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LE CONTEUR VAUDOIS

[
lessont dé lao tsambrés po vairé cein
que y’avai, et lo pourro comi boutequi,
vergognao et furieu dé sé vairé tot mareé
nu et tot einsagnola per dévant lo mondo
eut coldite dé sé ramassa et deé retorna
s’einfatd dein sa tsambra, tandi quelé
z’autro rizont qué dai bossu.

— ) E————
Petits conseils.

Sous ce titre: Tuable et cuisine, le XIX®
Siécle publie de temps en temps d’excel-
lents conseils destinés aux ménageéres,
témoin les lignes suivantes qui intéres-
seront sans doute nos lectrices :

En cette saison, ou la chaleur commence a
se faire sentir, on aime & manger des choses
légéres. Le risde veau est, dans cette caté-
gorie, un des mets les plus appréciés. Il est,
du reste, fin, délicat, et peut tenter la four-
chette du gourmet le plus difficile. 1l est ce-
peniant juste d’ajouter (ue I’assaisonnement
ou la sauce en reléve souvent considérable-
ment le goit.

Pour le préparer, il faut s’assurcr que le
ris est frais, ce qui est certain l)rsque de pe-
tits filets sanguinolents entourent ses parties
grasses ; en outre il doit étre gonflé et n’a-
voir pas de gercures.

Lorzqu’est enlevée la membrane dure, on
fait dégorger le ris a l'eau froide pendant
quelques heures, ensuite on 12 blanchit du-
rant vingt minutes dans de l'eau bouillante
salée. Quand il est cuit, on le retire et onle
fait tremper & nouveau dans de I'eau froide.
On ne doit Iéplucher que lorsqril est re-
froidi, en enlevant toutes les fibres rouges.

Généralement on larde le ris avec de trés
petits lardons gras, ce qui demande des pré-
cautions pour éviter de détériorer le ris qui
est trés tendre; aussi beaucoup de bonnes
cuisiniéres renoncent a cette opération qui
occasionne souvent I'écoulement iu jus.

Ensuite on met le ris dans une casserole
avec deux gros morceaux de bon beurre, ce
qui lui donne de la couleur. Il faut, pendant
cette cuisson, avoir le soin de mouiller avec
du bon bouillon auquel on mélange du jus
de veau; on retourne fréquemment le ris et
on évite de le couvrir pendant qu’il roussit.

Pour le garnir, on prépare d doses égales
quelques tranches de truffes, rognons, un
demi-quart de champignons, des quenelles
de volaille et méme un peu de foie gras
cuit.

On assemble tout cela, on fait, d’autre
part, un roux qu’'on délaie avec du bouillon
chaud, une cueillerée de tomates, un demi-
verre de vin blanc, et deux cueillerées de
jus de veau; on passe cette sauce, puis on
met le ris sur un plat et on y verse la
sauce.

Si dans cette préparation, on a apporté
tous les soins nécessaires, le riz de veau sera
exquis.

———o0s0%oo——

Un horloger de Lausanne nous écrit :

« Les chiffres indiqués dans le Con-
teur de samedi dernier, au sujet des pul-
sations ou battements du balancier
d’'une montre, sont completement faux.
Une montre ordinaire bat 300 pulsations
a la minute, 18,000 a I’heure, 432,000

par jour, soit enfin 157,670,000 par an-
née de 365 jours. »
C'est trés bien, cher monsieur, nous
nous inclinons avec remerciements.
—33300€ce—

Une liste trés curieuse, donnant le
nombre de mariages entre des Améri-
caines et des membres de l'aristocratie
européenne, pendantces derniers trente-
cing ans, vient d’étre dressée par les
journaux américains.

Elle montre que 200 millions de dol-
lars, c¢’est-a-dire un milliard de francs,
ont passé d’outre-mer en Europe.

La plus considérable de ces fortunes
est incontestablement celle que vient
d’apporter miss Anna Gould au comte
de Castellane : 85 millions de francs.

Dans cette liste nous relevons le
nom de seize Américaines s’étant ma-
riées ave: des membresde la société pa-
risienne, et ayant déplacé d’Amérique
en I'rance une fortune globale de 179
millions de francs.
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A l'occasion de la représentation de
retraite de M. Got, de la Comédie fran-
caise, les Annales politiques et littéraires
rappellent un joli mot de cet artiste. —
Un journaliste, du nom de Saint-Léger,
publiait, sous 'Empire, un journal sati-
rique dans lequel il satisfaisait ses ran-
cune de littérateur raté. Il avait eu a se
plaindre de M. Got, sans que celui-ci
s’en doutat, et il n’était pas de semaine
qu’il ne décochat quelque trait méchant
au célébre comédien. Un jour que les
journaux annoncaient une indisposition
de M. Got, le journaliste en question pu-
blia cet entre-filets:

« On dit que M. Got est malade ; s'il ve-
nait & mourir, on mettrait sur sa
tombe : Ci-git Got. »

Got lut cette facétie et écrivit immé-
diatement au plumitif rageur:

« Cher monsieur,

» Six gigots c’est trop pour un seul
» homme. En attendant, j'en fais cuire un
» demain & votre intention ; voulez-vous

» me faire le plaisir de venir le manger .

