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— De la moutarde ordinaire, Monsieur,
celle que vous voudrez ! Vous la choisirez
vous-méme, Monsieur, répliqua Barastol.

M. Carchonnet, ie patron de I’établissement,

* I'eeil tout guilleret et émerillonné de I'aubaine,
Mile Clémentine, la caissiére. les garcons Ar-
thur et Colombin, tout le personnel se tenait
prét a offrir ses services.

Artbur ! cria M. Thirtot, apportez-nous de la
viande et nn moutardier bien rempli. La, Mon-
sieur, reprit-il. un moment .aprés, en placant
lui-méme devant Barastol ledit récipient plein
a déborder et le vaste plat ovale qui suppor-
tait un superbe morceau de rosbeef, relief du
diner. Quand il vous plaira!

Et, d’un trait de couteau, M. Thiriot coupa
une large tranche de ce rosbeef et la langa au
chien.

Instantanément, avec ivresse. Sanspuce 1’ag-
gripe avec ses crocs, mais au lieu de I’engloutir,
il se retourne soudain, liche bien vile saproie...

C’est que Barastol, ayant plongé deux de ses
doigts dans le pot de moutarde, vient de les
lui essuyer délicatement sous la queue, et il
faul se débarrasser au plutdt de ce cautére, l6-
cher el enlever dare dare ce cruel emplatre.

— Messieurs, a votre bonne santé i tous !

§’écriait une seconde aprés le commis-voyageur

en levant son verre ol moussail et pétillait I'in-
comparable Chalumeau. Et  la prochgine fois !

A ma prochaine tournée, Monsieur ! Je vous

donnerai votre revanche ! acheva-t-il en frap-
pant amicalement sur le bedon du pére Thiriot
qui froncait les sourcils et riait jaune.

Arsert Cin.

Commandements de 1a ménagere

1. Dans la maison n'enfermeras,
Tes enfants seuls aucunement.
2. Allumeltes ne laisseras,
Trainer partout imprudemment.
3. D'un bon grillage entoureras,
Foyer qu’approche ton enfant,
. Eau bouillante ne laisseras,
Sur son chemin un seul instant.
Lampe a pétrole n’empliras,
Sans bien 1’éteindre auparavant.
6. Jamais ton feu n’aviveras,
Par ce pétrole follement.
. Ta citerne ne quitteras,
Sans la fermer soigneusement.
8. Dans le cuivre ne laisseras,
Refroidir aucun aliment.
9. Et-dans le zinc ne placeras,
Fruits au vinaigre inconsciemment.
10. Poisons toujours enfermeras,
Pour éviter triste accident.

o

~1

5

Voici un dallage de marbre noir qu’on vou-
drait remettre non 4 neuf : c’est malaisé, mais
rapproprier sérieusement, c'est encore facile.

Lorsqu’il s’agit des marbres foncés, voici
une solution qui les nettoie trés bien.

Eau, 200 grammes ; acide nitrique, deux
grammes. On nettoie & I’éponge et on rince a
I’eau fraiche. Lorsque le marbre est sec, on I'en-
caustique avec de I’encaustique liquide et léger
el on éclaircit ala brosse et au chiffon de laine.
Le résultat est merveilleux.

* ¥ x
Cirage. — Un pelit secret pour fabriquer
ce remarquable cirage anglais qui entretient si-
bien les chaussures jaunes.

Faites dissoudre en pite peu épaisse et ho-
mogene de la cire vierge dans de I'essence de
térébentine i laquelle vous aurez ajouté un
peu de petit lait et d’acide sulfurique. C’est la
une recette que je vous recommande, car elle
rendra de grands services aux mamans possé-
dant de nombreux bébés.

x ¥ x

Meubles anciens. — Avez-vous des meu--

bles anciens auxquels vous tenez poor les sou-
venirs qu'ils vous rappellentou la valeur qu’ils
ont acquise avec le temps ; passez-les en revue.
Voyez si de petils trous a peine visibles ne ré-
vélent pas la présence de vers ravageurs, qui
sont en train de manger silencieusement votre
mobilier. Mélangez sans tarder 4 gr. de sublimé
corrosif & un quart de litre d’alcool 4 90° et in-
troduisez cette solution dans les cachettes des
verres au moyen d’une pipette ou d’une petite
seringue en verre. On peut aussi employer le
sulfure de carbone, mais son usage est d'un
maniement moins aisé.

Un petit conseil : Quand vous sentez & la
paupiére un petit picotement précurseur d’un
orgelet, faites une application de (hé noir trés
fort, ou simplement de feuilles de thé rendues
humides avec un peu d’eau, et mises sur la
paupiére dans un petit sac de mousseline.
Quand le pelit sac est sec, on le mouille de
nouveau. Le procédé arréte généralement I’in-
flammation.

