
LE SAMEDI

AP P-ARENC'ES T1R( M PEUSE-X

i ioe ciurd ~ iea - A ioluis, un cou p <le
Courage ; ploligez.

jli-eil Dé.sosé-Vowus n'avez pas peur que le
coeur.

Lep -î'ofssî'ai-Sautez, sautez,
Déýs;AC'est que je ite suis pas si fort qtue

Jcii ai l'air.

PINCÉE DE CONSEILS

MOYEN DIi'viiEI AUX CIIIENS LA MIALADiIE

Outreî les soinîs d1lhyglin couinid pour
ces animux dlomtestiq ues, faites predre touts les
iîatins à vos chLiens, dlès le lias âcge, une tasse <le
lait coupé <l'un peu d'eau.

Si lorsque votre Chien e-st adulte, vous Conti-
nuez ce régimue, vous actiez de gi'andes chllices
qu'il nie <levieune Jamîais c- t'ô à muoinis (le
cause accidentelle, telle q1ue lat mîorsure <l'un
chien contamîiné.

CE : <ONTRE<î. L.ES AIiUS DlES MiSEAUX

Les oiseau\ élevés en captivité sont sujets aux
ileés <le lat tête. (>1n les eti gui: rit eni brilant
l'aibcès m luri avec une poile du e fer irongie' au fi-n
et en frottaint lit plaie av'c dlu sac oi i noir iou des
ceindreis iiiêées avec <1- l'hîuile' <'oli vis, ci, qui e-st
pr'*féiailie. Si l'oiseau parait tiè',s mîaladeî, il faîît
le pnri-gîr auparavant el) îîîlaîîr h Soit eia <lu
suce<le lbetti' aui poilie.

Pour assainlir u îî abr'euvoir- ul'ri'tîlruint' il
suffit d'y mettre <les poissonls.

ASSANISSMENTDE I'EAU uS o.51LE

.Jite. unl peu de couperose vti slfati' îleý
protoixyde di, fer) <i us l'eau j n i ser-t ît unirn' aux
volailIles, c'est ni n des mililieuîsreiuh-s ilri'lu-
tifs coittrte les îî alaulus ép idiémiiques au xqu ellIes
elle-s Sonît sueitte's, enitre' autres le cholé'ra lis
pou<1les.

MO)YEN D'AUG;MENTER L.ES us c-é I-u E

liU PAIN

OnY fa it biouillir -- livrî-s <1b, son dituns n îî< quan-
tîtté d 'ea'u su lîsaîîte pou11r :slivres <1<, farinei,
environu 12 p)inti'»s -Oui fait piasser insultecee
c-au ui tamiis pour eiu eî,îî le sort -, puis oi r'en
fait une pâte', (lui api'ôs tv oir é.té biien pé.trir' e;t
bien iééeavec h', hi'evaino, Comlmie de, conutumeu,
donnme une pIlts granudi- (li nati té <(, pain qui' par
la intid'ordiiîîairu, plus nîourrissanit et pîlus
agréaleau goût.

En gcinéral, le pain est d'autant meilleur (lue
lat pâte en a été faite avec une eau plus légère.
Sous CL, rapport, l'eau de pluie est excellent(-.

A ce jîropos, disons quep le p.aii ls lorsqu'il est
rassis, est pl us sain et pîlus n ou rrissanît quet( le
lpainf blanc Ordlinaire.

P onur emipêcher le lai t d'aigrir, iîîettez unîe
cii illvrèe dle raifort Saîuvage, en pioudre oi>11 1)
fteî,îlle-s, daits une terrine <h' lait : ei lait ceuser-
Velai sa duceur peîialiît lîllisieursý Jours, -soi t

qu 'i est e hA( 'Vair, soit q1uon le tîenîîî-îlans
li c'-llhr, <elis qjue Celui qui 1l'auira point Suii

I 'prepaatioî deviemîdrit aigre.

I Y EN D E E i\*l EIl-I LE leOU1l.I.ON

Pour cotiserîver n(lijietsanîs lat mioindlre
aklttera;toîî, %il) louilloî dl viaîîld,, tel que celui
qu'on3 est dalis j 'usage de fair litdans les faimiilles
aisées soit pour les mailades, soit pour' les gens eii
santé, il nie faut, après l'avoir tiré au clair dans
un pot (le terre bien propre, que le faire bouillir
un inistant n une fois par Jouir penîdan t les sai -
s0115 temipé'rées, ou chaque <loiîz heures pendant
les grandes chaleurs de l'été.

Il ConIv iendr lde saler mîoinîs le i ou il Ion qlu i
(devra être conservé par ce procédé.

