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MARIUS LIAUTAUD '

N¢ i Demandolx (Basses-Alpes), en 1843, — Gravure d'aprés nature, de G. PERRICHON
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L\ SCIENCE CULINAIRE

NOS ILLUSTRATIONS
DE L'EXFOSITION ALIMENTASS

MARIUS LIAUTAUD

Nous aoyons étre tiles et agréables en
&isact conoaftre 3 mes mombreox amis et
lectenrs wa mede de conservation des vian-
des, volailles, poissons, gibiers, euf 3 Izir
ibre, procidé décoovert par M. Liantazd,
Contructesr-mécanicien 2 Puoget -Théniers
(Alpes-Maritimes).

Né 2 Demandolx, ea 1333, canton de Cas-
tellane (Basses - Alpes), Marios - Francois
Lizgtand entra 3 Tige de quinze ans dans un
atelier de mécanicien, & Grasse. Dooé d'une
force de caractire et d'une intelligence rares,
il ne tarda pas 3 se faire TEEIITQUET par ses
patrons, et devint, aprés quelques anndes
d’un travail opiniitre, un ouvrier habile et
adroit. A vingt-cing ans, il s trouvait a la
téte d'un atelier de mécanique, 2imé et zp-
Préci€ de ses ouvTiers, timé et honoré de
ses concitoyens. Avec le travail quotidien et
la réputation, le bonheur était entré chez
lui ; mais un malheor inattenda vint frapper
ce rude et intelligent travaillenr; en une
noit un incendie lui enleva le fruit de plu-
sieurs années de travail et d’honnétete : ses
ateliers et la plus grande partie de s2 fortune
forent anéantis. Abattu, mais non découragé,
il se remit avec une nouvelle ardeur 2 I'ccu-
vre, et alla s'établir en 1877 dans les Alpes-
Maritimes, zu milieu de ces courzgeux mon-
tagnards, 2 Puget-Théniers. L3, il remarqua
que l'ouvrier des montagnes ne se nourris-
sait que de légumes et fruits, presque pas de
viande, pour cette bonne raison qu'il est
tres difficile de s’en procurer et surtout de la
conserver. C'est a cette époque qu'il se mit
a la recherche d'un procédé pour la conszr-
vation des viandes; a force de patience et

d’essais, il arriva 2 découvrir un mode de
conservation que nous sommes heureux de
propager et de faire connaitre,

temps un probléme pour la science; depuis
quelques années, différents procédés, basés
sur des produits chimiques, ont été propagés
dans le public, mais aucun n'a réussi 2 don-
ner satisfaction compléte aux nombreuses
industries qui l'emploient encore aujour-
d’hui. Ces produits, connus sous les noms de
poudre conservatrice, sel de conserve, antipu-
tride Romon, et tant d’autres, ne sont que
des mélanges d'acide borique, d'acide sali-
cylique, de bisulfate de potasse, de borate
de soude, de sel marin, d'azotate de po-
tasse, etc., etc. Tous ces produits sont pui-
sibles, car tous renferment de l'acide sali-
cylique, qui empoisonne Jentement le public,
car la viande traitée absorbe complétement
la poudre, qui en impregne les lis‘sus for-
mant la partie nutritive. Au contraire, avec
le procédé Liavtavp ET C° qui est d'une
innocuité parfaite, on arrive 4 conserver i

Tair Ebre s vimdes ot ceha par kes plus
fortss chalenrs, pendaat 33 30 jears, e
leor Lifssant lenr fraichenr, leur saveor et
lesss proprisess potrigves. Les parties in-
acssi gines amssi belles et agréables an
goat que sortant de labattoir et peavent
servir i n'importe quelles préparaticas culi-

Ce procidé est simple et pen codtenx; il
Consiste ) traiter dans un appareil spéciale-
ment coastruit 3 cet wsage (ces appareils,
brevetés en France et 3 P'étranger, sont de
quatre grandeurs dif€rentes pour le petit
commerce, depais 120 jusqA goo francs).Ea
soumettant les viandes, volailles, - gibiers,
poissons pendant 25 i 10 minutes au contact
des vapeurs d'un gaz qui est formé d'un
meélange de dififrents corps chimiques, il e
fo sur la sur 3 ts traités une
Ppe mince Cette
enveloppe empéche le contact de I'air, dé-
truit par ce fait tous les germes animaox et
en arrete tout développement sans faire
perdre aucune des qualités aux preduits
traites.

