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tinoait & marcher 4 grands pas dans 1a pau-
vre chambre en répétant :

—- Eh bien, vrai, ¢ca me fait plaisir. C’est
pas pour dire, mais je suis conlent, je suis
bien content. Il ne faudra pas vous priver
de toute I'année. Au moins, vous mange-
rez a votre suffisance.

Les vieux avaient les yeux pleins de lar-
mes.

Le proverbe avait menti, le triste et amer

proverbe qui constate et qui établit comme *

ua principe la fréquente et commune ingra-
tilude desenfants.

« Un pére peat nourrir neaf fils... et neuf
fils ne peuvent nourrir un pére. »

Julien venait de quitter “la chaumine. Il
retournait au travail du lendemain. 1l avait
repris son pas allégre, et il traversait la
plaine colorée par les herbes et les fleurs
de la terre. Le soleil couchant embrasait
le ciel, et ¢’était tout an fond de I’horizon
comme des ruines de constructions gigan-
tesques qui 8'écrouleraient et d*ou ruiselle-
raient des torrents d’or en fusion.

Et soudainement s’éleva une clameur
sauvage, Qu’étaient-ce donc que ces hurle-
menls qai troublaient ainsi le silence illi-
mité des champs ? Julien reconnaissait les
buveurs qui, le matin méme, iui avaii of-
fert de partager lears libalions. Une bataille
venait d éclater, et les poing inconscients
se levaient et frappaient avec violence.
Dans la bagare, une brute avait en le nez
fendu, et le sang ruisselait & flot. Un autre
pochard geignait au creux d’un fossé
boueux, barbotant dans la fange et ne pou-
vant se lever avec son bras cassé.

Julien les regarda d’un air grave.

Ces hommes ayant noyé lenr raison dans
I'alcool lui inspiraient un immense dégont,
et, tout has, le brave garcon se disait :

— Pour sir, j'aime mieux donner da
pain & mes vieux que de boire un coup.

Et de nouveau, il reprit son chemin dans
la lamiére d’or du soleil couchant, de I’as-
tre dont la chalenr murit les moissons et
qui sombrait dans une mer de fru.

M. pu CAMPFRANC.
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LeValais d’anjourd’hul

Le voyageur qui traversait le Valais il
y a une cinquantaine d’anoées ne se serait
pas figuré qu'un demi siécle plus tard le
« Vieux Pays » aurait-changé aussi complé-
tement de physionomie.

Vers 1850, le Valais qui gottait depuis
six lustres seulement les douceurs de la paix
confédérale était encore plongé dans l'en-
gourdissement profond, conséquence inévi-
table de son histoire mouvementée.

Dans la vallée du Rhdne, le commerce
local seul était connu, quand aux vallées
latérales, elles paraissaient vouées & jimais
4 l'isolement et & I'obscurantisme. 11 a falla
le grand événement de ce siécle dans notre
vie économique pour transformer la face
des choses et placer le cal de suc valaisan
an niveau de 8es voisins et lni imprimer
cet élan de développement qui grandit cha-
que jour,

Aujourd’hui le Valais a triplé son ach-
vité dans tous les domaines, il est devenu
I'un des plus grands passages du Transit
du monde entier.

D’importantes usines s’établissent sur son
territoire. Des chemins de fer sillonnent
bientdt toutes les vallées latérales et I'on
peut dire sans témérité qu'avant la fin de ce

siecle nofre canton ne cédera en rien a ses
ainés.

Nous devons cet heurenx développement
a la configuralion méme de notre sol. Les
cours d’eau, qui fournissent la houille
blanche, ce grand moteur de l'industrie, ont
été accaparés successivement et deviennent
aussi une source de richesses et de pros-
périté pour le pays.

De grands travaux d’assainissement de
la plaine du Rhone ravagée en partie par
ce flenve indomptable rendent a la culture
une foule de marais dont le rapport don-
nera un nouveau regiin de produclions
pour nos braves agriculteurs.

Enfin grice au vigoureux élan donné aux
mulliples branches denotre agriculture par
nos aatorités vigilanteg, le vienx Valais,
figé depnis si longtemps dauns la gargue de
routine et du préjugé, va devenir sous peu
un canton induostriel et intellecluel qui
marchera de pair avec ce qu'on est conve-
nu d’appeler les peuples avancés.

Roger de CasreL.

Le l}heval en Buucharm

En belle place, aux abaltoirs de Paris, se
dresse une statue de Decroix, le vétérinaire
philantrophe, qui fut, en France, le propa-
gateur 8i convaincu et si ardent de I'hippo-
phagie. Ce fat lui qui provoqua, en 1866,
la création de la premiére boucherie de
viande de cheval. Depuis, 'hippophagie a
fait d’étonnants progres. Aujourd hui, & Pa-
ris et dans les grandes villey, les élaux ol
ge débilent le cheval et 1e maulet s’ouvrent
partout, méme dans les quartiers riches, car
de nombreux médecing prescrivent 4 leurs
malades anémiés la viande crue de cheval
de préférence a celle du beeof, et c’est pour-
quoi Fon voit, dans toutes les boucheries
hippophsgiques, un hachoir mécanique des-
tiné & fournir a vue d'ceil les fils de viande
do filet américain.

