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CANTEEN PRICES 

We have received the following letter from six 
of our colleagues 

"Although we were very' happy · to note that as from 
l December there would be a reduction on drinks and that the 
lunches would be of more varied and better quality ~ood, I 
am sure it came as a rather unpleasant surprise to many 
people to find that "a la carte" tariff had been increased,i.e. 

meat from 
ham " 
Spaghetti nap, 

11 bolognese 

SF 2 to SF 
l to 
l. 25 to 
l. 50 to 

2.20 
l. 20 
1.50 
2.00 

(per slice!) 

This would seem to be a case of 11 robbing Peter to 
pay Paul 11

• Neither would it appear to be of much benefit 
to staff members who prefer to 11 eat 11 their lunch and not 
11 drink" it! 11 

We are of the opinion that their reaction is justified. 
We will continue to strive for more varied and better quality 
food as pledged by the canteen manager. We nevertheless think it 
somehow contradictory to see people protesting against high 
prices and rushing to "a la carte" dishes. The customers, if 
dissatisfied have the best weapon in their own hands, to stop 
buying a la carte and insist on having a better menu at a fixed 
price. 

* * * * * * 

COMING EVENTS - JANUARY 

The Public Information Office has had the excellent 
idea of inviting the CERN staff and their families to see the 
film about CERN entitled: 11 Matter in Question", This will be 
shown in the ser-ond half of January; the actual date will be 
published later. 

The General Assembly of the Staff Association will 
be held on January 2~th. It will be followed as usual by the 
election of the Chairman and the new Committee. 
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AU PROGRAMME EN JANVIER 

Le Service de 1 1 Information a eu 1 1 excellente idee 
de convier les fonctionnaires du CERN et leurs . conj•oints a 
la projection du film du CERN "Etoiles nuclEiaires" • . Cette 
manifestation aura lieu dans la seconde quinzaine de janvier 
les dates exactes seront communiquees ul terieurem_eri.t. 

L1 assemblee generale de 1 1Association du Personnel 
se tiendra le 26 janvier; elle sera suivie comme de coutume 
de 1 1 election du president puis du nouveau comite. 

* * * 

CONTE GASTRONOMIQUE 

Depuis trois semaines, le redacteur et tante Agathe 
essayaient de mettre sur pied un conte de Noel, mais alors un 
beau conte, avec tout le toutim. Pour 1a creche on avait pro
mis une garderie d 1 enfant; la paille, on en avait a foison, i 

vu que plusieurs collegues etaient dessus depuis quelques mois 
et n•etaient pas a quelques brins pres, De tout temps les 'pau
vres bougres n 1 ont pas ete regardants. 

Ensuite, il fallut trouver le boeuf et 1 1 a ne , ce ne 
fut pas difficile comme bien l 1 on pense .. . On dut refuser 'de s 
volontaires. Pour les Rois Mages, on n 1 eu pas de pe i ne l trou
ver Gaspard ; 1 1 ami Traille qui avait deja fai t l e negre t oute 
sa vie avant de trouver au CERN un paste de tempora ire surnume 
raire, fit l'affaire. Pour .les deux autres on choi sit l e pere 
Pignan et le President du Comite du rendement, vu qu'il faisait 
tres pere noble. 

Malheureusement tout s 1 est gate quand ils'est agi de 
trouver des cadeaux, Les uns reclamerent' un grade 14, les au
tres un ·10% de base; la mere Cigogne suggerait une surpr~me par 
enfant et le pere Pignan une allooa ti on differ-entielle·, 

Celui qui faisait l'ane 'et dont chacun appreciait l'es
pri t oartesien, reolamai t d8s salaires· inversement proportionnels 
au plaisir que 1 1 on eprouvait a aocomplir sbn tra~~il. · Bref, oe 
fut une belle bagarre : 1 1 ane traitait le boeuf de oornard, la 
mere Cigogne disait son fait a Balthazar tandis que le pere Pignan 
affale dans un coin donnait pour la centieme fois sa demission. 

On se disputa tant et si bien qu'on finit par oublier 
le oonte qu'il fallait ecrire. On ne reussit pas non plus a se 
mettre d 1 accord sur la meilleure reoette. C1 est pourquoi nous 
vous proposons de ohoisir vous-meme, parmi les suggestions pro
venant de s quatorze Etats Membres du CERN, oelle qui vous parai
tra la plus succulente. 

Et rien ne vous empeche, si vous en reussissez une, 
d'inviter •••• 

tante Agathe et le redacteur. 
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BELG IE 

OESTERS UIT ZEELAND 

GANZENLEVERPASTEI VAN STRAATSBURG 

GEBRADEN PARELHOEN 

MOES VAN GOUDREINETTEN 

KERSTGEBAK 

******* 

De oesters openen juist voor het opdienen, zes per schotel, samen 
met dunne geboterde sneetjes van grof brood. 

*** 
De ganzenlever wordt uit de terrine gehaald en opgediend in s~eden 
of kwartieren op een grote schotel versierd met papieren kant. Bied 
terzelfdertyd geboterde toast aan. 

*** 

De parelhoenen omringen met oen dunne laag spek en laten braden in 
een braadpan waarin reeds gebruinde boter ·is. Peper, zout en een 
klontje boter binnen in de hoenen. 30 tot 45 minuten in den oven, 
dikwyls ovei'gieten. 

De parelhoenen in stukken snyden, op warme schotels schikken, 
versi ord met kers en stukjes citroen, en opdienen met moes van 
goudreinotten en met Madeira opgemaakte saus. 

*** 

3 eierdooiers beslaan met 75 gr fyne suiker. Daarby voegen het wit 
van 3·eieren, heel hard geklopt - Daar lichtjes 75· gr. bloem en ' 
20 gr. gesmolten boter byvoegen, en in een geboterde vorm gieten. 

20 minuten laten bakken in een zachton oven en daarna laten afkoelen. 
Het gebak doorsnyden in de lengte, bostryken met "creme au bourre 11 

en. de twee delen terug op elkaar leggon, De twee uiteinden van het 
geb~k bestryken met vanille-room. De blok zelf wordt versierd met 
chocolado-room (creme au beurre) by middel van een spuitzak. Verder 
versieron met kerstgroen en opdienen op zilveren schotel. 

*********** 
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BELGIQUE 

HUITRES DE ZELANDE 

PATE DE FOIE D10IES DE STRASBOURG· 

PINTADES ROTIES 

COMPOTE DE POMMES DE REINETTES 

BUCHE DE NOEL 

******* 

Les hu1tres sont a ouvrir quelques instants avant de les 
servir, six par assiette, le tout avoc des tranches de pain beurreos. 

*** 

Il y a lieu d 1 enlever le pate de foie de la terrine et de le 
sorvir en tranche ou on quartier sur un grand plat decore de papier 
"fantaisie". Offrez en meme temps de s toasts bourres .• 

*** 

Entourer les pintades d 1une mince tranche de lard et laiss or 
cuire dans une poele comprenant deja du beurre bruni, Ensuito ajou
tor du poivre, du·sel et un petit morceau de beurro a 1 1 interieur 
de chaque pintade. 3o ·a 40 minut es dans le four et souvent arroser 
les pintados de sauce. ·Decouper les pintados, les ranger sur des 
assiettos chaudes, decorees de bougies et de citrons, et les servir 
avec do la compote de pommes de reinettes accor 7a gneed 1 uno sauce 
au Madere. 