Par sa simplicité, s2 modicité et sa parfaite
conservation, nous ne pouvens que Fecom-
mander ce procédé, qui rendra de tres
grands services; car, conserver dans la sai-
son d’ét¢ de la viande et du poisson dans les
conditions de fraicheur et de bon geat pé-
cessaires 2 |3 santé était un probléme qui
n'avait pas &é résolu jusqu'ici. La glace
conserve d'une fagon peu pratigoe (Jui en-
Ieve une grande partie de ses propriétés nu-
tritives) et seulement pendant que la yiande
est en contact avec le froid. La quantité de
provisions gitées en vingtquatre heures,
pendant le temps d'orage surtout, est incal-
culable. Avec le procédé Liantaud et C?, la
conseryation est certaine. Son emploi sera
surtout utile dans les boucheries de campa-
gne, ois l'on ne tue qu'une fois par semaine,
et o I'on pourra conserver la yiande huita
dix jours; dans les chiteaux et maisons de

entre d'approvisionnement ; dans les fermes
pendant les fenaisons et moissons, momznt
ot I'on emploie toujours un grand nombre
d'ouvriers ne se nourrissant généralement
que de viandes ; dans les hospices et hopi-
taux, colléges, lycées et pensionnal_‘.s de cam-
pagne j dans les montagnes et stations bal-
néaires; pour les armées en campagne, et
| surtout en Algérie et dans nos colonies, ot
chaque homme pourrait emporter de la
viande pour 152 20 jours sans se soucier,
alors, of1 il trouverait 2 manger aprés une
fatigante journée de marche; sur les bati-
ments de I'Etat, de la marine militaire et
marchande, qui sont obligés d’emporter des
animaux vivants, qui s'échauffent pendant Ja
traversée et dont la yiande perd toute pro-
priété nutritive; pour [I'importation des
viandes d’Amcrique, des moutons d’Alle-

magne et de Hongrie, etc., ete,

~CRBPagHcy Gi—s< trouyeat loin ds tout

Lionccuitd ¢t la parhite conservation
des viandes ont €té recoanues A un banquet
anguel assistaient Jes membres du jury de
I'Exposition alimentaire, des déliguss de a
chambre syndicale des bouchers de Pany,
des médecins et des journalistes. Des vian-
des de baof et de vean traitées le 6 juin 1833
ont é1¢ dégustées e 14 du méme mois et re-
connues, 3 I'unanimité, bonnes 2 manger.

Aussi, le jury de b commission des salides
de I'Exposition alimentaire de Panis, dans
son impartialité et sa compétence, a décernd
a MM. Liautaud et C', de Nice, pour I'excel-
lence et la parfaite conservation des vian-
des traitées, mme Meédatlle & Or, avec di-
piome d’hoaneur (1).

Nous ne pouvons que fliciter le jury, qui
a fait preuve de savoir en encourageant le
procédé Liantaud et C, gui rendra, nous en

sommes sirs, de grands et réels services, qui
intéresse noa seulement le commerce, mais

I'humanité tout entiére.
G. WESSBECHER.
e
Monsieur le Directeur de la Science
Calinaire,

Jai lu dans votre numéro 114 un article
sur Iz conservation des denrées alimentaires
par I'acide salicyligue, signé D* Marg, qui dit
i ce sujet : « Ce sel conservateur par excel-
lence (acide salicylique) est également précn-
nisé pour lz conservation des aliments et sur-
tout de la viande, des fruits et des légumes
confits, car 7/ n'est pas nuisible  la santé, et
31z fin du méme article : « Nous apprenons
que lejury de I'Exposition alimentaire vient
de donner une consécration nouvelle a I'ex-
cellence.de ces produits en leur décernant
une médailled’or; lejury a fait preuve d’'im-
partialité et de science. »

