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ïM . â$stia  p lus forte d es r ich es com pagnies faisant affaires
Lw R ésu lta t des n ouvelles affaires faites en 1912 : $ 11, 121, 424 .00 . A ugm en­

tation considérable sur le s  affaires faites en 1911.
Le taux des dépenses est encore le plus bas possib le, e t  il est 

é lev é  que l ’est ce lu i des autres com pagnies C anadiennes.
L’a c tif  s ’é lèv e  m aintenant à au delà  $20,000,000.00, et le  sur­

plus à  presque $4,000,000.00.
La com pagnie tien t toujours à garder son unique record, celui de n ’a­

voir depuis sa  fondation il y  a quarante-quatre ans, jam ais perdu un dollar  
appartenant à  ses A ssurés.

U n résum é m ontrant le  progrès de la  Com pagnie par périodes 
d écen nales e s t  des p lus in téress

r m au Canada(ç «
gt! t  t

bien moine.msn  •mà
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ante.
f l ' r lASSSURANCES

ACTIF
#  i

REVENU SURPLUS ENANNEE
VIGUEUR

S

,7s
1 5 ,5 0 6  

1 7 6 ,3 3 8  
614,951  

1,391,098
3,700,565

1 2 ,2 4
4 2 3 ,5 9

1 8 7 2  
1 8 8 2  
1892 
1902
1912

$ 5 ,5 0 4 ,4 7 8
16,122,195
34,468,920

$ 3 2 ,1 1 6
166,930

480,935

V
ÿ # 2,235,384

6,441,565
20.071.345 3. 600. 75677. 921.144
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J ’ai beaucoup de plaisir, en même temps 
qu’ en vous offrant cette publication, de vous 
dire que je suis heureux de l’occasion qui m’est 
fournie de vous remercier sincèrement pour 
votre patronage dans le passé.

Comme vous pourrez le constater par la 
Préface de ce livre, son but est d’aider et de 
la meilleure manière possible aux femmes qui 
doivent elles-mêmes voir aux so ns de leur mai­
son et ceci n’est pas la moindre des choses, 
puisque de la bonne tenue et delà maison et de 
la cuisine dépend beaucoup de bonheur ici-bas.

Aussi je dois vous dire que je saisis avec 
empressement cet avan âge qui me permet 
de vous offrir un article nouveau, utile et pra­
tique. J ’espère que vous comprendrez qu’il ne 
me sera pas possible de vous répéter cette faveur 
aussi souvent que j e le voudrais. Je vous deman­
derai donc de bien conserver ce livre et de le 
consulter souvent. Je suis persuadé qu’il pourra 
toujours vous intéresser.

Espérant que vous voudrez bien me conti­
nuer votre encouragement dans l’avenir.

i

1 '
M

i

*

I
r

Veuillez croire à toute ma considération.
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POUR VOS AMIES ! L’ENVOI D’UN LIVRE
MADAME, PRATIQUEMENT

UTILE.
LISEZ.

mL’article qui a lancé la mode
Q u’est-ce que je  vais b ien  lu i que vous avez lu, éprouvé, et appré­

cié ne peu t faire plus de plaisir à la 
personne de vos amies que vous estimez 
et est en m êm e tem ps une atten tion  
plus personnelle et moins coûteuse 
que n ’im porte  quel au tre  envoi, c ’est

offrir ?
On pourra it com pter ceux de nos 

contem porains qui ne se posen t pas 
en ce m om ent cette question pénible.

Il est vrai que la p lu p a rt la réso l­
ven t de la  façon la  plus banale et la  
plus expéditive ; une liste d ’adresses, 
une com m ande chez le confiseur ; en 
cinq m inutes, c ’est rég lé . Mais, si 
vous préférez au tre  chose, ne songez- 
vous pas que les femmes de vos amis 
peuvent ê tre  aussi écœ urées par ta n t 
de sucrerie  ? Au lieu  de m arons glacés,

■
 pourquoi, par exem ple, ne pas leur 

offrir un  liv re? Ce n ’est ni p lus difficile 
n i plus coûteux . . .

—Com m ent ! Un livre, com me aux 
enfan ts ?

quelque chose qui ne se consomme 
par l ’usage e t que l ’on gardepas 

tou jours.

Pourquoi ne pas suivre votre propre 
in ten tio n  du  m om ent e t faire b én é ­
ficier à toutes vos amies, des con­
naissances en m êm e tem ps que du 
côté p ratique que vous savez pouvoir 
leur com m uniquer par ce livre.

Sans doute ; posez-vous en principe 
que les enfants son t seuls assez sérieux  
pour aim er la lecture ? Poussez-vous 
le m épris des fem m es ju sq u ’à  im aginer 
q u ’elles ne son t capables de goû ter que 
les bonbons ?

Dans le choix d ’un  livre on peu t 
m ettre une in ten tion  un hom m age, 
un  souvenir, une jo lie pensée. On 
suppose que la destinata ire  a de l ’es- 

li p rit, ce qui la dispose aussitô t à  vous 
en p rê ter. . .

E t puis, pour lancer cette mode 
nouvelle, s ’il fau t invoquer un  a rg u ­
m en t décisif : ça se fait beaucoup en 
A ngleterre.

P u isqu ’au program m e de nos écoles 
ne figure pas encore cette science et 
que l ’on m anque d ’in itie r les jeunes 
filles aux  principes de l ’a rt culinaire, 
sachez vous-même contrebalancer cette 
lacune et ne m anquez pas l ’occasion 
de pouvoir con tribuer à  form er des 
femmes en tendues dans la  tenue d ’un 
m énage et par là  m êm e m ontrer le 
rô le im p o rtan t qui doit s ’y jouer.G USTAVE T E R Y  

( “ Le Jo u rn a l’’ 14 D écem bre)

Sur réception de ce coupon accompagné de 25ctS. en timbre ou 
autrement nous enverrons à l’adresse ci-dessous un exem­
plaire du “ MANUEL DE LA MENAGERE” .

Montreal Advertising Agency,
E crire  lisib lem ent le nom  et l ’adresse de la  personne à  qui vous désirez 

que nous adressions ce livre.

86 St Denis, Montreal.

NOM v
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VILLE
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CONTENANT ENVIRON 500 RECETTES LES PLUS 
PRATIQUES ET LES PLUS SIM PLES POUR P R E ­

PA RER LES POTAGES, VIANDES, POISSONS 
(EUES, SALADES, LEGUMES, MARINA­

DES, PATISSERIES, G ELÉES, FRUITS, 
SAUCES,POUDINGS,PLATS SUCRÉS, 

CONSERVES, BREUVAGES DI­
VERS, ETC. ETC.,ETC,AINSI 

QUE PLUSIEURS BONS 
CONSEILS TRES UTI­

LES D A N S  U N  
M É N A G E .
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TIRAGE :
*3

Cent Mille
EXEMPLAIRES

Pu b l ié  pa r

MONTREAL ADVERTJSÎNG AGENCY
MONTREAL, CANADA
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THE PORTLAND
U N E  P R E S ­
SION D E  20  
LBS., suffit à ac­
tionner le moteur 
central avec faci­
lité.
Pas D’EN G K E- 
NAGE.
Ainsi, pas de fric­
tion ni de mouve­
ment à perte, ou 
inutile.

v P R IX  à la portée 
9 de tous.

PAS D E  M E­
CANISM E D E ­
C O U V E R T  
D A N G E R E U X  
POUR LES E N ­
FA N TS. 
Manufacturé eom- 
plètement-Moteur, 

\  Cuve, Lessiveuse,
• J  etc., dans la même

La par t ie  qui 
b r a s s e  le l in­
ge ,  t o u r n e  5 /8  
de  t o u r  à  d ro i ­
te  p u i s  à g a u ­
ch e .
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JP usine.
Pas d’huilage.
BOYAU ARM E

%
O 1 Garantie pour.

3 ANS
par les fabricants.

Remarquez le mécanisme intérieur de cette machine, son fonctionnement 
et la solidité de ses pattes. Le moteur est compact, tout en cuivre, sans 
engrenage pour le retarder. Ces différentes qualités assurent l’acheteur 
contre tout ennui.

A G E N T S  E X C L U S I F S  P O U R  LE CANADA

HENDERSON & RICHARDSON
s u c c e s s e u r s  a  J.  A. HENDERSON

Board oi Trade Building,
A VENDRE PA R  TO PS L E S M ARCHANDS

MONTREAL
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PREFACE
<

Nous avons le plaisir de présenter à nos lectrices, la première édition 
du Manuel de la Ménagère, dont les nombreuses recettes de cuisine et 
les précieux renseignements qu’il renferme sauront lui réserver une place 
d’honneur dans tous les foyers canadiens de la Province de Québec.

Ce livre a été écrit pour les ménagères, pour les femmes qui s’occu­
pent elles-mêmes des soins du ménage ou qui se font aider seulement 
d’une femme de journée.

Il est en effet impossible de faire de la bonne cuisine sans l’avoir 
apprise longuement ou sans avoir toujours sous la main, un bon livre. 
Nos prétentions ne vont pas jusqu’à penser qu’à la lecture de cet ouvrage 
on deviendra une parfaite cuisinière, mais cela y aidera beaucoup, car 
il ne manquera plus, pour réussir, que du soin et de l’attention. Et 
comme pour faire de la bonne cuisine il ne suffit pas de savoir accom­
moder les viandes et les légumes, mais qu’il faut encore savoir les choisir, 
on apprendra par ce livre à connaître les aliments de première qualité 
et les recettes les plus économiques pour les préparer.

Nous nous sommes efforcés d’en faire un Manuel Pratique qui soit 
le compagnon indispensable de toutes les ménagères, des mères de 
familles, des personnes méthodiques qui désirent mettre de l’ordre dans 
leurs affaires et savoir toujours où aller chercher le renseignement dont 
elles ont besoin.

Nous avons cru aussi être utile au public en publiant dans les pages 
d’annonces, une liste des maisons les plus recommandables dans les diffé­
rentes branches du commerce et de l’industrie.

Il serait fastidieux d’énumérer un par un les avantages du Manuel 
de la Ménagère ; nous préférons le soumettre au public et laisser à ceux 
qui s’en serviront, le soin d’en faire l’éloge qu’il mérite.

Répétons seulement que c’est un ouvrage à conserver et à consulter 
toujours, car, d’ici quelques années, il formera une- collection précieuse.

<

LES EDITEURS.

Premier Décembre, Mil neuf cent treize.

y
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INTRODUCTION
P R O P R E T E  E T  E N T R E T IE N  D E  LA C U ISIN E ,

Quelle que soit la disposition de la cuisine, elle doit être, avant 
tout, tenue très proprem ent. Elle pourrait être étroite, m al éclairée et 
aussi m al distribuée ; mais, sous aucun prétexte, elle n ’a le d ro it d ’être 
sale. A u contraire, plus une cuisine est désavantageuse sous ces rap­
ports, plus il fau t rem édier aux inconvénients par la propreté et par 
les soins atten tifs donnés à chaque partie de l’outillage.

Que la cuisine soit fréquem m ent lavée, ainsi que le poêle et cela, 
préjudice des nettoyages de détail que les accidents du travail

Ne laissez pas s’am asser les ustensiles autour

4

sans
pourraient nécessiter, 
de vous pendant le travail, ni sur la table ni sur le poêle ; m ettez-les en 
place au fur et à mesure, si possible ; l’ordre et la propreté évitent des 
pertes de tem ps, épargnent les mécomptes et les bévues.

DU S E R V IC E  D E  LA  T A B L E .
L a grande règle pratique qu’on ne devrait jam ais perdre de vue et 

que je rappelle aux ménagères, c’est qu’il vau t m ieux être en avance 
q u ’en re ta rd  dans la préparation d’un repas, quel qu’il soit. I l y a" 
moins d’inconvénients à ralentir son travail qu’à y apporter trop  de 
précipitation. P our le service de table, ayez toujours soin de m ettre 
chauffer les assiettes, les plats. Les m ets préparés à la cuisine, ceux 
du m oins qui ne sont pas faits pour être m angés froids, doivent être? 
servis sur des plats bien chauds, su rtou t les viandes de boucherie. 
Une viande rôtie, servie sur une assiette ou un  plat froid, perd beau­
coup de ses qualités. On dispose donc la viande sur un réchaud pour 
la m aintenir chaude.

Je donnerai le conseil aux ménagères, lorsqu’elles font des achats 
de plats, assiettes, etc., soit en porcelaine, soit en terre cuite, de les 
soum ettre à l’ébullition. On les m et dans un bassin ou une m arm ite 
avec de l’eau froide ; on fait bouillir, on retire la m arm ite et laisse re­
froidir. P a r  ce procédé, on évite que les assiettes se fendent ou écla­
ten t lorsqu’on les lave à l’eau bouillante.

D ES P R O P O R T IO N S .
Les doses et quantités indiquées dans ces recettes sont données 

pour quatre ou cinq personnes; il est facile de déterm iner les propor­
tions pour un plus grand nom bre de personnes.

G E N E R A L IT E S .
Afin d’éviter de me répéter, je dirai ici une fois pour toutes :
i°  Que les légumes verts doivent être lavés à l’eau froide.
2° Q u’on ne doit jam ais servir sans avoir goûté.
3° Que chaque fois qu’un p lat est accompagné d’une sauce, on 

en répand une partie sur les m ets e t on envoie le reste dans une 
saucière.

4° Que tou te  volaille ou gibier bridé ou ficelé doit être débar­
rassé de ses entraves.

!
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FEVES AU LARD
DE

C L A R K
Sauce Clair Sauce Chili Sauce Tomate

Préparées avec les meilleures qualitées de Fèves, 
les épices les plus pures, et, cuites à la perfec­
tion. Un repas économique, aisément servi et 
nourrissant.

Les Soupes Concentrées
»u

*
i

de CLARK
Une boîte est suffisante pour une 

petite famille. Ces soupes sont faites 
avec les meilleurs matériaux, sous la 
direction de cuisiniers soigneux et sont 
d’une qualité insurpassable.

Toutes les variétés.

y.

m
.

- ■ Wm, Clark, flontreal

\
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SOUPES mwm
80

E " 5n Remarques : — Il y a une infinité de 
soupes dont les titres pompeux ne ser­
vent souvent qu’à embarrasser la mé­
moire. Ils ne pourraient trouver place 
dans cet ouvrage qui s’adresse surtout 
aux ménagères, et dont le but est d’être 
pratique et économique.

Tous les potages indiqués ici pour­
ront se faire au gras ou au maigre in­
différemment. Il est donc inutile de 
répéter une même formule, à l’assai­
sonnement près, sous différents titres. 
Avec un peu de pratique, les personnes 
qui se serviront de ce livre sauront va­
rier les soupes selon leur goût et leur 
état de santé.

fj û

Pot-au-feu. — La viande de 
boeuf, qu’il faut toujours au tan t 
que possible, choisir la plus 
et la plus fraîchem ent tuée, fait le 
meilleur bouillon. Le veau n ’est 
bon dans le pot-au-feu qu’en cas 
de maladie, attendu qu’il blanchit, 
affadit et atténue le bouillon. Un 
m orceau de poitrine et 
d’au tre partie du m outon relève 
le goût du bouillon et peut être 
servi le lendemain sur le gril. Les 

eilleurs m orceaux pour le pot- 
au-feu sont : le paleron, la tran ­
che, les os d’aloyeau ou à moelle. 
M ettez la viande dans l’eau en­

core froide. Le feu ne doit pas 
être assez vif pour que le bouillon 
vienne à bouillir avant que l’écu ­
me ait montée et ait été enlevée 
aussi com plètement que possible. 
Quand la viande est bien écumée, 
m ettez le sel, ajoutez carottes, na­
vets, céleri, une feuille de laurier, 
un ou deux clous de girofle et une 
gousse d’ail. On fait bouillir dou­
cement jusqu’à ce que la viande 
soit cuite. Il faut de six à sept 
heures pour faire un bon pot-au- 
feu. La proportion est de trois 
livres de viande pour un gallon 
d’eau.

\ A saine

meme

m

A s s u r e z -v o u s  a u jo u r d ’h u i  
p o u r r e z  p e u t -ê tr e  p lu s  le  fa ir e  d e m a in .  
N e  l a i s s e z  r ie n  à  l a  c h a n c e  e t  on  n e  m a n ­
q u e r a  p a s  d e  v o u s  a p p e le r  c b a n ç e u ^ .

5 E d i  c e  d u  
S ta r

v o u s  n e //
U 99

| « 0
/  r.CvTf.

4#
MONTREAL

k

U



s
SOUPESi o

Consommé de boeuf. — On
donne ce nom au bouillon ordi­
naire, que Von a laissé bouillir 
beaucoup plus longtem ps qu’il 
n ’en faut à un simple pot-au-feu; 
la viande n ’a plus de saveur, le 
bouillon en a pris toutes les par­
ties nutritives. Le vrai consom­
mé a pour base les débris de tou ­
tes sortes de viandes crues et su r­
tou t rôties, auxquels on ajoute un 
quartier de poule, une demi livre 
de ja rre t de veau, quelques légu­
mes et le sel nécessaire. Quand 
ce m élange a bouilli de six à hu it 
heures, on dégraisse et on passe 
au tam is. Passez ensuite à tra ­
vers une serviette m ouillée à l’eau 
froide et tordue. On ajoute à ce 
consommé soit des pâtes d’Italie 
blanchies et cuites ou des légu­
mes cuits, comme on le verra 
dans les recettes suivantes.

Consommé Royal. — Préparez 
un consommé comme dans la re­
cette précédente et tenez-le près 
du feu. Fouettez tro is oeufs en­
tiers et deux jaunes pendant une 
m inute, ajoutez une pincée de sel 
et un dem iard de lait bouillant, 
beurrez deux tasses, remplissez 
de la préparation ; m ettez-les dans 
une lèchefrite avec de Veau bouil­
lante et faites cuire au four du­
ran t 40 m inutes. Laissez refroi­
dir, sortez-les du moule, coupez 
en tranches d’un quart de pouce, 
divisez en petites bandes et en­
suite en petits carrés que vous 
déposez à m esure dans la sou­
pière.

Consommé M acaroni. — P ré­
parez un consommé de boeuf. 
Cuisez à Veau salée un quart de 
livre de macaroni, laissez refroi­
dir, coupez en m orceaux de deux 
pouces. A joutez au consommé et 
faites m ijoter jusqu’à cuisson.

Consommé Julienne. — Une
pinte de bouillon de boeuf, une 
dem i-tasse d’oignons cuits hachés 
fins, une dem i-tasse de pois verts, 
une dem i-tasse de fèves, sel et 
poivre.

Consommé Colbert. — Faites 
cuire à l’eau des légumes selon la 
saison, tels que carottes, navets, 
pois verts, fèves, chou-fleurs. On 
les coupe par petits m orceaux 
comme pour les Juliennes en don­
nant une bonne forme à chacun. 
Q uand ils sont cuits, on les sert 
assez clair-semés dans un con­
sommé de boeuf accompagné 
d’oeufs pochés.

4

y

Potage Velours. A une pinte 
de bouillon de boeuf, ajoutez une 
tasse de crème ou de lait, assai­
sonnez au goût. Versez m ainte­
nant lentem ent sur quatre jaunes 
d’oeufs, délayez avec une demi- 
tasse de lait. Réchauffez et ser­
vez tou t de suite dans des assiet­
tes chaudes.

Potage Suisse.
lir une quantité suffisante de 
bouillon de boeuf. Battez bien en­
semble trois oeufs, deux cuille­
rées à soupe de farine et une tasse 
de lait. V ersez ce mélange à tra ­
vers un tam is dans la soupe bouil­
lante avec sel et poivre.

Faites bouil-

Faites bouil­
lir le lait et ajoutez-y un peu de 
sel et de sucre; au m om ent de 
servir, ajoutez une liaison de qua­
tre jaunes d’oeufs pour une pinte 
de lait, faites prendre sur le feu, 
en tournan t avec la cuiller de 
bois, sans laisser bouillir. Quand 
le lait s’épaissit et s’attache à la 
cuiller, versez sur des tranches de 
pain taillées minces.

Potage au lait.

V

Potage Parm entier. Après
avoir épluché et lavé bien soi­
gneusem ent de belles pommes de
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des restes de rôtis, os de jambon ; 
ajoutez quelques petits croûtons 
couvrez d’eau froide. Ajoutez des 
oignons, une couple de clous de 
girofle, sel et poivre et quelques 
feuilles de céleri. Faites cuire 
trois heures et écumez. Ajoutez 
six tomates tranchées ou une 
boîte (conserve), cuisez une 
demi-heure, enlevez la viande et 
passez.

Soupe à l’oignon. — Faites fon­
dre du beurre ou de la graisse et 
faites roussir un oignon haché fin, 
ajoutez une forte pincée de farine, 
que vous laissez frire avec l’oi­
gnon Mettez la quantité d’eau né­
cessaire pour votre bouillon, sel 
et poivre; faites bouillir cinq mi­
nutes ; passez le bouillon et trem­
pez votre soupe sur des tranches 
de mie de pain.

Soupe queue de boeuf. — Lavez 
et coupez deux queues de boeufs 
dans les joints, choisissez les plus 
gros morceaux pour faire frire 
dans de la graisse chaude. Mettez 
tous les morceaux dans une sou­
pière et laissez mijoter dans juste 
assez d’eau pour les couvrir. En­
levez les gros morceaux et laissez 
bouillir le reste en charpie. Pas­
sez, laissez refroidir et enlevez la 
graisse sur le dessus. Réchauffez 
ce bouillon en y ajoutant une 
pinte d’eau chaude, sel et poivre, 
coupez les gros morceaux de 
queues en rondelles, et servez très 
chaud.

terre, on les met cuire avec de 
l’eau et du sel, pas trop d’eau, afin 
d’obtenir une belle purée bien fa­
rineuse. Quand les pommes de 
terre sont cuites, égouttez-les puis 
passez au tamis. Maintenant, re­
mettez cette purée dans la casse­
role; remuez-la bien et mouillez 
au point que vous désirez avec du 
lait que vous aurez eu soin de 
faire bouillir avant. Servez avec 
des petits croûtons coupés en dés 
et frits.

Potage à la Paysanne. — Met­
tez dans une marmite deux livres 
d’entre-côte de boeuf. Faites 
bouillir et écumez bien; jetez en­
semble dans la marmite, un 
oignon blanc piqué de quatre 
clous de girofle, deux gousses 
d’ail, des carottes, des navets, 
quelques feuilles de céleri et une 
bonne poignée de sel. Laissez 
bouillir une heure. Ayez prêt un 
chou coupé en quatre; retirez du 
bouillon, s’il y a lieu, et mettez le 
chou dans la marmite avec une 
demi-livre de lard. Laissez cuire 
à point. Dressez les choux sur un 
plat, saupoudrez-les d’un peu de 
sel fin et de poivre ; placez sur un 
autre plat la viande entourée de 
carottes et de navets.

Potage de Nouilles, — Versez 
les nouilles peu à peu dans du 
bouillon gras où elles devront 
cuire une demi-heure.

Potage de santé. — F aites cuire 
deux poignées de cresson dans 
une pinte d’eau pendant un quart 
d’heure. D’autre part, faites cuire 
en purée six patates. Délayez la 
purée avec l’eau de la cuisson du 
cresson, liez alors le potage avec 
deux jaunes d’oeufs et une tasse 
de crème fraîche, assaisonnez à 
point et servez très chaud.

Soupe aux tomates. — Mettez 
dans une casserole ou soupière

Soupe à la Crécy. Faites
cuire en purée cinq grosses carot­
tes ; égouttez, passez-les ensuite à 
travers la passoire fine, remettez- 
les dans la casserole avec gros 
comme un oeuf de beurre et un 
gros oignon haché fin, faites cuire 
cinq minutes dans le beurre en 
remuant; ajoutez alors une pinte 
de bouillon, sel et poivre, et lais-

-
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chauffer jusqu’à ébullition une 
tasse de lait et deux tasses d’eau ; 
ajoutez gros comme un oeuf de 
beurre, poivre et sel, un demiard 
d’huîtres fraîches, faites bouillir 
une fois et la soupe est prête.

Soupe aux Pois. — Prenez une 
pinte de pois cassés, que vous au­
rez soin de faire trem per la veille; 
à hu it heures du matin, placez-les 
sur le feu dans quatre pintes 
d’eau fraîche. A joutez une livre 
de lard salé et deux oignons ha­
chés très fin. U n os de jambon, 
ajouté à cette soupe, lui donne un 
meilleur goût.

Soupe à la Reine. — Flambez 
et videz une jeune poule ; m ettez- 
la dans une soupière avec un ja r­
ret de veau et trois pintes d’eau 
froide, faites bouillir en écumant. 
A joutez une carotte, un navet, 
quelques branches de céleri, un 
oignon piqué d’un clou de girofle, 
sel et poivre, laissez bouillir dou­
cement pendant deux heures. Re­
tirez la poule, passez le bouillon 
et rem ettez au feu. Ensuite, m et­
tez dans une casserole, deux on­
ces de beurre et une once de fari­
ne ; délayez, mais hors du feu, 
avec deux pintes de bouillon de 
poule, puis faites bouillir douce­
m ent pendant cinq m inutes; ver­
sez dans la soupière en y ajoutant 
deux jaunes d’oeufs battus dans 
une tasse de lait et un peu de 
muscade çâpée.

Soupe à la volaille. — Préparez 
comme recette précédente, mais 
sans y m ettre les oeufs battus 
dans du lait.

Soupe à la Julienne. — Coupez 
en petits filets des carottes, des 
navets, quelques oignons, faites 
roussir dans un peu de graisse 
pendant quelques m inutes ; m ouil­
lez avec du bouillon et laissez

sez bouillir cinq m inutes encore ; 
liez m aintenant avec un peu de 
farine délayée dans un peu d’eau 
froide. Au m om ent de servir, 
ajoutez quelques petits croûtons 
de pain passés au beurre.

Soupe aux Lentilles. — M ettez 
dans une m arm ite, une chopine de 
lentilles dans deux pintes d’eau 
froide, un oignon piqué de trois 
clous de girofle, une carotte, une 
branche de céleri et un navet cou­
pé en quatre. Faites cuire ju squ’à 
ce que les lentilles s’écrasent sous 
le doigt ; passez le tou t à travers 
une passoire, m ettez cette purée 
dans une soupière avec deux pin­
tes de bouillon et laissez cuire 
doucem ent pendant une heure, la 
soupière é tan t couverte.

