
Deux lettres de femmes.

D'une vieille gouvernante •D'une jeune femme

àsfon élève: à son amie :

"Vous avez eu raison, Mademnoiselle, d'a- M hr emie OVL E
dresser. des observafions:à votre cuisinière. Tu m dea esc qejepne e

La propreté.est ne des qualités essentiel- lasrnesrl i ts,ùt lcj

les d'une. bonne dometique. Elle marche lisri o aisasrr evu

de iravec la probité. Tout gagne entre be edne o vsàc uemi

le as d'une personne qui connaît le j 'vri 'vneqej emycn

prxde la propreté. Les mets qu'elle pre- ni a euope u 's inpu a c a d s sd
pare semblent meilleurs; on les mange tou- mncerq' n cec eléooi

jours avec confiance.qu j'mrnea leris sqejev s

L'ordre fait, lui-même, partie. de la pro- 1 ,83rnesrl i,àcu û,m

pretê. " Il ne suffit pas de nettoyer, disait prî hs eo mnal.Qipue

"1 voïre chère bonunsaan, il. faut surtout eft efatrdaordvn u n o-pitm sarv n
" éviter de salir." geeitne 'vn-ospstu e

" Je crois vous l'avoir déjà plusieurs fois jue tpéetn e lsble pa

répété, à la fin de chaque repas il faut rne el ate neé uieet
s'empresser de desservir, d'enlever le cou÷ e n a n aai odoatlsu t e n re t
vert, d'aérer la salle à manger; de lui don e aelcs afm ee eýefns 'l

ner un coup de balai, d'essuyer à nouveau aaaetàcmtrpu ir u u e

les meubles pour tout remettre en plae.- Lkiapone ntdeci qel nrvet

vaisselle doit être lavée promptement, l'ar buqeetd errvr obee

genterie la première. Pour l'entretenir bril-totcssetovnrsritslus s-T slspus ovax
lante, il est bon de la laver dans de l'eau de ýore!E u efi e ot odi

savon bien chaude, de l'essuyer sans la lais- "snotelspspu fe 'nermr

.ser sécher avec un torchon tràs propreleétdsdsgrosdernepusiftsus tdsisen at
puis de la frotter en dernier lieu avec la tetdsjue ils
peau, Avant de la serrer, chaque pièce "E asn iprîro umise eofs' oe oefu
doit être comptée. rdiatàliéialc agr 'su

"Quant à la vaisselle, il faut aussi la lamt' Ell ieprî 'ilusuieàu u adfanleec
ver dans de l'eau très chaude, mais la rin- epondev .Fardséc om set
eer à l'eau froide bien claire. On la laisse coedn nprevlnirmi uo
égoutter un moment, et, on l'essuie encore prtqe misaéen. Uefeu
humide. Si on la laissait trop sécher, elle vyg gébe nojtqinu etD séhniln .n
se couvrirait de marbrures qui lui donne- nu otl lssuetaore ot
raient un aspect peu propre. Les couteaux éprn.E•e nés asn asqel
se lavent avec lalavette, sans les laisser dtdsefnssi msé,sn u e noé R TSprl
tremper dans l'eau. On les essuie de suit'e sucssfiatsain t euile

"'Les ,verres, les verres a liqueurs, lesporlviilse uiyaiacnti-fe osqe osbe;e,
tasses à café, se lavent séparément et à rolgton û-leqen rld

l'eau froide.vesrcau trmsrcau se srle e
"La serviette qui essuie les tasses ne Potaensmynsetviàlénme

doit pas être la meêne que celle qui essuie asué,ldodeen ntàpuprsc-

le% verres. tie tnteveles 'bid am-D N E u o mn
" Ce sont là. des conseils généraux que pssueetctecriue asel

vous connaissez déjà certainement, miais aot nmm ep agrni u edsevye a apfe
qu'il est toujours bon de renouveler. Quant rsla eaatit êee a emr

à la manière de reconnaître la fraîcheur du prmtéed chfefail.Jnesu

poisson et celle du lard, rien n'est plus sim. asdn rpt acnelem hr

ple. Le premier, quand il est frais, est fer- Gemi .

me, il a les ouies rouges, la chair blanche. "Di-umitnn ase o ail

Quand le lard est d'une teinte rouge plomb, suciesrt êe ac u esri

il est vieux salée: si le gras en est jaune, il séue u amr tq'lt éunri
est rance et ne vaut rien. Mais je n'oublie d eeoru aia u un eri

pas la recette que vous m'avez demandeq o éè?Mi 'nsr--i a eA xcinsqiahtn
pour accommoder le lapin de garenne. La mm etu eqelisr pè u o

voici: elle est .exquise. Bien entendu, il mr?-tsdalert evu u a
faut commencer par dépouiller la bête et éitsecopeporoimesucearl pà elmn.
la dépecer; Puis on met tous les morceaux splýetd esucMt inl ri

dans un Plat creux, avec ún petit bouquet de ar ipu e uàti u edt

garni, de thym, de laurier, et de persil
blanchi; on ajoute un petit oignon piqué ee etuhr1imm,-
de trois clous de girofle, une gousse d'aill'xiaond sncnttlem tnt e

grosse comme une petite aveline, une ca- l om sué..E ulsplcp R i

rOtte coupée en tranches, du sel, du poivre, dn ee otartn 'uast a

une petite pincée de noix muscade, un de- cnan 'ls eti orrsn vi

miard de vin blanc, et on laisse marmner asr o ote-eu etsefns u

ainsi un jour ou deux. On fait cuire à pe-satm esicteoufnemrle e
tit feu, pendant deux heures au moins, sri a or u nosal ,snrt-U ndaonmn
ans la marinde, en ajoutant un petit piedblsent

de veau. Et, au moment de servir, on fait I ecnlsdn nt iatqel e

brûller la valeur d'un petit verre de cognacejecnasdl'sunesrlavem A b U i relEa
qu'on jette ensuite anns la easserole; cela lafiame.E jetng eonBu -
relève agréablement le goût de la sauce, qui metàlisr on ais'suràtn
forme gelée, et que l'on fera bie defi passeri etsenats sndné rtieen àqi
au tamns' en la versant sur le pfat bienboceu ypsemimêeàlyon

drss. flrparé ainsi, le lapin de choux irslny ogep .
lui-mêmie prend un goût excellent. Dans ce Vià acèeGrane ot oqeahtr orl
Cao, on' augmnente un peu la quantité defrnhsmnoio.Jetladnepu
thym et de-lburiet du. bouquet."c iel at elisn ir elapé

Tue come dl en ceda queeu jeé pense dema
Passranc suéavee i apae, ANE
aiserai Ton mar s'ssre. e eu

Nom ET Mbien e don ne le omn avi =ace qujei ais

Cegtle ~ ~ ~ ~ j prpeds'av t-vimd'n-Msetis - Palavanc ue j e 'cn

lynais pasr beaucoup et que c'est bien plusà
monÎ coeu qu'àm m- science deY l'cnon

qE j'emtprsunerace, raisonse jeton qais

" mtassune cvsro uper la vie, REouALrm
parait~~~£Lflis chs Somadbequipue

QUI!Wegàsedej nirtsoù A,ýnvat*,ëÎeffet e lte d'oer an u uneNTn

jours, aue cotardsexmlsdhme

n'avaien à pcuour besinvre que sur le