Veaillez, je vous prie, me permettre, Mon-
sieur le Directeur, de mettre sous vos yeux
ce que j'ai lu il y 2 une quinzaine de jours
sur lz conservation des produits alimentaires
par l'acide salicylique :

% Le conseil supérieur d'hygi¢ne de France,
| dans sa derniére séance, a rejeté, 2 Punani-

mits, pour la troisitme fois, Pemploi de
Vacide salicyligue dans les substances ali-
mentaires, :

« Le rapport présenté par le Dr Brouardel,
professeur a la Faculté de médecine, a éte lu
devant MM. Wiirtz, président ; Grimay, Du-
brisay, Liouyille, Fauvel, Gallart, Paul Gi-
rard, etc.

(1) Outre les yiandes, on peut conserver les ceufs
pendant six moijs a I'état frais, & l'air libre, apres
une heure de traitement ;

Empécher Ja fermentation des blés et la naissance
des charangons;;

La fermentation des fromages et la conservation a
Vabri de tout germe animal pendant les plus fortes
chaleurs ;

Les fourrures et lainages,

La dépense est bien minime : le kilogramme de m#-
lange de poudres chimiques revenant a 75 centimes,
et la dose moyenne pour un traitement étant de 504
100 grammes, c'est donc une dépense de 347 cen-

times au plus,




< Espérons qu
€ ce serala dernicre fo;
I'on reviendra s e fois que

Sur cette question de Vacide
S0us pré c
tion des produits dfn?;::;xx:; = i
lecitenta 1 e ) €mpoisonne
pubiic. »
b]g::: s;;s si je me trompf:, mais ‘il me sem-
y dans chury de I'économie domesti-
que de I'Exposition alimentaire, il y aun de
S¢S membres qui se nomme D Marc!!! Se-
rait-ce le méme qui a signé votre article?
Dans ce cas, je l'engage fortement 2 lire le
rappo.rt complet de M. le Dr Brouardel, car
Je suis sar que le jury, en faisant preuve
d'impartialite et de science, s'cest fourré e
doigt dans I'eil. D'ailleurs, je laisse le public
jugeentre la décision du conseil d’hygitne et
celle des membres du jury de I'économie
domestique.

Veuillez agréer, je vous prie, Monsiecur le
J?ircctcur, l'expression de mes meilleurs sen-
timents.

D" Asivus.

Loin de nous d’acréditer certains pro-
duits, excellents hier et nuisibles aujour-
d'hui. Nous tenons seulement a dire que le
25 mars 1881 la huititme chambre correc-
tionnelle dit dans ses considérants que < la
« question de savoir si l'acide salicylique est
« ou non nuisible est extrémement contro-
« versée, et qu'il ne lui appartient pas de
« trancher-une question scientifique. »

NJ'D. L. R.

UN DINER ACADEMIQUE

Ces jours derniers avait lieu au restaurant

Foster, 184, rue de Rivoli, au coin de la rue [
de ’Echelle, un viai diner de gala, qui rén- |
nissait toutes les fines fourchettes de I’Expo- |

sition alimentaire.