*** 

Melanger 3 jaunes d 1oeufs av~c 75 gr de sucre fin. Y ajouter 
le blanc de 3 oeufs battus en neigo. Ensuite ajouter 75 gr de'farino, 
20 gr de bourre fondu e t verser le tout dans un moul e graisse. 
Faire cuire pendant 20 minut es a t emp~rature modere e et ensuite lais
ser refroidir. 

Decouper la buche dans sa longueur, l'enduire de creme au 
beurre et a nouveau assembler los deux parties; ,Les deux oxtremi tes 
sont a endu±re de creme vanilla. La buche meme est a decoror do creme 
au chocolat ou au beurre -au moyen d 1 une seririgu:e a patisserie. 

Ensuite y ajonter de la, ~ecoration de No~l et le totit a servir 
sur un plat d'argont. 

********** 



KLEJNER 

******* 
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DANMARK 

250 gr. flormel 
t ts. hjortetaksalt 
1 ts. kardemommen 
75 gr. smor* 
65 gr. melis 
2 ~g 
i citronskal, hakked 
1 ss flode 
olie at koge i 

Giver ca. 50 kager 

Tordelerne sigtes og blandes med melis, tlg, flode og 
citronskal. Tils~tt smor. Kites koldt. Udrulles tynt, sk~res 
med kagesporre i striber ca. 3 cm brede, 10 cm lange. I midten 
laves ~t smidt, Mnden of deigen snoes gennem. Klejnerne koges 
lysebiune i dlien eller annet f~d~stoff. Tages op 

0

bg l~gges paa 
brunt papir. 

* Jo mere smor, desto vans~eligere at behandle. 

DENMARK 

250 gr. flour 
t teaspoon salt of hart's horn 
1 teaspoon cinnamoh 
75 gr. butter * 
65 gr. sugar 
2 eggs 
grated rind of ~ lemon 
1 tablespoon cream 
oil or lard for cooking 

Roughly 50 biscuits 

Sift flour, salt of hart's horn and cinnamon together, 
add sugar, eggs, cream and grated lemon rirrd. Knead the butter 
in. Note: It is important to keep mixtu~e cold while handling. 
Roll out thinly. Use a pastry-wheel for cuttipg into strips, about 
3 cm large, 10 cm long. With pastry-wheel make a slit in the 
middle of each biscuit, and turn one corne~ through the slit .• 
Cook biscuits golden in the oil or lard. When removing from oil, 
put on unsized paper which will absorb surplus fat. 

* Do not add tdo much butter as this makes the pastry 
difficult to handle. 



1250 g 

3/8 1 

190 g 

200 g 

125 g 

180 g 

75 g 

.,Zuberei tung 

- 8 -

DEUTSCHLAND 

Weihnachtsstollen 
***************** 

Mehl 

Milch 

Butter + 60 g extra 

Rosinen 

Zitronat oder Orangeat 

Zucker + 50 g Puderzucker 

Hefe 

Man st~lle 1000 g. Mehl warm in e~ner grosse~ Schlissel. Sodann die 
Milch, anwarmen ( dass sie nicht am Finger brennt). Man nimmt dazu 
eine etwas kleinere Schlissel und tut dann etwas Zucker hinzu und die 
zerkrilmelte Hefe. Dick mit Mehl bestreuen und warmstellen, bis die 
Hefe ttichtig gegangen ist. In dem warmgestellten Mehl macht man 
in der Mitte e ine Mulde~ in die man die Hefemasse gibt, Dazu kommen 
die flussig gemachte Butter und die sonstigen Zutaten, Nun verknetet 
man von der Mitte aus das Mehl mit den Zutaten bis ein lockerer, 
blasenschlagender Teig entsteht, Diesen Teig lasst man wiederum 
etwa 1/4 Stunde gehen, Dann verknetet man diesen Stollen mit den 
restlichen 250 g Mehl, formt'eine dicke 1 lange Platte und schlagt 
diese dann der Lange nach zu 2/3 ilbor. Backzeit etwa 1 - it Stunde. 
- Den noch heissen Stollen bestreicht man mit der restlichen Butter 
und bestreut ihn mit dem Puderzucker. 

1250 gr. 

4 dl. 

190 gr. 

200 gr. 

125 gr. 

180 gr. 

75 gr. 

ALLEMAGNE 

Tresse aux fruits 
***************** 

farine 

lait 

+ 60 gr, beurre 

raisins de Corin the 

cedrat confit 

sue re + 50 gr. suers 

levure 

glace 

./ . 
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Verser 1 kg. de farine dans un grand bol pour la laisser se 
rechauffer. Tiedir le lait. Dans un autre recipient . met-
tre un peu de sucre et la levure emiettee; saupoudrer de farine et 
laisser dans un endroit chaud jusqu 1a ce que la levure leve. Faire 
un creux dans la farine du grand bol et y verser la levure, puis 
190 gr. de beurre fondu et les autres ingredients. Travailler le 
tout jusqu'a ce que . la pate devienne legere et fasse des bulles, 
Laisser reposer t d'heure. 

Penda~t be temps, repandre la farine restante (250 gr.) sur la table 
ou sur une pianche; y deposer la pate et la travailler encore douce
ment. En former une longue bande dont on replie un tiers sur les 
autres 2/3 dans le sens de la longueur. Mettre au four tres chaud 
1 h. a 1 h.t • Retirer et, lorsque la tresse est encore chaude, 
1 1 enduire des 60 gr. de beurre restant et la recouvrir du sucre glace, 

1250 g 

3/8 1 

190 g. 

200· g 

125 g . 

180 g · 

75 g . 

Method 

GERMANY 

Christmas Fruit Loaf 
******************** 

flour 

milk 

but~er + 60 g extra 

raisins 

candied peel 

sugar + 50 g . icing sugar 

yeast 

Put 1000 g flour in a big bowl and leave£it to ·getwarm.Warm up milk 
(luke-warm) in another smaller bowl t6 which you add a little of the 
sugar, crumble yeast into it 9 and dust with a thickish layer of the 
flour. Put in warm place till yeast rises. - Make a hollow in the 
middle of the flour in the other bowl and pour yeast dough into it. 
Also add melted butter and all other ingredients. Fold gently over, 
and mould till dough has become light and shows bubbles, Then leave 
it for about 1/4 of an hour. Meanwhile you spread the remaining 
250 g of flour on your table - or a wooden board - place the dough 
into it and knead gently, Roll out to a long and thick layer, and 
fold 1/3 over the other 2/3. Bak e for about l - lf hour in a fairly 
hot eve~. - Then - when still hot - spread the remaining 60 g of butter 
over the whole top and dust with the icing sugar. 

********** 



Tostadas asturianas 

Postre popular de Navidad 
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ESPANA 

/ 
b6rtense unas rebanadas de pan blanco de 3 o 4 cm~ 

Pohgas~ a hervir la leche con un poco de canela si~ moler, de 
vainilla, de az6car y de corteza de lim6n. Deje~e enfriar, 

/ . . . / 
y remoJense en la leche las rebanadas, rebozandolas luego en 
huevo batido y dor~ndolas en aceite caliente con un poco d~ 
ma~teq~illa. Esc6rranse. las rebari~das y disponganse en una 
fuente de postre o d~ cris~al con borde. Cada rebanada se 
empolvorear~ luego con az~car y se rociar' con un jarabe de 
miel y moscatel. 

t 

Esta postre es esquisito. En N~vidad se preparan 
por adelantado grandes cuantidades para ofrecerlo a los 
invitados con una copita de vino. 