Soupe à la Ferm ière. — Coupez 
en tranches minces deux oignons, 
m ettez-les dans une m arm ite avec 
une dem i-tasse de saindoux; fai­
tes cuire jusqu’à couleur blonde 
en ayant soin de rem uer pendant 
la cuisson; ajoutez deux carottes, 
quelques branches de céleri cou­
pées en m orceaux et des fèves 
vertes.
graisse pendant dix m inutes en 
rem uant avec la cuiller de bois ; 
versez alors deux pintes de bouil­
lon et faites bouillir pendant une 
demi-heure. A joutez m aintenant 
trois patates coupées èn petits 
dés, laissez cuire 15 m inutes et 
servez.

Soupe aux Fèves. — Faites 
trem per un dem iard de fèves pen­
dant la nuit, m ettez à bouillir 
dans trois chopines d’eau. Quand 
les fèves com mencent à amollir, 
changez d’eau et ajoutez cinq on­
ces de lard, un oignon haché fin ; 
cuisez en purée, passez au tamis. 
A joutez un peu d’eau et assaison­
nez au goût.

Soupe aux H uîtres. — Faites

Laissez cuire dans la
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cuire à petit feu pendant une 
heure. Souvent on m et dans la 
soupière quelques croûtes de pain, 
mais la julienne seule est préfé­
rable.

Soupe aux Tom ates. — Voici 
une autre m anière de faire la sou­
pe aux tom ates. M ettez trois cho- 
pines de bouillon de boeuf dans 
une soupière, assaisonnez bien 
avec un peu de sel et de poivre, 
clous de girofle, m ettez ensuite 
une boîte de tom ates (conserve) 
dans une casserole ; ém iettez dans 
ces conserves trois tranches de 
pain bien épaisses que vous aurez 
soin de faire sécher et rô tir avant. 
Laissez bouillir ju squ’à ce que le 
pain soit tendre, ensuite coulez à 
travers une passoire fine et versez 
dans la soupe bouillante.

Soupe à la citrouille.
un quartier de citrouille, ôtez-en 
la peau et les pépins, coupez-le en 
m orceaux de la grosseur d’une 
noix et m ettez-les sur le feu, dans 
une m arm ite avec de l’eau. L ors­
que la citrouille est com plètement 
réduite en m armelade, ajoutez 
gros comme un oeuf de beurre, et 
un peu de sel. Faites bouillir une 
chopine de lait, a joutez-y un peu 
de sucre et mêlez avec la purée de 
citrouille.

13

assez de bouillon pour huit assiet­
tées de soupe. L orsqu’il sera 
bouillant, jetez dedans une demi- 
livre de vermicelle, que vous au­
rez un peu brisé afin qu’il n ’y ait 
point de bouts trop longs ; remuez 
le vermicelle avec la cuiller de 
bois et faites bouillir durant 20 
minutes.

Soupe aux petits pois. — Faites 
bouillir de l’eau, jetez-y les petits 
pois, salez. Quand les pois sont 
cuits, ajoutez un morceau de 
beurre, servez avec quelques 
croûtons.

Bouillon maigre. — Faites cuire 
à grande eau, dans une m arm ite, 
les légumes suivants : carottes, 
navets, panais, oignons, céleri, et 
ajoutez sel et poivre. Quand le 
tou t est bien cuit, passez. V otre 
bouillon est fait. On peut y m é­
langer la purée des légumes.

Prenez

Crème de chou-fleur. — Faites 
bouillir une chopine de lait, liez 
avec une cuillerée à soupe de fa­
rine délayée dans un peu d’eau. 
Faites cuire un petit chou-fleur 
dans de l’eau bouillante légère­
m ent salée, pendant 30 m inutes; 
coupez les petites branches, ajou- 
tez-en à la soupe avec un peu 
d’eau de la cuisson, s’il y a lieu. 
Servez très chaud.Soupes aux Vermicelles, 

tez dans une soupière, sur le feu,
Met-

\
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!Hors d’Oeuvre
V

Remarques : — Il y a deux sortes 
de hors-d’oeuvre : les hors-d’oeuvre
froids qui font partie du couvert, c’est- 
à-dire qui en sont la garniture, et les 
hors-d’oeuvre chauds, qui ne restent 
pas sur la table et sont présentés à cha­
que convive aussitôt qu’ils sont appor­
tés dans la salle à manger. Les hors- 
d’oeuvre froids se servent dans des 
beurriers ou coquilles. Les principaux 
sont:

Les Olives, farcies au beurre 
d’anchois. Pour farcir les olives 
on enlève adroitem ent le noyau 
au moyen d’une incision faite en 
spirale. On le remplace par un 
beurre d’anchois dont vous trou ­
verez la recette plus loin dans ce 
livre.

Les olives naturelles se servent 
égouttées de leur saum ure qu’on 
remplace par un peu d’eau fraî­
che.

bouquets un chou-fleur bien blanc 
et bien frais, faites-le blanchir lé­
gèrem ent dans un peu d’eau 
bouillante et salée. Egouttez-le, 
m ettez dans un pot et versez des­
sus du vinaigre bouillant; ajoutez 
quelques clous de girofle, un peu 
de sel blanc et de vinaigre d’es­
tragon. Egouttez-le le lendemain, 
donnez un bouillon au vinaigre 
auquel vous en ajoutez de nou­
veau, et versez bien chaud sur vos 
choux-fleurs.

Haricots verts et Petits Pois.— 
Préparez comme les choux-fleurs.

Le Céleri. — On sert les bran­
ches et les racines; les branches 
se servent seules, chacun les as­
saisonne à son goût. Les racines 
se coupent en filets très minces et 
s’assaisonnent avec une sauce- 
m outarde.

Les Pickles — qui se m angent 
ordinairem ent avec les viandes 
rôties.

■J

Les Radis Roses — auxquels 
on ne laisse que les petites feuil­
les.

Les Radis Noirs, — que l'on 
pèle et découpe en tranches m in­
ces légèrem ent assaisonnées de 
sel et de poivre.

I Les Choux Rouges, — que vous 
aurez coupés très fin et fait m ari­
ner pendant deux jours dans un 
peu de sel et que vous servirez 
avec un peu de vinaigre après les 
avoir bien égouttés au sortir de 
la marinade.

Les choux-fleurs, — qui auront 
I été préparés comme su it: Après 

avoir épluché et mis en petits

Les Huîtres que vous servez 
avec du citron ou une petite sauce 
échalotte. Dans ce cas vous devez t
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Beignets
avoir fait blanchir des huîtres, pa- 
nez-les à l’allemande et faites-les 
frire à feu vif.

Petites bouchées au homard. —
Faites cuire d’abord une douzaine 
de petites bouchées en pâte feuil­
letée; en les so rtan t du four, vi- 
dez-les et rangez-les sur une feuil­
le à gâteau. Prenez une boîte de 
homard, ouvrez-la avec le couteau 
à sardines ; versez le liquide dans 
une tasse et le hom ard sur la 
planche à découper, hachez-le en 
petits dés et m ettez-le de côté sur 
une assiette. Faites fondre dans 
une casserole cinq onces de beur­
re, ajoutez cinq onces de farine et 
le liquide du hom ard qui est dans 
la tasse, ainsi 'qu’un verre et demi 
de bouillon, tournez sur le feu jus­
qu’à ébullition ; retirez la casse­
role sur le côté du feu, liez la sau­
ce avec un jaune d’oeuf, ajoutez 
le hom ard coupé en petits dés. 
Remplissez avec une cuiller à 
soupe les petites bouchées et ser­
vez aussitôt.

d’huîtres. — Aprèsblanchir et hacher l’échalotte e t y 
ajouter un jus de citron et un peu 
de m ignonnette.

Les Tomates — que vous ser­
vez coupées en tranches sur des 
oeufs durs hachés et un peu de 
persil avec filet de vinaigre ; il 
faut au préalable avoir fait dégor­
ger les tom ates.

Bouchées à la reine. — Coupez 
quelques blancs de volailles, des 
cham pignons et des truffes en pe­
tits dés, ajoutez un peu de sauce 
allem ande et, lorsque c’est bien 
chaud, garnissez-en vos petites 
bouchées. (P ou r les bouchées, 
voir: Pâtisserie.)

Coquilles d’huîtres. — Faites 
blanchir les huîtres et parez-les 
de façon à ne conserver que la 
noix; m ettez-les dans une casse­
role avec une cuillerée de sauce 
Béchamel, quelques champignons 
hachés et des fines herbes. Après 
avoir assaisonné le tou t à point, 
garnissez-en des coquilles, sau- 
poudrez-les de mie de pain, et 
parsem ez sur le dessus quelques 
petits m orceaux de beurre. Faites 
g ratiner au four.

(

>

La Veilleuse en Nickel
M O N T R E A L  B E A ÏJT Y ”n

Donne toute une nuit d’éclairage 
pour %c.

S a n s  odeur  n i  f u m é e  e t  a u c u n  d a n g e r  d ’ex p lo s io n .  
H a u te m e n t  r e c o m m a n d é e  p a r  les m é d ec in s  p o u r  
c h a m b re  de  m a lad es .  PRIX 9 0 c .  P a r  la m a l le  1 0  
cen ts  en  p lus .

L.-J.-A. SÜRVEYES *
Im portateur Q uincaillier,

52 B’ird St-Laurent, MONTREAL.
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AVIS AUX MENAGERES
Votre Marchand devrait toujours pouvoir vous 
offrir les nouveautés en fait d’article pour la 
cuisine. Si un ou plusieurs de ces articles vous 
intéressent demandez-les lui, s’il ne les a pas, 
écrive z-n©us :

<

Canadian Kitchen Supply 86 Rue St-Denis
MONTREAL.

1.—Inutile que cela se 
répète.

N otre double fond pour chaudron  "N o 
B urn” , em pêchera effectivem ent les 
patates, la  viande, les légum es ou 
tou tes au tres choses de b rû ler au fond 
du chaudron
Il est f bit de forte broche d ’acier bien 
étam ée et d ’une tex tu re  serrée ; il ne 
pèse que quel n é s  onces et s ’adapte à 
tous les chaudrons de grandeurs o rd i­
naires. Il est m onté sur des pieds juste 
assez h a u 's  pour q u ’il ne touche pas 
au fond  du chaudron . Sa tex tu re  de 
b roche perm et la p leine circulation de 
la chaleur et, en m êm e tem ps, em pêche 
le contenu  du chaudron  de teu ch er le 
fond. Il m et fin aux  p la ts brû lés, car 
jam ais plus rien  na collera au fond du 
chaudron  lorsque v»us em ploirez ce 
double fond en broche.
C’est encore le m eilleur rôtisseur de 
p a in  (toaster) que vous ayez jam ais 
eu . Posez-le sur le poêle chaud, pla- 
cez-y le pain et, en quelques m i­
nutes vous pourrez goûter les " to a s ts ’’ 
les p lus délicieux. Vous n ’avez pas à 
le ten ir, de sorte que vous ne risquez 
pas de vous b rû le r les m ains. 3 g ran ­
deurs P r ix ....................................... 25c

2.—La Râpe Universelle
T riple R âpe excessivem ent bien faite, 
à  p réparation  grosse, m oyenne et fine, 
trè s  durable, facile à  em ployer et à 
nettoyer, elle se débarrasse au tom ati­
quem ent, ne se bourre pas et se n e t­
toie facilem ent. E lle sert à râper le 
from age, le c itron, le chocolat, la  noix 
de coco, les légum es, le savon, etc. 
G randeur : 7 lA  * 3% pouces.
P rix

3.—Machine à Trancher le 
Pain et le Bacon.

Coupe le pain frais. Coupe les tranches 
égales, toutes uniform es. S ’ajuste  
in stan taném en t pour trancher m ince 
ou épais. A bsolum ent ce q u ’il vous 
faut pour faire de belles sandw iches. 
La v ignette  ci-contre suffit à 
expliquer son fonctionnem ent. E lle  
devrait se trouver dans toutes les c u i­
sines. Tous les couteaux s ’em ploien t. 
P r ix ................................................. 30c

4. —Pressoir Extension
S ’ajuste  facilem ent à  tous les p la ts . 
P rix  ...................................................  20c

5. —Couteau à Trancher
Fruits et Légtames.

T ranche tous les fru its &t légum es 
tous dessins. Les tranches sont flûtéés 
et ne se co llen t pas ensem ble, 
resten t séparées et d istinctes ; ,
conséquent, elles se chauffent et 
froi lissent rap idem ent e t égalem ent. 
Cet ustensile est fait de bons m atériaux  
solides, le couteau é tan t d ’acier roulé, 
étam é pour p révenir la rouille, 
garde em pêche de tran ch er vos doigts. 
P r ix .....................................................  3 5 e

6—Porte-Pâté Refroidis- 
seur

Q uatre pâ tés  ne tien n en t pas plus de 
place q u ’un seul à  p a rt le Refroidis- 
seur. On peu t le suspendre au plafond 
ou à une tab lette  pour que les rongeurs 
l ’a tte ignen t pas. A bsolum ent ind is­
pensable si vous êtes à l ’étro it.
F ait de la m eilleure broche d ’acier

i l  pouces de
............25c

vous

en

mais
par

se

Une

étam ée ; ne rouille pas. 
h au teu r P rix  ...........................................  15c

Oemandez à votre Marchand ou écrives-nous.
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Æ
*>I Rem arques:

paiem ent dans la Province de Québec, 
le poisson frais figure pour une quan­
tité  négligeable dans notre alim enta­
tion, cependant qu’il est abondant, et il 
entre rarem ent dans la composition de 
nos menus de famille. A p art les temps 
où nous, devons forcém ent faire* m aigre 
(vendredi, carême, quatre-tem ps, etc.), 
il brille par son absence sur nos tables 
surchargées de viandes. L a grande m a­
jorité des Canadiens consom m ent trop 
de viande et le stim ulant qu’elle p ro­
cure est si agréable que nous tom bons 
aisém ent ans l’habitude d’en m anger 
m atin, midi et soir, pendant que le 
poisson est oublié ou négligé. Aussi 
les viandes ont a tte in t un prix de plus 
en plus fantastique. U n poisson est 

fr^ 's quand les ouïes sont rouges, claires et brillantes et que les yeux 
ne sont pas vitreux. A va t  d ’être; cuit, il doit être lavé à l’eau froide 

• mais ne pas le laisser séjourner dans l’eau trop longtemps.

M anière d’écailler le poisson et 
de le vider.— Enveloppez d’un lin­
ge la tête du poisson, afin qu’il ne 
v fisse pas de la main. Tenez le 
I" isson de la main gauche, puis 
commencez à ratisser la queue en 
tenant la lame du couteau ren­
versée vers vous. Retournez le 
poisson sens dessus dessous et 
opérez de même. Une fois cette 
partie du corps ainsi nettoyée, 
prenez le poisson par la queue et 
term inez jusqu’à la tête en pre­
nant toujours les écailles à re­
bours. Ensuite enlevez les ouïes,

Au Canada, princi- 5
*if

puis faites une légère incision 
près de la petite nageoire qu’a a 
sous le ventre, détachez les intes­
tins et videz par les ouïes 
guille se dépouille et se flambe. 
Pour dépouiller l’anguille on d é ­
tache la peau près des ouïes et en 
tenant la tête de la main gauc e, 
on tire la peau jusqu’à la queue, 
à l’aide d’un linge qui emp; ne de 
glisser. Il ne reste plus al rs qu’à 
la vider en évitant de rever le 
fiel et à couper la tête et la queue. 
On la découpe en tram o n s si elle 
doit être servie en m atelote ou en

I an-

Si un agen t d it que le ï  bénéfices p ay ésp a r une au tre  com pa­
gnie sont aussi élevés que les bénéfices de la M U T U E L L E  
D ï ! CANA1>A, il n ’est pas bien renseigné e t vous in d u it en 
erreur, Le Livre Bleu du G ouvernem ent dém ontre des p ro ­
fits exacts ainsi que la condition financière des com pagnies.

// m/ (̂yu’M/L<2irv.
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friture. A utrem ent on en forme 
une couronne en passant la queue 
dans le museau.

Manière de farcir un poisson,— 
Faites amollir du pain rassis dans 
de l'eau froide, égouttez et pétris­
sez très fin. A joutez un oignon 
frit, sel et" poivre, un peu de sa- 

,n ette  et un jaune d’oeuf. Em plis­
sez le poisson de cette farce et 
cousez-lc. La perche, la m orue 
fraîche, le haddock, 
apprêtés de cette m anière sont 
excellents.

général, il est préférable de faire 
cuire les poissons de mer dans de 
Veau salée tout simplement, 
tous les ■ arom ates ajoutés 
court-bouillon atténuent et font 
même disparaître le goût du pois­
son.

' ' T

car
au

(

Anguille frite. — V otre anguil­
le dépouillée et coupée en m or­
ceaux égaux, faites-la 
court-bouillon. E gouttez alors les 

le brochet m orceaux et laissez-les refroidir.
Roulez-les m aintenant dans de la 
panure ;
oeufs battus et panez-les; faites- 
les frire et servez-les très chauds

cuire au

trempez-! es clans des
M anière rie faire frire les pois-

A près avoir vidé, écaillé 
et bien nettoyé le poisson, vous le 
ciselez et le roulez dans la pâte à 
frire, puis, le tenan t par la tête, 2: 
vous le p mgez dans la friture 
bien chaud - Xvant de le laisser

sons.
sur une sauce aux tomates.

Anguille à la Poulette.
oie anguille comme il 

:e à la 'ecctte précédente, 
-u e ; de la taire frire, fai- 

renir au beurre ; assaison- 
saupnudrez d’une petite 

; oignée de farine, mouillez avec 
de l’eau bouillante et un verre de
vin

Pré- 
est

n
s-la retomber entièrem ent dans la fri­

ture, laissez ri e la queue et si 
elle devient i une ' ém eut cas­
sante, vous êtes sûre que votre 
friture est assez chaude. Lâchez 
alors le poisson et lorsqu’il est à 
moitié cuit vous le retournez p a r  u s  
dans la attire.

I
et

m
I : ajoutez un oignon haché fin, 

quelques clous de girofle et des 
de champignons 

ant 35 minutes.
Cuisez 

Dégraissez 
jaunes (l’oeufs : 

es tronçons sur un ph • 
sauce, finissez-Ia .s . 

en filet de vinaigre et une pinei  ̂
persil haché ; versez sur lv

ne
I et lieCourt bouillon pour poisson. —- 

M ettez le poisson lavé et vidé au ' 
fond d’une m arm ite. Couvrez-le 
d’eau froide eu assez grande
quantité pour qu’il y baigne, ajou­
tez un verre de vinaigre ou moins 
selon la grosseur du poisson, sel,
poivre, quelques feuilles de lau­
rier, six clous de girofle, un 
oignon et deux carottes tran ­
chées. Faites-bouillir et cuire aus­
si longtem ps que la chair du pois- Brochet à la M aître d’hôtel — 
son le nécessite. Dès qu’il est cuit, y :  lez et .essuyez proprem ent vo- 
retirez le vase du feu et versez-v e „ ;,e , fendezffe par le L 
un verre d ’eau froide et laissez le faites rider, dresser-le sur 
poisson dans le court-bouillon plat, g,. Vissez le dedans de beur- 
jusqu’au m om ent de servir. re frais manié de persil, sel et poi-

On ne cuit au court-bouillon vre, faites chauffer le plat légè 
que les poissons d’eau douce. En m eut et servez avec le ju s^d’un

avec 2
1arc ;z

ne
poisson.

Petites 
1 on a de très

anguilles. Lorsque 
_ petites anguilles, on 

les a t frire comme les poissons
blancs en les passant seulement
dans la farine.

nV

re-
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citron. On peut, pour éviter que 
le brochet ne se crève en grillant, 
l’envelopper dans un bon papier 
huilé.

re divisé en petits m orceaux et 
oeuf cuit dur et haché fin.

un

Haddock frit, Sauce tom ates.— 
Enlevez la tête et la queue d’un 
haddock moyen, glissez le 
teau le long du dos pour enlever 

faites-le m acérer au sel pendant l’arête, passez dans la 'farine, des 
une demi-heure, égouttez et met- oeufs battus et de la chapelure, 
tez-le dans une poissonnière, cou- Faites cuire cinq m inutes à gran- 
vrez-le de court-bouillon, m ettez- de friture, égouttez et 
le sur un feu doux. Au prem ier une bonne sauce aux tomates, 
bouillon, retirez-le sur le côté du 
feu et finissez de le cuire ainsi.

Brochet sauce Robert. — Cise- cou-
lez un brochet sur les deux côtés,

servez sur

Haddock au gratin. F aites
une sauce blanche avec du beurre,

le avec des bouquets de persil et de la farine et du lait, dispos 
de pommes de terre cuites à Veau, dans un plat qui va au four des 
servez en même tem ps une sauce m orceaux de haddock froid 
Robert. arête. Couvrez de sauce blanche,

saupoudrez de fromage rip é  et 
faites g ratiner au four pendant 2* 
minutes.

Dressez-le sur un plat, en tou rer­
ez

sans

Trahches de brochet grillées.— 
Prenez 6 tranches de brochet cou­
pées de l’épaisseur du doigt, as­
saisonnez et m ettez-les dans un 
plat, ajoutez oignons émincés,

Haddock aux fines herbes. —
, , , . Lavez le poisson soigneusement,
branche de persil, huile d olive et m ettez-le dans une lèchefrite avec 
jus de c itron ; faites-les m acerer deux 0ignons hachés fin et rsiI
deux heures, (gou ttez  et trem pez- haché fin, sel et poivre Faites 
les dans des oeufs battu s e t pa- deux incisions à travers le pois- 
nez-les. Arroscz-lcs alors avec du, - , , . . ... son et arrosez d ’un peu de beurre
béurre fondu et faites-les griller fondu. A joutez assez d’eau pour
en les retournant. couvrir le fond de la lèchefrite, la

F létan cuit à la vapeur. — Prc- moitié d’un citron coupé en tran- 
nez une tranche de flétan, essuyez ches minces, et cuisez au four 
avec un linge mouillé, placez-la pendant 30 ou 40 m inutes, 
dans une passoire plate, m ettez la 
passoire sur une petite casserole 
d’eau chaude, couvrez et laissez 
cuira jusqu’à ce que le poisson se 
détache de l’arête. Servez sur un 
p la t chaud avec la sauce suivante.

H arengs frais, sauce tom ates.— 
Après les avoir vidés et écaillés, 
suprimez la tête, roulez-les dans 
la farine et faites frire au beurre. 
Servez-les saupoudrés de sel fin, 
sur une sauce tomates.

Sauce au beurre. — Faites fon­
dre Y  de cuillerée à table de H afengs frais, sauce Robert.. —
beurre, ajoutez Y  de cuillerée à Préparez et faites cuire des ha- 
tablc de farine, mouillez avec 
tasse d’eau bouillante, cuisez du­
ran t cinq minutes, assaisonnez de 
sel et poivre, retirez du feu, ajou­
tez Y  cuillerée à table de beur- ces.)

rengs comme à la recette précé­
dente ; une fois cuits, dressez-les 
sur un plat et servez avec une 
bonne sauce Robert. (V oir Sau-
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Hareng fumé, sauce poivrade, sonnez, sel et poivre et une pincée
— Les harengs fumés préparés de de m uscade râpée. Versez votre 
la m anière suivante sont déli- sauce sur votre p la t préparé, ar- 
cieux. Trem pçz-les dans l’eau rosez d’un peu de beurre fondu, 
bouillante, enlevez la peau ainsi cuisez au four pendant 40 minu- 
que l’arête du milieu. Faites cuire tes. 
dans un peu de beurre et servez- 
les avec une sauce poivrade 
(beurre chaud mélangé avec un 
peu de vinaigre, m outarde, sel et 
poivre).

(

Sauce aux huîtres. — Faites 
fondre dans une casserole deux 
onces de beurre, mêlez-y deux on­
ces de farine, ajoutez assez de lait 
bouillant pour en faire une sauce 

Escalopes de homards.—Faites assez épaisse. A joutez le jus 
une préparation comme il est in- ^ une chopine d huîtres et les huî- 
diqué à la recette "P ouding aux très coupées en petits dés, sel et 
huîtres”, mais employez une boîte poivre. Faites cuire pendant io 
de homards au lieu des huîtres. m inutes et servez sur des toasts

beurrées. Cette sauce est aussi ex­
cellente pour servir avec les pois­
sons bouillis.

Salade de homards.
Salades.)

(V oir

Huîtres frites. — Choisissez de 
grosses huîtres M alpecques, 
égouttez-les dans la passoire. 
Roulez les huîtres, une à une, 
dans de la farine, trem pez-les 
dans un jaune d’oeuf délayé dans 
un peu de lait, roulez-les alors 
dans de la chapelure très fine. 
Faites cuire une demi-douzaine à 
la fois dans de la graisse très 
chaude. P our bien réussir une fri-

Manière de faire cuire la Mo­
ll faut choisir celle qui a 

la chair blanche et la peau noire. 
Faites-la dessaler pendant 48 heu­
res en changeant l’eau m atin et 
so ir; m ettez-la cuire dans l’eau 
froide. Lorsque cette eau est prê­
te à bouillir, retirez la casserole 
sur le côté du feu, tenez couvert 
duran t 20 ou 25 minutes, puis 
égouttez.

rue.

*

titre, il doit y avoir assez de grais­
se dans la poêle pour y faire flot­
ter les huîtres, et la friture doit dessaler la morue dans de l’eau 
être fum ante avant d’y je ter les froide pendant 24 heures en chan­

geant d’eau souvent. Faites cuire 
à grande eau, égouttez et laissez 
refroidir. P réparez une sauce Bé­
chamel, dressez le poisson sur un 
plat beurré allant au four, recou­
vrez de la sauce Béchamel, sau­
poudrez de fromage râpé et d’un 
peu de chapelure arrosée de beur­
re fondu, cuisez au four pendant 
20 minutes.

Morue salée au gratin.—Faites

huîtres.

Pouding aux huîtres. — Faites 
' cuire au court-bouillon une cho- 

pine d’huîtres, égouttez et conser­
vez le jus. D ans un p lat allant au 
four, disposez un lit de biscuits 
au soda cassés assez gros, cou­
vrez d’un rang  d’huîtres, répétez 
l’opération jusqu’à ce que les huî­
tres soient toutes employées, 
finissez par un rang  de biscuits.
A joutez un peu de lait au jus des 
huîtres, liez avec un peu de farine très fin, ajoutez une égale quan- 
délayée avec un peu d’eau, assai- tité de patates pilées, poivre et

Croquettes de Morue. —- P re­
nez de la m orue bouillie hachée
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d’un papier beurré et faites cuire 
au four chaud durant 12 m inutes. 
Servez sur un plat chaud ; décorez 
avec un jaune d’oeuf cuit dur pas­
sé à travers la passoire fine et le 
blanc coupé en fines rondelles.

