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•

4 LE CONTEUR VAUDOIS

A la Cuisinière:

J'ai vu souvent, au Café Riche,
Un abdomen puissant et riche
Dégustant près d'une bourriche
Un flacon de Johanisberg.
Quant à moi, je ne sais qu'y faire,
Mais à ces splendeurs je préfère
Un pied arrosé d'un bon verre
De la bière de Röthlisberg.

Maintenant, Messieurs, il me semble
Que pour consacrer tous ensemble
Le principe qui nous rassemble
Modestement et sans éclat,
Nous dirons à la cuisinière :

Ne quittez jamais cette ornière,
Vous avez la boune manière
De mettre les pieds... dans le plat.

A. B.

On reçu.
Quand l'est qu'on prêté dè l'ardzeint â cauquon,

et tant pou que cé sai, l'est adé bon dè démandà on

reçu. S'on a afférè avoué 'na brava dzein que ne

vignè pas à naouri dévant d'avâi reimborsà, on s'ein
pâo passâ ; mà lot parâi vaut mi sè mettrè ein
oodre bin adrâi. L'est veré que dâi iadzo on ne sâ

pas coumeint féré et que suivant quoui vint vo
z'eimprontâ on n'ousè pas démandà on reçu ; eh

bin I on a too, kâ on sè pào trovâ einrossi, et se vo
n'âi min dè reçu et que vo z'aussi aflerè avoué on
bracaillon, cordé après voutra mounia t lo chenapan
vo z'einvouïè promena, à mein que vo ne séyi prâo
suti po vo z'ein teri coumeint Malino.

On certain maquignon qu'avài z'âo z'u fé martsi
on part dè iadzo avoué Malino, lâi eimprontè à ne
'na fàire ceint francs que lâi manquàvont, soi-disant,
po atsetâ onna cavala, que ne comptàvè pas atsetâ.
Malino, que ne sè démaufiâvè pas dao gaillâ, lè lâi
baillé sein reçu, vu que l'autro lâi promettâi dè lài
reinvoyi se n'ardzeint lo leindéman. Lo leindéman
se passé, et l'ardzeint ne revint pas, et mi què cein :

onna senanna, on mâi, trài mâi sè passont sein que
lo maquignon baillài signo dè vià. Malino lâi écrit :

min dè reponsa. Adon s'einformè su lo compto dè

cé lulu, et l'appreind que cé maquignon n'étài qu'on
crouïo guieusà, que chemarotsìvè décé, délé, et

qu'étâi asse pliein dè deltès qu'on tsin dè pudzès,
et que s'on ne sè fasâi pas bailli on reçu quand on
lâi confiâvè oquiè, on poivè féré la crài.

Malino que lâi avài bailli clliaô ceint francs sein

reçu et sein témoeins, étâi tot parâi eimbétâ dè lè
paidrè; mâ l'eut on idée: avoué on lulu asse pou
délicat què cein, se sè peinsà, faut pas étrè délicat
non plie, et lâi écrise onna lettra iô lâi marquà que
se ne lâi reimborsàvè pas ào pe vito lè dou-ceints

francs que lâi avâi prétâ â la fàire, lo farâi subastâ.
Quand lo maquignon liai cilia lettra, l'est escan-

dalisâ dâo toupet dè Malino, dè lâi recliamâ 200

francs et lâi repond pè onna autra lettra iô lâi dit
que sè fot dè li et dè sa subastachon, que Malino
n'a ni reçu, ni témoeins, po provâ que lâi dâi oquiè,
que d'ailleu n'est pas 200 francs, mâ 100 fran«s que

l'a eimprontâ, et que pào allà sè grattâ, que ne lâi
dâi rein.

L'est bin su 'na tolla reponsa que comptàvè
Malino. Assebin avoué cilia lettra que lâi servessâi dè

reçu, l'est z'allâ tsi lo protiureu qu'a fé aboulâ lè
ceint francs âo maquignon.

Soupe mousseline. — Mettez sur le feu, dans une
casserole, un morceau de beurre frais ; aussitôt
fondu, jetez-y une poignée d'oseille épluchée et coupée

finement. Dès que l'oseille a changé de couleur,
ajoutez-y un litre d'eau et quelques morceaux de
pain grillé, salez et laissez mijoter une bonne demi-
heure. Délayez deux jaunes d'œufs avec un litre de
lait bouillant, en l'y versant peu à peu ; joignez-y
les blancs d'œufs montés en neige bien ferme ; battez

le tout ensemble cinq ou six minutes, joignez-
le à votre soupe et servez très chaud.

Boutades.
Une dame, jeune encore, en conversation avec

quelques amies, se retranchait, nous ne savons plus
à quel propos, dans une réticence, n'osant pas
s'exprimer ouvertement.

— Il faut, lui dit malicieusemement sa voisine,
que ce soit une bien mauvaise pensée, puisque vous
la cachez.

Elle i`épondit vivement :

— Croyez-vous donc que je suis mal faite, parce
que je m'habille

Dimanche dernier, un ouvrier, qui perd la moitié
de son temps au cabaret, prend machinalement un
petit traité d'histoire naturelle dont se sert un de
ses enfants, et lit à haute voix :

« Le chameau est un animal qui peut travailler
huit jours sans boire. »

— La belle affaire, interrompît sa femme, j'en
connais un qui peut boire huit jours sans travailler.

Entendu l'autre jour à Ouchy.
Un étranger saute à bas d'un fiacre,. sort son

Portemonnaie pour payer le cocher et dit à celui-
ci : « Dites donc, vous auriez bien pu marcher un peu
plus vite. »

Le cocher d'un air narquois :

— Fatiguer mon cheval Jamais Je suis membre

de la Société protectrice des animaux.
Le voyageur, remettant dix sous dans sa poche :

— Et moi, je suis de la Société de tempérance ;

pas de pourboire I

Faute de place, nous renvoyons au
prochain numéro la suite de notre feuilleton.

L. Monnet.

LAUSANNE. — IMP. GUILLOUD-HOWARD & C«.
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