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— Ce wn’est pas sérieux ? arlicula Mm™
Théodore, qui commencait malgré elle aétre
inquiete.

— Tu vecras.

Et, une sombre résolution dans le regard,
de la tragédie dans le geste, M. Théodore
ouvrit la porte.

— Ou vas-ta ? cria son épouse.

— Mourir de faim !

M. Théodore parlit, proférant encore la
sinistre menace dans l'escalier, sans se
soucier des voising qui pouvaient entendre.

Restée seule, Aglaé réfléchit. Non, c¢’élait
impossible. Théodore faire un coup pareil ?
CGe n'était pas cans son tempérament. Il
avait dit cela dans un mouvement de colére
qui n’aurait pas de suites. On ne meurt pas
de faim comme ¢a pour une dispule qui a
un peu dépassé le diapason ordinaire. Non,
Théodore ne ferait pas ce coup la.

Un peu rassurée, M™ Théodore se mit &
préparer le souper. Il faillait maintenant
amadouer I'époux offensé, le tenter plutdl.
1l élait gourmand, c’était son péché mignon.
Sa farouche résolution tomberait devant
un de ces bons petits plats dont il était si
friand.

Et Aglaé attaqua la confection d’'nn fri-
candean & l'oseille — son triomphe de
cuisiniére — un mets dont il raffolait.

Tout en y mettant ses meilleurs soins,
elle pensait que Théodore, aprés toat, n’é-
tait pas si mauvais que cela. Un bon mari,
en somme,. Oui, elle avait eu tort de le brus-
quer, peut-éire. Elie allait lui faire oubiier
sa méchante humeur par un redoublement
de prévenances et d’amabilités.

A sept heures, M Théodore éprouva un
tressaillement de joie en entendant réson-
ner dans le corridor le pas bien connu de
son époux. Ce brave ami, il revenait ! Pas
de danger qu’il vou!tit causer dela peine
4 sa petite femme !

Le repas était servi quand Théodore en-
tra. Il ne parut pas remarquer le sourire
engageant d’Aglaé et ne jeta pas méme un
regard au fiicardeau a Voseille, &i alléchant
pourtant, qui embaumait lasalle & manger.

Cependant, il s’assit & table.

Aglaé le servit copieusement et se mit
elle-méme & faire honneur 4 son menu.

Théodore ne touchant pas sa fourchette.
Il ne disait rien.

— Eh bien, tu ne manges pas?

Théodore relrouva sa voix, — la plus gé-
pulcrale — pour répondre :

— Paisque je tai dit que je veux me
laisser mourir de faim.

La dessus, il alla se coucher, et Aglaé,
interdite, alarmée, put & peine finir sa part
de fizandeau a l'oseille; cela descendait
mal, tant elle avait la gorge serrée d’émo-
tion. Le malheureux fricandeau n’eut au-
cun succes.

Laméme scénese renouvela le lendemain,
a midi et le soir, puis le surl-ndemain. M=®
Théodore 8’affola. Qae faire ? Cela devenait
sérieux. Cela devenait terrible ! Elle aurait
la mort de son mari sur la conscience !

La pauvre femme pe dormait plus, ne
margeait plus elle-méme...

Trois jours, quatre jours se passérent
ainsi. Théodore allait & son bureau, aux
heures habituelles, il revenait pour les re-
pas... & présent &i tristes. Il ne parlait plus.
Sar, il allait y rester un de ces jours... Et
Aglaé pleurait toute la journée, — ce dont
il n’avait pas l’air de s’apercevoir.

Elle alla consulter une somnambule qui
lui tourna constamment la dame de pique,
mauvais présage. La situation s’aggravait.
Cela ue pouvait pas durer comme ¢a.

Ce soir-14, 1a malheureose femme se jeta
aux pieds de Théodore et lui demanda par-
don. Elle serait dorénavant sonmise, dé-
vouée ;elle ne songerait qu’a lui étre agréa-
ble. Jamais elle ne hasarderait plus un seul
mot d’obgervation lorsqu’il rentrerait aprés
minuit de sa manille. Jamais...

Devant ces excuses et devant ces pro-
messes, Théodore sentit son resgentiment ge
fondre. Bon prince, il voulut bien pardon-
ner.