22

sel, roulez en petites galettes, pas­
sez dans la farine et cuisez dans 
de la graisse très chaude. Ces cro­
quettes doivent être d’un beau 
jaune doré, lorsqu’elles sont cui­
tes.
toutes sortes de poissons cuits, 
c’est une bonne m anière d’utiliser 
les restes de poisson.

" f l

1On prépare de cette façon «

Saumon, Sauce Hollandaise. —
M ettez dans une casserole trois 
pintes d’eau, deux poignées de 
sel, une carotte et un oignon cou­
pés en quatre, une feuille de lau­
rier, poivre et la moitié d’un ci­
tron. Faites bouillir pendant dix 
minutes, versez cette cuisson en 
la passant à travers la grosse pas­
soire sur une tranche de saumon 
d’une couple de livres, finissez de 
rem plir avec de l’eau chaude, si le 
poisson n’est pas tou t à fait cou­
vert. Lorsque le liquide commen­
ce à bouillir, écumez et retirez la 
casserole sur le coin et laissez mi­
jo ter un quart d’heure. Egouttez 
le poisson et glissez-le dans un 
plat, avec la sauce suivante :—

Ce poisson est fin et 
délicat s’il a été pris dans une eau 
courante. Enlevez les ouïes et vi­
dez. Faites cuire au court-bouil­
lon. Quand elle est cuite, éplu- 
chez-la de ses écailles et de ses 
piquants, du reste apprêtez-la 
comme le brochet. Mais on ne 
peut l’écailler avec facilité qu’a- 
près l’avoir échaudée.

Poisson Blanc à la M eunière.—
Après avoir nettoyé le poisson, 
essuyez-le avec un linge, salez et 
poivrez intérieurem ent et exté­
rieurem ent, passez dans la farine. 
M ettez dans une casserole deux 
onces de beurre jou saindoux; 
lorsqu’il est chaud, m ettez-y le 
poisson, retirez sur le coin du feu, 
laissez cuire 15 m inutes en ayant 
soin de le retourner au bout de 8 
minutes. Le poisson doit être co ­
loré d’un beau jaune doré ; dres- 
sez-le sur un plat, arrosez-le avec 
le jus d’un citron entier, semez 
dessus une cuillerée à soupe de 
persil haché et tou t autour le 
beurre qui a servi à le cuire.

F ile t de poisson rôti. — Enle­
vez la peau et les arêtes d’un filet 
de poisson blanc, m ettez-le macé­
rer pendant 15 m inutes dans une 
assiette avec un peu de jus de ci­
tron et une pincée de sel. Placez- 
le dans une petite lèchefrite, ver­
sez dessus une petite cuillerée à 
table de beurre fondu, couvrez

Perche.

%

Sauce Hollandaise. — Faites 
une sauce blanche avec du beurre, 
de la farine et du lait, lorsqu’elle 
est bien liée, ajoutez un jaune 
d’oeuf vivem ent et finissez avec le 
jus de la moitié de citron qui vous 
reste, assaisonnez et masquez vo­
tre  poisson avec un peu de sauce 
et servez dans une saucière.

Saumon salé au court-bouillon.
— Prenez deux livres de saumon 
salé et faites dessaler pendant une 
heure ; mettez-le ensuite dans une 
casserole avec de l’eau froide ; au 
prem ier bouillon, retirez-le sur le 
côté du feu, tenez-le ainsi pendant 
40 m inutes. Egouttez, dressez sur 
une serviette et servez entouré de 
patates bouillies.
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Saumon grillé. Ayez une ou 
plusieurs tranches de saumon, fai­
tes m ariner du ran t une heure 
dans de l’huile d’olive avec persil 
haché fin, sel et poivre ; m ettez-les 
sur le gril à bon feu pendant une 
demi-heure environ, retournez-les 
souvent. U ne fois votre saumon 
cuit à point et légèrem ent rissolé, 
retirez du gril et servez imm édia­
tem ent sur une sauce blanche ou 
une sauce ta rta re  (voir recettes 
des Sauces).

cuisez au four très chaud pendant 
20 m inutes.

T ru ite  saumonée.
de rivière ou de lac est un poisson 
exquis, mais à condition qu’il soit 
cuit aussitôt que pêché. Videz, 
salez et m ettez-la sur la grille 
d ’une

La tru ite

-

arrosez-lapoissonnière, 
d’un peu de vinaigre chaud et 
couvrez ensuite avec de l’eau 
chaude et faites bouillir ; retirez 
aussitôt sur le côté du feu; tenez 
ainsi pendant 25 m inutes, égout- 
tez-la, dressez sur une serviette et 
servez avec une sauce hollandaise.

Tranches de saumon, sauce aux 
huîtres. — Faites couper deux 
tranches de saum on ayant deux 
doigts d’épaisseur ; écaillez-les, 
saupoudrez-les avec du sel, faites 
m ariner pendant une heure. Pla- 
cez-les sur la grille d’une poisson­
nière et plongez-les à l’eau bouil­
lante salée. Retirez sur le côté du 
feu pour m aintenir le liquide fré­
m issant pendant 35 minutes. 
Egouttez et servez avec une bon­
ne sauce aux huîtres.

Pâté au Saumon.
une boîte de saumon, enlevez les 
arêtes, disposez le saumon dans 
un plat beurré allant au four, cou­
vrez d’une sauce blanche assez 
épaisse. A joutez un jaune d’oeuf 
délayé dans un peu de lait à deux 
tasses de pommes de terre pilées, 
recouvrez-en le p lat de saumon et

Petites truites dorées.—Prenez 
de petites truites, salez-les, fari­
nez et trem pez-les dans des oeufs 
battus pour les paner ; plongez-les 
dans de la friture chaude. Servez 
avec des quartiers de citrons.

Soufflé au poisson. — Prenez % 
de tasse de poisson cuit et passé 
au tamis. Faites cuire pendant 
cinq m inutes % de tasse de mie 
de pain avec 1/3 de tasse de lait, 
ajoutez le poisson, y2 cuillerée à 
table de beurre, sel et poivre et 
une pincée de paprika. Battez 
blanc d’oeuf en neige ferme, ajou- 
tez-le à cette préparation, versez 
dans deux petites tim bales beur­
rées, faites cuire au bain-marie. 
SeiVez avec une sauce blanche.

Egouttez

un
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I Remarques :—Tous les légumes nou­
veaux ou frais doivent être cuits à Veau 
bouillante, c’est-à-dire qu’ils doivent 
être jetés dans l’eau dès que celle-ci en­
tre en ébullition après avoir été salée à 
point. Il faut faire cuire à grande eau 
tous les légumes nouveaux et ajouter à 
la cuisson un oignon, s’il s’agit de fè­
ves vertes ou blanches, pois, lentilles, 
afin de leur donner un peu plus de goût.
Pour blanchir les légumes, il suffit de 
les laisser quatre à cinq minutes dans 
l’eau bouillante, ensuite vous les égout­
tez et les remettez à cuire dans une 
nouvelle eau bouillante. De cette fa­
çon, la saveur âcre des légumes dispa­
raît complètement. Les légumes secs 
se mettent sur le feu dans l’eau froide 
après avoir été mis à tremper pendant 

six à huit heures, afin de les ramollir. Quoique le climat de la Pro­
vince de Québec ne soit pas très propice à la culture des légumes que 
j’appellerai “de luxe” (asperges, petits pois, choux de Bruxelles, arti­
chauts), on trouve sur nos marchés une variété de légumes, dont la 
ménagère avisée peut tirer de grands profits. Pendant l’Eté surtout, 
quand nos marchés ployent sous une surabondance de légumes verts, 
à la portée de toutes les bourses, une ménagère n’est pas excusable si 
un ou deux légumes ne figurent pas sur sa table journellement.

Asperges. — L ’asperge est un 
légume très délicat, sain et de fa­
cile digestion. On en distingue 
plusieurs sortes : L ’asperge blan­
che, qui est hâtive, la plus tendre 
et la plus succulente ; l’asperge 
violette, qui est moins tendre que 
la blanche, mais d’un goût plus

5

i e

1

prononcé; l’asperge verte, la 
moins grosse de toutes et qui se 
mange presque toute entière. 
Elle est moins succulente, mais 
cependant d’un goût délicat.

Cuisson des asperges. — Cou­
pez vos asperges d’égale lon­
gueur, ratissez-les et m ettez-les

La M U T U E L L E  DU CANADA a toujours ga g n é p lus de profits pour 
ses A ssurés qu’aucune autre com pagnie, et a un p lus fort pourcen­
tage de su rp lus à l ’actif qu’aucune autre C om pagnie, De sorte 
qu’e lle  est en  m eilleu re  con d ition  de continuer à au gm enter les  
profits au x  A ssurés que le  son t les au tres in stitu tion s d ’A ssurance.
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en petits paquets après les avoir 
lavées. Plongez-les dans l’eau sa­
lée et bouillante et laissez cuire 
dix à vingt m inutes.

Asperges à la sauce blanche. — 
Cuites comme il est dit plus haut, 
déliez-les et servez-les bouillantes 
sur un plat long. Servez avec, 
dans une saucière, une sauce blan­
che ou à la crème.

re, 2 onces de farine, un peu de 
lait additionné de la cuisson des 
carottes.

Carottes aux fines herbes. —
Prenez des petites carottes nou­
velles, ratissez-les, lavez-les, cou- 
pez-les en morceaux. Faites-les 
cuire à l’eau bouillante avec sel 
et poivre; retirez-les, „faites-les 
égou tter; sautez-les avec un bon 

Beignets de blé-d’Inde.—Avec morceau de beurre, sel, poivre et 
un oeuf, une tasse de farine, une fines herbes. Servez-les très chau- 
cuillerée à thé de soda à pâte et des. 
une tasse de lait, faites une pâte Carottes à la ménagère.—Tail- 
assez épaisse. A joutez y2 boîte lez les carottes en rondelles, met- 
de blé-d’Inde et une pincée de sel.
Ayez une fritu re très chaude, je- 
tez-y la pâte par cuillerée ; temps 
de cuisson, 5 à io  m inutes.

tez-les dans une casserole avec 
un peu de bouillon, assaisonnez 
de sel et poivre; quand elles sont 
cuites, liez la sauce avec du beur- 

A près re manié à la farine, donnez en- 
avoir lavé les betteraves, m ettez- core un bouillon, et servez, 
les à l’eau bouillante. Les nouvel­
les betteraves cuisent en 45 m i­
nutes, les vieilles dem andent deux blanc, dont les feuilles sont cré- 
à trois heures de cuisson. Lors- pues et étalées, 
qu’elles sont cuites, plongez-les plus estim ée; 
dans l’eau froide et enlevez la

Betteraves au beurre.

Choux. On distingue plu­
sieurs espèces de choux : Le chou

est l’espèce la

Le chou vert, à larges feuilles, 
peau avec les mains. Coupez en se recouvrant les unes les autres, 
rondelles et versez dessus une appelé aussi (chou pom m é), est 
sauce faite avec deux onces de celui qui convient le mieux 
beurre, le jus d’un citron, sel et la soupe;

pour

poivre. Le chou rouge, qui est plus 
doux et plus sucré que les autres 
variétés. Il se digère plus facile­
ment. Ce chou se m ange souvent 
en salade ;

Carottes. La carotte est une 
racine charnue, sucrée, nourris­
sante et très hygiénique. On s’en 
sert pour toutes les sauces, b rai­
sés, potages, etc. Il fau t choisir Le chou de Bruxelles, variété 
les carottes bien saines, longues, du chou vert, dans lequel la par- 
grosses, charnues, pas ligneuses, tie comestible est constituée par 
Les carottes nouvelles ont un de jeunes bourgeons dont les 
goût excellent pendant les mois feuilles, frisées et crépues, fon­
de juin, juillet et août. m ent une petite masse arrondie

Carottes à la crème. — Eplu- qui se produit à l’aiselle des feuil- 
chez et lavez les carottes, coupez- les. Cette espèce a un goût très 
les en rondelles pas trop minces, du et se sert sur les meilleures 
cuisez-les rapidement à l’eau lé- tables ; 
gèrement salée. Faites une sauce Le chou-fleur, espèce de chou 
blanche avec deux onces de beur- dont les fleurs prennent un ac-
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croissem ent particulier et sont 
gorgées de m atières nutritives. 
Ce légume très délicat figure sur 
les meilleurs menus.

Choux - fleurs au gratin. —
Quand vos choux-fleurs sont cuits 
à l’ordinaire, dressez-les sur un 
plat qui aille au feu, avec beurre 
au fond, sel et poivre en dessus. 
Saupoudrez-les de mie de pain 
très fine, parsem ez dessus des pe­
tits m orceaux de beurre, et m et­
tez au four à prendre couleur.

Chou farci. — Cuisez un beau 
chou blanc entier dans l’eau 
bouillante. Préparez un hachis 
bien assaisonné: Une fois votre
chou blanchi, préparez dans une 
casserole un peu de lard haché 
ou coupé en tranches fines. Dé­
faites le chou, feuille par feuille, 
et reformez-le dans la casserole 
en m ettan t le hachis au milieu. 
Cuisez à un feu doux et arrosez 
souvent.

Choux de Bruxelles, au beurre.
— Lavez, épluchez et jetez dans 
une casserole remplie d’eau bouil­
lante salée. Laissez bouillir pen­
dant v ingt m inutes environ sans 
couvrir la casserole. Retirez et 
égouttez.

Faites fondre le beurre, ajoutez 
sel et poivre, puis les choux, que 
vous faites sauter pendant sept à 
hu it m inutes.

Vous pouvez employer de la 
graisse au lieu de beurre.

Choux-fleurs à la Béchamel. — 
Epluchez le chou, lavez avec 
grand soin, mettez-le dans une 
casserole pleine d’eau salée, lais­
sez cuire vingt m inutes ou une 
demi-heure, égouttez et dressez 
sur un plat.

Sauce blanche: M ettez un m or­
ceau de beurre dans la casserole, 
ajoutez deux cuillerées de farine,

délayez bien ; versez goutte à 
goutte un grand verre de l’eau 
dans laquelle le chou a cuit, tou r­
nez vivement. Quand la sauce est 
bien lisse, retirez la casserole au 
coin du fourneau. D ’autre part, 
m ettez dans une terrine un jaune 
d’oeuf, et quand la sauce est cui­
te, versez dans la terrine par pe­
tites quantités en remuant. Vous 
pouvez ajouter un filet de vinai- 
gre.

Versez la sauce sur le chou- 
fleur.

L ’eau où vous avez fait cuire 
le chou-fleur vous servira à faire 
une soupe aux pommes de terre.

Choux-fleurs, sauce au beurre. 
— Choisissez un chou-fleur bien 
blanc, bien ferme et à grains ser­
rés ; divisez-le en cinq parties, en 
détachant les branches enlevez de 
chaque morceau la peau et les 
feuilles qui se trouvent sur la 
tige. Faites cuire dans deux pin­
tes d’eau légèrem ent salée, égout­
tez et servez avec la sauce sui­
vante :

Faites une sauce avec la cuis­
son du chou-fleur, deux onces de 
beurre et deux onces de farine ; 
laissez bouillir cinq m inutes et 
ajoutez une cuillerée à soupe de 
jus de citron.

Choux rouges marines. — P re­
nez un gros chou rouge, coupez- 
le en quatre ; supprimez les feuil­
les de dessus, émincez-le en com­
m ençant par la tê te ; mettez-le 
blanchir à l’eau bouillante pen­
dant io m inutes ; égouttez et m et­
tez-le dans une grande terrine ; 
assaisonnez et versez dessus un 
verre de vinaigre et au tan t d’eau ; 
laissez-le trois heures au m oins; 
ensuite pressez fort pour en ex­
traire le jus. Mettez fondre un 
bon morceau de beurre dans une
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casserole; ajoutez le chou et ar­
rosez de jus ; faites cuire douce­
ment.

Fèves. — Les fèves constituent 
un de nos légumes les plus usités 
et les plus savoureux. Quelques 
espèces, comme le “m ange-tout”, 
sont désignées sous le nom de 
haricot parce que leurs gousses, 
très tendres et non fibreuses, sont 
mangées avec les graines. Q uant 
au fèves, elles sont très nourris­
santes, mais elles ne sont pas de 
digestion facile, il est bon d’en 
pousser la cuisson aussi loin que 
possible.

Fèves au lard (Boston Baked 
Beans). — Choisissez des fèves 
de la dernière récolte, si c’est pos­
sible. E lles s’éventent comme 
toute au tre  chose en les gardant 
trop longtem ps. E lles conserve­
ront parfaitem ent leur forme en 
les faisant trem per dans l’eau 
bouillante au lieu de l’eau froide. 
Pour une famille de 12 membres, 
il faut ordinairem ent une pinte de 
fèves et environ 4 onces de lard 
et les ayant laissées trem per du­
ran t la nuit, couvrez-les d’eau et 
faites-les bouillir avec le lard pen­
dant quelques m inutes. M ettez- 
les alors dans une jarre et pîacez- 
les dans le fourneau, salez et m et­
tez un peu de mélasse, couvrez- 
les du bouillon du chaudron et 
ajoutez de l’eau, s’il n ’y a pas as­
sez de bouillon. Il est guère pos­
sible de les faire cuire trop long­
temps, m ais d’un au tre côté, il 
n ’est pas facile de les ten ir sur le 
feu jusqu’à neuf jours, date où 
elles auraient a tte in t leur perfec­
tion.

couennes fraîches, m ettez-les à la 
saumure. Après ces deux jours, 
m ettez à bouillir une pinte de 
fèves pendant un quart d’heure ; 
retirez-les du feu et laissez-les 
reposer dans la même eau jusqu’à 
complet refroidissem ent. Après 
cette opération, changez l’eau ; la 
nouvelle eau devra être presque 
bouillante, m ettez les fèves dans 
un chaudron avec le ja rre t de 
porc et les couennes, après avoir 
bien essuyé le sel. Laissez cuire 
le tou t trois heures sur un feu 
doux. Q uant tou t est bien cuit, 
videz dans un p lat creux et m et­
tez à g ratiner au four ; arrosez de 
tem ps en tem ps avec quelques 
cuillerées de la prem ière eau pour 
que les fèves aient assez de jus, 
le gratin  ne devant produire qu’u­
ne légère peau dorée et rissolée.

Fèves rôties, sauce aux toma­
tes. — Faites trem per une pinte 
de fèves durant la nuit. Au m atin 
m ettez-les à l’arrière du poêle et 
couvrez d’eau bouillante. L ors­
qu’elles sont cuites, changez 
d’eau et m ettez-les dans une lè­
chefrite ou un p lat de granit. 
A joutez y2 livre de lard salé, 
cuillerée à thé de m outarde, deux 
cuillerées à soupe de mélasse et 
le jus d’une boîte de tom ates ; fai­
tes cuire au four deux heures 
ajoutant un peu d’eau, s’il 
lieu.

une

en
y a

Fèves blanches à la maître 
d ’hôtel. — Faites-les cuire 
il est indiqué plus hau t et égout- 
tez-les prom ptem ent, afin qu’elles 
n ’aient pas le temps de refroidir, 
et mettez-les dans une casserole 
avec un bon morceau de beurre, 
du persil haché fin, sel et poivre ; 
sautez-les et servez sur un plat 
chaud.

comme

Fèves au lard à la canadienne. 
— Deux jours à l’avance, prenez 
un peu de jarret de porc et des
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Fèves rouges à la crème. —
Faites trem per les fèves dix heu­
res. M ettez-les à l’eau tiède avec 
un morceau de petit salé ; faites 
bouillir quelque tem ps et retirez 
sur le côté du feu, salez peu. 
Quand elles sont cuites, égouttez- 
les, m ettez-les dans une casserole 
avec du beurre. Mouillez avec de 
la béchamel ; assaisonnez sel et 
muscade ; finissez avec une pin­
cée de persil haché et un morceau 
de beurre divisé en petites par­
ties.

Veau bouillante avec une demi- 
cuillerée à thé de soda ; faites 
bouillir fort pendant 20 m inutes 
ou une demi-heure, selon la dure­
té des pois, sans les couvrir. A jou­
tez du beurre au goût et servez 
chaud.

Pommes de terre. La meil­
leure m anière de les cuire est à la 
vapeur. Pour cela, on a une m ar­
mite à double fond. Le fond de 
dessus est percé de trous. On m et 
de Veau au fond de la m arm ite ; 
on place les pommes de terre  sur 
le double fond, à quelque distance 
de Veau, et, la marmite é tan t her­
m étiquem ent close, les pommes 
de terre cuisent à la vapeur.

Macaroni au gratin. — U n pa­
quet de m acaroni cassé en bouts 
de deux pouces de long ; cuisez à 
l’eau bouillante pendant 30 à 40 
m inutes. Egouttez, m ettez le m a­
caroni dans un plat beurré allant 
au four; versez dessus une sauce 
blanche pas trop épaisse ; saupou­
drez de from age râpé et d’un peu 
de chapelure ; cuisez au four du­
ran t 20 minutes.

Purée de navets. — Epluchez 
les navets et m ettez-les trem per 
dans l’eau froide une heure. F ai­
tes cuire rapidem ent à grande eau 
salée, égouttez. Avec le pilon à 
patates, écrasez les navets en pu­
rée, ajoutez deux onces de beur­
re, sel et poivre, un verre de lait 
bouillant, fouettez vivem ent avec 
la cuiller de bois.

On peut encore les cuire dans 
une m arm ite ordinaire avec eau 
et sel. Il faut les laver avec soin 
et les m ettre dans très peu d’eau 
sur un feu modéré.

On les cuit encore au four ou 
dans la cendre. Dans ce dernier 
cas, il est bon de les envelopper 
dans un papier afin qu’elles ne se 
salissent pas.

Pommes de terre Lyonnaises.
— Tranchez en rondelles minces 
des patates bouillies de la veille. 
Faites frire dans une poêle un 
gros oignon haché fin, ajoutez les 
patates ; sautez-les deux ou trois 
fois, laissez brunir, renversez sur 
un plat, saupoudrez de persil ha­
ché très fin.

Oignons à la Béchamel. — Les
oignons bouillis et servis dans 
une sauce blanche à laquelle on 
ajoute un jaune d’oeuf, sont esti­
més de beaucoup de personnes. 
Choisissez des oignons pas trop 
gros et d’une grosseur uniforme.

Pois verts, 
vos pois fraîchem ent écossés dans 
de l’eau à la glace pendant une 
heure. Mettez-les ensuite dans

Pelez et lavez 
six patates, coupez-les par tran ­
ches d’une épaisseur d’un demi- 
pouce, coupez-les en bâtons de la 
même épaisseur en les tenant au­
tan t que possible de la même lon­
gueur. Faites fondre la fritu re sur 
le feu ; lorsqu’elle est chaude, 
mettez les patates dedans par pe-

Patates frites.
$

Faites trem per
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re et deux jaunes d’oeufs ; dér 
layez avec une chopine de lait. 
Versez-la dans un plat, couvrez 
de fromage râpé et de chapelure 
et faites g ratiner au four. Ayez 
soin que la purée ne soit trop, li­
quide.

Pom m es de terre  en galettes.—
F aites cuire des pommes de terre 
dans l’eau, passez-les en purée en 
les. délayant avec du lait ; a jou­
tez-y un morceau de beurre et des 
oeufs (pour 15 pommes de terre, 
4 oeufs), un peu de sel ; prenez la 
purée avec la cuiller et formez-en 
des petites gale ttes; faites frire 
au beurre dans une casserole ; 
servez-les bien chaudes saupou­
drées de persil haché fin.

Tom ates. — La tom ate est fré­
quem m ent employée dans la cui­
sine. Elle sert à faire des garn i­
tures, des entrem ets et su rtou t 
des sauces dont la saveur relève 
le goût des m ets qu’elles accom­
pagnent.

On doit choisir les tom ates 
bien mûres, bien rouges et aussi 
rondes que possible afin d’être fa­
ciles à employer dans certaines 
préparations.

Tom ates farcies. — Prenez des 
tom ates bien rondes et bien m û­
res ; évidez-les par-dessus ; faites 
une farce avec la partie  de tom ate 
enlevée ; un hachis de chair à sau­
cisses, échalotes, persil, sel et 
poivre ; garnissez bien le s .to m a­
tes et m ettez au four dans un plat 
beurré.

tites quantités. L orsqu’elles sont 
tendres, retirez-les avec l’écumoi­
re, chauffez de nouveau la friture 
jusqu’à ce qu’elle fume, plongez 
la passoire dedans; quand elles 
sont sèches et de belle couleur, 
égouttez et salez légèrem ent.

Faites cuire

h

-

P ata tes pilées.
huit patates pendant 20 m inutes 
dans une casserole avec une pinte 
d’eau bouillante et une pincée de 
sel. E gouttez, pilez les patates 
avec le pilon de bois, travaillez- 
les pour en faire une pâte lisse. 
A joutez 2 onces de beurre en pe­
tits morceaux, versez deux tasses 
de lait bouillant peu à peu, en tra ­
vaillant fortem ent pour rendre la 
purée légère, salez au goût.

Pom m es de terre  en robe de
chambre. — Ce sont des pommes 
de terre  cuites à l’eau bouillante, 
avec leur pelure.

Pom m es de terre  à la crème. —
M ettez dans une casserole un bon 
morceau de beurre, une cuillerée 
de farine, sel, poivre, muscade râ­
pée, et un verre de la it; remuez 
en tou rnan t ; quand cette sauce 
commence à bouillir, m ettez-y les 
pommes de terre cuites à l’eau et 
coupées en dés ; ne les laissez 
qu’un m om ent et servez chaud.

Pom m es de terre à la parisien­
ne.—Faites revenir dans du beur­
re ou de la graisse un gros oignon 
coupé en petits morceaux. L ors­
qu’il sera de belle couleur, mettez 
un verre d’eau et vos pommes de 
terre pelées avec sel et poivre. 
Faites cuire à petit feu.

Pom m es de terre au gratin. — 
Préparez une purée de pommes 
de terre. Q uand elle est passée, 
ajoutez un bon m orceau de beur­

Tom ates Portugaises. — Levez 
sur la partie supérieure de cha­
que tom ate une rondelle de la di­
mension d’une pièce de cinquante
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sous. Par cette ouverture et à les dans la farine, faites cuire ail 
l'aide d ’une petite cuiller, on vide beurre pendant 10 minutes, 
la pulpe de l’intérieur des tom ates 
à laquelle on ajoute de la chair de 
deux autres tom ates concassées.