Clest en I'honneur de ses trois Médailles
d'or remportées a I'Exposition ‘et de son
Dipléme d’honneur de I’ Académie de cuisine
que M. Foster a offert ce diner remarquable
par la correction du service, la succulence de
ses mets et l'excellence de ses vins. )

C’était un diner classique ou, pour mieux
dire, un diner académigue. La cuisine, sous
la direction de notre collégue Prostmaré-
chal, était. digne de I'amphitryon et de ses
convives,

Nous engageons donc les amateurs de la
table, aimant le grand monde, a diner dans

les salons de Foster, ot tant de facondes
courtoisies ont discrétement confidenci¢ sous
I"Empire,

LA DESTRUCTION DES ECREVISSES

Cen'est pas d'une extermination de ces
crustacés que je veux parler; c'est de la ré-
surrection de cet entremets qui fit tant de dé-
lices en cabinet particulicr, prés de Pont-a-
Mousson. Ils reviennent triomphants avec
I'ouverture du café de la Renaissance et re-

LA SCIENCE GULINAIRE

pr(fllncnt le prestige de leur ancienne renom-
mée. 5

Dans un bassin d'eau limpide, les hori-
zontales blondes, brunes, rousses méne, ado-
rées des boudinés, pourront désormais saisir
de leurs petites mains les astaques vivants,
¢, sans crainte de se faire pil cer, et séance
tenante, les faire préparer A la formule qu'el-
les désirent, A la bordelaise ou 4 I'alsa-
cienne.

M. Decoute 'y est pris atemps, ct l'ouver-
ture de son café de la Renaissance, 20, boule-
vard Saint-Martin, a prouvé au nombreux
public de la supérioriré de sa consommation
liquide et culinaire, ainsi que du choix de sa
clienttle. L'ouverture a ét¢, on peut le dire,
belle, et un banquet magnifique était offert 4
ses amis. Au nombre des convives on remar-
quait plusicurs membres de la presse, parmi
lesquels. nous citerons-MM,. Pcrcheron, du
Voltaire, Loib, du Gil Blas, ctc,

Clest 1 que nous avons pu apprécier le
soin que M. Decouée mettait 4 son service ;
nous avons constaté avec plaisir que le gri-
gnottement se faisait avec un silence révé-
rencienx et que l'apparition de cet apéritif
hors-d’ceuvre a été détruit avec volupté,

CUISINE

Cotelettes de mouton en papillottes,

a la finunclére, dites a la royale.

Préparer une garniture financicre com-
posée de crétes, rognons de cogs, champi-
gnons, truffes et quenelles de dimension un
peu plus petite que la financiere ordinaire ;
lier le tout' d’une bonne sauce financiére
rédunite.

Tailler des feuilles de papier d'office pour
cotelettes en papillottes ; les beurrer,

Faire griller 4 point des cotelettes de
mouton petits os (couvertes), correctement
taillées. Placer une mince tranche de jam-
bon cuit de méme forme, mais plus grand
que les cotelettes, sur un des cotés beurrés
de Ia papillotte ; ensuite une cuillerée de fi-
nancitre, une cotelette de mouton, une autre
cuillerée financiére, et ferminer par une
tranche de jambon ; plier le papier, le plisser
dans la régle et faire souffler et prendre cou-
leur cing minutes a four chaud,

Filets de maquereaux en papil-
lottes, a la normande, difs o la
M aintenon.

Lever des filets de moyens maquereaux ;
les assaisonner de sel et poivre ; les huiler 1¢-
gtrement.

Préparer une garniture normande compo-
sée de quenelles, champignons, moules et
huitres ; lier cette garniture avec une sauce
normande succulente et bien réduite.

Tailler des feuilles de papier d’office
comme pour lcs cotelettes en papillottes ; les
beurrer d'un coté.

Faire griller les filets de maquereaux 2
blanc, c'est-a-dire & feu doux, de fagon

qu'ils ne prennent pas couleur. Poser sur un
coté du papier une cuillerée de normande,
un filet de maquereau, une autre cuilerée de
garniture ; plier I'autre demi-feuille de pa-
pier sur le tout; plisser, faire souffler et
prendre une légére couleur cing minutes a

four chaud.
Cu. DIETRICH.