I avait fait capituler sa femme.

M. et M= Théodore se mirent a table et
dinérent d’excellent appétit. Aglaé servait
gon époux, lui choisissant les meillcurs
morceaux, les lui donnant tout petits, lui
recommandanrt de ne pas aller trop vite,
car elle avait lu dans son journal qu’il
fant une alimentation prudente et modérée
aprés une période d’inanition. Et mainte-
nant que son cher Théodore n’était pas mort
de faim, il ne s’agissait pas de le perdre
par suite d’indigestion, pas vrai ?

Lui ne g’inquiétait pas de cela. Il man-

geait tranquillement, & son appétit, — qui
n’avait rien d’excessif. i

La réconciliation fat douce, comme éclai-
rée d’'un rayon de lune de miel.

Mais quelque temps aprés, M= Théodore
recat une facture qui faillit lui donner un
coup de sang.

C’était la note de 1'hd'el ou le jelineur
tragique élait allé prendre ses repas pen-
dant ta période d’sbstinence. Eta voir I'en-
flure de la dite note, il était aisé de voir
que Théodore s’était bicn soigné.

Aglaé comprit alors seulement ce qui ne
I’avait pas frappé daos son trouble des jours
précédents : pourquoi le pauvre avait 8i
gaillardement supporté son martyre. L’é-
preuave loi réussicsait, — et pour cause.
Loin de maigrir, le monttre avait en-
graisgé...

J. Vasroy.
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Le bouillon et le boulli. — Les maux de
dents et les fluxions.

C'est up probléeme a résoudre que de
faire da bon bouillon et de bon bouilii. L'un
doit étre forcément sacrifié a l'antre, si 'on
cherche la perfection de l'un des deux.
Voici une préparation moyenne, qui estla
plus ordiraire :

Plongz la viande crue dans I’eau froide
(3 ou 4 litres d’eau pour un kilogramme de
viande), avec du sel, et faites bouillir lente-
ment. Toutes les cuisiniéres en'évent avec
soin 1’écume. Les hommes de science le dé-
fendent, car les écumes sont formées de
parties nuirilives de ia viande qui sont so-
lubles dans l'ean.

Quand le pot a commencé a bouillir et
que vous avez écumé — 8i vous vous en
tenez aux vieux usages, — ajoutez les lé-
gumes : soit un bouquet garni de céleri,
poireaux, carottes, oignong, dans lequel
vous aurez introduit des clous de girofle,
feuilles de laurier, poivre; vous pouvez
ajouler du thym, des navets, des panais, une
ou deux gousses d’ail, elc. Mais si vous avez
un estomac délicat, évitez le laurier, les ra-
ves, le céleri, les panais.-A la place, mettez

la plage, en fice du Casino. 1ls tombaient an
milieu d’'un emcombrement de foire.

C’était par vingt, trente, quarante, qu’on
réclamait des costumes. Une dame et denx
jeunes filles contentaient tout ce monde avec
une prestesse qui tenait du vertige.

— Mademoiselle, fit M= Robisquet s’a-
dressant a I'une d’elles, donnez-nous deux
costumes, un pour Monsieur, 'autre pour
moi.

La jeune fille leur tendit les maillots en
éclatant de rire.

— (’est tout ce que vous nous donnez
pour nous habiller, gronda Robitquet, mais
¢’est inconvenant ! Vous n’avez pas quelque
chose de mieux?

— Si, Monsieur, mais ¢’est un peu plus
grand, fit la seconde jeune fille qui se tenait
au bout du comptoir.

Et elle lui montra des tentes-parapluies, -

ouvertes grandes sor la plage, avec des bai-
gneurs dessous.

Robisquet haussa les épaules et s’cnfuit
avec sa digne épouse & la recherche des ca-
bines 27 et 28, qu’on leur avait désignées.
Tandis que les deux egpiégles, en continuant
leqr distribution de costnmes, disaient & leur
meére :

— Ta sais, maman, il y a grande marée
ce soir. Les moules sont montées jusqu’aux
cabines!

Les Robisquet ne mirent pas moins de
quarante miuates a s’attifer. Puis ils des-
cendirent easemble l'escalier de planches
qui conduisait a la mer.

