
Zeitschrift: Le pays du dimanche

Herausgeber: Le pays du dimanche

Band: [8] (1905)

Heft: 49

Artikel: La mode

Autor: [s.n.]

DOI: https://doi.org/10.5169/seals-255632

Nutzungsbedingungen
Die ETH-Bibliothek ist die Anbieterin der digitalisierten Zeitschriften auf E-Periodica. Sie besitzt keine
Urheberrechte an den Zeitschriften und ist nicht verantwortlich für deren Inhalte. Die Rechte liegen in
der Regel bei den Herausgebern beziehungsweise den externen Rechteinhabern. Das Veröffentlichen
von Bildern in Print- und Online-Publikationen sowie auf Social Media-Kanälen oder Webseiten ist nur
mit vorheriger Genehmigung der Rechteinhaber erlaubt. Mehr erfahren

Conditions d'utilisation
L'ETH Library est le fournisseur des revues numérisées. Elle ne détient aucun droit d'auteur sur les
revues et n'est pas responsable de leur contenu. En règle générale, les droits sont détenus par les
éditeurs ou les détenteurs de droits externes. La reproduction d'images dans des publications
imprimées ou en ligne ainsi que sur des canaux de médias sociaux ou des sites web n'est autorisée
qu'avec l'accord préalable des détenteurs des droits. En savoir plus

Terms of use
The ETH Library is the provider of the digitised journals. It does not own any copyrights to the journals
and is not responsible for their content. The rights usually lie with the publishers or the external rights
holders. Publishing images in print and online publications, as well as on social media channels or
websites, is only permitted with the prior consent of the rights holders. Find out more

Download PDF: 26.03.2026

ETH-Bibliothek Zürich, E-Periodica, https://www.e-periodica.ch

https://doi.org/10.5169/seals-255632
https://www.e-periodica.ch/digbib/terms?lang=de
https://www.e-periodica.ch/digbib/terms?lang=fr
https://www.e-periodica.ch/digbib/terms?lang=en


- 391 -
Trop souvent, à la campagne, la cave est un simple appentis

accoté à la maison, légèrement couvert. Là-dedans on
resserre du bois, des outils, le linge y attend la lessive et on
y élève même les lapins. Non-seulement le sol n'est jamais
balayé, mais il reste imbibé du cidre perdu tous les .jours à
la cannelle. 11 en résulte que, dans un pareil milieu, ies
fermentations malsaines sont en suspension permanente. Que le
moindre souffle s'élève par un courant d'air, tous les germes
de la moisissure et de pourriture sont en mouvement. Même
soigneusement bondé, le fût en vidange les absorbe, car,
lorsqu'on tire un pot de cidre, il entre même volume de cet
air vicié qui a bientôt fait de répandre sa mauvaise levure
dans tout le liquide.

Sous cet abri imparfait, les fûts sont aussi exposés à toutes
les variations de la température.

Cave sous terre, avec l'aire en ciment, les murs bien rejoin-
tés, ou cellier au nord, avec des murs de 45 à 50 centimètres
d'épaisseur, murs et plafond passés à la chaux tous les ans,
— tels sont les meilleurs logements du cidre, à condition
encore que cave ou cellier seront tenus toujours en bon état
de propreté et d'aération, qu'il n'y sera fait de dépôts d'aucune

sorte et que les boiseries, chantiers, etc., seront enduits
de goudron dilué dans de l'essence. Un petit thermomètre
de dix sous, placé à l'intérieur, permettra de surveiller la
température qui doit être égale et à peu près rixe, en toute
saison entre 12 et 15 degrés.

Les tonneaux seront placés sur des chantiers bien secs et
d'une hauteur suffisante pour que l'on puisse placer
aisément, et tout droits sous le robinet, pot, carafe ou bouteille.
Le chantier de derrière sera un peu surélevé pour que le fût
se vide complètement sans que l'on ait à le remuer.

Presque tous les ménages ont l'habitude de conserver en
fûts leur provision et de tirer au jour le jour le cidre de
consommation. Avec de grands fûts, ainsi en longue vidange, le

liquide s'altère forcément. Aussi sommes-nous partisans des

petits tonneaux : la vidange ne se prolonge pas trop et, tandis

que l'un est entamé, les autres se reposent à l'abri de

l'air et de toute agitation. Le cidre se conserve ainsi sans
altération, non plus seulement un an, mais deux ans et davantage.

