté les rongeurs,
maison n'est pas sûr d'avoir prétervé' le
grain des atteintes de fes pires ennemis, les
insectes ravageurs comme le charançon,
l'ai u cjtë e't 1$jeij^npjjes/, !cé| r'éa' jes.' '

' ' "

Le charançon oii calandre est un" insecte
cojéoptère de 3 à 4 millimètres de long, et,
large de en demi à un millimètre, brun
elliptique, très caractérisé par sa tête qni se

prolonge par une I rompe.' légèrement
recourbée. Il fuit Ja lumière 'el,"le bruit, ét,
hiverne dans les fentes des murs et du
plancher. Le charançon ne vole pas, mais il
circule à jravers les' grainsl 'avec. Une (?ùr-
preuante'agilité. De ea trompe ij. pique le''
grain, généralement dans le sillon, soolè-
vela petiu imperceptiblement, introduit son
œuf et referme. ry^ver^ur.e^ ^vec une $MjL
de ma9iïi; qu'il secrète et' .qui est justement

,de la couleur dri blé.. .La même femelle
peut pondre 10,Q00 œufs dans la saison, et
commedie a bien soin de nj'ep çpnfier. qu'un:
à chaque grain, t'esf.eij.vj'fm
litre d e grai h s q n 'el l e avai ié, a .elle sénié.' t)è
chaque œuf sort une.djjifye blanòb%e ,aji
s'attaque, à la partie farineuse de. son
véritable fromage de Hollande sans jamais
toucher à l'écorce. Au. bout de 40 à 45 jour?,
le temps de vider, le grain, elle v&i arrivée.
à son tonr à l'état d'insecte parfait qui pónd
à son tour tt le, ravage. va ainsi desuite en
se multipliant, Ce travaiL d,e destruc ion est

imperceptible. Pour le conslatrr il faut de

temps à autre jeter une poignée de grains
dans de, l'eau. Le.grain, s'il eet intact va au
fond, tandis qu'il surpage s'il a élé charan-
çonné. D'un coup d'ongle ori déconvre la
larve à pattes, mais déjà munie de mandibules.

Lì meilleur moyeu d'arrêter le fléau est
de trailer le. grain par le sulfure de carbone
et de la manière suivante :

On remplit du grain suspect les Irois
quarts de tonneaux, aussi.grantls que
possible pour accélérer l'opération, on y verse
ensuite nri derni-litre deisnlfurè 'de carbone

pour 1000 kilos ; avec des barriqdes de 225

litres, un demi verre suffira. Ou bouche le
tonneau et oh lé roulé énérgVquenïent dans

tous les sens. Vingt- quatre heures après on
vide, on expose le grain à l'air et on le
remue à la pelle pour dissiper l'odeur
nauséabonde. Lé remède est souverain,
malheureusement, il n'intervient souvent qu'après
beaucoup de mal déjà fait.

L'aldcite est un frêle papillon de 5 à 6

millimètres de long. Ses ailes sont de couleur

sombre et s'ouvrent en forme de toit
en miniature. C'est peu de temps avant la
moisson qu'au crépuscule l'alucite dépose
à la base du grain un œuf imperceptible. Le

grain est donc renlré contaminé. De l'œuf
sort une chenille, qui après avoir, en larve,
vidé le grain lout ni laissant, comme la

larve du chararçon l'écorce intacte, pour-
fuit sa transformation et pond à son tour.
Le remè le employé contre les ravages dû1

charançon est aussi le plus efficace contre
ceux de l'alucite. ' 1 s"*'

Encore un papil'on minu'culè que la
teigne des céréales et pour le moins aussi
dettruteur. Les aile* supérieures ; sont
tigrées de noir etde gris, les inférieures sont
uniment noires;

Le charançon, l'alucile vivent dans tous
les logements de grains, la teigne au coc-
traire et, c'est ce qui la rend moins dangèi
rtuse, ne séjourne que dans les greniers et
les granges pombresmal aérés < t mal tenus. 11

La propreté et l'aération semt contre elle
une garantie. Elle pond deci, delà, àmêrhe
des tas une quantité d'œufs invisibles à l'œil '

nu d'où sortent de petites chinillès qui, au
lieu de s'attaquer à un grain isolé, en réunissent

plusieurs qu'elles agglutinent avec des'

fils de soie qu'elles filent et dont elles
forment une sorte de fourréànf dans lequel
elles s'enferment et où files trouvent le
vivre et le couvert. Un tas de blé ainsi
envahi est biènlôt tapissé de fils blancs croisés
dans tous les sens et offrant l'aspect de toiles

d 'araignée par lesquelleé la présence dû'
mal est manifestement signalée. " • ';''~ril

A la desti uc'tion dè la fngrie dès céréales

on emploie le-même traitement que pour
le charàhçon et rilucile. "'

Ponf finir nons indiquerons encore' deux
précautions générales à prendre : déposer
les tas de grains à une certâîné drsïancfe tlés

murs et aérer le logerhent à fond chaque
fois que le temps est beau et que l'air est

.Inutile d'ajouter que granges ou greniers^
sont à visiter fréquemment t et

'

que Pex pé-*

rience des grains t'jetés ..à. l'eau doit être
souvent renouvelée.

;

'' Jean D*ÀHA,t:L^èV ^
'

lettre patoise;;,; ;il
IßTV

ir.! si
• U il ni ">.!

uni- il.'iJll
)(!' Dà lai Còle de mai.