. . 
ESPAGNE 

Tostadas asturianas 

Dessert populaire pour Noel 

Coupez des tranches de pain blanc de 3 a 4 cm. 
d'epaisseur. Faites bouillir du lait avec un peu de cannelle 
en branches, vanille, sucre et zeste de citron. Laissez 
refroidir et faites tramper dedans les tranches de pain. 
Passez-les par de 1 1 oeuf battu et dorez-les aussit6t dans de 
l 1huile chaude melangee a un peu de beurre. Egouttez et 
dressez sur un plat a gateau OU cristal avec rebord. Sau
poudrez de sucre et arrosez chaque tranche d 1un sirop fait avec 
du miel et un peu de vin moscatel. 

Dessert exquis. Pour les fetes de Noel on pr~pare 
a 1 1 avance de grandee quantites car c 1 est ce qu 1 on offre aux 
invite~· cdrrime ' collation accompag:he d 'un peti t verre de vin. 



) 
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FRANCE 

Cardon au ,jus 

Enlever une a une les branches tendres et les diviser 
en trongons de 8 centimetres de longueur. Enlever tous les "fils" 
et plonger au fur et a mesure les morceaux dans une forte eau de 
citron pour les empecher de noircir. Les plonger ensuite dans un 
blanc compose ainsi: 

Melanger 25 grammes de farine a 4 cuilleree~ d'eau, puis 
mouiller avec un litre d 1 eau, ajouter 6 grammes de sel, le jus d 1un 
demi-citron et 2 ou 3 cuillerees de graisse de rognon de boeuf. On 
peut egalement verser dans le blanc un verre de lait. Faire bouillir 
ce blanc et y ajouter le cardon. y mettre egalement le coeur du 
oardon.soigneusement. decoupe en tranches. Couvrir la casserole; 
cuire a petite ebullition pendant deux heures environ. Egoutter les 
cardons cuits, le~ dres~er dans un legumier. Ranger par dessus les 
tranches du coeur du legume et napper le tout de quelques cu~llerees 
de fond de veau, brun reduit et beurre. 

FRANCE 

Stewed Chard 

(The plant itself is known as "cardoon" - and the edible 
part as "chard") 

Remove the tender stalks and break up into lengths of 
about 3 inches; after removing any stringy parts, place in a 
strong solution of lemon water to prevent them from discolouring. 
They should then be transferred to a liquid prepared as follows: 

Mix one o~nce of flour with four teaspoonfuls of water. 
Add: 2 pints of watar, 1 teaspoonful . of salt, the juice of half 
a lemon and 2 or 3 teaspoonfuls of suet. A tumblerful of milk may 
also be added. Bring to the .boil and. add the chard and the centre 
of the vegetable carefully sliced. Cover the pan and simmer for. 
about two hours Drain the chard when cooked a~d place in a 
vegetable dish~ Arrange the slices of the centre of the vegetable 
on top and pour over a few spoonfuls of concentrated veal stoc~ 
with a little butter added. · 
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1 KLA6 KLµa 

MLcr6 rt.Lf..6 µocrxapL x.aC 

Mt..00 XOLpLYO 
1 A cf X ex v o a crn: po fl 
µapOUALa (10 nEpCnou cJaAcXTEs) 

K A T A L K E Y H 

'A~oD CEµcxT(cJETE TeX ~UAACX ~axcfvou fl µcxpouf..LoD 
E:Tot..µaCETE T6v x.t..µa. ~rir... T6v CuµwvETE µE E:va fl 6u-o 
lipEµµuoL.a nou i;,UVETE cJTTjv" l;,ucr-rpa, TO &r..aTL, T6 ramipL, 

~t..f..ox.oµ{vo µa~v-ravo x.aC crTo TEAbs µLcro ~AuT(avL pC(L. 

:~E:pvETE x.aC &voCyETE. f.va E:vcx TeX ~uf..A.cx µs n:pocroxl'). x.o::C, 
~cf(ETE &n:o svcx x.ouTaf..ax.L ToD yf..ux.oD.yL6µLcrTJ x.aC Ta 

Tuf..Cy£TE µE npocroxl') -ref ~a(EiE os To Eva x.aTont..v -roD af..f..ou 
cJT"l')Y KaTcrap6f..cx. 'A~oD ~aAETE ouo x.ouTCXALEs ~ouTupo &n:6 
n:avw TeX cJKEn:aCETE µs EYCX ~cx~u nLaTO yt..a vcf µ1') KOUVT]~OUY 

x.a ( VcJTEpo:: µ8 -r6 x.cxn:ax. L -rT)i; x.aTCrcxp6f..cxs. "Aµa ~ri.&ouv x.cx ( 

xucrouv T6 vsp6 'rOUs WcJ'rE ycf EXOUY &prt.ETTj cJcXATcJa x.cfµVE'rE 
EYCX Wparo a0yoA.8µovo µs 2 KpOKOUs auywv KCXAcX K'rUnT]µEVOUs 

x.aC µLcr6 AEµ6vL xuµ6 rt.a( -r6 Couµ( 'rWY v-roA.µaowv rt.a( TeX 

nEpLXUVETE &~Cvov-rcfs -ra f..(yo cJTTjv ~WTLa. "EnEL'ra &n6 

µEpLKcX AEn-rcf µn:opEr-rE Va 0Ep~LpETE. 