Une autre.'précautiou dont nous nous sommes bien trouvés,

est de ne pas placer de robinet au bas du tonneau, et de

ommencer au centre. Lorsque le cidre est à ce premier
niveau, on déplace le robinet et on ferme le trou au moyen
d'un bouchon de liège neuf entré de force et recouvert de

cire molle ou de mastic. Par ce moyen, la partie du liquide
au-dessous du niveau d'écoulement n'a pas été inutilement
troublée.

Cependant pour le cidre comme pour le vin, le vrai moyen
de conservation est la mise en bouteilles.

C'est plus de souci, plus de main-d'œuvre, plus de frais,
mais que d'avantages en compensation

Tout est avantageusement modifié avec la bouteille :

couleur, saveur, force en alcool, dégré de fermentation, proportion
des gaz et des acides. « Ce n'est plus le même liquide,

écrit le docteur Dennis-Uumont dans un excellent Traité des

propriétés médicales et hygiéniques du cidre. Il est plus
limpide, plus clair; il est transparent comme l'eau-de-vie; il se

couvre dans le verre d'une hue mousse tantôt discrète, tantôt

abondante, comme celle du vin de champagne, à votre
gré, il sera doux et sucré, ou bien, au contraire, fort amer,
alcoolique; il offrira au besoin toutes les qualités intermédiaires...

Il se pliera à toutes les fantaisies, à tous les caprices

de votre goût, pour peu que votre main soit délicate et
exercée. »

Enfin, ajoute pour conclure notre auteur, mis en bouteilles,

non-seulement les cidres acquièrent les qualités que je
vieni de vous signaler, mais ils se conservent aussi longtemps
que les meilleurs vins. »

Un se sert soit de bouteilles de champagne, soit de
cruchons à bière ou de cruchons en terre de Néhou, soit encore
de bouteilles à eaux minérales, mais de bouteilles et de
cruchons rincés à fond, bien entendu.

C'est après le soutirage, c'est-à-dire lorsque la fermentation

tumultueuse est terminée et que le liquide est complètement

clarifié, que 1 on opère la mise en bouteilles, jamais
avant, et c'est à la cave, tenue en l'état que nous avons dit
en commençant, que les bouteilles devront être déposées
debout ou couchées.

Si on veut des cidres doux, sucrés et restant mousseux
plusieurs années, on mettra le cidre en bouteilles aussitôt

après le soutirage et on laissera les bouteilles debout
jusqu'au mois d'août pour les coucher ensuite.

Si l'on veut du cidre moins sucré, oi attendra un ou deux
mois que la fermentation alcoolique soit plus avancée et on
pourra coucher les bouteilles. après quelques semaines.

Enfin, si l'on tient à ce que le cidre soit complètement fait,
absolument « paré » comme on dit en Normandie, on attendra

deux mois de plus et on aura alors un cidre qui ne sera
plus mousseux, mais qui aura un goût vif, franc et légèrement

amertumé.
Grosse question que celle du bouchage ; n'employer que

des bouchons neufs et de première qualité, préalablement
bouillis, puis enfoncés à la mécanique, et ficeler solidement
les bouteilles.

Il nous est arrivé de boire un cidre parfait, qui avait dix-
sept ans de bouteille et avait subi trois déménagements! Et
cependant, il n'est pas malheureusement démontré que, le
cidre, même de la meilleure qualité, gagne à voyager, comme
le bordeaux. Il est vrai que ce cidre de dix-sept ans n'était
pas allé jusqu'aux Indes. Il avait seulemuent changé trois
lois de cave presque de porte à porte. LONDINIÈRES.

MON CALEPIN

Pour consoler les chauves. — Il parait que la calvitie
n'est pas une maladie de vieillard. C'est une maladie de j< unes.

Tel est le résultat des recherches du docteur Sabouraud, qui
a découvert le microbe de la calvitie. Car la calvitie, comme
toute n aladie qui se respecte, devait bien avoir son microbe.

Les ennemis dudit microbe sont la vie à la campagne, l'exercice,

la rareté du travail intellectuel, l'absence d'excès et de
surmenage, le régime végétarien. La calvitie débute le plus
souvent vers vingt-cinq ans. Une fois tombés, les cheveux repoussent-ils

Beaucoup de coiffeurs disent oui, mais les médecins
disent non. Crânes déplumés, résignez-vous.