Tom ates à l’Américaine. -Pré­
parez les tom ates comme à la re­
cette précédente, mais sans les 
rouler dans la farine. M aintenant,

D ’autre part, on prépare un riz 
pilait, auquel on ajoute de la chair 
de tom ates. Avec l’appareil ainsi trem pez rapidem ent dans l’eau 
formé, on garn it l’intérieur des bouillante des biscuits au soda et 
tc aa tes ; on en saupoudre alors disposez-]es dans un plat allant 
le dessus avec un peu de fromage 
râpé ; puis, après l’avoir arrosé de 
beurre fondu, on fait g ratiner à 
fom chaud les tom ates, qui, ainsi 
préparées sont prêtes à être ser-

; sur chaque biscuit met- 
e tranche de tom ate sau-

! to
té z
: . de de sel, poivre et un peu 
; sucre: arrosez de beurre fon-

un

fin u cuire au four pendant
30 m inutesvies.

Plat aux tomates. — Pelez et
coupez en tranches minces vos 
tom ates. Rangez vos tranches 
dans un plat à pouding, m ettan t 
un lit de tom ates et un lit de 
m iettes de pain, beurre, sel. poi­
vre et un peu de sucre. Faites 
cuire une demi-heure. h

Tomates farcies a Vltalienne.—
Choisissez six tom ates d’égale 
grosseur, coupez-les en deux par­
ties égales. Avec un couteau 
pointu, enlevez une partie des 
chairs, de m anière à form er un 
creux d’un pouce de profondeur. 
Faites une farce avec du pain ras­
sis trem pé dans l’eau froide, un 
oignon frit, sel et poivre, un jau ­
ne d’oeuf, ajoutez-y la chair des 
tom ates hachée fin, une pincée de 
persil haché ; avec une cuiller à 
soupe remplissez de farce chaque 
quartier de tom ate, saupoudrez- 
Ies d’un peu de chapelure, arro- 
sez-les de beurre fondu, cuisez au 
four pendant 20 m inutes.

Exigez de votre Epicier
le Catsup aux Tom ates Ronges

MARQUE "

KiNG
il est réputé le meilleur.

La Sauce W orcestersh ire  
MARQUE

KING
jou it d ’une réputation justem en t 
m éritée que lui vaut sa g rande dé li­
catesse. D em andez-là tou jours.

Labrecque Peîlerin
M an u fac tu rie rs

■Plongez à 
l’eau bouillante six tom ates pour 
en enlever la peau, coupez-les en 
tranches assez épaisses, roulez-

Tomates sautées.
Montréal, Can.

■
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i $Il existe quatre ma- 
D ’abord,

on peut les faire bouillir dans l’eau ou 
les faire cuire dans leur jus, propre-» 
m ent dit (à l’étuvé), ou les faire rô tir 
ou frire.

L a boucherie pris dans son ensem ­
ble est pour ainsi dire l’âme de la cui­
sine, car il n ’y a pas de dîner où elle 
ne soit appelée à jouer un rôle consi­
dérable. On ne pourrait, en effet, dans 
un repas, se passer de viandes, et en 
cuisine, c’est avec celles-ci que l’on 
prépare les bouillons, les jus et les sau­
ces. La viande de boeuf, si elle est ser­
vie rôtie, doit être tenue un peu sai­
gnante. Celles de veau, de porc et d’a­
gneau, dem andent toujours à être bien 
cuites.

Aloyau rôti au four.—L ’aloyau 
est la partie du boeuf où se trou ­
vent le filet et le faux filet, c’est la 
meilleure partie pour rôtir. M et­
tez dans une lèchefrite une grosse 
carotte et un oignon coupés en 
morceaux. Placez la viande sur 
ces légumes, salez et poivrez, cou­
pez la graisse qui serait de trop 
sur le filet, divisez-la en petits 
m orceaux et m ettez-la dessus le 
rôti ; m ettez la viande au four 
pour la cuire une heure, en ayant 
soin de l’arroser souvent ; elle doit 
être saignante.

Rem arques : 
nières de cuire les viandes.

y

S

servir bon, il fau t prendre quel­
ques précautions que nous n ’a- 

• • ns nas indiquées en parlant du 
pot-an- eu. Vous faites bouillir 
d ’abora en écumant, puis vous re­
tirez sur le côté du feu et faites 
bouillir doucement. Après que 
vous avez ajouté les légumes, 
vous faites encore cuire pendant 
environ deux heures, puis vous 
retirez de nouveau sur le côté du 
feu, de façon à ce que, sans dimi­
nuer sensiblem ent le degré de 
chaleur, le bouillon ne se m ain­
tienne à l’é ta t d’ébullition. Vous 
le laissez ainsi pendant cinq 
quarts d’heure, puis vous égout­
tez la viande et la servez avec des 
légumes.

Boeuf bouilli. — Le bouilli pro­
prem ent dit n ’est au tre que le 
morceau de boeuf qui a servi à 
faire le pot-au-feu. Mais pour le
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Boeuf en salade. — Coupez le fond. M aintenant, ajoutez le 
bouilli en tranches, dans un plat boeuf et tournez quelque temps 
creux, assaisonnez de sél, poivre, pour le faire frire un peu et ajou- 
huile, vinaigre, cornichons décou- tez alors une pinte d’eau bouil- 
pés, etc., arrosez les m orceaux à lante. Couvrez et laissez m ijoter 
plusieurs reprises en prenant la pendant 2 heures. Liez alors avec 
v inaigrette dans le fond du p lat un peu de farine délayée avec de 
avec une cuiller pour la rejeter l’eau ; assaisonnez au goût.

Boeuf sauté aux oignons. —
Coupez des tranches de bouilli 
bien minces, m ettez dans une 
poêle 2 onces de graisse de rôti, 
faites-la fondre, a joutez-y 2 oi­
gnons coupés en tranches fines, 
faites frire pendant 5 minutes, 
joignez-y la viande coupée, assai­
sonnez de sel et poivre.

Beefsteak H am bourg.—Hachez 
bien fin une livre de steak, ajoutez 
un oignon haché, sel et poivre et 
un oeuf ; m élangez bien ensemble, 
saupoudrez la table de farine. 
Form ez des beefsteak avec la

1

V

dessus.

Boeuf à la maître d’hôtel. —
Coupez le boeuf bouilli en tran ­
ches que vous faites réchauffer 
dans un peu de bouillon ; égout- 
tez-le et m ettez dessus du beurre 
manié avec du persil haché et le 
jus d ’un citron.

Boeuf à la ménagère.
un roux brun que vous mouillez 
de deux ou trois verres de bouil­
lon. M ettez dans cette sauce, des 
pommes de terre crues coupées en 
tranches et mouillez avec une 
quantité d’eau suffisante pour re­
couvrir vos pommes de terre. A s­
saisonnez de sel et de poivre et 
laissez cuire doucement. Environ 
10 m inutes avant la fin de la cuis­
son, ajoutez le boeuf bouilli coupé 
en petits m orceaux et, lorsque les 
pommes de terre sont cuites, ser­
vez.

Faites

viande hachée, roulcz-les dans la 
farine, et faites-les cuire dans de 
la graisse durant 5 minutes.

Boeuf à la mode. — Le boeuf 
à la mode est - un plat déli­
cieux lorsqu’il est bien prépa­
ré et, si vous suivez atten tive­
m ent nos directions, vous êtes 
certaines du succès. Prenez 4 

Beef Stew”. — Enlevez le suif à 5 livres de boeuf dans la ron­
de ; faites bouillir pendant 5 mi-

*

de 2 livres de boeuf pris dans les 
parties bon marché. Faites fondre nutes une tasse de vinaigre, un

oignon haché très fin, 3 cuillerées 
à thé de sel, une demi-cuillerée à 
thé chaque de m outarde, de poi­
vre, et quelques clous de girofle. 
Laissez refroidir dans une terrine. 
Faites m ariner votre boeuf dans 
cette préparation pendant 5 à 6 
heures, ayez soin de le retourner 
souvent. Coupez 2 oignons, une 
carotte, et la moitié d’un navet en 
tranches minces, m ettez les légu­
mes dans un chaudron (en g ra­
nit, si possible) et la viande, des-

ce suif dans un chaudron duran t
15 à 20 m inutes. Pendant ce 
temps, coupez le boeuf en m or­
ceaux de 2 pouces carrés, assai­
sonnez de sel et poivre, et saupou­
drez de 2 cuillerées à soupe de fa­
rine. Coupez en m orceaux assez 
gros 2 oignons, 2 carottes et I na­
vet, que vous m ettez dans le 
chaudron avec la graisse fondue, 
laissez frire pendant io  m inutes 
en rem uant avec la cuiller de bois, 
pour qu’ils ne prennent pas au

*
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RECETTES POUR EMPLOI DES PATES ALIMENTAIRES: 

MACARONI, SPAGHETTI, COQUILLES ET NOUILLETTES.
•>*

\sMacaroni, Spaghetti, Coquilles, ou 
Mouillettes au jus.

J e te z  une  l iv re  de  l’ une de ces pâtes  |m a r q u e  
“ H I R O N D E L L E ” ] dans  q u a t re  p in tes  d ’ eau bou il lan te .  
Faites  b o u i l l i r  le M a c a ro n i  e n v iro n  2 5  m in u tes ;  le S p a ­
g h e tt i  ou les C o q u i l le s ,  de 15 à 2 0  m inutes ;  les M o u i l ­
lettes, de  10 à 15 m in u tes . Laissez ensu ite  re p o s e r  p e n ­
d a n t  5  m in u tes . E g o u t te z  b ien, pu is  je te z  dans du ju s  
d e  v ian d e  ou de pou let, d u q u e l on a u r a  en levé  la 
g ra is s e  p ré c é d e m m e n t .  A jo u te z  du f r o m a g e  râ p é ,  et 
un peu  de to m a te s ,  si d és iré .

Macaroni, Spaghetti, Coquilles ou 
Mouillettes à la Sauce Blanche.

M e t te z  une  liv re  de l’ une de ces pâtes  [m a r q u e  
“ H I R O N D E L L E ” ] dans q u a t re  p in tes  d ’ eau b o u il lan te  
et salez au g o û t .  Fa ites  b o u i l l i r  te l q u ’ in d iq u é  plus  
haut.  Laissez r e p o s e r  5  m in u te s .  E g o u t te z  bien. 
M e t te z  dans une c assero le  un m o rc e a u  de b e u r r e .  F a i­
tes  fo n d re .  A jo u te z  une c u i l lé ré e  à sou p e  de fa r in e  
délayée avec du lait. L a iss er  b o u i l l i r  5  m in u tes ,  puis  
je te z -y  vos pâtes a l im e n ta ire s  A jo u te z  ensu ite  un ou  
d eu x  ja u n e s  d ’œ ufs  battus . S e rv e z  to u t  de  suite.

Macaroni, Spaghetti, Coquilles, ou 
Mouillettes au Gratin.

!
\
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i Faites c u ire  te l q u ’ in d iq u é  p lus haut. M e t te z
au feu  d e u x  œ ufs  battus  délayés avec du la i t  et salez  
au goût. Jetez-y  vos pâtes a l im e n ta ire s  I m a rq u e  “ H I ­
R O N D E L L E ” !. M é la n g e z  le tou t .  A jo u te z  p a rdessu s  
des petits  m o rc e a u x  de b e u r r e  et s o u p o u d re z  de c r o û ­
tes de pain. O n  p eut r e m p la c e r  le lait p a r  la sauce au x  
to m a te s  en a u g m e n ta n t  la q u an t ité  de b e u r r e . Iï

m
m 1N . B. - P o u r  les C O Q U I L L E S  au J U S ,  si vous vou lez  

q u ’elles c o n s erv e n t  bien le u r  f o r m e  vous p o u r r e z  les 
p asser  à l’eau f r o id e  a p rè s  q u ’ elles a u r o n t  b o u il l ies  
p e n d a n t  15 ou 2 0  m in u tes .

Insistez pour avoir ces différentes pâtes, marque 
HIRONDELLE”. Ce nom est une garantie d’excellence.i l

c X - c X
4»
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sus. A joutez alors votre m arina- beurre, a joutez-y 4 onces de f ari­
de en ajou tan t assez d’eau pouf ne, mélangez, ajoutez deux ver- 
couvrir à moitié. Couvrez et lais- res de lait bouillant, tournez sur

le feu avec la cuiller de bois jus­
qu’à consistance de sauce assez 
épaisse ; assaisonnez de sel et poi­
vre et d’un peu de muscade râ­
pée. Ajoutez alors votre bouilli 
haché et versez sur un plat pour 
laisser refroidir.

sez m ijoter pendant 3 heures. 
Enlevez la viande que vous dé­
poserez sur un plat, dégraissez la 
m arinade que vous assaisonnerez 
au goût. Liez avec un peu de fa­
rine délayée dans un peu d’eau, 
passez dans un linge fin et servez 
très chaud. Poudrez la table d’un peu de 

Boulettes à la Toulousaine. — farine, prenez la moitié de la 
On emploie, pour faire les bou- viande, roulez-la en forme de 
lettes à la toulousaine, un reste saucisse, coupez-la en m orceaux 
de filet de boeuf rôti ou de tou t de la longueur de deux pouces, 
autre morceau de choix ; on y passez les m orceaux dans un 
joint une cervelle de veau que oeuf battu  dans un peu de lait, 
l’on fait cuire sim plem ent dans roulez-les dans de la chapelure et 
de l’eau salée, pendant trois mettez-les à m esure sur une as- 
quarts d’heure. Hachez le tou t ; siette. Faites chauffer dans une 
ajoutez du poivre, du sel, de la casserole de la graisse de boeuf 
noix muscade, deux ou trois jau- ou de saindoux. Il faut que la 
lies d’oeufs et du beurre d’an- casserole soit à moitié remplie, 
chois que vous aurez fait fondre car pour faire une bonne friture, 
doucement. Mêlez parfaitem ent, il faut que la graisse soit abon-

Vôus ferez, avec ce hachis, des dante. Lorsque la graisse com-
mence à fumer, prenez six cro­
quettes sur une écumoire, plon- 
gez-les dans la friture pendant 3 
m inutes, retirez-les et égouttez- 
les sur une feuille de papier. F a i­
tes frire les autres et servez avec

boulettes que vous roulerez dans 
de la mie de pain très fine. Met- 
tez-les à la casserole, dans du 
beurre chaud, où vous leur ferez 
prendre une belle couleur.

Coquilles St-Jacques.
pez en menus morceaux les res­
tes de rôtis de boeuf, de veau, de 
poule, de poulet, etc. ; assaison- gorger dans de l’eau froide une 
nez de poivre, sel, persil, ail, cervelle de boeuf ; ôtez-en la peau 
oignon, et garnissez-en le fond superficielle, lavez-la à l’eau froi­
de votre coquille. Dix m inutes de, m ettez-la cuire duran t une 
avant de servir, versez sur cha- heure. Dressez-la sur un plat et 
que coquille deux ou trois cuille- arrosez-la d’une sauce piquante 
ré es de bonne sauce blanche à la (voir sauces), 
crème ; passez au four dix m inu­
tes, saupoudrez de chapelure et 
servez chaud.

Cou- une sauce aux tomates.
Cervelle de boeuf.— Faites dé-

Coeur de boeuf farci. Faites
une farce avec du pain ramolli 
dans de Peau froide, un oignon 

Croquettes de boeuf. — Prenez frit, sel et poivre, persil et un 
une demi-livre de boeuf bouilli oeuf cru. Em plissez le coeur de 
froid, haché bien fin. Faites fon- cette farce et faites cuire au four 
dre dans une casserole 4 onces de 2 heures.
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lions d’une betterave cuite, déco­
rez le fond du moule de ces m or­
ceaux de betteraves. A joutez 
quelques cuillerées de gelée liqui­
de pour faire tenir les légumes, 
laissez durcir. Lorsque ceci est 
durci, ajoutez assez de gelée pour 
couvrir com plètem ent les m or­
ceaux de betteraves, et laissez 
durcir encore. M aintenant, cou­
pez la langue de boeuf en tran ­
ches minces que vous déposerez 
sur votre gelée, en y ajou tan t 
quelques cuillerées de gelée li- 

Hachis de boeuf. — Le boeuf quîde pour faire tenir en place; 
bouilli très sain du reste, n ’a pas lorsque ceci est suffisamment 
beaucoup d’am ateurs. En secon- durci, ajoutez le reste de votre 
de édition, on peut le hacher très gelée. Pour servir, trem pez le 
fin, l’assaisonner avec poivre, sel, moule quelques instants dans un 
oignons, ail, persil, m élanger le plat d’eau chaude, et tournez 
tou t avec une pâte d’omelette, et gentim ent sur un plateau froid, 
faire frire au beurre fum ant.

Rôti de boeuf. — Les meilleurs 
rôtis sont pris dans l’aloyau et le 
plus souvent on les m et au four; 
dans ce cas, on les place dans une 
lèchefrite avec de la graisse et on 
les arrose et les retourne souvent. 
Un rôti de 7 livres doit cuire pen­
dant .une heure et demie ; lorsqu’il 
est cuit, servez-le dans son jus.

Filet de boeuf aux tomates. —
Le filet esf le meilleur m orceau 
du boeuf. On le sert rôti ou grillé 
par tranches avec une sauce aux 
tom ates ou champignons.

Filet de boeuf m ariné. — T ail­
lez un m orceau de filet comme 
des m orceaux de bifteck ; piquez- 
les avec du lard et laissez-les m a­
riner dans du vinaigre ; faites-les 
ensuite sauter au beurre et ser­
vez-! es avec une sauce poivrade.

Vinaigrette.— Coupez le boeuf 
bouilli en m enus m orceaux et 
faites-en une salade : sel, poivre, 
ail, huile, vinaigre, oeuf dur ha­
ché, et restes d’anchois ou de sar­
dines.

Langue de boeuf bouillie.—L a­
vez une langue de boeuf fraîéhe, 
m ettez-la dans l’eau bouillante et 
laissez cuire lentem ent pendant 
2^2 heures. En la retiran t, plon- 
gez-la dans une terrine d’eau froi­
de. Enlevez la peau, ainsi que la 
racine. Rem ettez au feu pendant 
fine heure, servez avec des choux 
bouillis ou une sauce aux tom a­
tes.

,
Rognon sauté au M adère.— E n ­

levez la graisse qui recouvre le 
rognon ainsi que la peau fine qui 
s’y trouve, fendez-les en deux sur 
la longueur. Otez-lui les ten­
drons ; coupez en dés d’un demi- 

Faites fondre dans unepouce.
poêle 4 onces de graisse, ajoutez 
ie rognon, sautez-le sur le feu 5 
minutes, m ettez-y une cuillerée à 
soupe de farine, versez-y une tas­
se d’eau bouillante. Laissez mi­
joter pendant deux heures en 
a joutant de l’eau pour en faire 

sauce claire. A vant de servir 
ajoutez un demi-verre de Madère.

Langue de boeuf en gelée. — 
Préparez une langue de boeuf tel 
qu’indiqué à la recette précéden­
te ; ayez prêt 2 pintes de gelée 
liquide. Couvrez le fond d’un 
moule d’un pouce de gelée, lais­
sez durcir. Avec un couteau à lé­
gumes, formez quelques décora-

une
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Rognons de boeuf panés. —
N ettoyez-les dans plusieurs eaux 
et fendez-les en deux ; faites-les 
revenir à la casserole dans de la 
graisse, avec sel et poivre ; lors­
qu’à demi cuits, roulez-les dans 
de la mie de pain et faites-les fri­
re jusqu’à ce qu’ils aient pris une 
belle couleur.

Blanquette de veau. — Faites
fondre dans une casserole deux 
onces de beurre et mêlez-y deux 
onces de farine ; ajoutez une cho- 
pine d’eau bouillante, m ettez-y 
une carotte coupée et petits dés, 
un oignon haché fin, sel et poivre. 
M ettez de io à 12 tranches de 
veau cuites dans cette sauce, lais­
sez cuire pendant 15 minutes.

Côtelettes de veau panées. —
On roule les côtelettes dans de 
la farine, puis on les passe au 
jaune d’oeuf battu  avec un peu 
de lait, et on les passe à la chape­
lure. Faites frire pendant 10 mi­
nutes à grande friture.

Côtelettes de veau aux cham­
pignons.—Faites fondre un m or­
ceau de beurre et m ettez-y les 
côtelettes avec sel, poivre, épices ; 
sautez-les dans le beurre pendant 
5 m inutes et ayez prêts des cham­
pignons hachés gros. Lorsque les 
côtelettes sont cuites, ajoutez 
une tasse de sauce brune et les 
champignons ; laissez bouillir 
pendant une minute. Au moment 
de servir, ajoutez le jus d’un ci­
tron.

Cervelle de veau, sauce crème.
— Choisissez deux cervelles bien 
fraîches, faites-les trem per dans 
une pinte d’eau froide pendant 
une heure, ôtez la peau superfi­
cielle, lavez-les de 
l’eau froide, 
ran t une demi-heure dans de 
l’eau légèrem ent salée à laquelle 
vous ajoutez le jus d’un demi ci­
tron. Servez avec une sauce à la 
crème.

t

Rognons de boeuf à la bour­
geoise. — Coupez les rognons par 
tranches minces, a joutez-y quel­
ques m orceaux de petit salé, avec 
sel et poivre, 2 oignons hachés 
fin et un verre de bouillon ; met- 
tez-les dans une petite casserole 
et faites cuire sur un feu doux.

Tranches de boeuf bouilli, gril-
Coupez les tranches de 

boeuf bouilli froid, assaisonnez- 
les de poivre et sel ; m ettez cha­
que tranche saupoudrée de cha­
pelure sur le gril pendant 4 m inu­
tes en les retournant une fois, 
dressez-les sur un plat. Faites 
bouillir une tasse de jus de vian­
de avec une cuillerée à soupe de 
vinaigre et versez sur les tran ­
ches de viande.

lées.

i-

D U  VEAU.

Rem arques :—Le veau est meil­
leur en été qu’en hiver. Il doit être 
âgé de 6 semaines à 2 mois. Plus 
jeune, il n ’a ni goût ni saveur; 
plus âgé, il n ’est pas si délicat, la 
chair en est fine et blanchit en 
cuisant. Elle est gélatineuse, peu 
fortifiante, mais rafraîchissante 
et d’une digestion facile. Il faut 
choisir la chair la plus blanche 
sans trop de graisse. En général, 
la viande de veau étan t fade, il 
fau t la relever avec des sauces 011 
des assaisonnem ents plus ou 
moins épicés.

nouveau à 
Faites bouillir du-

Coeur de veau farci. — Les 
coeurs de veaux farcis se prépa­
rent comme indiqué à la recette 
de coeur de boeuf. Les servir 
avec une bonne sauce brune.

*
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Escalopes de veau.
pelle escalopes, des tranches de 
veau prises dans la fesse ou le 
filet du veau. On les ap latit avec 
le couteau et on les pane comme 
au précédent. O11 peut les servir 
avec une sauce aux tomates.

Foie de veau. ■—- Coupez le foie 
en tranches, faites chauffer le 
beurre dans la poêle ; faites sau­
ter les tranches pendant deux ou 
trois m inutes de chaque côté, re- 
tirez-les, m ettez-les au chaud ; 
ajoutez au beurre de la poêle une 
cuillerée de farine, ajoutez une 
tasse d’eau chaude, assaisonnez 
et laissez cuire durant un quart 
d’heure.

Foie de veau à la Lyonnaise.—
Faites frire un oignon blanc tran ­
ché m ince; lorsque l’oignon com­
mence à rôtir, ajoutez une demi- 
boîte de tom ates, sel et poivre et 
un pim ent rouge haché fin. F ai­
tes frire dans une poêle votre foie 
de veau pendant 10 minutes. 
A joutez votre sauce lyonnaise et 
laissez m ijoter durant une demi- 
heure, ajoutez une pincée de per­
sil haché avant de servir. -

Foie de veau au bacon.—-Faites 
frire des tranches de bacon, cou­
pez le foie de veau en tranches 
assez épaisses que vous faites 
cuire pendant 20 minutes, et ser­
vez avec une sauce faite du fond 
d e l à  cuisson du bacon.

Langue de veau au gratin. —
Prenez deux langues de veau cui­
tes et refroidies, coupez-les en 
tranches minces. Préparez une 
sauce aux tom ates ; m ettez dans 
le fond d’un plat 2 cuillerées de 
sauce, rangez les tranches de lan­
gues, couvnez-les avec le restan t 
de la sauce. Saupoudrez le des­
sus avec de la chapelure, arrosez 
le dessus de beurre fondu et fai­

On ap­ tes gratiner au four durant 20 m i­
nutes.

Manière de préparer les ris de 
veau.
la peau qui les recouvre, placez- 
les dans un bassin d’eau froide 
pendant 15 m inutes; changez 
l’eau et faites-les bouillir dans de 
l’eau légèrem ent salée pendant 25 
minutes. E gouttez et laissez re­
froidir. Les ris de veau se pré­
parent de plusieurs manières. 
Nous donnons plus bas une m a­
nière très économique de les ap­
prêter.

Quartier de veau rôti au four.
-— Prenez une demi-longe de 
veau,' m ettez-la .dans une lèche­
frite avec une carotte, un oignon, 
tous deux coupés en tranches, sel 
et poivre. Faites cuire au four 
durant 2 heures en arrosant sou­
vent.

Enlevez soigneusem ent

Ris-de-veau à la crème.—Cou­
pez en dés des ris-de-veaux, pré­
parez comme indiqué à la recette 
précédente. Avec 2 onces de fa­
rine et deux onces de beurre et 
une chopine de lait bouillant, fai­
tes une sauce crème à laquelle 
vous ajoutez un jaune d’oeuf et 
la moitié du jus d’un citron. 
Ajoutez les ris-de-veaux coupés 
en dés et une demi-boîte de 
champignons ou de pois verts.

Rognons de veaux panés. — 
Coupez lé rognon de veau en 
tranches épaisses d’un doigt. 
M ettez-les m ariner pendant une 
demi-heure, en les tournant d’un 
côté puis de l’autre, dans une 
cuillerée d’huile et au tan t de vi­
naigre de vin, assaisonnés de sel 
et de poivre. Passez ensuite cha­
que tranche à la mie de pain bien 
fine et faites-les cuire sur le gril, 
à feu clair et pas trop vif, pen­
dant un quart d’heure au plus.
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cuisson que le mouton. Nous 
donnons ici quelques recettes, 
spéciales à cette viande.

Agneau aux pois verts. — D és­
ossez une épaule ; roulez-la et at- 
tachez-la avec une ficelle. Faites 
bouillir pendant 2 heures. Servez 
avec une sauce blanche à laquelle 
vous ajoutez une demi-boîte de 
pois verts.