CONFISERIE

Les Abricots

L'abricotier, arbre fruitier, est originaire
de I'Arménie. On le cultive dans les jardins.
en espa ierou en plein vent; ce dernier est
plus estimé des confiseurs parce que le fruit
en est plus parfumé. Il existe en France
plusicurs vari¢tés : l'abricotier de Briancon
croit a I'état sauvage dans le Dauphiné ; il
croit naturellement en Perse et dans 1es ré-
gions voisines ; s'est introduit a Rome; de la
dans le midi de la France et plus tard dans
le nord,

L'abricotier est un arbre peu élevé, a ra-
meaux étalés ou redressés, couvert de feuilles
ovales, arrondies et un peu cordiformes ; ses
fleurs, grandes et blanches, paraissent dec
bonne heure et avant les feuilles. Il préfere
un terrain calcaire de moyenne consistance.
Ladrupe est jaune et sucrée, renfermant un
seul noyau ovale et anguleux 2 ses bords,
avec l'amande duquel les distillateurs font
une excellente liqueur appelée noyau.

La chair sucrée et pulpeuse du mésocarpe
est mangée fraiche ou a I'¢tat de conserve
(marmelade, compote, pite et abricots con-
fits); elle constitue la base de plusieurs sortes
de bonbons. g

L'abricot d'Ollioules (Var) est tres es-
timé pour sa blancheur et préféré a tous,
étant cueilli au degré de maturité con-
venable. Celui de Triel (Seine-et-Oise) est le
meilleur ensuite et peul méme rivaliser. Ce-
lui de Clermont-Ferrand, dont les pites et
confitures sont fort renommées et estimées,
est un peu plus rouge que les précédents et

_est bien parfumé, L’ab icot de Dijon (Cote-

d'Or), est le meilleur comme parfum ; il est
preférable pour les distillations d’eau et d'es-
prit d’abricots; mais il a une couleur rou-
gedtre et foncée tellement prononcée qu'il est
presque délaissé des confiseurs.

Confiture d'Abricots

Abricots coupés en quatre.,, 2 kilos,

BN Co00600an7 e onnoag00en 18 I,
Faire cuire le sucre au soufflé; y jeter les
abricots ; donner un bon bouillon. Le lende-
main, ajouter 500 grammes de sucre concassé
et donner un bouillon couvert. Le surlende-
main, ¢goutter les abricots; mettre le sirop sur
le feu en ajoutant 500 grammes de sucre cuit
au boulet; faire cuire au fort perlé; y jeter les
abricots ; donner un bouillon et mettre en
pots. On met dans les confituresa la dernitre
fagon quelques amandes d'abricots mondées.

EDOUARD LACOMME.

—_— ——
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UNION UNIVERSELLE

POUR LE PROGRES DE L'ART CULINAIRE
—

Section de Turin

A M, Josern FAVRE, secrétaire &énéral de IUnion

universelle pour le Progrés de I'Art culinas
Abbert, 13, Paris. e

Monsieur le Secrétaire général,

J'ai I'honneur de porter A votre connaissance que
bon nombre de cuisiniers de Turin, et non des moin-
dres, aprésapprobation des statuts généraux de I'Union
universelle pour le Progrés de I'Art culinaire, ont
répondu A I'appel de M. Charles Dietrich et s¢ sont
Rroupés pour former une section A Turin, avec Ia ferme
conviction de marcher d'accord avee les sections exis-
tantes, pour étudier les questions si complexes et si
multiples se rattachant A I'amélioration et au progrés
de notre profession, chercher A ¢lever, sl se peut, In
condition sociale du cuisinier, faire de notre art une
profession libérale, une science libre.

11 est regrettable, dans un sidcle de lumidre comme

’ e
le nOtre, qu'une science telle que lascience culinaire, |

qui, comme vous le dites si justement, est la base
méme de la perfectibilité humaine et qui demande le
sacrifice de 1o & 15 années de la vie de ceux qui s'y
destinent dans les plus durs labeurs, pour acquérir la
somme de savoir exigée de tout cuisinier y il est re-
grettable, disons-nous, que cette science ne sojt pas
plus considérée, micux ¢tudice et rétribuée et qu'elle
ne vive pas d'elle-m@me.