5.NINlItLI lDE CONShRVEIt LES REUIS

Il fitut avoir, (laits c, but, (les vases d'une
capacité mé~diocre, qui puissent tenir, par ex-
emlple, (le quar'ante à soixante oeufs ; ont fait de
l'eau de chaux eni prenuant dix parties de ci-aux
sur cent d'eau ; oit verse celle-ci sur lat chaux,
petit à petit, ont délaie bien le tout. Lorsque
cette eau al reposé pîendantt quelques heures, ont
la iimet dans Lun vase où l'on dépose chaque mati-
née les oeufs aussitôt qu'ils sont pondut; ; ont tienît
eni réserve, dans uit autr'e vase, <le l'eau (le chaux
pour couvrir à lat hautenr (te deux ou trois
pouces, lorsqu'il est ntécessaire, les oeufs (tout Oit
fait chaque jour. le dépôt ; on1 descend le vase h
la cave, alin qu'il soit hîabituellemnîit exposé à
une temîpérature égale. Il faut avoir' soinî de le
bonclîsr ou (le le couvrir, pour iiîterî'epter une
coiiiiîcatioit iiiunîèdîaiite avec l'air. On)i cont-
se'r-e ainsi les oeufs d'une année à l'autre dans
ulit boit état dle fraticheur.

PRLOCÈDE SIPLE Pe--Ul SALERu ET' FUMER< LES
VIAN DES

Oit a, eîtl Fiaincon ie, un(e inluelière de satler, et
de fumlier les v ian dîs (lu i le dlemiande (lut! qu a-
riîte-lîuit heures de temips ;voici le procédé.
Oit dissout dlaits de l'eau unîe quanttité de sal-
pétre ég'al e à Cel le (lu sel q u'onu prend ord inai re.
muenît pour Sal la viaîîde. Après que le sal-
1 îétre <-st fonbdu, ont miet danis cette eau lat viande
qiu'on veut fuimer, et oit l'y laisse cuire lente'
giielit, pendnt itîuî'tqnes li<-res, à petit feu, Jus-

qu'à ce que toute i'eaui soit évaporée. O>it suspîend
eik-uito lat viand<e pendant vingt-quatr-e lieuries
eýxposée à une forte fm e t elle seý trouv-e
avioir un aussi lion goût e.t être aussi fermîe et
aussi rouge in t irien rreîîn'nt que' lat s jaid e fumn ée
de(, ll ai i îoî ig, (lui reste piendî<ant pIlusieu rs se-
îiailes clans le sel. Ont peut saler aussi les
vianides à lat saumunre.

M",YE uîC(ONSERVFIL LES POMME 0i : TE.-RREii,

l,><iiip'issez un pallier <le pommîîes dle terr', pion.-
gez-les, pendant quelques mîinutes, danîs Ve-au
biouillante - faites-les <nu suite s'cher eîîl les ètegi-
dant nu Soleil sur une claie, puis portez-les ;tu
greîiier. Elles nie ferineniteroîit pas au printempiîs
et ii';turoitt pas ce nmauvais goût que les inéîîa-

*4rsappellent goût de pousse.

MIOYEN iii: I(iil'AiLIl. LA GRiAI.S4E RANCiE

Lorsque le saindlonx est devenu rance, le seul
parti it prentdre', pour s'en servir en cuisine, ic'est
île l'exposer au feu et (le le tenir penîdantt uii cer-
taLin temips en.r liquéfaction, e~n y a*joîiltarît une
croùte de pain grillée à l'état charbonneux.

MO0YEN' DE CON'SERVER< LE POISSON

Oit étenid au fouîd d'un ie caisse en bois (Itle coti-
cIle die chiarbont <lo bois pulvérisé de 3 pouces d'è-
paissî'nr, sur- laq1uelle oit répand un lit dle lat imu-
111e épaisseur' de fflace Cassée eii très petits mor-
ceacux. Le voissoit est posé sui' c'tti Couche, oii-
tourée <le glace aussi tassée qlue possible ; enfini lat
glace est recouverte d'unîe toile e'rosiè'e sur- lat-
<juel lo Oit place tille Couchle épaisse de pollqssier de

iaruuiî. Au boutt il'ule ou deux Seimaines, le
poisson est enîco re frais et lin it lîlaulger. Imnuti le
dl'ajouter' qu'il faut déposer Cette Caisse danîs uit
''iîdrîoit frais.