Agneau à la poulette. — Faites 
blanchir un quartier d’agneau ; 
m ettez un morceau de beurre 
dans une casserole avec une cuil­
lerée de farine. Quand la farine 
est délayée avec le beurre, verser 
deux ou trois verres d’eau bouil­
lante, peu à peu, afin qu ’elle se lie 
bien avec le beurre ; quand vous 
voyez qu’elle est assez claire, 
m ettez l’agneau, poivre et sel et 
quelques petits oignons. Faites 
cuire pendant une demi-heure : 
avant de servir, ajoutez dcc 
champignons, dégraissez la sa u ­
ce, liez-la d’un jaune d’oeuf et 
servez.

Poitrine d’agneau aux navets.
—- Faites enlever par le boucher 
les. os d’une poitrine d’agneau. 
Assaisonnez-la de sel et poivre, 
roulez-la et attachez-la soigneu­
sement. Placez-la dans une lèche­
frite avec un navet, une carotte 
et un oignon, le tou t tranché as­
sez épais. A joutez une tasse d’eau 
et faites cuire pendant i J/ 2 heure. 
Servez avec une purée de navets.

Gigot de m outon rôti.—Prenez 
un gigot et piquez les parties 
charnues pour placer dans les 
trous des gousses d’ail suivant 
votre goût. M ettez au four et 
faites cuire tou t d’abord au feu 
très vif ; de cette façon, les chairs 
extérieures se resserrent et les 
sucs se conservent mieux à l’in­
térieur. Après une demi-heure,

Ensuite pétrissez un bon m or­
ceau de beurre frais avec une pin­
cée de poivre et de sel et un peu 
de jus de citron. M ettez ce beur­
re sur un plat légèrem ent chauffé 
avec les tranches de rognon et 
servez aussitô t le beurre étant à 
peine fondu.

Rognon de veau. — Celui qui a 
rôti avec la longe s’emploie par 
filets minces dans les omelettes. 
Cru, il s’accommode comme le 
rognon de boeuf, mais il n ’exige 
pas d’être blanchi.

Tête de veau, sauce V inaigret- 
Faites d’abord dégorger la 

tête dans l’eau fraîche pendant 24 
heures, en ayant soin de changer 
l’eau plusieurs fois. Faites cuire 
au moins pendant 4 heures. Ser­
vez chaud avec une sauce vinai­
grette.

te.

DU M O U TON .
-I N

Le mouton doitRemarques.
être choisi jeune pour être ten­
dre. La chair du m outon jeune 
et pas trop gras est très saine et 
d’une digestion facile.

Les parties les plus estimées 
du m outon son t: le gigot, les cô­
telettes, les filets, le carré, et la 
poitrine.

L ’épaule de mouton se sert ra ­
rem ent rôtie. Il est préférable de 
la désosser et de la rem plir d’une 
farce qui en absorbe la graisse.

v *

Les côtelettes form ent une 
nourriture légère et saine qui 
convient à tous les estomacs et 
que l’on peut servir facilement 
aux malades.

Les rognons du mouton, gril­
lés ou sautés, sont assez estimés ; 
mais ils sont d’une digestion dif­
ficile. La viande d’agneau étant 
plus tendre, demande moins de
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ralentissez un peu le feu, tournez 
et arrosez souvent avec le jus qui 
tombe. On compte, en général, 
34 d’heure de cuisson par livre 
de viande.

Fesse de mouton bouillie. —
Une fesse de m outon est un plat 
très profitable pour une famille, 
car plusieurs m ets excellents 
peuvent être préparés des restes 
du prem ier repas. Une fesse de 
m outon prend 234 heures à cuire, 
une purée de navets ou une sauce 
aux câpres est l’accompagnement 
obligatoire.

Gigot de mouton farci. — Un
gigot de m outon, i cuillerée à thé 
de persil haché, i cuillerée à table 
de zeste de citron râpé, 4 brins de 
persil, 1 de céleri, 6 cuillerées à 
table de m iettes de pain, 2 cuille­
rées à table de bacon, 2 oeufs, 1 
carotte, 1 navet, 1 pincée d’her­
bes sèches (m arjolaine, thym  et 
sariette), sel, poivre, un peu de 
muscade.

Poitrine de mouton à la ména­
gère. — M ettez une poitrine de 
mouton dans le pot-au-feu ; fai- 
tes-l’y cuire comme le boeuf, puis 
retirez-la, passez-la au beurre ; 
faites-la cuire pendant une demi- 
heure à feu doux ; puis servez-la 
sur une purée de pommes de te r­
re ou tou t autre légume.

Poitrine de mouton farcie. —
Prenez une poitrine de mouton, 
ouvrez-la du côté où elle a été 
coupée, de manière à former une 
poche, comme nous l’avons déjà 
dit pour la poitrine de veau far­
cie. Assaisonnez et bourrez cette 
poche d’un hachis de porc et mie 
de pain, avec oignons et persil 
hachés, sel et poivre. Fermez 
la poche en la cousant, puis 
faites-la cuire pendant trois ou 
quatre heures dans l’eau avec sel 
et légumes. Vous la servirez en­
suite, après l’avoir égouttée, avec 
une sauce tomate.

Rognons de mouton.—Ils s’ac­
commodent comme ceux de boeuf 
et de veau.

Préparez la farce avec les m iet­
tes de pain, le bacon, la muscade, 
le persil, le zeste de citron, le sel 
et le poivre mêlés avec les 2 oeufs 
bien battus. Enlevez l’os du gi­
got, rem plissez la cavité avec la 
farce, bardez de lard. M ettez au 
fond de la casserole la carotte, le 
navet, l’oignon et le céleri coupés 
en morceaux, les herbes et les as­
saisonnem ents. M ettez le gigot 
de mouton sur ces légumes, ver­
sez de l’eau bouillante environ la 
m oitié de la hauteur du gigot ; 
laissez m ijoter pendant 2 heures. 
M ettez le gigot dans une lèche­
frite et faites brunir en une demi- 
heure. Laissez se réduire la sau­
ce eq bouillant rapidement.

.

EnlevezHaricot de mouton,
le suif de 8 côtelettes de mouton. 
Roulez les côtelettes dans la fa­
rine et faites frire durant io m i­

Couvrez d’eau et laisseznutes.
cuire lentem ent duran t 2 heures. 
A joutez alors une boîte de toma­
tes, assaisonnez au goût.

____



#
VIANDES DE BOUCHERIE 39

une incision sur le côté, farcissez- 
le avec de la mie de pain -et des 

Rem arques : — La viande de oignons, ficelez-le, mettez-le dans 
porc est très nourrissante, mais 
elle est difficile à digérer. Les per­
sonnes qui ont l’estomac faible de­
vront donc éviter d’en manger, et 
dans tous les cas ne l’absorber que 
bien cuite. Pour fournir une bonne lir un jambon dans un chaudron 
viande, le porc ne doit être ni trop assez grand, où il doit flotter. Il 
vieux ni trop jeune. On le préfère devra être deuÿ; heures à com­

m encer à bouillir, le laisser m ijo­
ter alors 15 m inutes à la livre. On 
doit le laisser refroidir dans l’eau

DU PORC.

une lèche-frite avec un oignon et 
une carotte coupés en tranches, 
faites rô tir au four une heure.

Jam bon bouilli.—On fait bouil-

généralement âgé de 6 à 7 mois.
La chair doit être rougeâtre et fer- 

Les parties principales qui 
s’emploient à l’état frais sont: le où il a bouilli, 
filet, la longe, et les côtelettes. Les 
morceaux à saler ou à fumer sont :

me.

Jam bon grillé.—On assaisonne 
le jambon (les cuisses et les épau- des tranches de jambon de sel et 
les), le jambon de cuisses est le poivre, et on fait griller vivem ent 
meilleur ; le petit salé qui comprend sur un feu clair. On sert avec une 
les côtes et la poitrine, le lard qui 
est la graisse séparée de la chair et 
qui se divise en lard gras et lard de 
poitrine.

sauce au beurre ou des oeufs po­
chés à la crème.

Longe de porc. Une longe 
de porc doit toujours être sans 
lard, mais les chairs doivent néan­
moins rester couvertes de la cou-

Côtelettes de porc.
lettes de porc, cuites à la poêle, 
peuvent se servir sur une garni- che naturelle de graisse indépen- 
ture d’oignons, ou sur diverses dante du lard. Retirez les os de la 

comme sauce pi- chaîne; faites quelques petites inci­
sions de ce côté des os afin que la 
viande en cuisant reste droite. Sau- 
poudrez-la avec du sel et faites-la 
rôtir en l’arrosant avec sa

Les côte-

autres sauces, 
quante, tom ate ou Robert.>

Côtelettes de porc panées. —
Prenez six côtelettes, panez-les 
avec de la mie de pain mêlée de 
fines herbes et faites-les frire 
dans une casserole ou sur le gril.
La cuisson demande vingt à tren- _
te m inutes, selon l’épaisseur des Pâte  de porc frais. Foncez 
côtelettes. Préparées ainsi, on ni ou le à pâte de pâte brisée, rem- 
peut les servir avec une sauce Ro- plissez-le d un bon hachis de porc 
bert, une sauce au cornichons ou frais, auquel vous ajoutez des 
une sauce tomate. La prem ière °eufs  ̂ bouillis durs, coupez en 
convient mieux, à cause de la quai tiers, recouvrez d’un dessus 
m outarde qui entre dans sa com- ^ e. Pa^e doré au jaune d’oeuf et 
position, et qui facilite la diges- faites cuire au four modéré, 
tion de la viande.

graisse.
Servez avec le jus dégraissé de la 
lèchefrite.

un

Les rognons de porc frais -  Ils 
se préparent de la même manière 

un filet de porc frais, faites-lui que les rognons de boeuf.
F ilet de porc frais. — Désossez
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1ère, versez de bonne huile d’oli­
ve, goutte à goutte, tournez tou­
jours en veillant à ce qu’elle s’a­
m algam e au fur et à mesure. 
Bientôt, la m ayonnaise prend et, 
si vous avez observé les recom­
m andations ci-dessus, elle durcit 
à m esure qu’elle s’accroît. Bien 
faite, vous devez pouvoir renver­
ser le m ortier sans qu’elle tombe.

L orsqu’elle est au point voulu 
et alors seulement, vous m ettez 
peu à peu, par petites quantités, 
le sel, le poivre et le filet de vinai­
gre nécessaires ; pour ce dernier 
surtout, il faut être prudent, car 
si l’on en verse trop à la fois, on 
peut faire tomber, tou t d’un coup, 
la sauce ; avec de bons oeufs et de 
bonne huile, on doit réussir im ­
m anquablem ent la mayonnaise, 
sauf dans les jours de très grosse 
chaleur et d’orage. Dans ce cas, 
d’ailleurs, il suffira de se tran s­
porter dans un endroit frais, à la 
cave, ou d’opérer sur de la glace 
pilée et on triom phera parfaite­
ment.

Certaines personnes m ettent le 
vinaigre, le sel et le poivre en 
même tem ps que les jaunes 
d’oeufs et ajoutent ensuite l’huile 
goutte à goutte. Cette m anière de 
faire perm et de passer moins de 
temps à la confection de la sauce, 
mais, à mon avis, est moins cer­
taine quant à la réussite.

Il faut d’un quart d’heure à 
vingt m inutes pour faire une 
mayonnaise.

Saucisse grillée. — Faites cuire 
une demi-livre de saucisses. P ré­
parez une purée de pommes de 
•terre, dressez-la sur un plat, ran­
gez les saucisses autour de la pu­
rée et arrosez avec un peu de jus.

'

Saucisse au four. — Prenez des 
saucisses cuites, roulez-les dans 
une pâte brisée ou feuilletée. F ai­
tes cuire au four 20 m inutes, ser­
vez avec une sauce aux tomates.

Cochon de lait rôti. — Le co­
chon de lait ne doit avoir pris 
d’autre nourritu re que le lait de 
sa mère, il doit être court et gras. 
On le tue comme le cochon et 
quand il a fini de saigner on le 
m et trem per dans de l’eau chau­
de. Vous agitez jusqu’à ce que le 
poil se détache. Vous le retirez 
alors sur la table et vous le g ra t­
tez jusqu’à ce qu’il soit dépouillé 
de to u t  poil. On lui enlève alors 
les sabots, et on le vide en lui 
conservant seulem ent les ro­
gnons. On assu jettit les pieds de 
derrière au moyen d’une brochet­
te, on trousse les pieds de devant 
que l’on m aintient dans cette po­
sition à l’aide d’une autre bro­
chette passée au travers de la poi­
trine, et enfin on in troduit une 
troisièm e brochette près des ro­
gnons, afin d’empêcher qu’en cui­
sant le dos ne se bombe. Un co­
chon de lait d’une grosseur 
moyenne demande deux heures et 
demie de cuisson.

Mayonnaise. — Prenez un m or­
tier ou un saladier, m ettez dedans 
deux jaunes d’oeufs bien frais et 
tournez avec une cuillère, tou­
jours dans le même sens et sans 
arrêt. Lorsque vos jaunes com­
m encent à claquer sous la cuil-
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VOLAILLES e t  GIBIERS
Rem arques : —  Le marché de M ont­

réal est renom m é pour l ’abondance et 
la qualité des vola illes offertes à nos 
m énagères, et cela se comprend. Situé 
aux portes m êm es des plus riches com ­
tés agricoles de la province, il est faci­
lem ent accessib le aux cultivateurs, qui 
chaque jour y apportent le choix de 
leur basse-cour. La volaille n ’est pas 
aussi nourrissante que le boeuf ou le 
m outon, m ais son goût fin en fait un 
changem ent agréable dans nos m enus 
quotidiens. T oute volaille doit être 
bien cuite. Le gibier et les oiseaux sau­
vages doivent être cuits saignants.

A batis de volailles.
tend par abatis, les coeurs, les 
gésiers, les ailes, les pattes et les 
foies de toutes volailles. On flam­
be les ailerons et les pattes, 
supprim e la peau dure de l’inté­
rieur des gésiers après les 
vidés et on retire le fiel du foie. 
On apprête avec des restes et la 
carcasse d’une volaille, dans une 
bonne sauce espagnole, à laquelle 
on ajoute quelques champignons ; 
ils form ent un m ets très présen­
table, qu’on appelle salmis de ca­
nard, de dinde, de poulet, suivant 
le cas.

B lanquette de volaille. —  La
blanquette de volaille se fait avec 
de la volaille rôtie, en coupant au-

" On en-tant que possible les morveaux
gros comme le pouce. M ettez 
dans une casserole un morceau 
de beurre frais et des champi­

on gnons coupés en rond. Quand le 
beurre est fondu, ajoutez six cuil- 

avoir lerées de bouillon, au tan t de sau­
ce blanche, faites réduire à petit 
feu et liez avec un jaune d’oeuf 
au moment de servir.

i

Canard sauvage rôti. — Enve­
loppez le canard avec des bandes 
de lard m aintenues avec une ficel­
le. M ettez dans la lèchefrite avec 
de la graisse, cuisez au four pen­
dant 30 m inutes en l’arrosant 
souvent ; comme je l’ai dit plus 
haut, tous les gibiers à viande 
noire doivent être cuits saignants.

U ne p o lice  D o ta tio n  d a n s  la  M U T U E L L E  DU CANADA ém ise  il y a 
20 a n s —p rim e  a n n u e lle  $47 65—e t pay ée  e n  1913 ra p p o r te  a u  d e là  de 
$500.00 e n  p ro fits  e n  p lu s  du r e to u r  des p r im e s  d ép o sées, c . a .d .  les 
d éb o u rsé s  avec e n v iro n  4%o/o d ’in té rê ts  com posés. Ceci e s t la  p reu v e  
[a  p lu s  é v id en te  d ’u n e  g é ra n c e  p a r fa i te .

//

/  ^V W /n t f/jT f.
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Dinde rôtie à la Russe.—Videz pâte, puis dans la friture très 
une bonne dinde pas trop grasse chaude, faites-les frire de belle 
mais bien en chair, lui emplir l’es- couleur pendant 2 minutes, égout- 
tomac et le corps avec la prépara- tez-les, salez-les légèrem ent et 
tion suivante : M élangez bien en- servez avec une sauce aux toma- 
semble 6 oignons hachés fin, 1 pe- tes. j
tit pain de 4 livres amolli à l’eau 
froide, 1 cuillerée à thé de sauge 
sèche, le foie de la dinde haché fin geons en morceaux, assaisonnez- 
et frit au beurre, sel et poivre et les de sel et poivre. Beurrez 
un oeuf entier. Ayez soin de près- UP moule à pâte, foncez-le avec 
ser le pain dans une serviette pour de la pâte brisée, rangez-y les 
en exprim er l’eau. morceaux de pigeons, ajoutez 4

oeufs bouillis durs et coupez en 
Fricassée de poulet. — Décou- quartiers, arrosez d’une bonne 

pez un poulet en 8 morceaux, sauce brune, couvrez d’une abais- 
mettez-les dans une casserole sur se de pâte dorée aux oeufs. Faites 
le feu, avec 1 pinte d’eau froide et cuire au four 1 heure, 
une pincée de sel, écuniez soi­
gneusem ent, ajoutez un oignon Poulet rôti. — M ettez le poulet 
piqué de clou de girofle, et deux dans une lèchefrite, salez-le inté- 
carottes, faites cuire sur le côté rieurem ent en y ajoutant le foie, 
du feu 1 heure. Faites fondre saupoudrez de sel et farine ; met- 
dans une casserole 2 onces de tez un morceau de beurre ou de 
beurre, mêlez-y 2 onces de farine, graisse de rôti, m ettez le poulet 
ajoutez 2 tasses de bouillon de |auUour en l’arrosant. Un poulet 
poulet bouillant, tournez jusqu’à de 3 livres exige de 40 à 60 minu- 
consistance de crème et laissez tes de cuisson, 
bouillir lentem ent 20 minutes.
Délayez 1 jaune d’oeuf avec le 
jus d’un citron, ajoutez une pin­
cée de muscade, versez peu à peu 
dans la sauce, passez la sauce au 
travers de la passoir fine; ajoutez 
les m orceaux de poulet, servez 
très chaud.

Pâte de pigeon. — Coupez 3 pi-

• I

Poulet, sauce aux huîtres. —
Faites bouillir le poulet jusqu’à 
ce qu’il soit tendre ; une demi- 
heure avant de le retirer, ajoutez 
un oignon, 1 carotte, quelques 
feuilles de céleri. Faites une bon 
ne sauce avec le bouillon du pou­
let, ajoutez-y au dernier moment 

Friture de poulet.—Prenez des un demiard d’huîtres cuites, 
restes de poulet rôti ou bouilli, 
ôtez-en la peat% m ettez-les dans 
un plat, assaisonnez-les avec 
pincée de sel, poivre, une cuille­
rée de vinaigre, laissez m ariner 1 
heure ; préparez une pâte à frire 
avec y2 1b. de farine, deux verres 
de lait, une pincée de sel et 3 jau­
nes d’oeuf et 2 cuillerées à. thé de 
poudre à pâte. Passez les m or­
ceaux de poulet un à un dans la frits et des croûtons de pain.

Poulet à la Marengo.—Décou­
pez un poulet, m ettez les m or­
ceaux dans une casserole avec un

une

peu de graisse, faites-les colorer 
en les re tournan t; ajoutez alors 
Yi boîte de tom ates et une tasse 
d’eau chaude, assaisonnez sel, 
poivre. Faites m ijoter j/2 heure. 
Servez entouré avec des oeufs

1
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Rissoles de poulet. Ragoût de lièvre. — Videz et 
lavez le lièvre, découpez et m et­
tez les m orceaux 6ans une casse­
role avec 2 onces de saindoux, 
saupoudrez de poivre et faites co­
lorer. A joutez alors i pinte d’eau 
bouillante, 2 oignons hachés, 2 
carottes, 1 navet, sel et poivre, 
boîte de tom ates, et laissez m ijo­
ter 1 j/2 heure sur le coin du feu.

Voici une 
bonne m anière de servir des res-
tes de poulet froid. H achez la vo­
laille très fin, hum ectez d’un peu 
de sauce, assaisonnez au goût, 
roulez et coupez de la pâte en 
rondelles de la grandeur d’une 
soucoupe. Déposez une cuillerée 
à soupe de poulet préparé sur la 
m oitié d’un rond de pâte, repliez 
l’au tre moitié pardessus en mouil­
lant les bords légèrement. Faites 
cuire au four très chaud. Salade de poulet. — Prenez des 

restes de poulet ou de dinde, cou- 
pez-les en petits dés, ajoutez une 
quantité égale de céleri coupé en 
dés aussi ; mélangez en assaison­
nant d’huile d’olive, de vinaigre, 
sel et poivre. Préparez une 
mayonnaise bien épicée ainsi 
qu’une tête de salade lavée dont 
vous réserverez le coeur, coupez 
celui-ci en 4 quartiers ; coupez les 
autres feuilles en filets, disposez- 
les dans un saladier. Dressez la 
salade de poulet en forme de py­
ramide, couvrez de mayonnaise, 
prenez deux oeufs durs, coupez 
en quartiers, appliquez contre la 
m ayonnaise un quartier d’oeuf 
puis un quartier de salade en al­
ternan t avec un quartier de ci­
tron.

Vi-Poulet en sauce blanche.
dez, flambez, découpez comme 
pour la fricassée de poulet, faites 
revenir avec un bon morceau de 
beurre, enlevez; dans le beurre de 
la cuisson, préparez un roux 
blanc léger ; mouillez-le sans ces­
ser de tourner avec du lait bouil­
lan t; assaisonnez de sel et poivre, 
muscade râpée ; rem ettez le pou­
let et au m om ent de servir liez 
avec un jaune d’oeuf.

Poulet grillé. — Fendez-le sur 
le dos et aplatissez-le, assaison­
nez de sel et poivre et un peu 
d’huile d’olive, faites cuire sur le 
gril et servez avec une sauce to­
mate.

»
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H Im
i aRemarques :—La fraîcheur des oeufs 

est un point essentiel. Avant de les em­
ployer, il est nécessaire de les mirer, 
c’est-à-dire de les approcher de la lu­
mière pour s’assurer qu’ils ne sont pas 
vieux, ce qui est facile de reconnaître 
d’après le vide qui existe au gros bout 
de l’oeuf, et qui doit être très petit si 
l’oeuf est frais. Néanmoins, il est tou­
jours prudent de ne jamais casser plu­
sieurs oeufs dans un même vaisseau 
afin que, s’il s’en trouve un de gâté, 
tous les autres ne soient pas perdus. 
Ayez dons soin de casser vos oeufs un 
par un dans une assiette avant de les 
mêler dans le récipient où vous les tra­
vaillerez.

i

Oeufs à la coque. — Pour obte­
nir l’oeuf à la coque, on le plonge 
ordinairem ent dans l’eau bouil­
lante et on l’y laisse trois m inu­
tes ; le blanc, de transparen t qu’il 
était, doit devenir opaque et d’ap­
parence laiteuse, et le jaune doit 
rester liquide. Ce résu ltat est plus 
assuré lorsque, au lieu de m ettre 
les oeufs à l’eau bouillante on les 
m et dans l’eau froide et qu’on les 
en retire aussitôt que l’eau com­
mence à bouillir.

Oeufs au miroir. — Prenez un 
plat allant au feu et suffisamment 
grand pour que les oeufs y tien­
nent bien à l’aise. Faites fondre le 
beurre ; quand le beurre est bien
Les profits gagnés par la MU'l'DJKLLJK 1#U CANADA ne y 
sont pas seulement excellents mais sont aussi inapprochables. *7/, 
Administration sans tache depuis plus de 43 ans. La seuie ffl, 
CompagnieCadienne qui paie tous profits gagnés à ses Assurés.

chaud, cassez les oeufs à côté les 
uns des autres, salez et poivrez, 
faites cuire cinq à six m inutes et 
servez de suite.

Oeufs frits. — M ettez une par­
tie du beurre dans la poêle. Cas­
sez un oeuf dans une assiette. 
Quand le beurre est brûlant, glis­
sez l’oeuf dedans ; laissez-le cuire 
d’un côté pendant trois m inutes 
environ.
m ent avec l’écumoire, faites cuire 
le second côté, retirez l’oeuf, po- 
sez-le sur le plat et tenez-le au 
chaud.

Recommencez la même opéra­
tion pour les six oeufs en rem et­
tan t peu à peu le reste du beurre.

Retournez-le adroite-

/S iW  'ô///'
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Oeufs brouillés.
dre le beurre dans un plat allant 
au feu, ajoutez les oeufs que vous 
avez battus auparavant, salez, 
poivrez, tournez sans cesse avec 
une fourchette ju squ’à ce que les 
oeufs soient pris.

Une cuillerée de crème ou sim ­
plement de lait est excellente mê­
lée aux oeufs brouillés. Vous pou­
vez y m élanger un reste de sauce 
tom ate ou de petits pois, et des 
petits croûtons de pain frits dans le 
beurre.

F aites fon- retirez la casserole du feu, de m a­
nière à ce qu’elle ne fasse que mi­
joter, laissez 5 m inutes ; si le 
blanc enveloppe le jaune d’une 
couche solide, l’oeuf est cuit. Re­
tirez chaque oeuf avec l’écumoire, 
servez sur toasts beurrées.

Oeufs à la crème. M ettez dans 
une casserole un bon morceau de 
beurre, du persil et de la ciboulette 
hachés,- sel, poivre, et un verre de 
crème, dans laquelle vous aurez 
délayé une cuillerée de farine ; 
tournez la sauce jusqu’à ce qu’elle 
bouille ; m ettez-y alors des oeufs 
durs coupés en tranches ; faites- 
les chauffer sans bouillir.

Oeufs aux tomates. — Otez le 
vert des tom ates, coupez-les en 
m orceaux ; m ettez dans la poêle 
un m orceau de beurre ; quand le 
beurre est chaud, m ettez les to- 

* m ates et tournez.

D’autre part, hachez un petit 
oignon et une branche de persil ; 
ém iettez gros comme un oeuf de 
mie de pain, au bout de dix m inu­
tes, ajoutez ce mélange aux tom a­
tes, tournez bien et laissez cuire 
dix m inutes encore.

Cassez les oeufs bien douce­
m ent sur les tom ates, laissez-les 
cuire sans les m élanger, et versez 
le tou t sur un plat avec précau­
tion.