* ·* * * * 
;• 

r.AAOt IIAPArEMII:TOL 

~~~~~~-~~~~~~~~~-~~!~!~ 
llO~EI/.: 

1 ra~o~ 4 rt.a( nf..lo0 KL.Ad 

MLcr6 x.Lf..o xLµa &n:6 µocrxapL 

ML.cr6 ~Au-rtavL pCGt 
2 x.pEµµvot..a ~Lf..ox.oµ£va 

1 XOV~TCX KO~KOUVcXpLCX 

1 XOV~Ta ~LAiJ cr-rcx~Coa 

- .- - -

1 n:dT~pL x.pcxcrC &crnpo 

µCa XOV~Ta ya~ETCX ~LA1') 
aAcXTL, nLn:EpL, ~ou-rupo 

f..Cyo µa·~v-rcxv6 

rt.a( 250 yp. KcXcJTCXVCX 
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K A T A ~ K E Y H 

K6~ETE <j;LAcX TeX XpEµµuOLCX xcx( TeX ~aCETE 0£ 

XCXT0ap6Aa va ~av~(crouv µt &vaAoyo ~OUTUpo, PLXVETE µ£0a 

T6v xLµa xa( &va:xaTWVE't"E XO'.AcX YLcX va µ1] 0~WALcX0T). 
11

0Tav 

anopO~rJCTT) T6 uyp6 xcx( napT) crxoupo xpwµa Tip00~E't"E't"E 1:6 

xpaa(, ;\(yn VTOµaTa, ;\(yo VEp6, T6 µarv't"av6, QAcXTL, TILnEpL, 
xa( 't"a svT60~Lcx 't"OU nouALou <j;LAoxoµ£vcx. 'AvcxxaTwvE't"E xaAa, 

/. ...< 6 ?'' , /."" 0XEnuCE't"E T11V XO'.T00'.p ACX xa~ O'.~LVETE vex 0Lyo~pu0T) EW~ O't"OU 

<J;TJ~n o xLµa£. T6 ~yaCETE &n6 Tr]v ~wTLa xanw£ CouµEp6 yLa 
va npo0~E0E't"E TrJV ya;\[Ta, µL06 ~AUTCavL p(CL µL00~paaµ£vo, 

xouxouvapLa xa( TrJV a't"a~Coa. "Exc:iE xacr't"cxvcx ~ToLµcx <J;nµ£vcx 

n µL0o~pcx0µ£vcx, TeX x6~ET~ <j;LAcX xa( ipo03ETETE OT6 0UVOAOV 
1:6 OTIOLOV &vaxCX't"WVE't"E XO'.AcX xa( av ELVCXL TIOAU nuxv6 npocr~ETE't"E 

A(yo v£po n xpcx~( yLa va civcxL µcx;\ax6. 

'AACXTOTILTIEpWVETE T6V ya;\o ECTWTEpLxwg xcx( yc:µ(CETE 

onw~ xa( T6 µ£pos TOU 0Tr]%ous, pa~ETE T6 µEp0£ Tf]~ XOLALCTs 

xaC ~aCETE 0't"6v ~oupvo a~ou T6v 0XETicX0ETE µt ~E't"Es Aapo( 

n µ£ ~OUTUpwµ£vo xcxrnC YLcX va µn ~Epcx~n CTT6 <j;r')crLµo. 
11

0't"CXV 
<J;TJ~n, &~aLpELTE TC~ xAwcrT££, TEµaxCCETE T6v yaAo at nLaT£Aa 
xa( 0Ep~(pETE yupo TrJV y£µL0L. Mt TrJV 0cXAT00'. nou ~a unapxTJ 

,. 6 " TIEPLXUVETE T OAOV. 

* * * * * * 

G R E C E 

Chou farci 

1 kg, de viande hachee 
(~ kg. de veau et~ kg. de pore) 

1 chou blanc ou si vous preferez 
des laitues (a peu pres 10 salades) 

P R E P A R A T I 0 N 
=============~======= 

Apres a voir blan C' b. i l e s feuilles du chou ou des laitues, 
preparez votre viande hachee. C'est-a-dire petrissez-la avec un ou 
deux oignons coupes tres f i n , du sel, du poivre, du persil (coupe 
tres fin) et pour terminer ajoute z i tasse do riz. Ouvrez ensuite 

.. . I . .. 
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tres attentivement une a un~-1~~ - feui~les du chou et mettez dans chacune 
d'elles la valeu~ d 1une cuiller a cafe de la ~i~rtde que vous venez de 
preparer ; roulez la viande dans la feuille et disposez dans la cocotte, 

Apres avoir ajoute deux cuillers de beurre sur le tout, fermez 
la cocotte . avec un~ assiette creuse que vous aurez soin de presser ~fin 
que le contenu ne bouge pas ; posez sur 1 1-assiette ·le couvercl·e de la 
cocotte, Quand la cuisson est terminee et qu 1 il y E!- assez de jus, faites 
une sauce avec deux oeuf.s et ~citron en ajoutant aussi le jus ; versez 
la sauce et mettez de ·nou¥eau' le tout sur le feu, quelques minutes seule
ment. Puis servez. 

**** '* 

Dindon farci 

~~~!_!~E~S~~-~~-g~~~~ 

1 dindon de 4 kg. ou plus 
t kg. de veau hache . 
2 oignons coupes en tres 

petits morceaux 
l poignee de pignons (amandes 

de porrime de pin) 
l poignee de raisins secs 
l verre de vin blanc 
1 poignee de panure 
du sel, du poivre, du beurre, 
tres peu de persil ha~he 
250 gr, "de marrons 
~ tasse de riz mi-cuit 

P R E P A R A T I 0 N 
===================== 

Coupez les oignons en petits morceaux, mettez-les sur le feu 
quelques instants avec un peu de beurre, ajoutez la viande hachee et 
melangez le tout, Quand la viande a absorbe tout le jus et qu 1elle com
mence a brunir, ajoutez le vin, tres peu de s2uce tomate, un peu d 1 eau, 
du persil, du sel, du poivre, le foie et les rognons du dindon coupes en 
petits morceaux. Melangez a nouveau, couvrez la casserole et laissez 
chauffer sur feu tres doux, jusqu'A · ce que la viande cuise, Retirez ce 
melange un peu juteux, puis ajoutez : la panure ' les pignons et les 
raisins secs, ainsi qu 1une demi-tasse de riz mi-cuit. Tenez egalement 
les marrons mi-cuits, coupez-l~s en petits 1norceaux et ajoutez-les a 
l'ensemble. Melangez bien le tout et, si necessaire, ajoutez un peu de 
vin ou d 1 eau pour que la masse devienne plus molle. 

Mettez du sel et du poivre a 1 1interieur du dindon, remplissez
le de la farce obtenue et recousez. Mettez~le au four apres 1 1avoir re
couvert de lardons pour qu 1il ne seche pas. Apres cuisson, otez les fils, 
co~p~z le dindon en morceaux, separez la farce et arrosez le tout de jus. 

' 
, . 

* * * * * 
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ITALIA 

MENU DI NATALE 
**************** 

Tortellini in brodo 

Crestini di fegatici di pollo 

Salata verde 

Faraona arrosto 
Dolci : Panf orte di Siena 

Torr one 
Gelato di mandorle tostate 

Tortellini in brodo (20 per persona) 

Ingrecrienti per il ripieno (per quattro persone) 

una fetta di vitello gr, 150 
prosciutto crudo II 50 
mortadella II 100 
midollo " 50 
meta petto di ca pp one 0 di pol lo 
parmigiana grattugiato gr, 50 
1 uovo 
sale 9 ~oce moscata 

Ingredienti per la pasta 

farina bianca r. 500 
5 uova 
brodo di c~ppone o di pollo 

Cuocere nel burro la fetta di vitello. Tritarla finissima 
con jl prosciutto 9 la mortadella e il petto di cappone, Aggiungere 
il midollo 9 precedentemente schiacciato con una forchetta, 1 1 uovo 9 

il parmigiano 9 il sale e un pizzico di noce moEcata. Se riuscisse 
troppo asciutto aggiungere un altro uovo. Amalgamare bene gli 
ingredienti. 

Mettere sulla spianatoia la farina disposta a fontana 9 

rompervi nel mezzo le uova e impastare; lavorare la pasta per circa 
15 minuti; con il matterello tirare una sfoglia dello spessore di 
circa 2 millimetri. Chi teme di non riuscire a tirare una sfoglia 
sola ne faccia varie piu piccole dividendo la pasta in due o tre 

. pezzi, tenendo 9 mentre si tira una sfoglia, gli altri pezzi di pasta 
ben coperti da un tavogliolo, Con un bicchiere del diametro di tre 
o quattro cm. ricavare dei tondi sui . quali si pone un cucchiaino 
del ripieno. Piegarli a meta formando una mezza luna e premere i 
bordi 9 prendere le due estremita e riunirle. 