Tante RosALIE.

* ¥ x

Omelette aux pommes. — Cassez 4-
ceufs et mettez y 2 cuillerées de farine battue

avec un peu de lait d’amandes et du sucre en
poudre ; ajoutez-y des tranches de pommes
atlendries & la vapeur, et presque cuites. Cuisez
au four, et servez saupoudré de sucre.

x ¥ x

Boisson agréable pour le printemps.
— Lavez des pruneaux doux ; faites-les cuire
dans une grande quantité d’eau bouillante.
Quand ils bouilliront, vous les retirerez a 1’an-
gle du fourneau pour les y refroidir douce-
ment pendant 2 & 3 heures. Le jus en sera
plus savoureux. Au bout de ce temps, filtrez le
jus obtenu et ajoutez suffisamment d’eau pour
avoir autant de litres de jus que vous avez em-
rloyé dekilos de pruneaux. Ajoutez a chaque
litre de jus 4 cuillerées a bouche de jus de ci-
tron, et vous obtiendrez une boisson .trés agréa-
ble. Qutre que le jus de citron reléve le goit
des pruneaux, il rend le centenu stomacal
moins sujel & fermenter en en détruisant les
microbes.

* ¥ x

Créme bavaroise. — Parmi les entre-
mets sucrés. la créme bavaroise est assurément
un des plus délicals on prépare cetle friandise
ainsi : )

Vous mettez dans un poélons de terre, 10
centilitres de lait ; quand il commence & bouil-
lir, vous ajoutez du sucre et de la vanille, lais-
sez réduire un peu, puis délayez dans ce fait
qui doit &tre devenu assez épais. six jaunes
d’ceufs, faites prendre sur feu doux et ajoutez
aprés avoir 0té la créme du feu 25 grammes
de colle de poisson dissoutez a I'eau tiéde. Tour-
nez jusqu'a ce que vous sentez le mélange
prendre el épaissir, ajouté alors 50 centimes de
créme de Chantilly sucrée et vanillée et mettez
le tout dans un moule. Vous entourez de glace
et laissez ainsi pendant quatre heures. Pour d¢é-
mouler, vous trempez le moule dans un peu
d’eau tiede et vous renversez vivement.

Avec unpeu de pratique vous arriverez trés
bien i réussir parfaitement ce joli et bon en-
lremets.

* ¥ x

Taches de boue. — Avez-vous remarqué
parfois qu’il ne suffit pas de brosser une tache
de boue pour la faire disparaitre? Sur certai-
nes étoffes, en parliculier, il reste une trace
blanche gni résiste & tous les efforts. Voici une
méthode simple qui réussit presque toujours ;
en tout cas on ne risque rien a |’essayer : il
suffit de mouiller la tache, d’y mettre un peu
de tartre en poudre et de laver avec soin. Le
vétement, une fois sec, la tache n’existe plus.

* ¥ x

Ciment résistant 4 ’eau pour cuves.
— Prendre en volumes :

10 parties de litharge;

10 — -de platre de Paris;

10 — de sable blanc fin et sec;

1 partie de résine firement pulvérisée.

Mélanger et passer au tamis.

Pour 'usage : ajouter de I'huile de lin cuite
de facon & former un bon mastic.

Cetle préparation adhére énergiquement au
bois et au métal, i la prierre et au verre; elle
durcit dans ’eau et résiste aux acides faibles et
aux alcalis.

Il faut laisser sécher trois jours au moins.

x ¥ x

Nettoyage des bougies. — Les bougies
exposées & I'air deviennent assez rapidement
aunatres sur toute leur surface. On leur ren-
jdra leur blancheur en les frottant avec un
chiffonimhibé d’eau de savon et en les essuyant
avec un linge fin. Mieux vaut, toutefois. pour
les bougies-de luxe, remplacer I’eau de savon
par de I'alcool pur.
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Passe-temps
_O_.

Solutions pour le n° dw 3 juin 1906.
Charades : Chou-croute.— Chévre-feuille.
) — Or-ange.

Combles : Cha'ier gon style.

Donner & boire 4 la vérité
quand elle est altérée, la pan-
ser quand elle est blessée.
Attacher un hamecon a une li-
gne d’'omnibus.

Devinettes
Qn’est-ce qui nons appartient et dont les
autres se'servent plus souvent que nous ?

Quelle différence entre Alexandre le
Grand et un tonnelier ?

Quelles sont les personnes les moins su-

jeltes aux indigestions?

Curiosités alphabétiques

Quellles lettres prendre :

Pour voler ?

Pour jouer ?

Pour recevoir du secours ?
Pour se défendre ?

Editeur imprimear : G. Moritz, gérant.
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