
LE SAMNEDI

UN REPAS CHINOIS
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Quelques-Ulis de nos8 lecteurs, trous atyanitt-
moigné le dlésir dje savoir ce quti constitue un re-
pets en Chine, noirs croyons leur- faire plaisir, eti
leur (donnant au long le raenui 'un repas servi
dernièremnît dans un (les meilleurs hôtels du
pays.

Un touriste, arrivé, ces jours derniers, d'un
voyage autour dlu monde, at bien voulu nous don-
lier les rc'nseigneiîîents suivants:

-L'hôtellerie, dlit-il, que nous avoir% visitée,
était une grande construction, entourée <le jar-
dins immenses, dians laquelle se trouvaient des
salles sans fin. Des tables étaient dressées p>ar-
tout, dans les salles aussi bien que dans les jar-
<lins, pour les iesoins des voyageurs ;v oici àae
près ce que l'on voyait sur chacunle <les tales.
Au milieu, huit petits plats, contenant respec-
tivemient des tranches d'orang(es, <le pboires et dle
pommes, des ama:ndes amères, des noix confites,
des gésiers <le canards, des oeufs en conserve
(couleur verdâtre), et les petits carrés de lard
d'une nuance noire très pronioncée et qui nous
faisaient l'effet d'amourettes. Il y avait auissi les
soucoupes pour le poivre, le sel, et le sucro.
Deux petites balguettes, Uni cuilleron, Uni petit
gobelet on étain pour le vin, et unte fourchette à
deux bîranches, complétaient le service (le lat
table.

Nous comîmençâmnes le repas, faisant honneur
aux fruits qui se trouvaient au milieu (le la table.
'Malgré la meilleure volonté <lu monde, nous
dôMes bien vite abandonner nos baguettes, pour
ne pas entacher à tout jamais nos hiabits, et nous
servir <le notre modeste fourvihette, nmais b>ien
plus commiode dtanes le monment.

Pour nous, le service se faisait d'une mîanière
baroque et sales le sens commun. Les plats épicés
sont servis avant le lard et le potage vient après.
Les mets avaient tous unt goût prononcé d[ail,
de champignons, <le eress 'ns, ou <le jeunes pousses
dle bambou.

Vers le milieu du repas, il y at un intermède,
pendant lequel le thré et les g1teaux sont %ervis.

Depuis lors .jusqîuà, lit linr du repas, le thré est
servi ad libitum, alrpfi chaque nouveau mets.

Le thé se fait dans <les tasses recouvertes et c'est
dlans ces tasses q'loni le boit également. A-t ont

encore besoin (le tié, on apporte une tasse nette,
Oak y verse <le nouvelles feuilles, (lue J'onî échaude

ensuite avec <le l'eau bouillante.
Le vin est placé suar lat table au commence-
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nient dlu repas et est servi dans <les petits pots
d'étain recouverts, d'environ six pouces <le haut.
Il y a deux sortes de vin, et ils sont aussi mîata-
vais l'un que l'autre. L'un est un vin blanc fait
<le riz, et qui re-ssemble fort à du nmauvais wlîs-
key ; l'autre est un vin rouge fait d'herbes mîa-
rines et qui a un goût à lui seul.

Lorsque le repas touche à sa fin, on place sur
lat table trois coupes on porcelaine, d'un travail
exquis. L'une contient du rat, l'autre, <lu chat
et la troisième, (lu chien. .J'ai senti l'odleur de ce
dlernier plat et j'en ai ou assez. Je creverais plu-
tôt de faimi qlue de goûter à un pareil' mets. Je
nie connis pas la valeur des deux autres et *je
n'ai nulle envie de les connaître, ainsi je nie puis
e.n parler, en gastronome. Le chat est pour les

Chinois un régal des plus recherchés, miais, vil
son prix, il n'est pas à li, portée de tout le monde
les riches seuls peuvent se donner un pareil luxe.

Le repas se finit toujours par des potages (le
toutes sortes Il y on a un, entr'autres, fait de
naids d'oiseaux, qui mi'a paru gulant, sans saveur
aucune, et ne m'a guère tenté.

Les serviettes de table étaient faites dIo carrés
de papier chinois,

Voici le I)enut? air -oîmpleýt
1. Limaçons <le nier.
2. Canards désossés à l'étuvée.
3~. Pigeon et ,jamb on on fricassée.

*I. Sou pe, d[ nids <l'h iriîndelleîs.
fi. Mouton à l'étal vée, avec polisses (lu îamîhu.
6. Couches bouillies,
7. Ecrevisses à 'éuv>'

8. Poissons nîoirs à la friturei.

lntermîîè'e pouîr le thé et lesgt'a.
>J. Poulets aet aîmîomi.
l'). Potage à lat tortue.
Il. Chien à la fricasse.
12. Chat nîoir à l'étuvée.
13î. Rat rôti.
1 .. Poisson salé.
1 .-. (Eufs salés.
16(. I facîns dle porc.
17. Salade <le jatnioi.
18. plats <le riz.
19. Iî'onqlée <eau de riz).
:,0. G rainles die mi ielomi.
21. Noix de IbÇêtel (sur îles feuilles verte.s).
22. Noix de Blétel écrasées.
23. Crevettes à l'esprit de vini.
21I Potages diverm.
En Chinle, les plats et les acttes1 slie -

lèvent qu'à la liii (lu re ade sorti e îIf, n>i tre
termuiné, nours en aviomîs une %-aliLiiLii'i pile
au milieu de la table.

A. Il. Avîef; un, se»îblale i-éq>ci, i îul''

devirait faire î-tc' /,,n o en. re pts
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