Leur apparition sur la plage fit sensalion.
On pensa généralemeut que c'étaient des
marsouing échoués, portés 1, des profon-
deurs de I'Atlantique, par quelque vague
méchante.

Les Parisiens, habitués pourtaut a toutes
les exhibitions grotesques et monstrueuses
du Jardin des Plantes, furent « épatés »
comme de vulgaires provinciaux.

Un gamin qui passait 8’écria :

— Chic alors! V'la les phires de la cdte
qui se balladent! Faut prévenir les gar-
diens.

Robisquet s’avancait trés digne davs son
maillot collant. Il tenait d’une main un pa-
rasol, del’autre one canne ferrée qu’il bran-
dissait comme un casse-1éte indien. M™ Ro-
bisquet faisait des grices, persant que ges
élégances de Parisienne a gros bec attiraient
les regards, car on n'avait pu lui Oter de

l'idée qu’elle avait une taille faite an tour.
Elle onbliait seulement que le tourneur
avait pris pour modéle le dome des Inva-
lides.

Elle marchait a tout peiits pas, regardant
a droite, regardant & gauche, souriant aux
passants, un peu génee toutefois dans son
costume 8i léger.

Mais elle se rassura hien vite en songeant
qu’a ceite heure il 8’en trouvait des centai-
nes comme elle sur la plage.

Le bain fut peu moavementé. M= Robis-
quet 8’aventura dans I'ean jusqu’aux mollets
exclasivement ; gon mari, plus courageux,
se risqua jugqu’aux genoux.

Quand ils remontérent vers leurs cabi-
nes, le marchand de chandelles dit & sa
femme avec un air de triomphe :

— (C’est étonnant comme les bains de mer
ouvrent I’'appétit et donnent de la vigueur!

— Oai, moi je ne me sens plus d’esto-
mac, fit M Robisquet.

— Eh bien, nous pendrons gnelque chose
pour nous remonter. On vend des rafraichis-
sements ici.

(4 suivre.)




un petit abatis de volaille. Vous aurez ainsi
un-bon bouillon, contenant tout ce que la
viande contient d’agréable au gott. En re-
vanche, le bouilli est devenu moins nautritif
et plus fade.

On recommande souvent des os pour le
bouillon. Mais ¢’est une erreur. Les 08 don-
net surtout de la gélatine et c'est ce qui fait
plaigir. Malheureusement, des expériences
ont prouvé qie la gélatine d'os n’est pas
nutritive. Un chien nourri avec de la géla-
tice d’os mélée d’un pen de pain et de vian-
de maigrit et finit par succomber au bout
de soixante & qualre-vingts-jours.

A la suite de cette expérience, le bouil-
lon a perda de la faveur qu'il avait autre-
fois. Mais on n’a pas assez remarqué que
ces expériences ont montré aussi que le mé
me animal, qui dépérit avec la soupe au
pain et & la gélatine d’os, reprend ses forces
sion yremplace cette gélatine par du bowil-
don de viande.

On a craint aussi les principes odorants
contenus daus le bouillon, qui tous sont des
poisong, comme ’ont prouvé les abus des
exlraits de viande qui sont da bouillon
concentré. Un chien de 6 ks, 500, nourri
avec 200 grammes de pain, 200 d’eau, 20
de graisse et 20 d’extrait de Liebig par
vingt quatre heures eut la diarrhée le sixié-
me jour et mourut le neuvieme. Un jeune
médecin a remarqaé que, 8'il ajoutait 4 son
alimentation quotidienne 30 grammes d’ex-
trait de viande, il était pris de diarrhée
(thése de 1871).

Il ne fant donc faire abus ni de I'extrait
de viande qui, pris dans de faibles propor-
tions, rend desservices, ni de bouillon, dont
on gorgeait autrefois les malades et les con-
valescents.

Mais, si on en use avec modération, le
bouillon est un bon aliment: un litre de
bouillon vaut & peu prés 40 grammes de
viande fraiche ; mais surtoat, il a dans no-
tre alimentation un role excitant, comme le
thé et le café, et il agit sur la circalation da
gang et la digestion. C'est un fait d'une
constatation journaliére, qu'il reléve rapi-
dement les forces sans fatigauer I'estomac:
il excite I'appétit, se prend & toute heure,
froid ou chaud, et parait faciliter les urines.