Versarli nel brodo bollente 9 rimestarli con delicatezza e 
lasciarli cuocere per qualche minuto, Si contano 20 tortellini per 
persona, 

Si possono anche servire asciutti, cioe cotti in acqua 
bollente e salata e conditi con burro e parmigiana. I tortellini 
possono conservarsi qualche giorno. 

./. 
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ITAL IE 

MENU DE NOEL 

*********"* *"(-** 

Consomme aux tortellini 

Emince de foies de volailles 

Salade verte 

Pintade r&tie 

Dessert : Pain de Siene 

Gateau Torr one 

Glace aux amandes grillees 

Consomme aux tortellini (20 tortellini par personne) 

Ingredients pour la farce des tortellini 

une tranche de veau 
jambon cru 
mortadelle 
moelle 

gr. 

" 
" 
" 

la moite du_"blanc" (filets) 
d 1une dinde ou d 1un poulet 

(pour 4 personnes) 

150 
50 

100 
50 

parrnesan rape 
1 oeuf 

gr. 5C' 

sel, noix de muscade 

Ingredients pour la p&te 

farine blanche gr. 500 
5 oeuf s 
bouillon de dinde ou de poulet 

Pa~ser la tranohe de · veau dans le beurre chaud, puis 
hbcher fin -avec le jambon, la mortadelle et le blanc de.volaille. 
Ajouter la moelle une fois melanges a la fourchette avec l'oeuf, 
le parmesan, le sel et un peu de noix de muscade. Si ce melange est 
trop epais, ajouter un oeuf. Bien melanger taus ces ingredients. 

Sur la planche, disposer la farine en forme de fontaine 
au milieu de laquelle vous mettez les 5 oeufs. Travailler cette pate 
pendant 15 minutes env, L'etendre avec le rouleau a pate en une 
grande feuille de 2 mm. d 1 epaisseur 9 sinon proceder en trois fois 
en prenant bien garde de couvrir la p2te en attente avec un linge 
afin que 1 1 air de la seche pas. Au moyen d'un verre de 3-4 cm. de 
diametre, decouper des rands de pate .sur lesquels vous poserez 
une cuilleree du melange. Replier la pate en deux pour former une 
demi-lune (en rabattant les deux coins) ou en quatre en forme de 
berlingots, 

Jeter dans le bouillon tres chaud ; remuer d&licatement 
et laisser cuire quelques minutes. On compte 20 tortellini par per
sonne. 

Si on ne ai§pose pas de bouillon de volaille 9 preparer 
a 1 1 eau chnude salee et ajouter beurre et parmesan. 

******* 



) 

- 17 -

JUGOSLAVIJA 

y 

C E S N I C A 
************* 

Dvije stotine grama bra~na i 6etiri jelovne ka~ike 
ulja se stavi u jednu posudu. To se dobro izmejsa i po potrebi 
doda mlake vode u koju se stavi ne~to soli. Sve se to dobro 
izmjesi. Testa, ne smije biti pretvrdo, ina~e se ne mo~e razvu6i. 
Kad je gotovo, podjeli se na 5etiri jednaka dijela i ostavi 
petnaest minuta pokriveno ria toplom mjestu. Zatim se razvu~e 
jedan po jedan, ~to tanje, preko ~itavog stola (Krajeve odrezati, 
od kojih se kasnije mogu jo~ dva lista razvu6i). Ti listovi se 
moraju dobro osu~iti 1 a zatim i rezati prema velicini pleha. 
Pleh se nama~e i stavi prvi osu~eni list. To se pospije sa ~ec~rom 
i mlevenim orasima (ne suvi~e). Sada se i drugi list stavi i 
pospije sa ~e6erom i rozinama. Tako se to redja dok se svi listovi 
ne upot~ebe. Ne smeta ako predju visinu pleha. Izmedju svakog 
lista se malo sa uljem poprska. To se polako pece na niskoj 
temperaturi. 

Po narodnom obi~aju, sece se ~esnica u toliko komada, koliko ima 
clanova u porodici ili njima najblizima, kojima je komad ~esnice 
namjenjen, Kod stavljanja u pleh, stavi se.jedan nov~i~. To djeci 
~ini veliko zadovoljstvo ako.pronadju nov6i6 u svom komadu ~es
nice. 

YUUGOSLAVIE 

y 

CESNICA ( Tchnesnitza) 
********************** 

Bien melanger dans une jatte 200 gr. de farine et 
4 cuillerees a soupe d 1huile. Ajouter un peu d 1 eau tiede salee 
si necessaire pour obtenir une bonne consistance; la pate doit 
etre bien elastique. Partager la pate en quatre parts egales et 
la laisser reposer 1/4 d 1h, en un endroit tampere. Sur une nappe 
saupoudree de farine rouler un des morceaux et 1 1 enduire d 1 huile, 
puis 1 1 etirer jusqu 1 a ce qu'on obtienne une surface transparente, 
Couper les extremites plus epaisses des feuilles de pate etiree, 
en refaire une boule a etendre ~ nouveau. Lorsque une feuille est 
etiree, la laisser bien secher et l~ decotiper de la grandeur de la 
plaque beurree allant au four, Saupoudrer d 1 un peu de sucre et de 
noix pilee tres finement, deposer la feuille suivante en ajoutant 
quelques raisins secs jusqu 1a ce que toute la pate etiree en 
feuillets tres fins soit empilee. 

. .· 
Asperger l 1appareil de quelques gouttes d 1 huile et passer 

au four. On coupe le gateau en autant de morceaux qu 1il y a de 
membres de la famille. Comme pour les couronnes des rois, on dis
simule un ecu. 
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NEDERLAND 

K ~ R S T K R A N S 
******************* 

Ben'odi gdhe den 

~ ... 

250 g, feuillet6-deeg van een goede kwalitieit. 

Voor hat vulsel : 125 g, gepelde en van sc~il outdane 
amandelen 

125 g, suiker 
t ei 
geraspte schil van ! citroen 
50 a 75 g, geconfijte rode vruchtkes 

( gehal vee:ird) 

Voor de garnering :· wat abrikozenjam, verdund met iets 
warm water 
enkele rode en gro~ne geconfijte 

· vruchtjes dennengroen 

Men rolt het deeg uit tot een lap van 1/4 cm. dik en een 
breedte van 12 cm, Leg hierop de "amandelpers", waarvan men rollet
jes hesft ~emaakt van ca. Ii cm. dikte. Bevochtig 6~n lange zijde 
yan de reep met water, Sla het deeg om het vulsel, Vouw aa~ de bei
de uiteienden het · deeg om, zodat het vulsel goed ingehuld wordt. 
Geef het geheel nu de vorm van een krans 9 leg deze op een met wa
ter bevochtigd bakblik en bestrijk hem met geklopt ei. 

Schuif het bakblik midden in den kouden oven en bak de 
krans bij goede hitte (250°c) in 30 a 35 min. goudbruin en gaar. Laat 
het gebak nog 10 min, in de uitgeschakelde oven staan; neem de krans 
van het bakblik 9 als hij enigszins bekoeld is, Ventilatiekleppen 
gedurende het bakken dicht houden. 