Oeufs frits ou au beurre noir.—
M ettez à fondre du beurre dans 
la poêle. Laissez-le noircir et cas- 
sez-y un oeuf que vous assaison­
nez de sel et de poivre. A vant 
qu’il ne soit com plètem ent cuit, 
rabattez, en penchant la poêle, un 
des côtés de l’oeuf sur l’autre, de 
façon que le jaune se trouve ca­
ché. Placez l’oeuf ainsi préparé 
sur un plat chauffé. Agissez ain­
si successivem ent avec autant 
d’oeufs que vous le désirez. A jou­
tez dans la poêle, au beurre fon­
du, un filet de vinaigre et quel­
ques branches de persil. Faites 
noircir cette sauce sur un feu vif 
et versez-la sur vos oeufs.

Oeufs mollets. — En m ettant 
des oeufs dans l’eau bouillante et 
en les y laissant cinq m inutes, on 
a des oeufs mollets dont le blanc 
est consistant et le jaune encore 
liquide. Si on a soin de jeter ces 
oeufs dans l’eau froide au sortir 
de l’eau bouillante, la coquille 
contracte et se détache intérieu­
rem ent du blanc ; on peut alors 
enlever les coquilles sans endom-

Oeufs à la Béchamel. — Faites 
durcir les oeufs en les laissant io 
m inutes dans l’eau bouillante, 
coupez-les en quartiers et ajou- 
tez-les à une sauce Béchamel.

Oeufs pochés. — M ettez une 
chopine d’eau dans une casserole 
sur le feu avec une pincée de sel 
et la moitié du jus d’un citron; 
lorsqu’elle commence à bouillir, 
cassez dedans 6 oeufs bien frais,

se

*
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m ager les oeufs et les servir en­
tiers sur différentes sauces ou pu­
rées ou sur des ragoûts.

Omelette au sucre. Cassez
vos oeufs en séparant les jaunes 
des blancs ; battez les jaunes 
du sucre quand ils commencent à 

Oeufs durs.—M ettez vos oeufs b lanchir; ajoutez petit à petit 
dans l’eau bouillante et laissez blancs, en

avec

vos
battan t toujours, puis 

versez dans la poêle quand votre 
beurre est bien chaud.

cuire au moins dix m inutes.

Caractères d’une omelette bien 
faite. — Une om elette bien faite 
doit être de belle couleur à l’ex­
térieur, mais en même temps 
moelleuse ou baveuse, selon l’ex­
pression consacrée, c’est-à-dire 
presque liquide, à l’intérieur.

L orsqu’on ajoute un ragoût à 
une omelette, il doit être cuit d’a­
vance et fini, comme s’il était 
prêt à servir, car une omelettéf 
reste trop peu de temps sur le feu 
pour pouvoir cuire com plètement 
les viandes ou les légumes avec 
lesquels on la garnit. De même, 
lorsqu’on ajoute une substance 
salée : jambons, harengs saurs,
etc., il faut se garder de m ettre 
du sel dans les oeufs.

Cette omelette se parfume se­
lon les goûts, au citron, à l’oran­
ge, à la vanille ou avec une li­
queur quelconque.

O m elette au jambon. — Cou­
pez en petits dés % de livre de 
jam bon cuit, mettez-les dans 
poêle avec 2 onces de beurre ; 
sautez le jam bon sur le feu pen­
dant une minute, versez les oeufs 
battus dans la poêle, tournez-les 
pour lier l’om elette; lorsqu’elle 
est cuite, roulez-la et glissez-la 
sur le plat à servir.

une

O m elette aux tom ates.—Plon­
gez dans beau bouillante deux 
tomates, pelez-les et coupez-les 
en petits carrés. M ettez dans une 

Omelette au naturel. — Cassez casserole 2 onces de beurre, ajou- 
vos oeufs dans une terrine (avoir 
soin de les casser un à un dans

tez une gousse d’ail et un oignon 
haché, faites cuire 2 m inutes, 

une assiette avant de les m ettre ajoutez les tom ates coupées, fai- 
dans la terrine, afin que s’il s’en tes-les cuire à feu vif pour en ré­
trouve un mauvais, tous ne soient duire l’humidité, assaisonnez-les 
pas perdus) ; assaisonnez de sel de sel et poivre. Préparez 6 oeufs 
et poivre ; battez-les au moment 
de les verser dans la poêle, dans 
laquelle vous aurez mis un m or­
ceau de beurre que vous laissez 
bien chauffer. Remuez vos oeufs

pour l’omelette, étalez les tom ates 
cuites au centre de l’omelette, re- 
couvrez-les avec les bords, ren­
versez l’omelette sur le p lat à ser­
vir.

pendant la cuisson en traînan t 
une fourchette en tous sens dans Omelette au fromage. — Faites 
la poêle, afin que votre omelette une omelette ordinaire ; quand les 
n ’attache pas. Quand votre orne- oeufs sont presque cuits, saupou- 
lette est cuite, versez-la sur un drez l’omelette d’une tasse de fro- 
plat en la retournant comme un mage râpé, roulez l’omelette et 
chausson. servez.
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O m elette aux oignons. — E plu­
chez un oignon, coupez-le sur le 
travers en tranches fines, faites-le 
bouillir une m inute, égouttez-le. 
M ettez dans une poêle 2 onces de 
beurre, a joutez-y l’oignon pour le 
colorer légèrem ent, versez-y 6 
oeufs battus et assaisonnés.

O m elette Espagnole. — Coupe.? 
quatre onces de bacon en tran ­
ches minces, puis en carrés d’un 
demi-pouce. Faites frire douce­
m ent, ajoutez un petit oignon, 
une tom ate et quelques cham pi­
gnons, le tou t haché très fin ; lais­
sez cuire 15 m inutes. Faites m ain­
tenant une om elette de 6 oeufs, et 
lorsqu’elle est presque cuite, éten­
dez le bacon, les tom ates, etc., sur 
l’omelette, roulez délicatem ent et 
servez sur un plat chaud.

O m elette Suédoise. — Faites 
trem per une tranche de pain dans 
un verre de lait chaud ; quand le 
lait est absorbé, mélangez 6 oeufs 
battus, salez et poivrez. A joutez 
un peu de from age râpé, faites 
cuire comme une om elette ordi­
naire dans une poêle beurrée.

M anière de battre  les blancs en 
neige. — Pour obtenir un bon ré­
sultat en le plus de rendement 
possible et b a ttan t les blancs 
d’oeufs, il fau t commencer à pe­
tits  coups, en les soulevant légè­
rem ent, sans les casser, ce qui les 
em pêcherait de prendre de la fer­
m eté ; puis vous augm entez petit 
à petit. Pour éviter votre neige 
de grener, quelques grains de sel 
m arin sont quelquefois nécessai­
res ; certaines personnes en m et­
ten t toujours, afin de relever la 
fadeur du blanc.

Oeufs à la neige. — Séparez les 
blancs et les jaunes de six oeufs ; 
battez les blancs en neige, sau­

poudrez-Ies avec une tasse de su­
cre en poudre. Ayez une chopine 
de lait sucré avec une tasse de su­
cre et parfum é à la vanille ou à 
l’essence qui vous convient ; 

quand votre lait bouillera, vous y 
ferez pocher votre neige en l’y 
m ettan t par cuillerée. Vous lais­
serez cuire et égoutterez sur un 
tamis.

Liez votre lait avec les six jau ­
nes d’oeufs ; passez cette crème à 
l’étamine ; m ettez-la sur le feu et 
faites-la prendre en ne cessant de 
l’agiter en tous sens ou, si vous 
ne pouvez rester auprès, afin 
qu’elle n ’attache pas, faites-la 
prendre au bain-marie.

Quand votre crème est prise, 
versez sur vos oeufs et laissez re­
froidir.

On peut faire des oeufs à la 
neige de différentes couleurs ; il 
suffit, quand vos oeufs sont p o ­
chés, de les saupoudrer de sucre 
de couleur en grain.

h
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Remarques : — Les grandes sauces, 
qui forment la base de toutes les peti­
tes sauces qui peuvent être employées 
en cuisine, sont: l’Espagnole, le Velou­
té, l’Allemande, la Béchamel.

Ces sauces, appelées autrefois coulis, 
sont indispensables dans les "grandes 
cuisines” où il faut parfois établir en 
peu de temps un repas copieux et varié.

De la combinaison de ces quatre sau­
ces et de quelques additions, on peut 
obtenir la quantité de petites sauces 
qui devront être servies sur la table.

Tous ces coulis ou sauces ne sont au-
tre chose que le jus ou suc exprimé des 
viandes, des légumes, des poissons, et 
parfois de ces trois substances mélan­
gées.
‘cuisine modeste,Dans une on peut éviter la dépense assez éle­

vée qu’occasionnent ces jus en les remplaçant par des jus de volailles 
et de viandes rôties que l’on aura conservés ou par du bouillon, qui est 
le meilleur de tous les mouillements, lorsqu’on sait le faire bon et que 
l’on réussit bien les roux.

pour but de les approprier aux 
sauces qu’ils sont destinés à lier, 
et on les rend plus ou moins épais, 
suivant que ces sauces sont plus 
ou moins claires.

Le roux brun ou cannelle est 
plus généralement employé, et il 
faut prendre garde de le laisser 
brûler, ce qui donne un goût âcre 
et amer à la sauce. On peut lui 
faire acquérir la couleur néces­
saire par l’addition d’une petite 
quantité de caramel.

En faisant roussir du lard cou­
pé en dés, on peut, après l’avoir 
retiré et y avoir ajouté un peu de 
farine, obtenir un poux qui con­
vient à toutes les sauces dans les­
quelles doit entrer du lard.

Liaisons. — Les liaisons se font 
avec des jaunes d’oeufs. Il impor­
te beaucoup de les bien réussir,

Roux brun. — On fait fondre 
du beurre dans une casserole, et 
lorsqu’il bout, on y ajoute de la 
farine en quantité proportionnée 
à l 'épaisseur qu ’il doit avoir, et on 
remue vivement pour que la fari­
ne se mêle parfaitement au beur­
re; cette opération, qui se fait sur 
un feu vif, se continue jusqu’à ce 
que le roux ait acquis la couleur 
de la cannelle. On mouille pour 
arrêter le roux au point conve­
nable.

On appelle roux blond celui 
qu’on arrête par le mouillement 
lorsqu’il a la couleur du café à la 
crème, et roux blanc celui dans 
lequel on mêle la farine dès que le 
beurre est fondu et qu’on mouille 
avant qu’il ait pris couleur. Ces 
diverses nuances de roux ont

:

o



I

SAUCES 49

car le fini des sauces en dépend, 
non moins que le bel aspect.

Ouvrez vos oeufs bien frais, 
avec précaution, en deux parties ; 
laissez tom ber les blancs, en gar­
dant les jaunes entre les deux 
moitiés de coquille et en les tran s­
vasant de l’une à l’au tre ; ayez 
soin de ne pas les crever ; lors­
qu’ils sont bien nets et que vous 
avez enlevé le germ e qui y tient, 
délayez-les dans très peu d’eau 
froide; ensuite, ajoutez quelques 
cuillerées de la sauce ou bouillon 
où vous devez les employer avec 
un m orceau de beurre ; délayez 
encore ju squ’à ce que le m élange 
soit parfait.

Retirez votre sauce ou bouillon 
hors du feu, versez dedans votre 
préparation, peu à peu, en to u r­
nant sans arrê t ; puis, rem ettez 
sur le feu pour faire épaissir, mais 
sans laisser bouillir.

Sauce allemande. — Prenez une 
chopine environ de velouté ; faites 
réduire à point, dans une casserole 
où vous aurez mis une liaison de 
quatre ou cinq jaunes d’oeufs, un 
peu de beurre ; placez sur le feu, 
remuez avec prom ptitude, faites 
jeter une vingtaine de bouillons 
pour que l’oeuf soit bien cuit et la 
sauce bien liée.

La sauce Béchamel parfaite, au 
gras, s’obtient en m élangeant peu 
à peu de la crème double avec du 
velouté bien réussi.

Cette sauce convient particu­
lièrem ent pour les poissons et les 
légumes, pour les garnitures de 
vol-au-vent, etc.

Sauce blanche. — La véritable
sauce bourgeoise, celle dont l’usa- 

est le plus répandu, s’obtient 
en em ployant su rtou t du beurre 
de bonne qualité et le moins de 
farine possible.

ge

On m et dans une casserole un 
morceau de beurre gros comme 
un oeuf et, quand le beurre est 
fondu, une cuillerée à bouche de 
farine. Lorsque la farine est ab­
sorbée par le beurre on verse peu
a peu et en tournant toujours 
viron un

en-
verre d’eau bouillante. 

Au bout d ’un instan t on retire du 
feu, puis on ajoute un filet de 
vinaigre, si on l’aime, et 
liaison, soit un jaune d’oeuf, soit 
du beurre (gros comme une noix), 
sans rem ettre au feu.

comme

Quand la sauce est mouillée, 
salez et poivrez.

. la sauce avait des disposi­
tions à tourner, on y je tte ra it 
quelques gouttes d'eau, en tour- 
nant, pour la relier.Béchamel.—Passez au feu dans 

une casserole avec du beurre : Pour servir avec le poisson, on 
7 ajoute des câpres ou des corni­
chons hachés, mais pas de vinai­
gre ni d’oeuf.

champignons, carottes et oignons 
découpés, bouquet de persil ; 
mouillez ensuite, peu à peu, 
du lait chaud et en tournan t sans 
arrê t jusqu’à ébullition ; ajoutez : Sauce brune. — Se fait de la
sel, poivre blanc, muscade ; lais- même façon que la sauce blanche, 
sez cuire doucem ent trois quarts en employant de bon bouillon au 
d’heure environ et passez ; faites, lieu d’eau. On l’amène facilement 
d’autre part, un roux blanc, ver- au point de couleur qu'on désire • 

votre lait et laissez bouillir pour la faire tout à fait brune
se servira de caramel on de bon ’i

avec

sez-y 
quelques tours.

on
jus.

«
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Sauce à la crème. — Même pré- muant, à deux ou trois oignons 
paration que la sauce blanche, en hachés très fins; ajoutez une cuil- 
mouillant avec de la crème ou du lerée de farine et remuez 
lait froid, au lieu d’eau bouillan­
te; on l’agrémente généralement 
avec ciboulettes et persil hachés, 
muscade râpée. On lui ajoute en­
core en bon goût et couleur agré­
able, si on lie avec quelques jau­
nes d’oeufs.

encore ;
mouillez d’un verre de bouillon, 
peu de sel, poivre; faites cuire. 
Au moment de servir, mêlez-y 
une cuillerée de vinaigre et de la 
moutarde. Faites réchauffer dans 
cette sauce des restes de porc 
frais rôti coupés en tranches, de 
dindon, d’oie, ou des côtelettes.Sauce normande. — Faites un 

velouté à l’essence de poisson ; 
lorsqu’il est réduit à point, liez 
votre
d’oeufs dans la proportion de 2 
oeufs par chopine, à peu près.

Sauce piquante. — Mettez dans 
une casserole un bon verre de vi­
naigre, thym, laurier, une gousse 
d’ail, échalote, poivre ; faites ré­
duire aux deux tiers. Ajoutez du 
bouillon, jus, coulis, selon ce que 
vous aurez ; passez au tamis.

des jaunessauce avec

Passez à l’étamine et tenez au 
chaud, à une température régu­
lière jusqu’au moment de servir, Lorsqu’elle est passée, faites fon- 
afin qu’elle ne tourne pas. dre à la casserole du beurre, que

Sauce hollandaise. — La véri- vous liez doucement avec de la 
table sauce hollandaise demande farine, sans roussir; versez-y la 
peu de manipulations: on met du sauce, a laquelle vous ajoutez des 
bon beurre frais dans une casse- herbes hachees. Faites
rôle, on le fait fondre à petit feu bouil ir et servez sur des côtelet- 
et on y mêle du sel fin, puis on fes> ^es viandes rechaufrees, etc.
bat légèrement avec une fourchet- Sauce ravigote. — Prenez une 
te en tenant la casserole au bord poignée de fournitures, telles que 
du fourneau ou au bain-marie, et cerfeuil, pimprenelle, estragon, 

sert chaud. Cette sauce est ex­
cellente pour poissons et légu-

■4

cresson ; hachez le tout très fin ; 
mettez dans une casserole du bouil­
lon avec sel, poivre, vinaigre ; faites 

Sauce italienne. — Mettez dans bouillir un moment; ajoutez un 
une casserole un peu de persil, morceau de beurre manié de farine 
une échalote, • champignons, le et remuez jusqu’à ce qu’il soit fon- 
tout haché très fin; un bouquet, du. 

de vin blanc; faites ré-

on

mes.

Sauce aux tomates. — Mettez 
dans une casserole i boîte de to­
mates, i chopine d’eau, 2 oignons 
hachés, 2 carottes, p2 douzaine de 
clous de girofle et quelques bran­
ches de céleri ; cuisez doucement

un verre
duire, ajoutez sel, poivre, une 
cuillerée d’huile ; faites bouillir en­
core; ajoutez bouillon et jus, se­
lon ce qu’il faut de sauce; ache­
vez de cuire et finissez par un 
morceau de beurre. On aura joint pendant ^  heure, assaisonnez de 
à volonté une demi-gousse d’ail et sel et poivre. Liez avec un peu de 
un clou de girofle. farine délayée à l’eau froide. Pas-

Sauce Robert.—Faites prendre sez au tamis et au moment de ser- 
couleur dans du beurre, en les re- vir ajoutez 1 once de beurre frais.
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5La salade est une des 
préparations culinaires les plus répan­
dues dans toutes les classes de la so­
ciété.

Les salades herbacées assaisonnées à 
l’huile et au vinaigre sont la transition 
entre le rôti et l’entrem ets.

On fait aussi des salades avec des lé­
gumes féculents (pois, haricots, lentil­
les, etc.), ou avec divers au tres végé­
taux  (concom bres, betteraves, etc.), 
mais ces salades sont lourdes et indi­
gestes.

Parm i les plantés que l’on comprend 
sçrns le nom de salade, la p lupart sont 
cultivées, mais quelques-unes sont à 
l’é ta t sauvage.

Parm i ces dernières, il faut citer le pissenlit, d’un goût âcre et de 
propriétés diurétiques et laxatives.

Le cresson de terre, le cresson des prés, etc.
Les salades cultivées sont fournies par plusieurs familles natu re l­

les. Une des plus connues est le cresson de fontaine. Le cresson se 
m ange avec ou sans assaisonnem ent, en salade ou comme garniture 
sur certaines viandes.

Le cresson ne doit être assaisonné qu’au dernier m oment.

Rem arques :

1

«f»

*

A utre recette. Une autre re­
cette, qui peut être préférée à la 

lades. — M ettez d 'abord dans la précédente, c’est de délayer le sel 
salade le sel fin, le poivre, et re- et le poivre dans le vinaigre au 
tournez-la, puis l’huile, et retour- fond d’un saladier; on ajoute en- 
nez encore ; enfin le vinaigre, et suite la quantité d’huile voulue et 
retournez de nouveau ; p ar ce l’on rem ue la salade au tan t que 
moyen, la salade n ’est jam ais trop l’on peut dans cette sauce, 
vinaigrée ; si l’on a mis beaucoup Salade de patates, 
de vinaigre, il se réunit au fond que tasse de patates bouillies 
du saladier. On ne doit pas faire tranchées minces, ajoutez x/ 2 con­
fondre le sel dans l’huile, car il combre, y2 tasse de céleri coupé 

repartit pas d une m anière en dés et une tasse de 
égale dans la salade.

M anière d’accomm oder les sa-

Pour cha-

ne se mayon­
naise.
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Coupez en avec une cuiller à soupe un peu 
dés 1 tasse de pommes, 1 tasse de dp la m ayonnaise tournée, la lais- 
céleri ; ajoutez le jus d ’un citron, ser tom ber doucement dans le 
Vi tasse d’amendes W alnut cas- jaune d’oeuf en continuant de

travailler vivem ent avec le fouet ; 
lorsqu’elle est absorbée, en re­
m ettre encore jusqu’à épuisement 
de la sauce, alterner de temps à 

Dispo- autre avec un peu de vinaigre et 
finir en y ajou tan t une pincée de 
sel et de poivre. La mayonnaise 
tournée lorsqu’on a pris de l’huile 
figée, se rem onte de la façon sui­
vante : M ettre le bol près du
poêle, afin de faire fondrfe com­
plètem ent l’huile, mais sans trop 
chauffer ; la verser dans un petit 
po t; m ettre dans le saladier une 
cuillerée à soupe d’eau bouillante 
et y  verser la mayonnaise, peu à 
peu, pour la travailler vivem ent 
avec la cuiller de bois, elle doit 
alors se trouver liée et consis­
tante.

Salade Waldorf.

sée», assaisonnées de sel et poi­
vre ; mélangez le tou t dans un 
peu de M ayonnaise ; décorez de 
belles amandes.

Salade combinaison, 
sez au fond d’un saladier des bel­
les feuilles de laitue. Tranchez
quelques belles tom ates bien rou­
ges ; couvrez de bonne sauce 
m ayonnaise ; rangez les tranches 
de tom ates ainsi préparées, sur 
les feuilles de laitue ; saupoudrez 
d’un peu de persil haché.

M ayonnaise. — Préparez dans 
un bol, deux jaunes d’oeufs, une 
pincée de sel, une de poivre et pi 
cuillerée à thé de m outarde ; 
broyez les jaunes avec la cuiller 
de bois; joignez-leur peu à peu 
un demi verre d’huile d’olive; 
m ettez-y ensuite une cuillerée à 
soupe de vinaigre ; recommencez 
avec un demi verre d’huile, mais 

et sans cesser de re­

“French D ressing”. — M ettez 
dans une soucoupe i cuillerée à 
thé de sel, p> de poivre et deux 
cuillerées à soupe d’huile d’olive; 
battez avec une fourchette jusqu’à 
ce que le sel soit fondu, ajoutez 
une autre cuillerée d’huile et ver­
sez sur la salade.

peu a peu 
muer, de façon à 1 * 1  faire prendre 
corps. Quand l’huile et le vinai­
gre sont absorbés, la sauce doit 
être bien liée, lisse et épaisse ; 
finissez-la avec le jus d’un citron.

La m ayonnaise peut tourner 
Prem ièrem ent,

Salade de poulet Prenez
des restes de poulet, cpupez-les 
en petits dés ; ajoutez une quan­
tité égale de céleri coupé en dés 
aussi ; mélangez en assaisonnant 
d’huile d’olive, de vinaigre, sel et 
poivre. Préparez une m ayonnaise 
bien épicée, ainsi qu’une tête de 
salade lavée dont on réserve le

dans deux cas : 
lorsqu’on n’y m et pas les jaunes 
d’oeufs nécessaires ; alors l’huile 
ne peut se mêler parfaitem ent 
avec les jaunes secondement, et 
c’est le cas le. plus grave, lors­
qu’on com mencerait une m ayon­
naise avec de l’huile qui serait à 
moitié figée, elle ne peut pas se 
lier m algré le travail et la m ayon­
naise tourne infailliblement. Pour 
rem onter une mayonnaise dans le 
premier cas, il faut déposer un 
jaune d’oeuf dans un saladier, le 
travailler avec le fouet, prendre

coeur; coupez celui-ci en quar­
tiers ; coupez les autres feuilles 
en filets, disposez-fes dans un sa­
ladier. Dressez la salade de pou­
let en forme de pyramide, couvrez 
de mayonnaise ; prenez 2 oeufs 
durs, coupez-les en quartiers ; ap­
pliquez sur la m ayonnaise un
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quartier d’oeufs, puis un quartier 
de salade en alternan t avec un 
quartier de citron.

Salade de veau. — On peut se 
servir des restes d’un rôti de veau. 
Enlevez soigneusem ent la peau et 
la graisse et coupez en petits dés. 
Préparez comme pour la salade 
de poulet.

Salade de hom ard. — Coupez 
un hom ard en dés d’un demi pou­
ce. A joutez un petit pied de cé­
leri coupé en dés aussi et quel­
ques feuilles de laitue ; assaison­
nez sel et poivre et quelques 
gouttes d’huile d’olive. Garnis­
sez le fond d’un saladier de belles 
feuilles blanches de laitue. Mon­
tez dans le milieu, le hom ard en 
pyramide, couvrez de m ayonnai­
se et décorez de tranches de bet­
teraves et d’oeufs durs coupés en 
quartiers.

Salade pommée à la crème. —
Préparez dans un saladier une 
pincée de sel, deux prises de poi­
vre ; une pointe de couteau de 
m outarde anglaise ; délayez cela 
avec une cuillerée à soupe de vi­
naigre et une demi tasse de crè­
me. Mélangez la salade dans cette 
sauce et servez.

Salade aux choux. — Prenez un 
beau chou blanc, bien pommé ; 
coupez-le en quatre parties ; sup- 
primez-en les troncs. Prenez cha­
que quartier pour le couper en 
tranches très fines, m ettez-les 
dans une terrine en les saupou­
drant de deux pincées de sel, po­
sez une assiette dessus, avec un 
poids. Laissez i heure en presse.

Préparez dans un saladier un 
oignon haché, une pincée de per­
sil égalem ent haché, deux prises 
de poivre, une prise de sel, une 
cuillerée à soupe de vinaigre et 
deux d’huile de noix ou d’olives.

I  Mélangez avec la cuiller.
Serrez les choux entre les 

mains pour en extraire l’humidi-

té ; mettez-les dans le saladier, 
mêlez parfaitem ent.

Salade aux choux rouges. —
Prenez i ou 2 choux rouges, fer­
mes et de belle couleur, coupez- 
les en 4 parties, supprimez-en les 
troncs, coupez-les en tranches 
très fines, mettez-les dans 
terrine, versez-y 1 chopine d’eau 
bouillante, couvrez la terrine 
une assiette.

une

avec

Laissez la salade 30 m inutes ; 
égouttez en la serrant entre les 
m ains et la finir comme il est dit 
plus haut.

Salade d’été.— Coupez en tran ­
ches minces 3 concombres, 
pomme de céleri et les fonds de 3 
artichauts crus ; 
de sel et laissez m ariner 2 heures. 
Coupez aussi en tranches 3 bot- 
tes de radis roses, ajoutez-les 
légumes. M ettez dans un saladier 
une cuillerée à soupe de m outarde 
anglaise, délayez-la avec 2 cuille­
rées de bon vinaigre, 8 cuillerées 
d’huile, 3 prises de poivre et 
pincée de cerfeuil haché. Egout­
tez les légumes et mêlez-les à 
l’assaisonnement.