Nous en arriverons Ia infailliblement, si nous sa-
vons nous entr'aider et profiter des circonstances.

Ce sont ces questions, M. le Secrétaire général, que
la section de Turin a envisagées et veut chercher a
résoudre avec le bon vouloir de tous les membres de
I'Union.

Pour son compte, le comité de la section me
charge de vous annoncer que prochainement, au retour
de ses membres qui sont en campagne , la section fera
tous ses efforts pour se mettre a la hauteur de cette
tiche, et tous ses membres travailleront collectivement
et individuell t au développ t de l'associa-
tion.

Louis GASTONE.

Nouvelles adhésions

18. SOAVE (Jean), ristaurante della Verna, via
Roma.

19. SARVETTI (Pierre), chef i I'hétel de I'Ange, a
Courmayeux (Piémont).

20. SurPA (Dominique), chez M. le comte Sourde,a
Casale-Montferratto (Piémont).

21. BADINO (J.-B.), via Carlo Alberto, 41, Turin.

22. DESTEFANY (Antoine), chez le comte de Pampa-
rato, 8, place San Carlo, Turin.

—_—————————

Secction dc Madrid
Liste des membres pour Uannée 1883.

Sylvain CAMBON.

Paul GEORGET, président.

.Ramon Mas, vice-président.

Célestin LAHORE, secrétaire.

Henri BRAGAYRACH, trésorier.

Juan CALDEIRO, 2

Victor MARTIN, Membres du bureau.
Charles le SENECHM.,)

Jean CLANET.

Gustave BOURDELAND.

Albert Busocg, a Malaga, Alameda, 32.
Idouard LAPORTE.

Baptiste TOUREAU.

M. DESPEZ.

Marcelino ALVAKEZ.

Jules LONGA.

Juan MENDIAROS.

Ramon-Garcia MENENDES.

Alfred ARIAS.

Alexandre RIBOT.

Alexandre LESCARDOURA, Lebastide - Villefranche
(France),

Emile Fourneau,

Jean Ropricuez,

Jean AvLnerTr,

Camille Dovnrt,

Voila la liste que vous m'avez demandée dans votre
dernier numéro, Ces messieurs attendent les médailles
¢t vous prient qu'aussitdt prétes vous ayez la bonté de
les envoyer,

Pour I section de Madrid, recevez l'expression de
nos sentiments de sympathie et de confraternité,

CHRLESTIN LANORE,

UNE TEMPETE DANS UNE TASSE DE CARE

Les lignes consacrées par le chroniqueur
de 1'Exposition alimentaire des Champs-
Elysées, dans un des derniers numéros de Ja
Setence culinaive,d M, Parra Bolivar, consul
des Etats-Unis de Venezucla au Havre, et
aux excellents ¢afés provenant de cettecon-
f¢dération  républicaine de 'Amérique du
Sud, dont la capitale est Caracas (1), me re-
met en mémoire ce qui soit ¢

Au temps oft Béranger habitait Passy,
l'auteur du Génte du Christianisme et celui
de Jocelyn, sc rendaient assez régulicrement
ensemble chez 'ancien protégé de Lucien
Bonaparte pour y diner et causer des grandes
choses du jour. Tout allait A merveille pendant
le repas. Les pointes voltairiennes de Béran-
ger, les comparaisons hardies de Chateau-
briand et les grands mots de Lamartine
formaient un ensemble intéressant. Mais
aussitot qu'aparaissait sur la table celte
liqueur

Au podte si chere, ]
Qui manquait & Virgile et quadorait Voltaire,

le café, puisqu'il faut I'appeler par son nom,
une vive discussion s'¢levait au sujet de sa
préparation entre Chateaubriand et Béran-
ger. Lamartine, qui n'avait pas d’opinion
bien arrétée sur la question, tichait de mo-
dérer les antagonistes. 1l ne parvenait qu'a
les animer davantage.