Voor het bereiden van "amandelpers" gaat men als volgt te 
werk; Maal de opgegeven hoeveelheid gepelde en van hun schil out
dane arnandelen (voor het malen even laten drogen); meng ze met de 
suiker, het ei en de geraspte citroenschil tot een samenhangende 
massa. Maal deze massa daarna nog 1 of 2 keer door de amandelmolen. 
Bewaar amahdelpers goe~ gesloten. · 

Amandelpers wordt geuriger 1 wahneer het enige weken van te
voren wordt bereid~ Evtl, kan de amandelpers ook kant en klaar 
worden gekocht, waa~<lan echter nog wel het ei en de geraspte 
·citroenschil moet worden toegevoegd. 

Alvorens met het maken van de rolletjes amandelpers te 
beginneR, wordt de massa vermengd met de gehalveerde rode· ~ruchtjes, 
en daarna ui tgerold tot een. d'ikte van ca. 2! cm. • · 

Als de krans is afgekoeld, wordt hij bestreken met een 
dunne laag gez~~fde abrikozenjam, verdund met een'~eini~ warm water, 
waarna men hem versierd met rode en grbene geconfijte vruchtjes en 
evtl. wat dennengroen. 

./ . 
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PAYS-BAS 

COURONNE DE NOEL 
****************** 

250 gr. de pate feuilletee 

Pour la farce : 125 gr. d 1 amandes emondees 
125 gr. de sucre 
1 jaune d'oeuf 
zeste d'un demi-citron 

50 a 75 gr. de fruits confits coupes en 2. 

Pour la garniture : un peu de confiture d'abricots 
passee et delayee avec un peu d 1 eau 
chaude; 
quelques fruits confits rouges et verts; 
si desire 9 un miniscule rameau de sapin. 

Etendre la pate en une feuille de 2 mm. env. d 1 epaisseur 
et de 12 cm. de longueur. Disposer dessus la pate d 1 amande en petits 
rouleaux de 2 cm. t d 1 epaisseur. Mouiller d 1 eau une petite bande 
de pate dans le sens de la longueur pour bien envelopper la pate 
d 1 amande; fermer les deux bouts en repliant la pate. Donner au tout 
la forme d'un anneau que vous placez sur une plaque prealablement 
humectee d'eau. Dorer le avec du jaune d'oeuf. 

Placer la plaque au milieu du four froid. Cuire a 250°c 
env. de 30 a 35 min, Laisser encore 10 min, dans le four debranche; 
enlever la patisserie de la plaque quand elle eat un peu refroidie. 
1 1 ouverture de ventilation doit etre fermee pendant la cuisson. 

Preparer la pate d'amand~ comme suit : Raper les 
amandes emondees; melanger au sucre, a l'oeuf et au zeste du citron 
jusqu 1 a ce que la masse soit bien liee. Ensuite, passer encore une 
OU deux fois dans le moulin a amandes. Conserver cette pate bien 
enfermee. Elle est plus savoureuse si elle est preparee quelques 
semaines a l'avance. On peut aussi l'acheter toute prete 9 sans 1 1 oeuf 
~t le zeste d~ citron bien entendu qu~il faut ajouter. 

Incorporer a la pate d'amande les fruits confits rouges, 
coupes en deux 9 avant de faire les rouleaux. 

Quand il est bien refroidi 9 recouvrir l 1anneau d'une mince 
couche de confiture d'abricots puis garnir de fruits confits rouges 
et verts, et eventuellement avec quelques rameaux de sapin. 

* * * * 



BORDS~ABE~BAKKELS 

***************** 
2 egg 
2 s. s. flote 
250 gr. sukker 
500 gr. hvetemel 
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NORGE 

250 gr. smor eller margarin 

Vi sp eggen () , flot e n og au kker.et .godt sammen, e lt saa 
v eks e l v i b i de t s ikte d mel oi d~ t utb~skede smor. Kjevl deigen 
u t s aa tynt som mul i g , skj 'r de i gen i litt lange, r e tte stykker, ca. 
2 om bre de , l egg diss e paa s mu r t p late og stek dem lysegule. Naar 
de e r stokt legges en stripe a v fH lgende rare midt paa, og kakene 
s e tt e s i l unken ovn for aa torke s : 

3 eggehviter 
250 gr, skollet e , malte mandler 
250 gr. sukker 

Vi~p eggehvitene stive, ha i de ska all e te,- malt e mandler og 
sukkeret, 1 egg e n ~tripe av roren midt p~a d~ stekte bordstablene. 

NORWAY 

2 eggs 
2 t~blespoons cream 
250 gr, sugar 
500 gr. flour 
250 gr. butte r or margarine 

B .. at eggs , c r e am a nd suga r we ll, stir in sifted flour 
alte rnativ ly with butte r . (R c i p e c a lls for unsalt e d butter). 
Roll out a s thinly a s possib l e , cu t into rectangular pieces, about 
3 c m l a r ge , 10 - 1 ) cm long , using a pastry-wheel. Place biscuits 
on greas e d baking- shee t a n d c ook until pale yellow~ When cool, 
put a finger's brea dth of the almond paste in the middle of each 
biscuit and put back into oven (very slow) to dry. 

Almond paste 

3 egg whites 
250 gr. minced and blanched almonds 
250 gr. sugar 

Whip egg-whites until fluffy, add almonds and sugar. 



Wihnachtstorta 

Zutaten 

Zur FUlle 

Zubereitung 

Fti.lle 
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OSTERREICH 

5 dkg Fett, 2 Dotter, l Leffel Honig, 30 dkg Mehl 
mit a bisle Backpulver, l Pakle Vanillizucker, 
1/8 Liter Wasser,. Schnee von 2 Klar. 

Griebene Nuss, a bisle Punschessenz 1 a paar Rosina, 
f~ingeschnittne Dattla und Figa. 

Fett, Dotter und Honig werdand guat verru hr t , 
na chher gibt ma des mi t Backpulver vermi s chte Mehl 
dazua , den Vanill i zucker , den in Wassa aufgel osta 
Zucker , zletzt da Schnee . In a Tortafurm backa. 
Am nagst$.. Tag d ' Torta zwoamo l durchs chnida und mi t 
der Fill.le wia as unto stot belega , oba mi t Mar
melade bestricha und gstolzne Nuss drufstreua. 

D'Nuss tuat ma mit Punschessenz tranka, zukera, 
d 1 Rosina, Dattla und Figa darzugea, 

.AUSTRIA 

Fancy Christmas Cake 

Ingredients 

Filling 

Preparation 

Filling 

50 g butter, 2 egg yokes, 1 spoon honey, 300 g flour, 
a pinch baking-powder, l small packet vanilla sugar, 
1/8 l water, 2 whipped egg white8. 

Grated nuts, a few drops punch essence, some 
raisins, thinly cut dates and figs. 

Mix together the butter, yokes and honey, add flour 
(Mixed ~ith baking powder), vanilla sugar, and 
lastly the stiffly whipped egg white. Cook in 
baking tin in moderate oven. Next day cut cake 
horizontally into three layers and spread filling 
as indicated below, Cover up the top with jam 
and sprinkle with grated nuts. 