CONSERVATION Du1 PO(ISSON lPENDlANT LES
1115 F i'i U'S

Prenez (lu Chîarbo d01<e bmois, pilez-Ile grossière-
mîenit et enîlevez, lit poudîre lat plus huie ''i pas.s1it
le cli;.Ilol sur <iii tailis d (lviii - ayez lii, Ioîte
proportionn îée à~ la g rosseur îdii poisson. Rem~uîpl ir
lat gueule, les Ou h-s et le ventre ; il su ilit elîsuit.e
<le i en laver le poisson -

VtcT E i L'AM 11 ~i ANGLAISE,)

Prenlez 60 dlIoîîs dla mîalt (lue vous fere, inla-
ciérer à tr-ois rq'pI-i.es, d'ab ordl dans I 1 barils d'eau.
puis danîs :; et encore autant ; après avoir Cont-
Ceuntre lat liq jueuru avec t; IlI)s de Ihoub lonî, on la
fait ferîmenuter av c I 6 Ibls dle levutre, ent ayant
soinî <le refouler celle-ci (laits lat Cuive, à mtesmure
qu'elle remionîte. Oit obtienît, <le cette fivoi,
enîvsirion 'ý 1 a ils d'aie.

Di a:lE ci NilN

Il îîe faut pas cr-oire que l'orge et le lhoulonî
seulemnt peu vent fair-e (lu biontne luère.. tiî <ei

pr-épare avec touites sortes de grain% et même
aivec le 5-tîlgire Chîientd"ett, cette hierbie parasite
quoi fait le désespoir des jardinliers.

Voici coîîîîîîeîît oit procède, suivantt la curieuse
recette (lu Dr, Sal¶'ray:

Vous Prentez 8 Ilîs <le racine dle chîiendenît
hîachtée, v-ous le muettez (lait', un bauiet et l'arro-
se z <le tempî1 s enî temlips avec dei l'eau tiède, de
Mîanière à le ten iir très hîumiiide, mIais si ns le cou -
vrir <'eau. Att biout die peu de Jours, vous voye'z
1germuer (le lImtites pousses Mîantche's. Lorsq1 u'e'lles
oîut atteint elvioiun deiii-pouce, v-ous me'ttez
les racinîes dans uit baril av c-2 lu)s dle baies i(
geiièvi'e concassées, .1 lits <le sucre bîrut et enlvi-
ron 2 onces de' lîvure <le blière, vous versez dessus
I pinte ('eau très chîaudeî et remIiuez ; le lend<le
minlu vous a 'joutez S pinites d'eau Chaude et le
tiîisièine j,.oui. 1 pinîtes, ayant soîin <le laisse'r un
fausset d'é(,ve.iît pouri le léa'iî'nt(les gaz pro-
dlu its liai' lat fernîleiitatioli. Auli ioutI. ude cinq ou
six Jours, vous soutireiz danîs un baril propre et
deux jours apr-ès, vous pouvez boire Cette bîière
saitio et aIéil'

i:LARIFICAYION ml.iE L Bi:iiEi l'Ait IE TNNI

Pou r 1,00() piid'es <le, i iirp, ont îiàip loie ý< onîces
<le tanitiin dIissous dans I es , il'ue pinîîte d'eau,
quî'on1 méîlange bien. AjIré rois ou i 1tatni' jou's,
(tu ;tajote I binîtî' île Coîlle de> poisson out 2 piintes
(le éla iL nia2 is ile collue par î' 0 < pinites. Lat
clariilcationî comlplidti exige;gnrl'îeî h uit
jours, mis ce te'mîps est assez vaiabile.

POUR-~I(lt tllr U IRE D E u'N AVEC LI.EUt

liE l'UITS

D)eux Causes conltribîuent à renidre coriaces oui
dilliî:ili's à cuire is légýuii',s fariiueux. Lam pre-
mîière, d 'ide<ls trop fortes Chîale'urs <le l'étté
pendaitt leur viégqétat ion , quii les relient cornés.
Lat deuxièmîe dépenid (le l'eau di; piuits, par ex-
elil e, est i mpropre' h c't usage, piai' la qmuanti té
de Chiaux q n'eIle conlt if'ît eu i lissol n tioni

On re'méîdie, à c<'t inlcou, vtii ient ein m ettanît <le
lat ceîînr de boiis, gros couiiie un î i-f, dans uit
lin ge serré- <qu'on Jette dlantsl lil ariite, qu'on
re'tire' :Ljire's lat cuiss.on. Ce mîioyen, outre l'avait-
tage (b-, cui re promptemenurt lis légumeîîs, at celui
di, conîtibluer h en amitéliorer :(! goût. Il écono-
illise eîî mêmeiîî teiîpR le Sel îlC il conivienît (le
dimiinuer li unié


