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« 0. & six rargs noire ». Greia trés noir,
asst z productive.

« 0. de Moravie ». A deux rangs trés
rustique résistant bien a4 ia sécheresse, se
distingue de 1'0. Chevalicr par ses épis
compucts et plus larges.

« 0. d'Italie » de printempe. A deux
rangs ; paille forte, snpporte la sécheresse
mieux que les O. du Nord, Chevalier et au-
tres.

« 0. nue grosse ». A deux rangs, grain
nu, «ssez pruduclive ; trés précoce, peut
étre semée jur qu'en mai, grain gros, blund,
brunit rous Iaction des pluies.

« 0. céleste » ou nue petite. Six rangs
irréguliers, grain nu, pelit, blond, vigou-
reux ; prodactive en paille et en grain,

BVAVCAUAY AT AODAaATae
Pour le Caréme

An moment de l'eatrée dansle caréme,
certaines de nos lectric's ne serout peut-
éire pas fachées d’avoir quclques recettes
de bous plats maigres.

Occupons-nous, pour commencer, du
poisson qui peunt nous fournir de guoi va-
rier «gréaublement nos menus. Voici d'abord
une déliciense maniére d’appréler les pe-
tites soles, les grosses étant toujours fort
cher,

Lesroles étant vidées. lavées et essuyfes,
faites entrer le tranch:nt d’un cout-an sur
le gros de la raie du c6té noir ; faites en-
suite fondre du b urre sur on plat; met-
tez-y du persil, des échalottes hachées me-
nues, du sel, da poivre, avec un peu de
muscade rapée, mettez vos soles sur le plat
et des fines herbes dessus ; vous ajouterez
un verre de vin blanc ; vous les couvrirez
avec la mie de pain, arro<ée de gonttes de
beurre; un quart d’heure oun une demi-
heure avant de servir vous metircz vos soles
sur un feu doux, avec le four de campagne
trés chaud pour les r couvrir, ou au four
du fourneau de cuisine.

Les merlans qui se vendent encore bien
meilleur marché que les soles, sont excel-
lents, eux auesi, 'orsqu’ils sont bien prépa-
rés. Voici comment je les arrange, et je crois
que vous appréciercz ma recette.

Maniez de beurre de fines h rbes, persil,
ciboules, champigions hachés, faites-en une
couche au fond d'un plai; taupoudrez de
chapelure, mettez vos merlans sur cette
co ich + et faites en une 8 conde par dessos;
ajoutez un demi-verre de vin blane, nn pru
de créme fraiche et deux cuillerées de lait,
et fuites cuir a I"étouffee.

Au moment de servir, ajoutcz un filet de
citron.

Mais il y a un poisson qui est encore plus
précienx pour les petits budg s et” pour
ceux qui, habitant loin des centres, ne peu-
vent se procurer aisément de la marée frai-
che, je veux pacler de la morue. Tout le
monde sait la préparcr a la muitre d 'hotel.
Je vous ai antérieurement donné la recetie
de la morue en brindade, en rauce blanche,
une maniére d’accommoder ce poisson sim
ple et facile et qui ert délicieuse. Faites
cuire la morue comme a {’orlinaire, et dres -
sez sur le plat que vous devez servir. Met-
tez du beurre dans une paé e, faites-le noir-
cir, jetez du persil dedans, vers: z-le sur la
morue et ajoutez un filet de vinaigre.

x ¥ x
Les moules sont aussi précieuses comme
plat maigre. A la hollandaise elles sont par-
ticuliér - ment «pp ‘tixsuntes.
Nettoy z bien des moales que vous faites

ouvrir sur le fev, passez-en I'eaun !égére-
ment dans un tamis; m+tliez le dans une
casserole avec du bouillon, uy morcean de
beorre, un peu d huile, da grus poivre, da
persil haché, faites réduire la sauce ; quand
vous étes prét a servir, meltez les moules
chauffer dedans et servez.

* ¥ x

Enfin, nous avons les ceufs qui nous ren-
dent d’énormes gervices.

Voici deux petit- s recettes qni plairont,
car elles sont peu connues. Tout d’abord le
gralin d'ceufs.

Faites fondre un morceau de beurre, dans
I qnel vous mélez un morceau de mie de
pain. deux jaunes d’cenfs durs, pertil, ci-
boules hachées. Mettcz dans un plat, cassez
dev eufs eur ce hachis et mettcz caire au
four.

Et maintenant une omelette frite; vous
n’avez pas idée comme ce trés simple plat
est bon. Faitcs des omelettes de deux ceufs,
roulez les, et coupez-les en deux. Passez les
morceaux au blanc dceaf battu; roulez
dans la mie de pain; faites frire a friture
chaude «t servez sur une purée de tomates
ou d’oseille. :

EREREREDEDERED IR LD ERED R IDED
Menus propos

Les soldats du globe. — On a cilculé
qu'il se trouvait & la surface du globe 5,250,000
soldats permanents. En cas de conflit universel,
ily aurait 44 250,000 hommes sous les armes.

Si ces hommes armés recevaient I'ordre
d’exterminer le reste de la population terres-
tre, chacun d’eux ne devrail massacrer que 32
personnes. lls n'auraient qu’a s’entre luer en-
suite pour exterminer le genre humain.