In bouebe de boënne mâjeori ai Correndlin
allé in djo se promenay djainque ai Chôtieaiyô.;
iote vàlat. Ai s'aimusainnent to.dai - vâprais ai

djuere és greilles, — ço que n'allé pe sain se

moie lai gairgatte de lemps en temps.' Ai ren-;
contrennent inco in aimi que. se botò de lai

paitchie. Tiaint ce feut po rantray, le vàlat dié

qu'ai viait inco allay d jainque ai Col faire enne
commission, ai peu qu'ai rentrerait le lendemain.-

Alors les aoux aimis renlrennent.en,
zigzagkaint in po ai Correndlin. Comme l'àlre,
demorait dain enne ferme in po pu loinvctu de

Correndlin l'invité ai coutchie aivô lu po re-
paitchi le lendemain; ço qu'ai l'accepté; Ai 8e

botainnent â ié ai peu ai commençainnent bin-l
tôt ai rontehie comme des veïes savoueres^rmj
Le vàlat que s'élail déciday âtrement rentré
enne houre aiprés les àlres. Ai l'entré daini lai,

tchaimbre, ai peu se foré à iè côte les dous

âtres. Tot din cô ai crié : Qu'âce ai dire Nos,

ne sont que dous, ai peu ai ié ché pieds dain le

ié. — Coige te, menlou ; ai n'y en ai ran : que
quaitre; te vois diouble. — Moi i te dis qu'ai y
en é ché f — Ché Vou sont-é ces chés f Se

t'aivô bu pair aipoint, te ne diros pe de tâles

bétiges. Ieuve-ie, enfue lai tchaindelle, ai peu
raivise dain le ié po voi sai ié ché pies.; Le vaiai

se ieuvé enfue lai tchaindelle ai peu compté
les pies.: un, doux, tràs, quaitre. — Tiens, ça

vrai ; ai ne ian é ran que quaitre. I airô fait

serdgeaint qu'ai ian aivay ché. Ço que çâ lot de
maime d'aivoi trop bu. Tchu çoli ai réteìndé sai
tchaindelle ai peu allé rontehie aivô les aires
jainque à maitin. I Comme l'étraindgie paitché
sain brut le maitin, le vâlat que dremait inco
ne'sait pinco qu'ai rétînt trâ cte neu li.

Sin que n'ape de bos.

Passe-temps
•rit.-!! "i !ir,-.i ' ,:~

S.-iultons cur le n" du 2.9 septembre 190(>

Enigmes : L'honneur, les honneur?. —
" Glace. — Fumée.' "': ' ; '

"(i ni: np -ivb y-- I i '!::« no
/lie-Il

Curiosités alphabétiques :

Les devoirs du ménage
Le jour ou l'on nous mari a,
il m'en souvient, monsieur l'a b

; (l Nous. dit d'un air fort compa c :

Enfants, il faudra vous aii ' d:
Madame, vous obéir •"" " é

J A monsieur qui devient vote ch. f.
Pour qu'il ne puisse pas chan g
Etpouréviter qu'il se fi .i h,
Ayez toujours l'air très gent i.
Montrez un front pur qui rou j,' Evitez%>ris les mauvais /„•;
C'est ainsi que, toujours près d' l
Attachant son époux qui 1' w,
Une femmé évite la p n.
•Et même s'il te tournait le d' o
Et qu'il se mit à te troni. • p,
Femme, ne te crois pas va in q :

Sois toujours calme dans ton
(Montre- lui toujours ta tendr s.

¦ ...„tui, te voyant tant de bon i,
Se sentira bientôt conf
Son àmour sera retrou

' Et Te ménage aura beau f "xi

j' snu'i/n saifti-» —
I -IJ?9 fl

Devinettes
Quel est l'homme qui confribue le plus

à essuyer nos larmes?.

Qu'est-ce qui se laisse brûler pour garder
un secret

Qoel est l'objet qu'on recherche quand on
s'en dégoûte

,>«|.'ii'j'- -.sii »•>'• >l!i'-i. r.i '-.Î! •

!>i!iti"i i') • i-'î - » i : « ". q ~TïF.» n i «-.-«': 1 1 •• :. -M> •'.

RÈBITS

Tu "Ou Tu
' Mat1 ' Tir Mal. '-' '

'

Pas N'y Pas.
lit

•«»4"- '¦

100
llbrr—r -rrr t:uo|/

.n-iui i ni
:.b ir.:-:-
•;>•' liid- cl

'.I ia î)!f>
f. • no'up :<¦>' i <s»'nn!vi'«ti«iv ¦»"•• •••

-HC .-.doit; :irii>ii!K jcd) .'.txif ••.•..;<•••••

-;iiif-"ib • lt!i;|fnet!j m*. T-q •- ¦:>'• ;

9Ü« >([C: iti- N'V <H'JlmÒ/'i - ••¦ •:<>"! -'(.t
• in- >:s;lçiisûp> ^tï'—rrjr: r- - in ;».> ¦

il ¦'<'' --Mi 'i [¦?ni; ir'i>u_'^_ r

I; itoivn f.. elicli 1 t - • ü / ' ' l'.lj !Tf;

20, 100, 1000 âne.dans 1 pré et 120, dans un
autre..

Editeur- imprimeur : G. Moiutz, gérant.
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