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Mitouart le remet au jour et, de nouveau,
la propose aux ministrea, qui ne moutrent
ancun empressement. Un peu plas tard,
I’Académie, saigie d’'une offre pareille, té-
moigne d’une méme indifférence, si bien
que le cervelet finit par échouer chez un
vieil employé de la pharmacie Mitouart et
qu’ensuite on perd sa trace.

Oatre Ié cceur et le cervelet, Voltaire
avait encore laissé différentes choses entre
les mains ferventes de ses admirateurs.
Pendant le transport de Scelliéres au Pan-
théon, up assistant avait pris un os du ta-
lon. Le baron Vivant Denon avait aussi hé-
rité d’une dent,

ST RN

Poignée de Recettes

=2

Incendie par le pétrole. — Oa est sou-
vent embarrassé pour éteindre un incendie
causé par le pétrole. C’est pourfant bien
simple & faire.

Il suffit de jeter dessus quelques poi-
gnées de sable. Ce moyen réussit trés bien;
mais on n’a pas toujours du sable sous la
main. A ce sujet, nos conseillons a nos lec-
trices 'emploi du lait dont chaque ménsge-
re est presque toujours pourvue. Vous jetez
un peu de lait sur le pétrole enflammé, qui
8’éteint instantanément.

* ¥ x

Les pneumatiques, quels qu’ils soient,
gouffrent beaucoup de la sécheresse. Oa. les
conservera dans un endroit légérement ha-
mide et toujours & moitié gonflés. De temps
d antre, on les gonflera entiérement et on
les humectera avec de l'ean tiéde. Monter
sa bicyclette pendant I'hiver est un excel-
lent moyen pour conserver les pneus en par-
fait élat.
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Que faire pour détruire les caffards?

Une pate de farine arseniquée on phos-
phorée qu'on élale sur des feuilles de
choux les empoisonne avec succes.

On se sert ¢galement d’une « cafardie-
re » ; c'est une boite sans couvercle, dont
les bords supérieurs sont renver:és en de-
dans & plan incliné. Dans cette boite en fer
blanc ou en verre on place une amorce vers
laquelle ils se portent pour la manger, mais
ils tombent dans le piege d’ou il leur est im-
possible de sortir.

Dans certains quartiers populenx de ville
ot grouille cette vermine, on étale le soir,
avant de sorlir, un grand drap dans la
chambre, et I'on place an milieu un tas d’é-
pluchures de salade. Le soir on renire a pas
de loup, et avant d’allumer la chandelle, on
reléve les quatre coins dudrap et I'on jette
par la fenétre la salade sous laquelle se sont
blottis des milliers de cafards. G'est un
moyen de 8'en débarrasser momentanément,
car ils ne tardent pas de nouveau & envahir
Jes maisons et lout est & recommencer.
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Un mot an suojet du nettoyage des mar-
bres.

Pour nettoyer les marbres, on les lave &
I’ean de savon puis & I'ean pure, et on les
essuie avec une peau séche. Au besoin, on
les passe & 'encanstiqne pour meub'es.

Poar blanchir le marbre, aprés l'avoir
lavé avec une forte savonnade, on le couvre
de vieux linges et on I’expose au soleil, en
ayant soin de Darroser sept ou huit fois
par jour avec de I'ean légérement addition-
née de créme de tartre.

Les marbres, statues et bustes, salis par
des substances grasses, se blanchissent par"
un ou deux lavages 4 la lessive des savon-
niers el ringages a I’cau pure. On peut rem-
placer la lessive par du chlorure de chaux
ou de soude.
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Pendant la saison froide, les cages d’oi-
seaux sont rarement a I’extérieur de la mai-
sen; aussi répandent-elles souvent une
odeur désagréable. On remédie 4 cet incon-
vénient, en répandant sar le fond de la ca-
ge une couche de sulfate de chaux pulvé-
risé que I'on recouvre d’un peu de chaux.

Ge procédé peul s’appliquer 4 la désin-
fection des poulaillers et des colombiers.
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Maintenant quelques recettes de caisiae :

Voulez-vous une receite exquise poar
appréter les jeunes lapins de choux dont on
a tant médit et qui sont pourtant savoureux
lorsqu’ils sont bien accomodés,

Coupez un lapin par membres, faites un
petit choux avec une cuillerée de farine et
un morceau de beurre ; mettez y les mem-
bres du lapin avec le foie, passez-les et
mouillez avec un verre de vin rouge, deux
verres d’eaun et de bouillon, un bouquet de
persil, ciboule, une gousse d’ail, deux clous
de girofle, thym et laurier, sel, gros poi-
vre; faites coire 4 petit feu ; une demi
heure aprés, vous metirez vne douzaine de
petits oigiions blanchis, Avantde servir,0tez
le bouquet, dégraissez la sauce et mettez y
une bonne pincée de cépres entiéres. Ser-
vez avec des crolilons passés au beurre.
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Trés appélissants aussi les rognons sau-
tés au madére et vite préparés, ce qui n'est
pas pour déplaire aux cuisiniéres.