Tout ie qu'on peut, c'est, i on pas guérir la maladie — elle
est inguérissable — mais la rendre moins rapide par l'application

de remèdes « appropriés ». Mais en quoi consiste
l'appropriation? Elle varie, nous dit-on, selon les personnes.

Et tout cela n'est pas encourageant pour ceux qui perdent
leurs cheveux.

LA MODE

Les tendances de la mode actuelle sont pour idéaliser la
femme: des étoffes légères, des façons vaporeuses, des garnitures

flou. Le souci de la ligne domine toujours ; les jupes sont
souples, gracieusement évasées et soutenues par une mince

baleine de plume; les manches

sont larges du haut,
sans exagération d'ampleur,
dessinant franchement
l'épaule et fournissant au haut
du bras un point de départ
gracieux; couites, elles
laissent échapper une a

engageante » de dentelles ;

longues, elles moulent le
poignet jusqu'au coude.

Les bretelles ont décidément

la vogue. Elles sont
presque toujours assorties
à la jupe à moins qu'elles
ne soient en velours noir
ou en rubans, comme la
ceinture à laquelle elles
sont retenues. Le blanc et
les couleurs claires s'adoptent

également. Les corselets

et les ceintures sans
bretelles, de même tissu
que la chemisette, sont plus
seyants pour les personnes
un peu fortes, car ils allongent

la taille.
Voici quelques modèles

de bretelles :

Prolongeant le corselet
froncé de la jupe et du
même morceau, la bretelle
s'évase en coeur, emboîte
la gorge et se passe en
biaisant sur l'épaule, dans
une boucle de laquelle elle
redescend dans le dos
rejoindre le corselet.

Taillées d'une seule pièceTailleur élégant (fig.
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Pour le soir (fig. 2).

avec la ceinture, bretelles bouillonnées dans le haut et ajustées
sur les épaules.

Se boutonnant à la ceinture Suissesse, bretelles étroites vers
la taille et s'élargUsant jusque sur l'épaule où elles forment
une' sorte de jockey,
soit'en deux pointes,
soit en une dent
arrondie.

Partant d'une ceinture

étroite et drapée
en satin noir, bretelles

formées de deux
rubans, dans le bas,
l'un sur l'autre, puis
se divisant en V jusque

sur l'épaule d'où
ils redescendent dans
le dos avec le même
mouvement.

Deux simples
velours noirs retenant
un corselet blousant
identique à la jupe,
forment de gracieuses

et originales
bretelles.

Les robes à tabliers
sont très élégantes
et l'on peut, en
variant, ce tablier, donner

à la toilette un
nouvel aspect. Ainsi,
avec une veste
Directoire en soie
brochée, voici une jupe
unie à demi - traîne
s'ouvrant sur un
tablier fait de volants
en tuli e brodé,
continuant le gilet
semblable. Plus riches,
le gilet et le tablier
de dentelles, de
guipures, mais pas à la portée de tous les moyens. En tout cas,
gilets et tabliers sont d'heureuses inaugurations pour rafraîchir
une toilette un peu fatiguée ou utiliser de vieilles et précieuses
étoffes dont le métrage serai' insuffisant.

La jupe cloche se porte beaucoup, c'est encore la forme
préférée : mais il en est d'autres aussi qui sont très élégantes, la
mode est tort éclectique.

Voici un bien chic costume tailleur (fig. 1). Il est en drap
aubergine. Le boléro court et flottant est orné devant d'un
petit gilet de drap blanc, garni de boutons or. Un joli galon
brodé en est toute l'ornementation. Le boléro légèrement décolleté,

laisse voir une chemisette coulissée. Haute ceinture de
taffetas aubergine, bien baleinée. Jupe à plis montée sur un
empiècement.

Pour le soir je mets la fig. 2. Cette toilette décolletée ou
montante en la portant avec une guimpe de guipure, est en drap
blanc brodé à même l'étoffe. Le décolleté forme une large dent
maintenue bien en forme par un fil laitonné, posé à l'intérieur
dans un petit ourlet d'extra-fort en soie. Manche courte à double

ballon. Gant de castor blanc, montant au coude, ou poignet
de guipure semblable à la guimpe. Ceinture en faille blanche
Jupe longue moulant bien les hanches ; toute l'ampleur est
maintenue en arrière par deux gros plis qui s'allongent en traîne.