» avec moi? »

Saint-Léger se rendit-il a cette spiri-
tuelle invitation? Got seul pourrait le
dire; mais dés ce moment il ne parut
plus un mot désobligeant sur Got dans
le journal en question.

Rien de tel, pour faire cesser la plai-
santerie, que de la comprendre et de
bien la prendre.

SO ——

Féte cantonale de chant. — Ensuite
du vote des sections et des adhésions interve-
nues, les jurys sont composés comme suit:
a) Concours d’exécution: MM. J. BischofY, pro-
fesseur de musique, & Lausanne; C.-C. Déné-
réaz, professeur de chant, & Lausanne; Gus-
tave Doret, professeur de musique, a Paris;
Willy Rehberg, professeur de musique, & Ge-
néve: Charles Romieux, professeur de chant,

4 Genéve. — b) Concours de lecture a vue
MM. G.-A. Koélla, professeur de musique, :
Lausanne; I. Rehberg, professeur de mus
que, & Morges; Dr A. Givel, & Payerne.

Le Comité central a 1djugé & M. Louis Blan
choud, bijoutier, & Lausanne, la fournitur
des coupes qui seront remises en prix au
sociétés. Section de publicité,

Pour conserver les fourrures et vétement,
d’hiver, secouez-les, battez-les légérement ¢
aprés cela il faut les ranger dans une boi
fermant bien, et sur tcutes les jointures g
lacquelle vous collerez du papier, afin quau
cun insecte, si petit qu'il soit, ne puisse y pé
nétrer. Le plus souvent, ces précautions él¢.
mentaires suffisent; mais si vous craignez que
la fourrure ne recéle quelques-uns de ces pe
tits ennemis, vous répandrez dans le fond g
la boite, et avant de la couvrir, un mélang
par moitié de poudre de pyréthre et de cam
phre: c’est le moyen certain de les détruire,
Les mémes moyens sont employés pour con
server en été tous les vétements de laine.

e~ oe—

- Les Noces de Jeannette. — Ce dé
licieux opéra, dont la musique est de Viclo
Massé, et que tout le monde applaudit, se joue
encore actuellement a 1'0Opéra-Comique de
Paris, oiil a atteint Pautre soir sa milliéme
représentation. A cette occasion, les deuxar-
tistes qui le chantent ont rendu un touchan
hommage & la mémoire du compositeur. Is
ont envoyé a Lorient, son lieu de naissance,
et pour étre déposée sur la statue qui luia
été élevée, une belle couronne portant cetle
inscrip'ion: « Jean et Jeannette & Victer
Mass$, pour la milliéme de leurs noces a '0-
péra-Comique, le 10 mai. »
R

Deux ménageries viennent d’arriver
4 Bologne : I'une sous la direction de
M. B..., et l'autre sousladirection de sa
femme. Chacun des deux époux voya
geant de son ¢oté, ils ont résolu de réu-
nir leurs deux établissements, et le mari
en informa les habitants par 1'affiche
suivante :

« A raison de l'arrivée de ma femme,
ma collection d’animaux féroces est aug
mentée. »

Au tribunal, I'un des juges s’étant en-
dormi, Me X .., aussi chatouilleux que
somnifére, s’interrompt tout-a-coup.

— Pardon, monsieur le président,
dit-il, j'attendrai, pour continuer, que
monsieur le juge soit réveillé.

— Je veux bien, maitre X .., répont
le président, mais lui attend peut-étre,
pour se réveiller, que vous ayez fini.

—wr——

OPERA. — On nous annonce pour de-
main une seconde représentation de Mi-
gnon, ce délicieux opéra, dont le libretto
est si touchant et la musique si entrainante.
Les roles principaux seront tenus par Mme
Grégia et Bouland, et M. Lajarthe, qui sen
acquittent d’'une maniére irréprochable. (e
sera donc une belle soirée, dont un nombreus
public ne manquera pas de profiter.

.. MONNET.

LAUSANNE — IMPRIMERIE GUILLOUD-HOWARD.
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