Un préjugé s’en va avec la faveur de
plus en plus grande dont la viande de che-
val jouit dans l'alimentation publique et
peut-élre aussi 8’effuce une répulsion ins-
tinctive.

Le premier parmiles physiologistes, Par-
menlier a reconnu que cette viande, —
celle des chevaux abattus de son temps a
Montfaucon — pouvait figurer utilement &
un étalage deboucher et, vers 1870, il écri-
vait : « Tout porte & croire qu’'une portion
considérable de cette viande choisie sert
dans Paris 4 la nourritare de la classe indi-
gente ; I'intérét particulier, pour arriver a
ce bot, n’a pas mémea lulter contre des
préventions puisque cetle viande esf ven-
due anx consommateurs sous un fanx nom. »

D’autre part, M. L. Villain, qui vient de
consacrer une étude trés intéressante et
trés documertée sur « le cheval animal de
boucherie », nous rappelle trés a propos
les soupes au cheval distribuées par Larrey
et qui gont célebres dans les annales mili-
taires. C'est grace a elles qu’il a noarri plus
de 5,000 blessés dans I'ile de Lobeau, aprés
Essling. Dailleurs l'illustre chirargien a
toujours préconisé, pour la convalescence
de ses malades, I’'usage de la viande de che-
val dont il appréciait le bon gotit et la va-
leur nutritive ». Elle est, disait-il, aussi
gaine, aussi noorrissaute et d’aussi bon gotit
que celle du meilleur beeuf .

Pendant le siége, les Peritiens s8’en fai-
saient un régal et c’est cerlainement de la

que I'ueage de cette viande s’est si aisément
répandu, surlout & Paris. Gependant la chair
du mulet semble avoir la préférence du
congommateur parisien, et, aux élalages,
les étiquettes de cuivre les plus en vue
portent toujours : « viande de mulet », bien
qu’en 1906 on n’ait livré a la consomma-
tion du département de la Seine qune 223
mulets contre 770 dnes et 57,000 chevaux.
La viande de I'dne, surtout quand il est
jeune, est justemeat eslimée. Sa grande dé-
licalesse élait déja trés appréciee des Ro-
mains qui engraissaient des anons pour la
table. Au XVI° siecle, en France,on en
servait avec apparat sar les tables les plus
somptueuses et ce golt gastronomique s’est
encore conservé dans certaines régions.

Mais, pour en revenir spécialement au
cheval, indiquons que I'examen scientifique,
auquel Bourrier notamment s'est livré, a
fait ressortir les qualités nutritives de sa
chair que pouvait faire prévoir la délica-
tesse qu’il apporte lni méme dans le choix
de son alimentation, refusant de toucher
sux grains et aux fourrages moisis ou ava-
riés. L’analyse a signalé, en quantité consi-
dérable, laprésencede I'azote dans ses fibres
musculaires et d’aprés les observations de
Liebig, ses muscles contiennent plus de ma-
tieres albuminoides que ceux des bovidés.

En boucherie, 13 commerce préféere les
chevaux hongres et les juments, parce que
la viande des chevanx entiers est plus brune
trop serrée et trop ferme. Il estime surtout
le cheval de robe foncée et le paye plus
cher que le blanc et le gris clair, & cause de
la « mélanose » qu’il fournit. « Le mode
d’alimentation auquel a été soumis le che-
val dans les deruiers temps de Son exis-
tence influe beaucoup, nousapprend encore,
M. L. Villain, sur la qualité de la viande. J'ai
constaté que, toules choses étant égales
d’ailleurs, c’est a-dire l'age, la race et I'é-
tat d’embonpoint, la viande des chevaux qui
ont mangé beaucoup d’avoine est toujours
d’une co'oration.plus vermeille. Leur graisse
est aussi plus ferme, plus abondante ; quel-
quefois méwe elle est blanche, semblable &
celle du beenf, capable en un mot de trom-
per bien des connaisseurs. Je dois dire ici
que la graisse du cheval est ordinairement
d'un jaune assez coloré, sans consistance,
flaide souvent, & canse de la predominance
de ’oléine dans sa composilion ; elle lapisse
lintérieur de la cavité ablominale, formant
ainsi une panne d’épaisseur variable, sem-
blable & celle du pore. On trouve des che-
vaux qui ont la viande persillée comme nos
beeufs limousins, preuve certaine que la
qualité des chevaux de boucherie a été no-
tab'ement améliorée depuis quelques an-
née. »

L hippophagie procure aux classes pau-
vres et aux malades une nourriture saine et
économique. D'antre part, son progrés inci-
te les propriélaires a mieux traiier leurs
chevaux arrivés au lerme de leur carricre
soit & la saite d’accidents, soit par l'adge.
Bien nourris et reposés, les animaux au
lieu d'aller gratnitement chez I’équarisseur
ou dans les marais & sangsues, gont livrésa
la boucherie, pour un certain prix, de plus
en plus rémunérateur. Ces deux avantages
ne sont pas a dédaigner tant au point de vae
humanitaire qu'au point de vue économi-
que.

On tire grand parli des abats provenant
du cheval, le foie qui est plus tendre que
celui du beeaf ; la ccrvelle qui est, pour les
gourmets, supérieure en finesse & celle du
beeuf, va chez les patissiers pour la confec-
tion des timbales et des tourles, clle se vend
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