Placés en files. les soldats du globe feraient
un cordon serré autour de I’équateur. Une seule
décharge de tous les Tusils de celte armée coi-
terait plus de 2.500,000 fr.; pour passer ces
troupes en revue, il faudrait un train marchant
a grande vilesse el sans arrél, pendant 70
jours.

* ¥ x

Les écuries du Sultan. — Le chef des
Musulmans vient de faire reconstruire et consi-
dérablement agrandir ses écuries. Elles occu-
pent, & Constantinople, une superficie de plu-
sieurs heclares et sont éclairées el vontilées
électri~uement. Prés de deux mille chevaux s’y
trouve. en permanence ; quelques-uns, magni-
fiques, « « 616 payés prées d’'un demi-million,
car le Suii . estun amateur passionné de che-
vaus.

Il se vante - posséder dans ses écuries au
moins un spécimen de toutes les races dowes-
liquées ; chevaux tarlares, barbares, arabes pur
sang. danois, anglais et francais, trotteurs rus-
ses et poneys australiens. Il a méme quelques
zébres et de superbes couaggas africains.

A c0té des écuries réédifiées on voit les nou-
velles remises, oli sont rangées et entretenues
avec soin les quatre-vingt-neuf voitures de Sa
Majesté turqu-. Le Saltan collectionne, depuis
plus de vingt ans, tous les modéles de véhi-
cules que I'industrie a pu créer : coupés, dog-
carts, phaétons, victorias, landaux, chars a-
bancs. ommnitus et traineaux. jusqu’a une au-
tomobile neuve — encore inutilisée !

* ¥ x
Une chasse monstre. — Pour élonner
le vieux monde les Américains ne font rien
comme les autres. Un groupe de milliardaires
vient de constituer un syndicat de chasse et
de péche qui englobera dans le New Bruns-

wick, un territoirede 1,700.000 acres d’éten-
due (I’acre vaut 40 ares 467). 500,000 francs.

‘seront dépensés pour tracer des routes et des

sentiers, et on construira un club de chasse
qui cottera 250.000 [r. et qui sera le mieux
aménagé des élablissements de ce genre, exis-
tant dans le monde entier.

Un peu partout s’éléveront des maisons de
gardes, oit les chasseurs auront toutes leurs
aises pour passer la nuit ; les amateurs de pé-
che trouveront autour des lacs, et sur les bords
des rivieres des bateaux de toutes sortes qui
leur permettront de s’adonner 4 leur sport fa-
vori. Le New-Brunswick est connu de temps
immémorial comme le paradis du chasseur. Le
gibier de plume et de poil, les cerfs, les san-
gliers et les ours y abondent.

* ¥ x

Trusteurs & outrance. — Un jeurnal
anglais affirme que des capitalistes américains
ont tenté récemment de former un « trust du
champagne ». Leurs représentants ont séjourné
plusieurs semaines a Reims, oltils ont eu de
fréquentes entrevues, avec les principaux fa-
bricants.

Ces capilalistes se propossient de réunir
toutes les maisons de vins de champagne en
un puissant syndicat qui serait devenu leur
agent de vente en France, comme & I'étranger,
mais chaque maison gardait sa marque.

Les délégués ont-ils réussi dans leur entre-
prise 2 On a des raison de croire que I’atlitude
de plusieurs grosses maisons a compromis gra-
vement le succés finalde ce complot industriel.

Mais les Américains sonl tenaces. el rien ne
prouve qu’ils ne recommencent 16t ou tard
leurs tentatives sur de nouvelles bases.

* ¥ x

Les mangeurs d’ceufs. — Combien
d’ceufs par jour devons-nous manger ? On 8’ac-
corde & dire qu’un ceuf est aussi nutritif
qu’une livre de beeuf, cependant I'opinion dif-
fére pour savoir si nous devons manger beau-
coup d’ceufs ; miss Pearl Lokhart se prétend le
champion du monde des mangeurs d’ceufs:
elle en a gobé 4000 dans une année. ce qui est
I’équivalent de six gros beeufs. Ce champion
d’un nouveau genre. est originaire de Chicago
et est venu habiter Denver. par raison de santé.
Tout d’abord miss Lokhart se contentait de
quelques ceufs crus. mais son appélit augmenta
rapidement et elle ne tardait pas & gober 12
ceufs par jour, ce qui lui fit un total de 4000
ceufs pour I’année.

C’est Joseph Wiiggs de Saint Louis. qui dé-
tient le championnat de vitesse du gobage
avec 25 ceufs en 60 secondes. Miss Lokhart
est donc champion de fond.

Passe-temps

Solutions dw N° du 17 fevrier 1907.

Devises : C'vst aprés les Vépres parce
qu’elles sont & complies, (accom-
plies)
C'est & Jérusalem, parce que les
murxilles sont détruites ( les
truites.)
Ce sont ceux de Carcassonne
(Carcasse sunne.)

Devises

1. Quel est le plus poli d'Oremus ou de
Quesumus ?

2. Gombirn faut il de points pour faire un
souli r petit ou grand ?

3. A qni servent Lo ballons ?
R I T
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