Coupez chaque rognon en cing on gix
tranches et faites revenir vivement dans
une sauteuse ou cassero'e large, avec du
beurre ; lorsqu’ils sont bien risso!és, les as-
saisonner et les gorlir sur une assiette ; met-
tre dans le fond de la casserole un demi
verre de madére a réduire, puis deux cuil-
lerées de bon jus que I'on lie avec un pen
de beurre manié¢ de farine. Assaisonnez
faites bouillir quelques minutes et mettez
les rognons en dernier lien. Ajoutez, en les
gantant, un jus de citron gros comme une
noix de beurre frais et servez immeédiate-
ment gans plus laisser bouillir les rognons
dans leur eauce.

* ¥ %

Comme légumes, on est sonvent fort em-
barrassé & ¢ ite saison. aussi accueillerez-
vous avec paisir un plat facile & faire et
trés bon qui se prépare avec de simples ca-
rottes.

Faites blanchir pendant cinq minutes
dans I’eaubouillante des carottes de moyenne
grosseur. Ghoisir de préférence la variété
demi-longue, par exemple, refroidir les ca-
rottes et coupez les en rondelles d'égale
épaisseur. D'autre part, faites un roux clair,
mouillez le d’un demi verre de vin blanc et
d’une tasse de bonillon ; ajoutez y les carot-
tes; terminez la cuisson sur un feu tres
doux ; servez quand la sauce est trés ré-
duite, ajoutez- y une liaison de jaunes d'ceufs
au moment de servir.

C’est excellent.

* ¥ x

Comme nous sommes en pleine période
de féte, je pense que denx recettes de frian-
dis’s ne pourront que vous plaire.

Voici d’abord, un giteau exquis que je
vous recommande : '

Prenez une demi-livre d’amandes douces
et 7 ou 8 amandes améres ; aprés les avoir
émondées et séchées, pilez dans un mortier
en ajoutant de tempsen temps une petite
cuillerée de sucre en poudre pour qu’elles
ne tournent pas en huile. Lorsque la péte
est bien fine, on y ajoute le zeste d’'un ci-
tron découpé trés mince et trés menu ; 250
grammes de sucre en poudre et 6 jaunes
d’cenfs ; on mélange le tout en travaillant
pendant une demi-heure. On a abattu en
neige trés ferme les 6 blancs, on les ajoute
au moment ol I'on a placé le gitean dans
un moule pour le mettre dans un four mo-
dérément chaud ; laisser cuire une heure
environ, démoulez et servez froid ou chaund
a volonté.
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LETTRE PATOISE

Dd lai Cite de mae.

I trove dain Le Conteur Vaudois enne
petéte hicheteire de tcheusse qu'a airivay
I’herba pésay dain note pays. Lai voici :

Le gros Fiefue n’était pe in aivire, ¢co
qu’'en aipeule in avéare, oh non ! Ai fesait
seulement des économies ; ai n’élait pe
rélche, ai faisait nonquay les dous bouts.
Ai y aivait quarante ans qu’ai véliait tot de
pailu dain enne petéte mageon & quart d'in
bo. Tol ¢o qu'ai s'aicodgeait, ¢’élait, 'herba,
in permis de tcheusse. Ai 'airait djuenay
PO poiay se payie gon permis, son tchin ai
peu ses munitions. Ai l'alait bin sevent aivd
les chires de lai velle, qu’aivint I'habitude
de faire des bons dénay & cabaret, ai pen
de débouetchi des boénnes boteiiles. Fiefue
ne vlait djmais allay aivo les atres. Ai
prangnait dous bou!s de saucisses dain son
set, in po de fromaidge, in po de pain, ¢'é-
tait tot sai pitance po lai djonay.

In djo que Fiefue, qu'aivait aiva de lai
tchaince, était occupai ai écortchie in renais,
ges bons aimis voiainnent iy faire enne
farce. Ai prengnainnent les saucisses feu di
set di Fiefue ai pen les rempiaicainnent,
ces polissons, pai doues cigareg de tchin. Ai
riaint djé d’avaince en pensaint enlai minne
que vlait faire Fiefue en euvraint son set
pe dénay, en voyaint cte charcuterie en lai
nauvelle mode. Main mon Fiefae, tot malin,
allé ci djo i rejoindre les alres & cabaret.
Ai vegnint de maindgie lai rope qu'étaitru-
dement boénne aivo des tchds ai pen di lay,
tiaint Fiefne airivé. @

— Eh! Te vins nonnay aivd no, adje-
d’heun. qu’dce ai dire?

— Bin chure, répind Fiefue.

— Voyous aissiete-tu cote nos. Te n'és
pe rébiny tai maindgeill: ?

— Oh non, répond Fiéfue.

— En bin, dépadge-te, si te veux aivoi
fini aivd nos.

— Oh! po enne fois, i veux décay aivos.

Les caimerades voyint djé que iote farce
n’avait pe bin réussi.

Main nos ains djé maindjie lai sope.

— Comment ?*Vos I'ai tot maindgie ? Vos
ne m'cn aipe lechie ? Ai peu nos ne savins
pe que te velds veni.

— (»li ne m'écama pe, die Fiefue, com-
me i m'éto déciday de maindgie lai sope
aivd vos, i ai voia faire cte sope in pé
moyioue ; i seu vite pessay en lei tieugeain-
ne devaint de dénay: comme ai n’y avait
gnun : iay vile foray mes doues saucisses
dain lai mairmite ai peni me seu sivay.

St que n'dpe de bos
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Editear-imprimear, G. Moritz, gérant.
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