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sées un peu partout. De nombreuses maladies sont transmises
par lintermédiaire des mouches.

On garantit les viandes contre les mouches en les plagant
dans de I'huile d’olive, ce qui, dans bien des cas, rend plus ten-
dres les viandes dures ; on peut aussi plonger les viandes dans
du lait, on les m.et ainsi & 'abri de l'air. Parfois il suffit de sus-
pendre les viandes dans un courant d’air frais: les mouches
détestent le courant d’air. Mais s’il fait chaud dans le local ol
vous conservez vos viandes, il est bon de les faire cuire 1égére-
ment et de les enfermer dans une boite en ferblanc & couvercle
hermétique, que 'on chauffe préalablement au bain-marie; la
raréfaction de I'air dans la boite permet de conserver pendant
quinze ou vingt jours les viandes ainsi préparées. Vous les con-
serveriez bien mieux encore si vous les placiez dans un timbre
a glace, mais ce moyen, familier aux maitres d’hotel, n’est pas
encore trés répandu dans les ménages.

P. D’ARLATAN.
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M. HENNER

M. Henner était né le
5 mars 1829, a Berne-
willer, dans les territoires
annexés aprés la guerre
de 1870, et avait, par con-
séquent, un peu plus de
soixante-seize ans.

Sa vocation se dessina
trés tot. Eléeve de Ga-
briel Guérin, de Drolling,
de Picot et de Goutz-
willer, il entra, en 1848, &
I'Ecole des beaux-arts. M.
Henner était alors un
jeune homme chétif, souf-
freteux. Il ne put s’habi-
tuer a l'air de Paris et
bientdt le mauvais étal de sa santé le contraignit & abandonner
ses études pour aller se retremper au pays natal.

Il 'y resta deux ans, peignit des portraits pour se distraire;
puis, dament réconforté, du nouveau il quitta sa famille et rega-
gna I'Ecole des beaux-arts. Il se mit ardemment au travail, dé-
cidé A rattraper le temps perdu”

En 1858, M. Henner remportait le prix de Rome avec Adam et
Eve retrouvant le corps d’Abel. C’est pendant son séjour en Italie
qu'il découvrit sa voie, aprés avoir étudié, avec une ardeur pas-
sionnée, 'ceuvre des maitres coloristes de la Renaissance et
recu des legons et des conseils d’Hippolyte Flandin, & la mort
duquel il assista.

Son début, au Salon de 1863, avec le Jeune baigneur endormi
et le portrait de Victor Schneitz, fut trés remarqué. Il fit connai-
tre son nom aux amateurs d’art. Deux ans plus tard, 'Etat fai-
sait 'acquisition de sa Chaste Suzanne. Dés lors s’affirmaient
ses qualités remarquables de dessinateur et de coloriste.

De méme que les vieux maitres italiens dont il s’inspirait, il
semblait épris de son modéle. Il le reproduisait sous des aspects
divers et néanmoins semblable de forme. On et dit qu’il s’effor-
cait de poursuivre un idéal, sans cesse fuyant sous sa palette
chatoyante...

Si d’aucuns refusent de considérer Jean-Jacques Henner
comme un grand peintre, il n’y a qu'une opinion pour rendre
hommage & la pureté de son dessin, & son originalité incontes-
table et aussi & sa grande probité artistique.

La plupart de ses toiles ont été popularisées par la gravure.
Nous citerons, parmi les plus connues : I'dlsacienne, qui fut
offerte & Gambetta, en 1872, par un groupe de dames alsacien-
nes, composition grave et austére; la Religieuse, exposée au
musée de Nancy ; le Christ aw tombeau, qui se trouve au musée
de Lille; Saint Sébastien, acquis par I'Etat; Solitude et Créoles,
exposés au musée du Luxembourg, ete.
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Jean-Jaques Henner.
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Fruits rafraichis.

Vous mélangez dans un saladier en cristal tous les fruits de
la saison, fraises, cerises, framboises, groseilles, péches, abri-
cots, prunes, raisins, etc. Vous enlevez les noyaux, vous oOtez
les queues et égrenez les groseilles; épluchez et coupez par
quartiers Ies abricots et péches et séparez par moitié les prunes.
Vous saupoudrez le tout abondamment de sucre en poudre, et
vous arrosez les fruits ainsi préparés soit de kirsch ou de ma-
rasquin additionné de moitié d’eau, suivant le goat de chacun.
D’autre part, vous pilez de la glace. Vous metlez ensuite votre
saladier de fruits dans un récipient quelconque, mais pas de di-
mension beaucoup plus grande que le saladier, afin qu’il n’y ait
juste que 'espace suffisant pour glisser la glace pilée tout au-
tour du saladier. Un peu de sel marin répandu sur la glace la
maintient plus longtemps.

On laisse les fruits dans la glace une demi-heure ou une heure
et plus, suivant que I'on préfére seulement frais ou frappé.

Au lieu de saupoudrer de sucre et d’arroser de liqueurs, on
peut faire un sirop et le verser bouillant sur les fruits.

Boissons d’éte.

Quand on a soif et qu'il fait chaud, une bonne limonade est
délicieuse. Voici comment il faut la préparer : -

Coupez un citron bien juteux en tranches et enlevez les se-
mences. Arrosez d’'uu demi-litre d’eau bouillante et laissez infu-
ser une heure C’est alors seulement que vous ajoutez le sucre

nécessaire. Vous aurez une limonade rafraichissante et pas in-
digeste.

RRR NOUVELLES A LA MAIN SRR

C. Q. F. D..

Le professeur de mathématiques a envoyé au tableau noir le
jeune Bobinet.

Tenant le morceau de craie de la main droite, le chiffon de la
main gauche, il demeure debout devant le tableau, tout craintif
de la punition qui l'attend s'il ne sait pas répondre convena-
blement.

Le professeur énonce ainsi: « Dans tout triangle, un coté
quelconque est plus petit que la somme des deux autres, et plus
grand que leur différence ».

Le jeune Bobinet, aidé un peu par le professeur, fait sa
démonstration, plutdt par mémoire que par raisonnement ; car il
a fini de démontrer ce théoréme simple, et ii cherche ce qu'il
pourrait encore bien dire pour moins sécher.

— G. Q. F. D..., dit le professeur, par habitude de langage, en
marquant une note sur son cahier.

— Oui, monsicur, surenchérit Bobinet, C. Q. F. D...

— Comment dites-vous c¢a ?

— G.Q. F.D...

— Ah! ¢a, vous moquez-vous de moi? Vous ne savez donc
pas ce que veut dire G. Q. F. D... ?

— Si, monsieur.

— Dites, alors!

Un camarade souffle :

— « Ge qu'il fallait démontrer ».

Bobinet répond :

— « Ce qu'il faudrait démontrer ».

Bobinet, faites attention, rugit le professeur; ma” patience a
des bornes! Que veut dire C. Q. F. D. ?

Et Bobinet, trés embété, répond, a tout hasard :

Ce qui fait dormir !!! (MARJOLET)
Seaectdtec B ESESEEEE

— On vient d’achever, a New-York, a l'angle de
Broadway et la 14¢ rue, une église a huit éta-
ges; elle a tout le dehors d'un hotel et comprend cing
chapelles pouvant contenir chacune 1000 personnes,
vingt salles de réunion, une bibliothéeque, un musée,
plein de reliques et d’objels, se rattachant au culte
protestant, des cuisines, une salle de machines action-
nant I'électricité, etc.

MON CALEPIN
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— Faut-il faire & monsieur la raie sur le coté?
— Mais non, mon ami... pas sur le coté... sur la
léte !... (Dessin de Chambettas.)
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