Toutefois, il n’est pas & recommander
aux arthritiques, goutteux, rhumalisants,
cardiaques.

On augmente la valeur nutritive du bouil-
lon eny ajoutant du pain, du riz, du ver-
micelle, du tapioca et autres pates. A mon
avis, rien ne vaut un tapioca léger, qui
donne du corps au bouillon, avec des tran-
ches de pain. L=8 légumes se mangent avec
le bouillon ou avec le bouilii.

Il est plus économique de faire le bouil-
lon pour deux jours. Le premier jour on
mange le beeaf an naturel, le cecond on ac-
comode les restes.

Conservation du bowillon. — Pour con-
server le bouillon, on le débarrasse des 1é-
gumes et on le met dansun lieu frais.

En été, il faut le faire bouillir tons les
jours pendant dix mioutes: on détruit
ainsi les microbes qui le feraient aigrir. Si
le temps est orageux, il est prudent de le
bouillir deux fois par jour.. De celte facon,
on peut le conserver méme pendant huit
jours.

Bouillon de malade. — Le bouillon le
plus nutritif se fait avec de la viande de
beeaf ou de vache ; le plus léger avec la
viande de veau ou de poulet. Comme légu-
me, on peat se conlenter de cerfeuil et
«de laitues.

Bouilli. — Sil’on voulait avoir la pcr-

feclion du boailli, il faudrait mettre la vian-
de dans un un pot de terre vernissé, avec
du sel, dee légames et juste ce qu'il faut
d’eau pour faire tremper le tout, fermer
hermétiquement avec du papier ou du par-
chemin bien ficelé, mettre le couvercle par-
dessus et entretenir un feu trés doux, sans
faire bouillir, pendant dix ou douze heures.
On a alors un bouillon agréable.

Plus simplement, ne mettez la viande
dans la marmite qu’an moment ol 'ean est
bouillante. Le bouillon sera moins bon, mais
le bouilli sera bien pius succulent.

Maniére d’accomoder le beeuf bouilli

Beeuf aw naturel. — Découper le bouilli
en tranches minces, parpendiculaires aux
fibres, il est plus tendre. Le servir avec
une garniture composée d’oignons, de cor-
nichong, choux-flears, carottes ou auires
légumes préparés simplement, mais avec
soin. -

Bouwilli froid. — Apreés 'avoir découpé
en tranches minces, le servir assaiconné
d’une sauce mayonnaise ou d'une sauce &
la vinaigrette avec des oignons crus coupés
trés fins. G'est trés appélissant, mais cela
ne peut étre recommandé & des eslomacs
délicats.

Bouilli sauté @ la poéle. — Quand le beeuf
est découpé en petites tranches, le faire
revenir dane la poéle avec du beurre ou de
la graisse, du rel, du poivre et du persil.
Le retirer du feu quand il est bien coloré
et le servir.

Bouwilli & la sauce piquante. — Découper
le bouilii en petils morceaux et le faire re-
venir dans la graisse. Assaisonner de sel.
poivre, échalotes — si on peut les suppor-
ter, — moutarde et vinaigre.

On ajoute une pincée de farine pour lier
la sauce et un peu d’ean pour la mouiller,
puis on sert avec des tranches de corni-
chons.

Bouilli @ la sauce tomale ow aux capres.
— On prépare la sauce et on la verse sar
le bouilli coupé en morceaux réguliers.

Bouilli en boulettes. — Hacher le bouilli
avec de la chair a sauciese, former des
boulettes, les rouler dans de la farine ou de
la chapelure et les faire cuire dans la fri-
ture ou a la casserole.

Bouwilli en hachis. — Faire un hachis
comme pour les boulettes et assaisonner de
la méme maniére. Lui donner une forme
convenable et le faire cuire au four.