Soak nuts in punch essence, sweeten and add raisins, 
dates and figs. 
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SCHWYZ 

SCHLUUFFERLI 

************ 

Dr Teigg, da i' dam Rezapt a~ggah isch, wird uf drei 
Milimeter Dicki uustr5hlet, es warde Raohtegg gsohnitte vo zah 
Santimeter Langi u vier Santimeter Breiti. I dr Mitti wird e 
Schlitz gmacht, Eis and vom Raohtegg wird dur da g5ffnet Schlitz 
durezoge u dr Teig i der Form i heisse uusglahne Ancke zum Bachohe 
gleit bis er schUn bruun isch. 

D's Rezapt heisst: 

Acht Eier uufsohlaa u guet'durechlopfe. 
Es bitzeli Milch driischutte un es halbs Kilo Zucker 

driiga. E grapseti Zitronerinde biifuege u z 1 ganze zame mit emene 
Kilo Mehl u 250 Gramm halbdunnem Anke guet dureohnate. 

Dr Teigg wird i der Form a halbi Stund rueje glah, 
naohhar wird er uusgwalzt, gsohnitte uni der beschribene Form 
baohchet. 

SUISSE 

SCHLUUFFERLI 

*"~**"~******* 

La pate utilisee dans oette reoette doit etre aminoie 
au rouleau a pAte, a 3 mm., puie deooupee en ~ectangle~ _ d~ 10 om. 
sur 4 cm. Au milieu de chaque rectangle, on pratique une fente 
par laquelle on passe un des coins. Placer ces rectangles sur une 
plaque beurree que 1 I On met BU four j 1 1 y lais:ser j:µ_'sqµ 1 a Ce qu I ils 
~oient bien dor~s. 

La recette en est la suivante : 

Battre ensemble huit oeufs. Y ajouter un peu de lait 
et une livre de sucre ainsi que le zeste d'un citron. Bien petrir 
le tout avec un kilo de farine et 250 gr. de beurre bien malleable. 
Laisser reposer,ootte pate une demi-heure sur la plaque, puis pro
ceder oomme indique ci-dessus. 
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SVERIDGE 

JULPEPPARKAKOR (ca. 250 stk) 
************** 

3 hg ma r gar in eller 
5 dl soaker 
1 dl sirap 
2 dl vat ten 
1 msk ingef~ra 
1 msk kanel 
1 msk mejlikor 
1 rnsk bikarbonat 

smor 

1.6 1 (8 hg) vetemjol 

Ror margarin, sacker ooh sirap smidigt. Tills~tt 
vatten, kryddor ooh bikarbonat ooh arbeta in mjo'-let. Arbeta upp 
degen paa bakbordet. Laat degen vila over en natt. Kavla ut 
den tunt ooh t a g ut kaker me d maa tt. Gr~dda dem i varm ugn 
(250°). Gr~ddningstid omkr. ?-3 min. Laat kakorna kallna paa 
plaaten. 

SWEDEN 

300 gr. margarine or butt e r 
5 dl sugar 
1 dl treacle 
2 dl water 
1 tablespoon ginger 
1 11 cinnamon 
1 11 ground cloves 
1 11 bicarbonate of soda 
800 gr. flour 

Stir together margarine, sug2 r and treacle until smooth. 
Add water, spices and bica rbonate. Add flour a nd knead the 
dough well, preferably on the table. Let rest ove rnight. Roll 
out thinly e nd cut out biscuits in the shape wanted (a glass will 
do nicely). .Cook in hot oven (250°) for 2-3 min. Let biscuits 
co 1 on baking sheet before removing, , 
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UNITED KINGDOM 

Christmas Pudding 

:l 2 lb. beef suet 
2 oz. flour 
1 lb. raisins f 1 lb. mixed peel 
f a grated nutmeg 
f oz. mixed spice 
2 oz. ground cinnamon 
1 gill of milk 
1 wineglassful of rum or brandy 
t lb. breadcrumbs 
t lb. sultana s 
i _lb. currants 
Juice and peel of 1 lemon 
2 ozs. dessicated coconut or shredded almonds 
4 eggs 
a pinch of s?-l:t 

Method : Skin the suet and chop it finely. Clean the fruit, 
stone the raisins, finely shred the mixed peel; chop the 
the lemon peel. Put all the dry ingredients in a basin and mix 
well. Add the milk, stir in the eggs one at a time, add the rum 
or brandy and the strained juice of the lemon. Stir the 
whole thoroughly for some minutes, so that the ingredients are 
well blended. Put the mixture in a well-greased basin or a 
greased or floured pudding cloth. 

Boil for about 4 hours, or steam for at least 5 hours. 
Sufficient for 8 or 9 persons. 

Welsh Cakes 

Take : 10 oz. plain flour, 3 oz. butter, 1 oz. vegetable 
fat, 2 eggs, 3 oz. brown sugar, 3 oz. currants, l · lemon, teasp. 
baking powner, milk, nutmeg. Sieve flour, baking powder, rub in 
fats. Add currants, grated lemon rind. Dissolve sugar in 
2 tablesp. warm milk. Add egg yolks, pinch nutmeg, lemon juice. 
Mix this with dry ingredients and beaten whites, knead to dough. 
Roll, cut in rounds; cook on greased hotplate 4-5 mins a side, 
turn often. 
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AUNT AGATHAts COLUMN 

Dear Aunt Agatha, 

I have r e ceived the following communication from a 
friend in England, which I feel may be of interest to your 
English readers. It also occurred to me that it would be 
interesting if one of CERN's statisticians could be prevailed 
upon to produce a similar document, so that a comparison could 
be made between the situation existing at the present moment 
in the "old country", and our Organization. 

"Jesting Pilate" 

"Disenchanting though they may be, these figures appear to 
represent the situation that you and I must face todayg 

Population of the United Kingdom 

Less people aged 65 years and over 

Balance 

Less people aged 18 years and under 

Less people working for the 
Government 

Less Armed Services 

Less people in Nationalised 
Industries and those on 
p e rpetual strike 

Less : In hospitals, asylums 
and football pools 

Balance 

Balance 

Balance 

Balance 

Balance 

Less Spivs and those who just 
won 1 t work 

Balanc e 

Less In gaol 

50,000,000 

12 1 000 1 000 

37,000,000 

17 1 000 1 000 

20,000,000 Left over to work 

10 1 000 1 000 

10,000,000 Left over to work 

2 1 2 00 2000 

7,500,000 Left over to work 

7,300,000 

200,000 Left over to work 

126,000 

74,000 Left over to work 

62,000 

12,000 Left over to work 

11,998 

2 

TWO : You and Me. And YOU had better get down to it, because I'm 
getting tired and fed up with running the country all by myself." 

Dear Pilate, 

Your suggestion has been officially transmitted to the 
Efficiency Committee which will send us a report on April 1st, 1 961, 

Auntie. 



Chere Tante Agathe, 

Dans 1 1 espoir que vous avez quelque pouvoir sur les 
personnes chargees du parking, je vous envoie une photo pour 
vous montrer que j 1en suis reduit a garer ma voiture dans le 
couloir devant mon laboratoire. Heureusement, je ne travaille 
pas au dernier etage·du batiment de 1 1Administration, oar on 
me ferait peut-etre des hi9toires en voyant ma "500 11 dans 
1 1ascenceur. 