Salade de pissenlits. — N et­
toyez et hachez grossièrem ent 
petit panier de pissenlits; faites 
durcir 2 oeufs ; coupez-les 
tranches minces dans une terrine, 
ajoutez une cuillerée à soupe de 
montai de, 3 cuillerées de vinaigre 
et 4 d huile d olives ou de noix, 
sel et poivre; remuez cette sauce 
et mélangez la salade. Dressez-la 
dans un saladier.

Salade aux oeufs durs.—Faites 
durcir 6 oeufs ; coupez-les en 
tranches minces ; délayez dans un 
saladier une cuillerée de m outar­
de anglaise avec deux cuillerées 
de vinaigre et trois d’huile, ajou- 
tez sel et poivre ; mélangez et 
saupoudrez les oeufs avec de la 
ciboulette hachée.

une

assaisonnez-les

aux

une

un

en
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i 5Manière de faire du bon thé. — Il est
utile, avant de faire l’infusion, de tiédir 
la théière avec un peu d’eau chaude ; puis 
mettez votre thé (une cuillerée à thé par 
tasse) et versez dessus de l’eau bouillan­
te : laissez infuser cinq minutes et servez. 
Il ne faut jamais faire bouillir le thé, car 
le principe aromatique, très volatile, s’é­
vaporerait et il ne resterait que la matière 
extractive, d’une amertume très désa­
gréable.

On trouve dans le commerce deux sor­
tes de thé : le thé noir et le thé vert. Ce 
dernier, très excitant, s’emploie rarement 
seul. Le thé communément employé est 
un mélange de ces deux sortes.

Le thé des Indes est plus faible en cou­
leur, mais plus fort en arôme que le thé 
de Chine.

Manière de faire le café.—Pour 
avoir un bon café, il faut le moudre 
au moment de vous en servir. Met­
tez dans une cafetière une cuillerée 
à soupe de café en poudre pour la 
valeur d’une tasse ; pour six tasses, 
cinq cuillerées suffisent. Pressez-le 
avec le fouloir ; versez petit à petit 
la quantité nécessaire d’eau très 
bouillante ; laissez filtrer et servez 
très chaud. Il est préférable d’em­
ployer les cafetières en terre, qui ne 
transmettent aucun goût au café.

Il ne faut pas non plus faire le 
café d’avance ; il perd de son arôme.

Si pourtant vous aviez besoin de 
le faire réchauffer, faites-le au

K

g

bain-marie.
Le café bouilli perd la plupart de 

ses qualités. C’est aussi une mau­
vaise habitude de faire bouillir à 
nouveau le marc de la veille pour 
servir de base à l’infusion. On ne 
peut obtenir de la sorte qu’une li­
queur noire, amère et dépourvue de 
ses qualités.

Préparation du chocolat.—Pour 
préparer le chocolat à l’eau, il ne 
faut pas le racler au couteau ou le 
broyer, mais le laisser en tablette 
ou le diviser. On le fait ensuite dis­
soudre doucement dans un peu 
d’eau sur le feu, en remuant. Laites 
bouillir à feu doux pendant un

L ’A ssurance sur la  Vie est d even u e une coutum e u n iv erse lle . Les 
financiers les p lus h ab iles  les com m erçants, les cu ltivateurs, les arti­
sans et tout h om m e prudent et d e  bon ju gem en t recon n aissen t la 
n écessité  urgente de la protection  qu’offre le p lacem ent de fonds dans 
une C om pagnie régu lière d ’A ssurance-V ie.

//
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quart d’heure et a joutez-y la quan- l’once et demie de quinquina gris 
tité d’eau proportionnée - à la con- par une once seulement de quin­
sistance qu’on veut lui donner. La quina “calisaya” ou de quinquina 
proportion convenable de chocolat rouge.
est d’une cuillerée à thé par tasse. Advocaat.—Préparez l’onctueux

Chocolat au lait. — Faites fou- advocaat, que vous servirez en de 
dre votre chocolat comme ci-des- grands verres à liqueur ou en de 
sus, en ajoutant du lait à la place minuscules verres à punch ; il serait 
de l’eau ; ajoutez la quantité de lait dangereux de choisir des verres 
convenable ; faites monter trois fois, trop volumineux !
' Le chocolat bien battu est plus Prenez six oeufs d’une fraîcheur 
onctueux ; il gagne également à absolue, séparez les blancs des jau- 
être préparé la veille pour le lende- nés et travaillez ceux-ci avec une

demi-livre de sucre en poudre pen- 
Le chocolat au lait, préférable dant au moins une demi-heure : de

la légèreté de ce travail dépendra 
la réussite.

Puis ajoutez peu à peu trois 
blancs d’oeufs battus en neige. Tout 
doucement, versez dans le mélange, 
en battant toujours et sans cesse, 
une chopine de cognac ou de 
bon rhum ; c’est le point essentiel. 
Battez encore le tout légèrement : 
vous devez obtenir une crème par­
faitement lisse et onctueuse. Vous 
pouvez la mettre en bouteille, bou­
chée bien hermétiquement : l’advo- 
caat se conservera pendant quelques 
semaines.

Vin chaud à l’orange. —- Râpez 
le zeste de cinq oranges sur 2 livres 

la couleur de l’ambre et l’arome fort de sucre blanc. Mettez dans un lar- 
agréable de l’orange. Le vinaigre 
peut se faire avec les rebuts et avec 
les pelures.

Vin de quinquina. — Quinquina 
gris, iy2 once ; alcool à 60 degrés,
2 onces ; vin rouge, une pinte.

Concassez le quinquina, versez 
l’alcool dessus ; laissez en contact 
pendant vingt-quatre heures. Ajou­
tez le vin; "faites macérer pendant livre de houblon, que vous laissez 
dix jours, en agitant de temps en bouillir une demi-heure dans 3 gal- 
temps. Passez avec expression et Ions d’eau; passez le liquide dans 
filtrez. un vase et a joutez-y 5 livres de su-

Préparez de la même manière le cre, 34 livre de levure de bière. Dé­
vin de quinquina jaune et le vin de layez le restant dans l’eau ; versez- 
quinquina rouge, en remplaçant le dans un baril disposé dans un

56

main,

quand il faut nourrir énergique­
ment, a l’inconvénient de se digérer 
moins aisément que le chocolat à 
l’eau.

Vin d’oranges. — Voici un vin 
délicieux et très facile à faire.

On prend des oranges bien mû­
res, on les pèle et on les coupe en 
tranches que l’on presse fortement 
ensuite pour en extraire le jus.

Avoir soin de ne pas conserver 
les pépins et ajouter deux livres de 
sucre blanc par gallon de jus d’o-

„

range.
La fermentation en récipient fer­

mé est de toute nécessité.
Le vin résultant de ce procédé a

ge bol et versez une chopine d’eau 
bouillante. Couvrez, afin que l’aro- 
nie du zeste d’orange ne s’évapore 
pas. Ajoutez deux bouteilles de vin 
rouge et autant d’eau -bouillante. 
Exprimez, en dernier lieu, le jus de 
cinq ou six oranges. Servez très 
chaud dans des verres à punch.

Bière de ménage. — Prenez y2

1
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Punch.—Ordinairement, le punch 
se boit chaud ; cette liqueur est très 
agréable et même fortifiante ; on 
peut en boire sans inconvénient ; au 
contraire, elle aide à la transpira­
tion, qui pourrait avoir été arrêtée 
par la pluie, l’humidité ou le froid.

Punch chaud ordinaire. — Râ­
pez sur du sucre ou levez le zeste 
d’une orange et celui d’un citron ; 
faites-les infuser vingt minutes 
dans un verre de sirop froid ; si les 
zestes sont râpés sur le sucre, l’in­
fusion n’est pas nécessaire.

Imbibez avec de l’eau froide I li­
vre de sucre ; mettez-le dans un 
vase en porcelaine ou dans un poê­
lon d’office; ajoutez le suc de l’o­
range et du citron râpé, une bou­
teille de rhum et une bouteille de 
cognac ; faites enflammer le liqui­
de, remuez avec une cuiller afin 
d’entretenir la flamme ; quand il est 
bien chaud, éteignez ; ajoutez le si­
rop infusé, en le passant ; ■ servez 
dans des verres.

Vin cuit. — On égrène du raisin 
que l’on met dans une cruche de 
grès ou un bocal de verre, de façon 
â occuper les trois quarts de sa ca­
pacité. Après avoir écrasé sommai­
rement ce raisin, on remplit le réci­
pient avec de la bonne eau-de-vie, 
on bouche et on laisse dans cet état 
pendant trois ou quatre semaines. 
On filtre ensuite, on ajoute livre 
de sucre par pinte de liquide et une 
petite quantité de vanille. On porte 
le mélange â l’ébullition; au pre­
mier bouillon on filtre de nouveau ; 
on met en bouteilles et on bouche 
après refroidissement.

Vinaigre de poires. — Voici un 
moyen de tirer parti des poires qui 
ne sont utilisables ni pour la table, 
ni pour les confitures ou compote.

lieu à la température de 70 degrés. 
A mesure que la fermentation s’o­
père, la mousse est rejetée par la 
bonde du baril, que l’on doit laisser 
ouverte ; remplacez-la par de l’eau 
froide. Aussitôt que la mousse est 
affaissée, collez la bière avec sept 
ou huit feuilles de gélatine dissoute.

Au bout d’un ou deux jours, met­
tez la bière en bouteilles ; houchez- 
les, ficelez-les et tenez-les en lieu 
frais. Une semaine après, la bière 
est bonne à boire.

Liqueur d’ananas.—Prenez une 
pinte de lait pur, à laquelle on com­
mence par mélanger un ou deux 
petits verres à liqueur de kirsch, 
ainsi qu’un peu de poudre de vanil­
le, une pincée. Ensuite, on coupe 
deux ou trois belles tranches d’ana­
nas en petits morceaux, que l’on 
met dans le lait, avec du sucre en 
poudre. Le tout ainsi préparé res­
tera en macération pendant deux 
ou trois heures, et sera prêt à être 
dégusté.

Cassis. — Dans un récipient de 
grandeur suffisante, écrasez deux 
livres de cassis égrenés. Ajoutez 
trois pintes d’eau-de-vie, une livre 
et demie de sucre blanc, 2 gr. de 
cannelle et autant de clous de giro­
fle. Laissez macérer pendant une 
quinzaine de jours en ayant soin de 
brasser tous les jours, et de ne pas 
laisser entre temps le récipient ou­
vert. Au bout de ce temps, passez 
au tamis, puis filtrez, et mettez en 
bouteilles.

Mettez dans un verre 
du sucre, une tranche de citron ; 
remplissez-en le quart avec de 
l’eau-de-vie et le reste d’eau chaude.

Grog américain.—Le grog amé­
ricain se fait en employant du 
punch en place d’eau-de-vie.

Grog.
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Coupez-les et pressurez-les pour en 
extraire le jus; en un mot procédez 
comme si vous vouliez faire du ci­
dre. Mettez le jus ainsi recueilli 
dans une cruche ou un petit ton­
neau, suivant la quantité; ajoutez 
une très petite proportion de vinai­
gre ordinaire et laissez fermenter 
dans un endroit chaud. Vous ob­
tiendrez un excellent vinaigre que 
vous pourrez entretenir indéfini­
ment en ajoutant, au fur et à me­
sure qu’il s’épuisera, du jus de poi­
res, ou, à défaut, du cidre ou du 
vin ayant subi un commencement 
d’altération.

Sirop de thé. — Infusez pendant 
deux heures, 34 livre de thé avec 
une pinte d’eau bouillante. Passez 
le thé et ajoutez 434 livres de sucre. 
Lorsque le sucre sera fondu, met­
tez en bouteilles. Une cuillerée de 
ce sirop, ajoutée à une tasse d’eau 
froide ou chaude, donnera un ex­
cellent thé instantané.

Kirsch de ménage. — Cassez 1 
livre de noyaux de cerises ; mettez- 
les dans un bocal avec deux pintes 
d’eau-de-vie et quelques amandes 
d’abricots sans peau ; fermez et fai­
tes macérer six semaines au soleil. 
Passez ; ajoutez 1 livre de sirop; 
filtrez et mettez en bouteilles.

Curaçao de ménage. — Mettez . 
T livre de zeste d’oranges amères 
dans un bocal ; couvrez avec trois 
à quatre pintes d’eau-de-vie ; fer­
mez et laissez infuser six semaines 
au soleil. Ajoutez 1 pinte ou 2 de 
sirop et filtrez.

Ratafia de cassis.
à moitié un bocal en verre ou en 
grès, avec des baies de cassis mû­
res ; ajoutez quelques feuilles de 
cassis, cannelle et clous de girofle.

Finissez de remplir le vase avec 
de l’eau-de-vie blanche ; faites ma­
cérer six semaines.

Mêlez 1 chopine de sirop pour 
chaque pinte de liqueur, et filtrez.

Vins de fruits. On peut em­
ployer les fruits ci-après : Mûres,
groseilles, pommes, fraises, baies de 
sureau, cassis, fruits, etc. Il suffit 
d’écraser les fruits dans des cuves
ou tonneaux qu’on laisse dans un 
endroit dont la température n’est 
pas inférieure à 70 degrés. Après 
fermentation, on soutire et on met 
en bouteilles ou en fût. Emplissez

Liqueur de framboises. — Eplu­
chez et passez 4 livres de framboi­
ses ; mettez au frais jusqu’à ce que 
le suc soit clarifié. Enlevez alors 
l’écume et passez le suc à travers 
un linge. Mêlez-lui 3 pintes de si­
rop ; filtrez et enfermez en bouteil­
les.

Dans la préparation des boissons à base de fruits la ménagère avisée emploie 
toujours les fameux

SIROPS DE FRUITS
1M arque : K 1 N G

Toutes les Essences : Fraise, Framboise, Orange, Vanille, Citron, etc., etc. 
Votre Epicier doit les tenir en stock. Demandez-les lui.

Labrecque & Pellerin
MONTREALManufacturiers,

K,
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Demandez et insistez pour que votre 
épicier vous fournisse les 

boissons gazeuses de

C H R I S T I N
TEL QUE :

Ginger Aie,
C rem e Soda,

Cidre C ham pagne, 
Lemon Sour,

Britannîa Seltzer,
Âfri Kola, 

Vienna M inerai W ater, 
Etc., Ere.

GI NGER ALE
"GO LD LABEL

UNE SPECIALITE
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mm aPoudings et Desserts

5Plum-pudding.—Hachez i livre 
de graisse de rognon de boeuf 
sans peau ni nerfs ; m ettez-la dans 
une terrine et a joutez-y i J/ 2 livre 
de farine, i livre de raisins de 
Corinthe dont vous ôterez les pé­
pins, le zeste d’un citron haché 
fin, une poignée de cédrat confit 
coupé en petits dés, un peu de sel 
fin, sucre en poudre, huit oeufs 
entiers, deux petits verres d’eau- 
de-vie et un bon verre de vin de 
Madère. Mêlez bien le tou t et 
faites de ce mélange une pâte un 
peu liquide. Il faut le laisser cuire 
cinq à six heures et le retourner 
d’heure en heûre.

i

w
Quand il est cuit, retirez-le de 

la marmite, égouttez-le, placez-le 
dans un bol, renversez sur un plat 
et servez-le chaud.

Il se mange chaud, coupé par 
tranches et arrosé de rhum, au­
quel on m et le feu, ou avec de la 
sauce.

Pour varier le goût du plum- 
pudding, on ajoute encore aux 
substances indiquées ci-dessus 
des am andes douces, des écorces 
de cédrats, d ’oranges et de ci­
trons confits ; de l’angélique con­
fite, le tou t coupé par filets, mê­
me des clous de girofle, de la m us­
cade et d ’autres arom ates pulvé­
risés en quantités modérées.

Pouding aux oranges.—Prenez 
2 ou 3 citrons selon la grosseur et 
la fraîcheur, ôtez les pelures et

coupez-les en petits morceaux, en­
levez les graines et mettez-les 
dans une chopine ou deux d’eau. 
Faites bouillir et ajoutez une

rande tasse à thé de sucre (plus 
si vous le voulez). Quand ils ont 
bien bouilli, ajoutez de l’empois 
de blé d’Inde dissous jusqu’à ce 
que le tou t soit assez épais. Lais­
sez encore bouillir un peu et fai­
tes refroidir à la chaleur du lait 
chaud. Dans votre plat à pouding, 
coupez en tranches 4 oranges de 
bonne grosseur, pelez et enlevez- 
en les graines; saupoudrez des­
sus p2 tasse de sucre. Sur ces 
oranges versez la préparation ci- 
dessus, bien assaisonnée avec du 
citron ou de l’essence de citron. 
Quand elles sont refroidies, ver­
sez dessus les blancs de deux

o -
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oeufs bien battus ; sucrez et as­
saisonnez un peu. Quelques-uns 
m ettent à la place des oranges, 
des pommes, des pêches, des poi­
res ou tou t au tre fruit.

Prenez
une chopine de m iettes de pain 
très fines, I pinte de lait, i tasse 
de sucre, les jaunes de 4 oeufs 
bien battus, râpez l’écorce d’un 
citron et m ettez du beurre la

Le Roi des poudings.

Pouding roulé. Dans une 
chopine de farine, m ettez 2 cuil­
lerées à table de suif haché très 
fin, 1 petite cuillerée à thé de so­
da, 1 cuillerée à thé de crème de 
ta rtre  et une pincée de sel. Mé­
langez bien ensemble. Prenez au­
tan t de lait doux qu’il en faut 
pour en faire une pâte molle. 
Roulez cette pâte de l’épaisseur 
d’un demi-pouce et étendez bien 
dessus vos confitures. Roulez en­
suite et m ettez dans un plat rond ; 
faites cuire à la vapeur durant une 
heure.

grosseur d’un oeuf. Mêlez et fai- 
Fouettez bien vos 4tes cuire, 

blancs d’oeufs avec une tasse de
Ré­sucre et le ju-s d’un citron, 

pandez sur vôtre pouding après 
qu’il est cuit une couche de gelée 
ou viande fraîche, versez vos 
blancs d’oeufs et votre sucre des­
sus cette gelée. Rem ettez au feu 
pendant une minute. Servi froid, 
c’est excellent.

Pouding Bagatelle.
un biscuit spongieux fraîchem ent 
cuit en carrés et placez ces der­
niers dans un plat de verre. V er­
sez sur chaque carré des confitu­
res au raisin de Corinthe ou aux 
framboises, ou, en été, des fraises 
fraîchem ent cueillies. Remplissez 
le plat avec de la crème fouettée. 
Les gâteaux roulés à la gelée sont 
servis de la même manière sans 
confitures et sont aussi excellents.

Coupez

Pouding aux riz sans oeuf. —
Prenez deux pintes de lait, 
chopine de riz, du sucre, du sel 
et de la muscade. Un peu de rai­
sin rend la chose meilleure, mais 
on peut s’en dispenser sans nuire 
au goût. Faites cuire pendant 2 
heures dans un fourneau lent. 
C’est excellent avec du sucre et 
de la crème.

Pouding économique. — P re­
nez j/2 tasse de riz, 1 pinte de lait 
doux. Faites mitonner pendant 1}  
heure en brassant de temps 
autre. A joutez 2 cuillerées à sou­
pe de sucre et un petit morceau 
de beurre. Faites cuire lentem ent

Un pouding économique.— Pe­
lez et râpez 3 patates de moyenne 

,2 grosseur, asséchez-les au moyen 
à d’un morceau de linge jusqu’à ce 

qu’elles soient sans eau. Faites 
bouillir 1 chopine de lait et bras- 
sez-le dans vos patates. Quand 
elles seront froides, mélangez-les 
dans une pinte de lait frais, 2 
oeufs, de la canelle et du sel ; su- 

Pr^- crez au goût et ajoutez des fruits 
si vous voulez. Faites cuire dou­
cement pendant 2 heures.

pendant 1 heure. On doit le m an­
ger avec de la crème et du sucre, 
chaud ou froid.

Pouding au gingembre.
nez 1 tasse de sucre, 1 tasse de 
lait, pi tasse de beurre, 2 pleines 
tasses de farine, 1 cuillerée à thé 
de gingem bre, 1 cuillerée à thé de trem per pendant 1 heure les ^  
soda, 2 cuillerées à thé de crème d’un paquet de gélatine dans juste 
de tartre. Faites cuire à la vapeur assez d'eau pour le couvrir. Prenez 
pendant 2 heures. M angez-le avec alors 1 pinte d’eau, 2 tasses de su- 
la sauce liquide.

Pouding à la neige. Faites

cre, le jus et l’écorce de 2 citrons et
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les blancs de 8 oeufs. Faites chauf­
fer l’eau et la gélatine, versez-y et 
brassez le sucre et le citron râpé et 
faites ensuite ressuyer et refroidir 
jusqu’à ce qu’elle soit épaisse. Bat­
tez les blancs des oeufs en gelée 
épaisse, ajou tan t la gélatine par 
petites quantités et ba ttan t le 
tou t en écume. Versez ceci dans 
un plat en verre, m ettez-le dans 
une place fraîche ou sur la glace. 
Prenez un autre plat en verre 
rempli de crème fouettée pour 
servir en même temps que ce pou­
ding, qui fait un joli dessert pour 
le dîner.

Pouding aux pommes et au sa-
go. — Faites bouillir une tasse 
de sago avec assez d’eau pour en 
faire une bouillie pas trop claire. 
Pelez et coupez environ 8 pom­
mes et m ettez-y du sucre et de la 
muscade au goût. Versez dessus 
le sago et faites cuire une heure. 
Servez avec de la crème ou de la 
sauce.

Pouding au suif. — Prenez i 
tasse de mélasse, i tasse de lait 
doux, i tasse de suif haché fin, 3 
tasses de farine, 1 cuillerée à thé 
de soda, 1 tasse de raisin. Faites 
bouillir à la vapeur pendant 3 heu­
res.

I

Pouding à la paysanne. — P re­
nez un oeuf, les 2/3 d’une tasse 
de sucre, 2 tasses de farine, 1 tas­
se de lait doux, 1 cuillerée à thé 
de soda et du sel. Faites bouillir 
à la vapeur pendant y2 heure. 
Mangez-la avec sauce ou sirop d’é­
rable.

Pouding au pain. — Coupez 5 
tranches de pain en carrés d’un 
pouce, mettez-les dans un plat à 
pouding ; faites bouillir 1 chopine 
de lait, 1 tasse de sucre, retirez la 
casserole sur le coin du feu, ajou­
tez 2 oeufs, 1 pincée de muscade, 
nettoyez une bonne poignée de 
raisins secs que l’on m élange au 
pain ; versez le lait bouillant, cui­
sez au four 30 minutes.

Pudding cottage. — 1 tasse de 
lait, y  tasse de sucre blanc, 1 
oeuf, 3 cuillerées à soupe de beur­
re fondu, 2 cuillerées à thé de so­
da à pâte et 2j4 tasses de farine; 
cuisez au four y2 heure, servez 
avec une sauce crème.

y

Pouding à l’empois de blé d’In-
Faites bouil-de (corn starch).

lir une pinte de lait, brassez-y 
trois pleines cuillères à table 
d’empois hum ectée d’un peu de 
lait froid ; faites bouillir pendant 
3 m inutes ou jusqu’à ce qu’il soit 
cuit. Prenez ensuite 5 oeufs, sé­
parez les blancs des jaunes ; ba t­
tez les jaunes avec 6 pleines cuil­
lerées à table de sucre, m ettez-y 
de l’essence de vanille et ajoutez 
l’empois et le lait. Versez le tou t 
dans un plat et faites cuire suffi­
sam m ent pour qu’il puisse sup­
porter la gelée. Battez vos blancs 
d’oeufs en gelée, ajoutez 3 pleines 
cuillerées de sucre et ajoutez des 
essences; m ettez ce mélange sur 
le dessus de votre pouding et fai­
tes cuire d’un beau jaune. Servez 
froid.

Pouding aux pommes. — Eplu­
chez 6 pommes, partagez-les et 
ôtez-en les pépins, coupez-les en­
suite en tranches minces, dépo- 
sez-les dans une terrine, saupou- 
drez-les avec 1 tasse de sucre et 
une pincée de canelle. Laissez 

heure. Beurrez unmariner
moule ou un plat à pouding, met­
tez au fond une couche de tran ­
ches de pain, couvrez-les avec les 
pommes coupées, m ettez-y d’au­
tres tranches de pain et des pom­
mes pour rem plir le plat. Cassez 
4 oeufs dans une terrine, ajoutez
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i chopine de lait, versez cela dans couvrir, au trem ent elles se met- 
le moule, placez celui-ci dans une traien t en m arm elade ; quand el- 
lèchefrite avec de l’eau chaude et les sont cuites à point, c’est-à-dire 
faites-le cuire au four i heure, ni trop tendres ni trop fermes, 
Quand le pouding est cuit, laissez dressez-les dans un compotier, 
refroidir et démoulez Sür un plat, versez par-dessus le jus ou sirop

qui s’est formé pendant la cuis­
son, et servez-les froides.

Pouding au tapioca. — Mettez 
dans une casserole i once de

Compote de pommes entièresbeurre, i chopine de lait, ^4 tasse 
de sucre granulé ; au prem ier" aux confitures. -— Pelez des bel­

les pommes ; laissez-les entières ; 
ôtez-en les coeurs ; faites-les cuire 
comme ci-dessus ; quand elles se­
ront cuites à point, dressez-les 
sur un com potier ; remplissez avec 
de la gelée de groseille ou toute 
autre confiture les vides formés

bouillon versez-y i tasse de tapio­
ca, remuez avec la cuiller de bois 
pour éviter les morceaux, retirez 
la casserole sur le coin du feu
pour cuire le tapioca 20 minutes, 
ajoutez 2 jaunes d’oeufs et les 
blancs battus en neige, une pin­
cée de muscade râpée, faites pren­
dre au four pendant 30 minutes. 
Servez avec une sauce au sirop 
de fraises.

par l’enlèvem ent des coeurs, et 
laissez-les refroidir. Faites rédui­
re le jus, versez-le dans une assiet­
te ; laissez-le prendre en gelée et 
couvrez vos pommes de cette ge­
lée sans la briser. Pour la déta­
cher facilement de l’assiette, pla­
cez un instant cette dernière sur 
de l’eau chaude. Servez froid.

Faites cuire 
1 tasse de riz dans 1 chopine 
d’eau ; égouttez le riz dans une 
passoire, m ettez-le dans un plat à 
pouding, joignez 1 chopine de lait 
chaud, 2 oeufs, 1 tasse de sucre, 
une pincée de muscade et gros 
comme une noix de beurre ; cui­
sez 30 m inutes au four.