Bouwilli en pdle. — Hacher le boailli trés
mena avec du persil, puis faire une purée
de pommes de terre et 'assaisonner de sel,
poivre, lait, beurre. Prendre un moule et,
aprés 'avoir beurré, y déposer alternative-
ment une couche de purée et une couche
de hachis. Terminer par une couche de
pommes de terre et un lit de chapelure.
Ajouter (uelques petits morceaux de beur-
re et faire prendre au four ; vous aurez
ainsi un plat délicieux. '

*x ¥ x

De fcus les petits maux qui nous affli-
gent, ceux qui affectent les dents sont peut-
étre les plus pénibles. Heureux ceux qui
ne les connurent point. Pour les aautres,
nous #!lons donner quelques remédes, dont
plus d'une fois, nous avons constaté I'effi-
cacité.

Ils “ont nombreux. Avez-vous des dou-
leurs vives? Placez dans la dent gitée un
petit tmpon d’ouate ou de charpie imbibé
d’un cortain mélange de landanum et de

teintore d'iode oun bien encore de créosote,
de chloroforme ou d’huile de girofle.

On peut ainsi calmer la dooleur et sou-
vent méme la faire disparaitre compléie-
tement, en s8'introduisant dans l’oreille du
cotéde la dent malade une boulette de char-
pie ou de co'on trempé dans un baume
tranquille ou dans unmélange de treis par-
ties d’huile d'olive et d’une parlie de chlo-
roforme.

S'agit-il d'une fluxion ? Faites des fami-
gations de vinaigre ou de fleur de sureau,
el prenez, en le gardant quelque temps dans
la bouche, du lait chaud dans lequel on au-
ra fait bouillir des flenrs de tilleul, de gui-
mauve ou de maave. Oa bien encore, gar-
garisez-vous avec une cuillerée a bouche de
la mixture suivante délayée dans une demi-
tatsa d’eau chaude.

Teinture de résine de gaiac... 10 gram-
mes. .

Huile de valériane 12 grammes.

Sirop de cochiéaria, teinture de benjoin.
composée de chzque, 4 grammes.

Laudanum liquide, 2 grammes.

Contre I'inflammation des gencives, rien
ne vaat le le gargarisme avec une déeoction
deracine de gnimauve el de tétes de pavots,

* ¥ x

Ua peu de parfumerie pour finir : quelle
lectrice ne désirerait pas une pate pour
avoir la peau blanche et souple ? Voici une
spécialité du traitement de la peau. Procu-
rez-vous chez le droguiste les ingrédients
suivants : .

Vaseline lanoline 15 gr. ; sous nitrate de
bismuth, 3 gr.; essence de violelte, 10
gouttes.

Faites fondre an bain-marie le mélange
vaseline lanoline, délayer la poudre dans
un peu d'huoile ; quandii n’y a plus de gruo-
meaux, ajouter Jentement la vaso lanoline,
battez soigneusement et quand la pom-
made est devenue d’ane consistance semi-
solide, ajoutcz lentement le parfum par pe-
tites portions a la fois. Conservez dans un
pot & couvercle hermétique. Employez celte
pommade en frictions, le soir avant de vous
coucher et gantez les mains avec de vieux
gants.

Vous ne tarderez pas a voir votre prau
devenir blanche et trés douce,

O O T
I.a fenaison

Sil'on doit aller vite a faucher, il faut
également pouvoir faner avec le plus de ra-
pidité possible pour garantir la fenaison
contre I'insécurité du ciel et’orage toujours
fréquent dans la saison des foins. Aussi le
travail de la faneuse est-il le complément
indispensable de celui de la faucheuse.

La faneuse 4 fourches souléve le foin déja
un peu étalé en andains par la faucheuse,
le divise en le projetant en arricre et le re-
tourne sans le briser et sans I'effeuiller, ce
qui est essentiel. De cetle fucon, le séchage
s’opére vite. Bien construite, la faneuse doit
étre garantie de toutes brisures ou détério-
rations d’organe, méme si les fourches ren-
contrent un obstacle. Un seul cheval doit
suffire, quelle que soit la largeur d’action,
et fallut-il relonrner deux andains cn méme
lemps.

Si I'on emploie la faneuse, le rateau a che-
val est d'un usage aussi tout indiqué. Il sert,
comme on le sail, 4 ramasser le foin On
commence par lui faire former, sur toute la
lopgueur du champ, des « roules » distants
de 7 & 10 meélres et, entre ces roules, on le
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