________ Frou-Frqu

:vF¥^HrJ COIN DU DOCTEUR

L'évanouissement.
L'évanouissement procède d'une manière plus ou moins

rapide. En général, il se produit subitement, le malade ayant à

peine le temps de percevoir les symptômes, qui sont l'affaissement

des jambes, l'anxiété, l'angoisse, les nausées, l'obscurcissement,

des sens, puis la sensation très nette et pourtant très
fausse qu'il meurt.

L'évanouissement peut durer de une minute à plusieurs heures.

11 n'est dangereux que dans ce dernier cas ; mais sa
fréquence n'en indique pas moins un mauvais état de santé habituel,

contre lequel on doit réagir.
Les sujets prédisposés sont ordinairement des nerveux. Le

meilleur remède à leur indiquer est l'hydrothérapie chaude
quotidienne (bains à 35" ou douches de 20 secondes à 37°), et
le bromure de potassium. C uelques médecins employent aussi
avec succès les injections de sérum artificiel.

Une cause très bizarre et pourtant assez fréquente d'évanouissement

est la perception olfactive de certaines odeurs. Nous
avons pour notre part dans notre clientèle une dame d'apparence

robuste qui tombe sans connaissance chaque fois qu'elle

sent une rose. Nous avons également connu un ancien
officier, peu suspect de neurasthénie, certes, qui .«e serait affaissé
en sentant l'odeur pénétrante de l'asphalte fondu employé à
l'entretien des rues de Paris, s'il n'avait toujours pris soin de
s'enfuir dès qu'il devinait la présence des appareils de la voirie.

La médecine est malheureusement désarmée devant ces
singularités défiant toute analyse.

Quoi qu'il en soit, on doit porter un secours immédiat aux
personnes évanouies.

L'essai pratiqué par les ignorants de remettre le malade
debout est tout ce qu'il y a de malencontreux, la syncope
provenant justement du reflux du sang vers le coeur au détriment
de la tête où la circulation est momentanément suspendue. Il
faut, au contraire, l'étendre à l'endroit où il est tombé, la tête
plus basse que le corps; et même si la situation se prolonge,
lui soulever les pieds.

De plus, on fouette le visage à petits coups avec une serviette
mouillée, on baigne les tempes d'eau de Cologne ou de vinaigre,
on fait respirer du sel pénétrant (chlorydrate d'ammoniaque,
carbonate d'ammoniaque, etc.).

Le retour à la vie est marqué par la reprise des battements
du coeur. L'éveil de l'intelligence suit à peu de temps près. On
introduit alors un cordial énergique dans la bouche du malade,
niais sans le changer de position. C'est à lui seul de se relever
instinctivement lorsque la conscience est revenue. On lui prête
alors assistance, et on le transporte sur un lit où du café noir
très fort, des grogs chauds, de l'alcool, achèveront de dissiper
le malaise.

Lorsque celui-ci s'est prolongé, il siéra pourtant que le repos
au lit soit conservé durant le reste de la journée et que les
réconfortants soient administrés dans la position horizontale.
On fera bien aussi d'éviter le bruit, et de provoquer le sommeil.

Docteur J...

é?ùà> RECETTES CULINAIRES
Crème mikado au chocolat.

Faites fondre six grammes de mousse du Japon dans du lait
sucré ; ajoutez une tasse de chocolat cuit à l'eau, mélangez
ensemble et mettez dans un moule ; faites g^ler pendant trois
heures.

Gâteau au pain.
Mettez tremper dans l'eau des restes de pain le soir pour le

lendemain; égoutez ce pain en pressant avec les mains; mettez
dans un récipient ce pain, aioutez des raisins de Malaga en
quantité suffisante selon ce que vous aurez de pain, un verre
de rhum, de la cassonade pour bien sucrer, deux œufs entiers ;

pétrissez le tout. Mettez dans un plat creu x beurré au four en
couvrant le dessus de beurre frais. Laissez bien dorer.

Faites une corbeille de fi uits : raisins, poires, pêches, noix
mêlés avec des fleurs ; ayez la précaution de couper le raisin
en petites brindilles.

Vous pouvez servir avec la glace des biscuits secs ou des
gaufrettes, si vous voulez ne pas faire de gâteaux.

DEVINETTE fcfefcfcfc

)ù est la grenouille
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