Mile Judith, habituée depuis longtemps 2
cette polémique, en suivait avec discrétion
toutes les péripéties, et, lorsqug 1a'note me-
nagait de devenir aigué, elle jetait dans la
conversation un mot qui la faisait changer
d’allure. Les esprits se calmaient, mais a la
siirface seulement ; car en donnant A ses
hotes la poignés de main finale, le chantre
de Lisette de manquait jamais de dire a
Chateaubriand : ;

— Vous avez beau faire, je ne changerai
pas d’avis. s

— Ni moi non plus, répondait gravement
le pere d'dtala. ;

— Les grands enfants! murmurait tout
bas Mlle Judith.

Quel était le systeme préconisé par Cha-
teaubriand ? Qu'elle était la maniere préférce
de Béranger? Je ne saurais étre affirmatif
sur ce point. Ce récit, d'ailleurs, n'a d'autre
but que de démontrer que, méme pour les
esprits habitués a planer dans les régions les

(1) I n'y aurait rien d'étonnant que l'expression
« c'est du vrai moka », famillirement employée pour
désigner le bon café, fut bientot remplacée par celle
de « c'est du vrai caracas », Cela ne fcr:uv.. sans dpulc
pas plaisir au prince Jérome-Na oléo_n qui, dernitre-
ment, les dégustant i la turque nnglélégqnt salon du
consul, installé a l'Exposulon. nl}mcm:nrc, déclara
délicieux les divers caracas qui lui .fun.:nt présentdés,
tout en regrettant que leur dénomination sentit un
peu trop... la liberté. Dame! _qu‘and on est préten-
dant, le nom d'un pays républicain vous sonne mal
a l'oreille.

lus hautes de l'idéal, I'alimentation a tou-
Jours été une question importante. Aussi ne
puis-je retenir un haussement d'épaules en
voyant tant de personnes confondre encore
la gourmandise bestiale avec la dclicatesse
du goat ‘et le d sir de suivre les lois de
i .
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VARIETES

LA CAUSERIE INTERROMPUE
LUI

O la charmante nuit! Comme la lune brille
Et comme du berger I'étoile au ciel scintille !

ELLE
Comme on respire bien, sous ces grande arbres verts |

LUt

Que leurs cimes ont vu de printemps et d’hivers!

Dans leurs branches, I'été, plus d'un r:upicr r9|5coulc,

Ennemi, comme nous, du bruit et de la foulé,
ELLE

Sans témoins indiscrets 'on est micux 4 causer,
LulI

Iit loin des yeux jaloux plus doux est un baiser..,

Que de pareils instants sont de courte durée !

Je vois avec effroi s'¢couler la soirée ;

Mais, ailleurs comme ici, je pense A toi toujours,
ELLE

L'éloignement, dit-on, fait du tort aux amours,

LuU1
Je te l'ai dit cent fois, je te le dis encore,
Rien ne peut me changer; je t'aime, je t'adore !

Et moi, mes chers enfants, je vous aime tous deux,
Leur dit un braconnier, qu'ils ignoraient prés d'eux.
G. R.

——

JEUX D’ESPRIT

Derniérement, a ’Exposition alimentaire,
un monsieur qui se fait gloire d'étre un
pique-assiette de premier ordre, disait 2 un
de ses amis avec lequel il dinait :

— As-tu remarqué commeée mes favoris
sont déja presque blancs, tahdis,que mes
cheveux sont encore tout noirs?

— Clest tout naturel, répondit 1'ami ; tu
sais bien que ta machoire travaille plus que

ta tete.

ENIGME

Je prends souvent naissance en des lieux infimes ;

Je m'impose surtout aux femmes,

Mais 'homme est mon esclave aussi;
Au plus indépendant je cause du souci.

Eille des sots caprices,
Je suis mere de bien des vices :
J'ai rendu gueux plus d'un riche crétin 5

Pour me suivre souvent l'ange se fait catin,

Le mot de notre derniére énigme est
BOUTEILLE
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