Comma tout lo monde ne peut pas faire comme moi, je 
vous suggere de faire installer des passerelles menant aux 
divers toits plats que 1 1on utiliserait comme parkings. 
Avantages de ma proposition g pas besoin de diminuer le peu 
de verdure que nous avons encore, utilisation d'un toit sa'.ns 
cela improduotif, eoonomie de construction de vrais parkings. 
Pourriez-vous soumettre oette idee a qui de droit ? 

Paul Hysson 

Cher Collegue, 

Je m1en oocupe, mes experts vous repondro~t dans 
le prochain numero. 

Tante Agathe 

J 
j 



... 
,. 

ARRIVEES 

Ul.e:pt. 
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ARRIVALS 

BLAHA Horst, Allemagne 
FRANCESCHI Michel, France 

SC 
STS 
SC de JONGE Samuol 9 Pays-Bas 

JORGENSf:N Frank 9 Danemark 
LOCHON Suzanne, France 
NLARCER Peter, Grande-Bretagne 
NANNI Franco 9 Italie 

SC 
AD/Pers. 
STS 

Oct, 

PFLillJ.IM Herbert 9 AllATY1.agne 
·WEISSKOPF Victor, E.U, 

BLANC Louis, Suisse 
FRIGERI Gerald, Suisse 
GUILLET Joseph, France 
NIEMANN Fritz, Allemagne 
PETDR John, Grande-Bretagne 
SWOBODA Eric, Suisse 
VRIENS Floris, Belgique 
WENWIESSER Rotrand, Allemagne 

SC · 
PS 
DG 

PS 
AD/Pers 
PS 
AD/Pers. 
DG/PI 
STS 
PS 
SC 

Nov, BELL John, Grande-Bretagne TH 
BELL Mary (Mrs) ti PS 
CONUS Hubert, France SB 
G~RMAIN Andra, Belgique STS 
MANDE Eugene, France PS 
ZACHAROV Basil, Grande-Bretagne SC 

~.lEPARTS · DEPARTURES 

Sept. ALBRECHT-HESS Barbara (Mrs) PS 
BjRTOLI Giuseppe · SO 

· GEJ.iJTNER YV'olfg:ang (Prof.) SC 
JAMES Frank PS 
DU PASQUIER Roger PS 

Oct. KLUYVER Jan SC 
LATHION Andre SC 
VERSACE Diacomo PS 
PYPSTRA Rienk 9 Pays-Bas SC 

Nov. FUBINI Sergio TH 
PET:GR John DG 
SUGDEN Richard SC 
BUSH Henry SC 
FREDRIKSSON Olof SC 

Welcome l 
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M ARIA G ES 

WEDDINGS 

M. ARBET Maurice, Fr. a opous e Mello Denise SULZER, le l0.9,60. 
M. FABBRI Emilio, 0 S], a epouse Melle J.M. WOODTHORPE, le 3.9.60. 
Dr. ESTRUP Peder, SC, a epouse Mlle Faisa FAWAZ:, le 15. 9 .1960. 
Mlle PASTROUDIS Marie-Thurese, a epouse M. B. DIGONNET, le 3.9.60 
M. THORNHILL Leslie, PS, a epouse Mlle S. MOOS, le ~9.1960. 
M. SPECHT Manfred a epouso Mlle . ~.A. WEBB, le 29.9.1960. 
M. VAN DER LANS Johannes, STS , a epouse Mlle L. GRAF, lo 30.9.60. 
Mlle POLLOCK Kathleen , AD , a epouse M. Rayniond MEIER~ le ·20.10.60. 
M. THILL Roger, PS, a opouso Mlle Marie-Nelly MALEVE, le 15.10.60. 
Mlle RUFFINONI Anne-Marie, a epouso M. Michel NICOD, lo 22.1~.60 
M. DE JONGE Samuel, SC, a epouse Mlle Johanna ROEL.ANDS, le 29,10 0 60, 
M. MASCAS Kenneth, STS, a opou se Mlle Marijko KAPPELLE, le 21.11.60. 

N A I S S A N C E S 

B I R T H S 

VIEIRA Monique, nee lo 21. 8.60, fille de M. John V. (SB) 
AUFFRET Yasm_ick, no le 28.8. 60 , fils de M. Gildas A. (SB) 
DICK Isabelle Caroline, nee lo 18.B.60, fille de Mme Simone D. (ADM) 
GENTIL Ver,.mique, nee le 22. 8 ~60, fille de M. Reno G. (SB) 
LOOTEN Michela, nee lo 4.9.60, fille de M. Andr e L. (SC) ~ 
LAROUR Marie-Chri stine~ nee l o 1,9.60 , .fi lle· do .M. Gerard l:J~· (SB) 
SCOTT Martin Robert, no le 15.9.60, file do M. Donal d S. (SC ) 
LAPOSTOLLE Benodicte , noo lo 21.9.60 , f i l l e de Dr . ~i orre L. (PS) 
HAUSHERR Cornelia, noo lo 21.9.60, fi llo de M. Paul H. (SC) 
COLLET Patricia Yvett o, nee lo 25.9. 60, fil l G de M • . Piorr0 C. (PS ) 
TOFF.ANO Christina, noo le 25,9,60, fi l lo do M. Otyor:i,no T. (SC) 
HARTING Elisabeth, noo lo 30.9.1960, fi l lo du Dr . Dirk H. (SC) 
REINHARD Annette, noo le 8.10.1960, fille du Dr . Hans P, R. (PS ) 
GRU Marco Alfonso, no lo 28.9.1960, fils .do M. Guido G. (SB) 
PAILLARD Sophie, noo lo 22. 9.1960, f illo do M. Goorgos P. (PS ) 
JULLIARD Anne Marthe Camill o , nee le 27 . 9. 1960 ,_ f ille dG M. Fr. J.(DG) 
ROBIN Beatrice, nee lo 1.10.1960, fi l l e de M. Albert R. (SB) 
HOSSAIN Bulbuli, nee lo 10.10,1960, fi lle du Dr . Anwar H. (DG/SC) 
ROUTIJL Monique, noo lo ~0.11.1960, fi l l e de M. J acquos R. ( SB ) 
Z.ANOLIN Dani ela-Annamaria, neo l o 7.11.1960, fi llo da M. Giovanni z. (PS) 
BAGAGLIO Tatiana, nae .le 25.11.1960, fi llo do M. Augusto B. (.AD/PE) 
SOLINAS Anna, noo 10 22.11.1960, fil le du Dr . Ludovico S. (SC) 
MALAVALLON Joello, n6o lo 25~11.1960 , fillo de M. Mau r ice M. ( SB ) 
FOUILLOUX Pascal Roge r Henri, ne l e 28 ,10.1960, fils de IVI, Henri F.(Adm) 
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Du point dG vue matrimonial et de la cigogne, 
1 1annee 1960 fut satisfaisante 

MariagGs 

Naissances 

52 
101 

Nos felicitations reit6rees et nos encouragements 
a taus et a toutes pour 1961. 

Pensee d'un infirmier •••..•. 

Jene me souviens qui a ecrit, ••••••• 

J•avais mal a la t@te 
J 1etais las, j•aurais voulu dormir ••• 
Toi, tu me faisais f@te 
Croyant me faire plaisir •• , 
Dans un geste charmant 
Soudain tu me donnais 
Tes deux levres routines ••• 
Sans songer un instant 
~ue je ne desirais 
~~u 1 un cachet d' aspirine •• , 

Le Toubib las 