Pouding au chocolat. — Faites 
trem per 4 tranches de pain à 
l’eau froide, égouttez dans une 
serviette, faites fondre une tab let­
te de chocolat dans une casserole, 
a joutez-y 1 chopine de lait bouil­
lant, 1 tasse de sucre et deux 
oeufs, m ettez le pain dans un plat 
à pouding, versez-y la prépara­
tion, faites cuire au four, servez 
avec une sauce crème à la vanille.

Compote de pommes. — Cou­
pez les pommes en quatre, après 
en avoir ôté la peau et les pépins ; 
mettez-les à m esure dans une cas­
serole avec un verre d’eau, un peu 
de zeste de citron ou d’orange, et 
du sucre; faites-les cuire sans les

Pouding au riz.

Crème bavaroise.— Prenez une 
demi-boîte de gélatine, faites 
trem per dans une dem i-tasse 
d’eau pendant une heure. Prenez 1 
pinte de crème douce, 1 tasse de su­
cre, 4 jaunes d’oeufs et une cuille­
rée à thé de vanille. Faites chauffer 
la moitié de la crème, versez-la 
en brassant dans votre gélatine 
ainsi que les 4 jaunes d’oeufs et 
le sucre ensemble ; faites chauf­
fer, faisant bien attention de ne 
pas laisser bouillir ce mélange. 
Battez l’autre m oitié de la crème 
en gelée et y ajoutant, tou t en 
continuant de battre, votre crème 
chauffée, une cuillerée à la fois. 
Plongez un moule dans l’eau froi­
de, versez-y votre crème et lais- 
sez-la reposer jusqu’à ce qu’elle 
soit raffermie. Quand elle est froi­
de, m ettez-la dans des plats en 
verre et servez-la dans des sou-

,
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coupes avec ou sans crème. alors le sucre et l’essence de ci­
tron, retirez du feu et ajoutez les 
jaunes d’oeufs bien battus et lais­
sez refroidir. A ussitôt froid, ajou­
tez les blancs d’oeufs battus en

Charlotte russe. — Prenez i 
pinte de crème douce (pas trop 
épaisse), i tasse y 2 de 
2 cuillerées à thé de vanille, i 
boîte de gélatine. Une heure neige et faites cuire au four 25

minutes. Servez im m édiatem ent 
avec une sauce crème à la vanille.

sucre

avant de servir, versez sur votre 
gélatine de l’eau froide juste as­
sez pour couvrir, tenez prêts des 
plats garnis de tranches minces 
et fraîches de gâteaux spongieux. 
Battez la crème, le sucre et la va­
nille ju squ ’à ce que le tou t soit 
parfaitem ent léger et fouetté. 
Faites dissoudre la gélatine en la 
plaçant au-dessus d’un plat d’eau 
chaude. Battez-la en crème quand 
elle est un peu revenue, rem plis­
sez vos plats garnis de tranches 
de gâteaux.

* Crème à la glace (Ice cream ).
— Pour 2 pintes de crème à la 
glace, il faut \]/2 chopine de lait, 
une chopine de crème douce, 2 
tasses de sucre, 2 oeufs et 2 cuil­
lerées à soupe de farine. Faites 
bouillir le lait. Dans un bol, m et­
tez la farine et une tasse de sucre. 
A joutez les oeufs en battan t le 
mélange jusqu’à ce qu’il soit très 
léger. Remuez ceci dans le lait 
bouillant que vous ferez cuire 
pendant 20 minutes en rem uant 
souvent, retirez du feu, ajoutez le 
restan t du sucre et la crème, lais­
sez refroidir avant de vous servir 
du congélateur (freezer).

M eringue. — On appelle 
ringue, des blancs d’oeufs battus 
en neige et séchés au fourneau. 
Ajoutez une pincée de sel à deux 
blancs d’oeufs frais, battez-les 
dans un plat grand et profond 
avec une fourchette ou un appa­
reil spécial en vente chez tous les 
quincailliers. Lorsque les oeufs 
sont en neige épaisse et flocon­
neuse, a joutez-y graduellem ent 4 
cuillerées à soupe de sucre en 
poudre et quelques gouttes d’es­
sence de vanille ou citron au goût.

Soufflé au citron, 
chopine de lait, 1 cuillerée à thé 
d’essence de citron, 3 cuillerées à 
soupe de sucre, 1 cuillerée à soupe 
de beurre, 2  de farine, 4 oeufs ; met- 
beurre, 2 de farine, 4 oeufs ; m et­
tez le lait dans une bouilloire dou­
ble et placez sur le feu, battez le 
beurre en crème et ajoutez la fa­
rine ; versez graduellem ent sur la" 
farine et le beurre le lait bouillant 
que vous agiterez tou t le temps ; 
rem ettez sur le feu et faites cuire 
pendant 10 m inutes. Ajoutez

me-

•Sucre à la crème. — 2 tasses de 
sucre blanc granulé, 1 cuillerée à 
soupe de beurre, une tasse de crè­
me, essence de vanille; mélangez 
le sucre et la crème et lorsque ce 
mélange est chaud, a joutez-y 
quelques gouttes d’essence de va­
nille, agitez vigoureusem ent et 
continuellem ent ; aussitôt qu’il y 
a ébullition, ajoutez le beurre, 
continuez à rem uer jusqu’à ce que 
le tout devienne en crème, enle­
vez du feu et battez jusqu’à re­
froidissem ent; versez alors dans 
des plats beurrés.

Crème au caramel. — 1 tasse 
de mélasse, j/2 tasse de sucre, j/2 
tasse de lait et une cuillerée à sou­
pe de beurre. Faites bouillir le 
tout ensemble en agitan t conti­
nuellem ent ; lorsque le mélange 
durcit dans de l’eau froide, versez 
dans des plats et en même temps

*

Une demi-
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le. M élangez-la avec la gélatine 
dissoute. Quand elle commencera 
à durcir, versez-la dans un moule 
lavé à l’eau froide. Pour servir, 
renversez sur un plat et décorez 
de fruits confits.

Blanc-mange au Caramel. — 
Faites dissoudre i once de géla­
tine dans tasse d’eau chaude. 
Faites cuire tasse de sucre en 
caramel, ajoutez alors la gélatine 
dissoute, 3 tasses de crème, Y? 
tasse de sucre et quelques gouttes 
de vanille. Coulez dans des petits 
moules et laissez durcir. Servez 
avec une sauce crème.

Crème Chester.

que le refroidissem ent s’opère, 
coupez en petits carrés.

Tire au chocolat. — Mélangez 
deux tasses de sucre granulé, trois 
tasses de chocolat râpé et une 
demi-tasse d’eau bouillante ; faites 
bouillir le tou t ensemble, ajoutez 
un morceau de beurre de la gros­
seur d’une noix et brouillez ju s­
qu’à ce que le mélange se brise, 
enlevez du feu et laissez refroi­
dir; tirez et coupez de la g ran ­
deur voulue.

M arshmellows. — 1 once de 
gélatine, 2 tasses de sucre, 1 tasse  
d’eau, 1 cuillerée à thé d’essence 
de vanille. M ettez la gélatine dans 
un bol et ajoutez y 2 tasse d’eau. 
M ettez le sucre et le reste M e 
l’eau dans une casserole et faites 
bouillir à 2170 F. N ’agitez pas 
après que l’eau a commencé à 
bouillir, versez lentem ent sur la 
gélatine en fouettant continuelle­
m ent pendant 10 m inutes. A jou­
tez l’essence et continuez à fouet­
ter jusqu’à consistance de beurre, 
versez im m édiatem ent dans des 
moules beurrés et saupoudrez de 
corn starch.

Macédoine de fruits. — 1 once 
de gélatine, 1 tasse d’eau bouil­
lante, 3 bananes, % livre de rai­
sins blancs, Y\ livre raisins bleus, 
2 oranges, 4 onces de sucre, 1 on­
ce de pea-nuts, 1 bouteille de vin 
blanc. Faites dissoudre la géla­
tine dans l’eau chaude. Disposez 
les fruits dans un moule d’une jo­
lie manière, ajoutez la gélatine au 
vin blanc et servez très froid.

Crème Bavaroise.—A joutez ^  
once de gélatine et 2 onces de su­
cre à 1 chopine de lait et tournez 
Sur le feu jusqu’à ce que la géla­
tine soit dissoute. Fouettez une 
tasse de crème que vous parfum e­
rez de q uelques gouttes de van il-

H achez fin 
y 2 tasse de figues, ajoutez le jus 
de 2 oranges. F aites dissoudre 
^  once de gélatine dans y 2 tasse 
d’eau bouillante. Fouettez 2 ta s­
ses de crème, a joutez-y j/2 tasse 
de sucre, les figues et y 2 tasse de 
riz bouilli. M élangez avec pré­
caution et laissez durcir dans un 
moule. Servez avec de la crème.

Crème Chartreuse. 
y 2 once de gélatine dans une cas­
serole avec y 2 tasse d’eau et quel­
ques pelures d’orange. Laissez 
dissoudre lentem ent pendant y 2 
heure. M ettez dans 1 tasse le jus 
d’une orange et d’un citron, rem ­
plissez la tasse d’eau froide, ajou­
tez à la gélatine et faites chauffer 
sans bouillir. Retirez alors du feu, 
ajoutez 2 oeufs bien battus, ver­
sez dans un moule et laissez dur­

M ettez

cir.
Pêches à la Reine. — Faites 

dissoudre 1 once de gélatine dans 
1 tasse de lait sucré. Passez au 
tam is assez de pêches pour faire 
un dem iard de pulpe; ajoutez-le 
à la gélatine ainsi qu’une tasse de 
crème fouettée. Versez dans un 
moule et laissez durcir. Pour ser­
vir, décorez de moitiés de pêches 
remplies de crème fouettée.

i

L
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5Remarques : — Une ménagère doit 
savoir faire un peu de pâtisserie, d’au­
tant plus que cela n’est pas difficile à 
apprendre. Cependant, pour bien réus­
sir la pâtisserie, il faut de la pratique, 
surtout pour apprendre à cuire, ce qui 
est le point le plus important. Il faut 
d’abord apprendre à diriger la chaleur 
du fourneau. Cela est affaire de pra­
tique et d’attention. Les divers usten­
siles qui servent à la confection des 
pâtes, doivent être lavés, grattés et te­
nus excessivement propres chaque fois 
que l’on vient de s’en servir.

t .

«

▼
Dorage.

fourner, on dore légèrem ent avec 
du jaune d’oeuf et à l’aide d’un 
pinceau les pâtisseries légères.

Glaçage. — Pour glacer les gâ­
teaux sucrés, on les retire du four 
étan t presque cuits, on les sau­
poudre de sucre en poudre mêlé 
à un quart de fécule et on les re­
m et au four pour term iner la cuis­
son et faire prendre couleur.

Collage. — Pour faire adhérer 
ensemble deux pièces de pâte, on 
mouille les parties à coller 
de l’eau froide.

Une recom m andation impor­
tante est la consistance du beurre,

particulièrem ent pour le feuilleta­
ge. S’il n’est pur et bien fabriqué, 
su rtou t en été, il doit être manié 
et lavé pendant deux ou tro is m i­
nutes dans de l’eau très froide, de 
l’eau de puit de préférence, puis 
le presser dans un linge afin d’en 
extraire toute l’eau.

Si le beurre est trop  mou, il 
faut travailler la pâte dans un en­
droit frais et m ettre le beurre à 
trem per dans l’eau très froide 
pour le raffermir.

Si, au contraire, il est trop dur, 
il faut broyer et m anier le beurre 
à sec pour le ram ollir avant de 
l’employer.

Au m om ent d ’en-

avec

Celui qui abandonne sa fem m e de son vivant s ’expose à la prison.
I,a mort vous libère de la juste punition de la loi hum aine m ais 
n m  de votre responsabilité envers votre fem m e et vos enfants.
Assurez-vous dans la m eilleure Compagnie et dorm ezjtranquille .

/ /
Im Æ ww

1

A



t
\

68 PATISSERIES

Pâte feuilletée. — Mélangez % froide comme de la glace 
livre de beurre et i livre de fari- ment de la mettre au four ; si elle 
ne ; assemblez en tas sur la table ; amollit en la travaillant, remet- 
écartez au centre pour faire un tez-la au froid pour la faire dur- 
creux où l’on met une pincée de cir. Le fourneau doit être chaud 
sel et deux verres d’eau froide; et tenu à la même température 
mélangez peu à peu eau et farine, durant la cuisson, 
à l’aide de la main droite, de fa­
çon à former une pâte lisse et un Pâte brisée. — La pâte brisée 
peu molle, se détachant de la ta- est journellement employée dans 
ble et de la main sans laisser de les familles pour les tartes, pâtes,

etc. Chaque ménagère a sa recette 
favorite qui souvent a été trans­
mise de la mère à la fille depuis 
des générations. Une bonne pro­
portion est celle-ci: i livre de fa­
rine, 1/3 livre de saindoux, gros 
comme un oeuf de beurre, 2 ver­
res d’eau froide, une pincée de sel. 
•Se souvenir que les pâtes doivent 
être mises au four, très froides,

au mo-

traces; roulez-la à une épaisseur 
d’un demi-pouce et mettez au 
froid.

Mouillez un linge à l’eau froide, 
étendez-le sur la table; mettez au 
milieu ^  livre de beurre; enve­
loppez avec le linge, frappez-le 
avec le rouleau pour l’amolir; di- 
visez-le en 3 parties en les apla­
tissant avec la main, de manière glacées même, 
à en former 3 galettes très min­
ces que l’on met au froid 15 minu­
tes. Maintenant, saupoudrez légè­
rement de farine la table et le rou-

Tarte aux citrons. — i citron, 
i tasse de sucre, y2 tasse d’eau, 2 
oeufs, 1 cuillerée à thé de beurre ; 

leau; placez la pâte froide sur la couvrez le fond d’une assiette à 
table avec une des galettes de tarte, de pâte brisée, remplissez 
beurre au milieu, repliez l̂a. pâte de la préparation. Faites cuire à 
sur le beurre, de manière à divi- feu vif. 
ser la pâte en trois; repliez les 
bouts sur le centre ; la pâte a 
maintenant une forme rectangu­
laire et avec un peu d’attention, il 
est aisé de lui conserver cette cuillerée à thé de sel et une de 
forme. Roulez à une épaisseur 
d’un quart de pouce et repliez 
comme la première fois, mais sans 
beurre ; au gième roulage, ajoutez 
le 2Îème morceau de beurre et 
continuez, ajoutant le b entre à 
chaque tour alternatif, comme il 
y a 3 morceaux de beurre, cela brisée. Pelez et tranchez ensuite 
donnera 6 tours. Tenez au froid une orange de bonne grosseur, de 
jusqu’au moment de vous en ser- laquelle vous enlèverez les grai- 
vir. Si durant le travail la pâte 
s’attache à la table ou au rouleau, 
retournez au froid quelques mi­
nutes. La pâte feuilletée doit être

Tarte à la citrouille.—Une tas­
se de citrouille cuite passée au ta­
mis, 1 tasse de lait bouillant, 1

gingembre râpé, 2 oeufs bien bat­
tus et y2 tasse de sucre. Faites 
cuire comme la tarte aux citrons.

Tarte aux oranges. — Faites 
cuire deux pommes- en compote, 
mettez-les sur un fond de ' pâte

nés, ajoutez aux pommes sucrées ; 
couvrez de pâte dorée aux oeufs. 
Faites cuire dans un four modé­
rément chaud-
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à ce que la farine, le beurre, le su­
cre soient pesés ou mesurés à la 
quantité indiquée dans la recette, 
réglez le feu de manière à ce que 
le fourneau soit à la bonne tem­
pérature. Les gâteaux minces de­
mandent un four plus chaud que 
le pain et doivent être cuits en 10 
à 15 minutes. N’employez dans 
vos gâteaux que les meilleurs in­
grédients, car il est de beaucoup 
préférable de se passer de gâ­
teaux que d’en faire avec du mau­
vais beurre, des oeufs “chaumes”, 
du lait suri, ou avec de la farine 
d’une mauvaise qualité, ne pas 
employer de sucre “cassonade” 
dans un gâteau ; le sucre blanc 
granulé seul, devrait être em­
ployé. Ne battez vos oeufs qu’au 
dernier moment, lorsque vous 
êtes prêtes à vous en servir. Mesu­
rez et pesez vos ingrédients avec 
soin et employez les tous sans en 
laisser au fond des vaisseaux. Les 
gâteaux se divisent en deux caté­
gories : ceux faits avec du beurre, 
(Pond cake) et ceux sans beurre, 
(Sponge cake).

Gâteau au beurre, 
dans une terrine % livre de sucre 
granulé et travaillez vigoureuse­
ment 10 minutes ; ajoutez 4 jau­
nes d’oeufs, un à la fois, afin d’en 
former une pâte lisse et légère. 
F ouettez les 4 blancs d’oeufs, mé- 
langez-les avec la préparation de 
la terrine en même temps que 2 
tasses de farine et 3 cuillerées à 
thé de poudre à pâte; lorsque le 
mélange est fait, beurrez une lè­
chefrite à gâteaux, versez la pâte 
dedans, égalisez-la au couteau, 
mettez-la au four pour la cuire 20 
minutes. Alors renversez le gâ­
teau sur la table et laissez-le re­
froidir.

Tarte à la crème. —* Prenez une 
tasse de crème douce, i petite 
tasse de sucre, i cuillerée à table 
de farine, les blancs de deux oeufs 
battus en neige ; couvrez le fond 
d’une assiette, de pâte ; versez-y 
la crème préparée. Cuisez au four 
modéré. Pour être servie froide.

Tarte Lafayette.—Travaillez à 
la main 2 tasses de sucre et une 
tasse de beurre ; ajoutez 4 jaunes 
d’oeufs, un à la fois et en dernier 
lieu 1 tasse de lait. Tamisez 4 
tasses de farine avec 3 cuillerées 
à thé de poudre à pâte. Mélangez 
le tout ensemble en battant vi­
goureusement 10 minutes; ajou­
tez les 4 blancs d’oeufs battus en 
neige et faites cuire au four, mo­
déré.

Tarte aux oeufs. — Couvrez le 
fond d’une assiette à tartes, de 
pâte brisée. Faites bouillir une 
chopine de lait. Délayez une cuil­
lerée à soupe de farine ou corn- 
starch dans ^  tasse de lait froid, 
ajoutez-le au lait bouillant, cuisez 
5 minutes. Laissez refroidir quel­
ques minutes. Finissez avec 3 
oeufs battus, Yz tasse de sucre et 
quelques gouttes d’essence de va­
nille. Versez sur la pâte et cuisez 
au four, modéré.

Tartes aux pommes. -— Faites 
bouillir 4 grosses pommes dans le 
moins d’eau possible, ajoutez les 
jaunes de deux oeufs et une pincée 
de sel. Mettez dans vos tartes 
avec 1 tasse de sucre et une pin­
cée de muscade, couvrez de pâte 
dorée aux oeufs et faites cuire au 
four pendant 30 minutes.

La manière de préparer un gâ­
teau.—Mettez à votre portée tous 
vos matériaux avant de commen­
cer un gâteau, c’est-à-dire, voyez

Mettez
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QUAND VOUS AUREZ FAIT L’ ESSAI DE

I A FA R IN E—
St. Lawrence

i
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44

qui représente ce qu’il y a de plus nouveau comme 
farine et de plus nutritif—vous lui donnerez tou­
jours la préférence.
Fabriquée avec la crème des blés de l’Ouest dans 
les moulins les plus modernes et les mieux outillés 
du continent Américain, sous la direction d’experts, 
la “ FARINE St. LAWRENCE " donne un Pain 
léger, savoureux, et des Pâtisseries exquises, 
incomparables.

E N  V E N T E  PARTOUT

The St. Lawrence Flour Mills CoM
LIMITED

1110, RUE NOTRE-DAME OUEST, MONTREAL.
P h o n e  B ell: M ain 6741

LA FARINE ST. LAWRENCE, BLANCHE ET PURE COMME LE LIS< l
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Pain des anges. — y2 tasse de 
beurre de sucre, 2 tasses de 
farine, y? tasse de lait, 4 blancs 
d’oeufs, 2 cuillerées à thé de pou­
dre à pâte et quelques gouttes 
d’essence de vanille. Cuisez dans 
un moule spécial en vente chez 
tous les quincailliers.

Sponge cake. — M ettez dans 
une terrine % de livre de sucre ; 
travaillez-le avec 4 jaunes d’oeufs 
pendant 10 m inutes ; fouettez les 
blancs, mêlez-les dans la prépara­
tion aux jaunes d’oeufs, en re­
m uant délicatem ent en même 
temps que % de livre de farine et 
3 cuillerées à thé de poudre à 
pâte. A joutez assez de lait pour 
en faire une pâte molle. Faites 
cuire comme pour le gâteau au 
beurre.

Rouleau à la gelée.—Une tasse 
de farine, une tasse de sucre, deux 
cuillerées à thé de poudre à pâte 
et 3 oeufs, une pincée de sel. B at­
tez les oeufs, ajoutez le sucre et 
le sel, tamisez la farine et la pou­
dre à pâ te ; ajoutez-la au reste et 
battez 10 minutes. M ettez dans 
une lèchefrite à gâteaux et cuisez 
au four 15 m inutes. Démoulez sur 
une serviette, masquez de gelée 
et roulez im m édiatem ent avant 
qu’il refroidisse.

Gâteau Selma. — U ne tasse et 
demie de farine, 2 cuillerées à thé 
de poudre à pâte, une tasse de su­
cre. 2 oeufs et une tasse de lait. 
Mélangez bien ensemble dans 
une terrine, battez vigoureuse­
m ent pendant 10 m inutes et cui­
sez au four 15 m inutes, démoulez, 
laissez refroidir et couvrez d’un 
glacer aux oranges.

Glacer aux oranges. — Ajoutez 
le jus d’une orange à un blanc 
d’oeuf, battez 2 m inutes, ajoutez 
alors lentem ent une tasse de su­
cre en poudre, en b a ttan t avec 
une fourchette continuellem ent, 
étendez sur le gâteau avec un 
couteau et finissez de décorer 
avec des tranches d’orange con­
fites au sucre.

Gâteaux délicats. Prenez 1 
tasse de sucre, 24 de tasse de 
beurre, tasse de lait, 2 tasses 
de farine, les blancs de 3 oeufs, 
2/3 de cuillerée à thé de crème de 
ta rtre  et ^  cuillerée à thé de 
soda.

Gâteaux blancs.—Prenez deux 
tasses de sucre pulvérisé, 24 tasse 
de beurre, i tasse de lait doux, 2 
tasses de farine, les blancs de 6 
oeufs battus en neige, 2 cuillerées 
à thé de poudre à pâte et une cuil­
lerée à thé d’ex tra it de citron.

Gâteaux aux pommes.
nez deux tasses de mélasse que 
vous faites bouillir 15 minutes, 
ajoutez-y trois tasses de pommes 
tranchées et faites bouillir une 
heure. Quand c’est froid, ajou­
tez 2 oeufs et brassez bien, 2/3 de 
tasse de beurre, 1 tasse de lait 
doux, 1 cuillerée à soupe de soda, 
3 tasses de farine, du clou, de la 
cannelle, du pim ent et de la m us­
cade.

Pre-

Pain marbré. — La partie blan­
che se compose : d’un quart de 
tasse de beurre, 24 de tasse de su­
cre, 1 tasse de farine, 24 de tasse 
de lait, les blancs de deux oeufs, 
24 cuillerée à thé de crème de ta r ­
tre et 24 cuillerée de soda. La 
partie brune se compose : d’un 
quart de tasse de beurre, 24 tasse 
de sucre, 24 de tasse de mélasse, 
1 tasse et demie de farine, 1 tasse

i.
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de lait, les jaunes de 2 oeufs, 54 de vinaigre. Battez rapidem ent et 
cuillerée à thé de soda, 54 cuille- faites cuire dans un fourneau de 
rée à thé de clou, cannelle, mus- chaleur modérée pendant 20 mi- 
cade. Faites cuire pendant 2 heu- nutes. j
res dans un fourneau à une cha­
leur modérée. Biscuit à la cuiller. — Une tas­

se de beurre, 2 tasses de sucre, 
Gâteaux aux noix. — Prenez 2 35/2 «tasses de farine, 1 tasse de

tasses de sucre, 1 tasse de beurre, lait, 4 oeufs, ip2 cuillerée à thé de
3 tasses de farine, 54 tasse d’eau poudre à pâte, mélangez les in­
froide, 54 tasse de lait, 4 oeufs, 1 grédients dans l’ordre donné, fai-
cuillerée à thé de soda, 2 cuille- tes cuire au four sur deux feuilles,
rées à thé de crème de tartre, 2 
tasses de noix concassées (celles 
cpui ont l’écorce raboteuse sont 
les,m eilleures). Brassez 54 tasse 
de noix dans la pâte et faites cuire (lvre . sucre granu le> continuez

à travailler le beurre et le sucre

Pain  de Savoie. — Travaillez
2 livre de beurre jusqu’à consis­

tance de crème, ajoutez alors 54

dans 2 lèchefrites, 
deux gâteaux et glacez bien. Sau­
poudrez la glace de noix concas­
sées et m ettez les deux gâteaux 
ensemble.

Couvrez les
pendant io  m inutes au moins ; 
alors ajoutez un oeuf, battez 5 mi­
nutes, ajoutez un autre oeuf et 
continuez de même jusqu’à ce 
que 5 oeufs soient employés, 

Gâteaux épicés.— Prenez 1 tas- ayez soin que chaque oeuf soit 
se de sucre, 1 tasse de lait sûr, 54 bien incorporé avant d’en ajou­
tasse de beurre, 1 oeuf, 1 tasse de 
raisin haché, 2 tasses 54 de farine,
1 cuillerée à thé de soda, du clou, 
de la cannelle, de la muscade, etc.

Gâteaux épicés. — Prenez 1 
tasse de beurre, 2 tasses de sucre,
3 oeufs, 1 tasse de , lait doux, 3 - bien et cuisez au four modéré 154 
tasses de farine, 2 cuillerées à thé heure, 
de crème de tartre , 1 de soda, 1 
pleine cuillerée à thé de clou

ter un au tre ; cela est essentiel 
pour réussir ce gâteau. Quand les 
oeufs, le sucre et le beurre sont 
en crème épaisse, ajoutez un 
demi-verre de ^sherry ou brandy 
et y2 livre de farine, mélangez

Gâteau de noce. — Une livre
de farine, i livre de beurre, i%  

moulu et du piment, *4 cuille- livre de sucre brun, 2 livres de 
rée à thé de muscade râpée,
1 tasse de raisin de Corinthe si

currents, 5 livres de raisins, 2 
cuillerées à soupe de muscade râ­
pée, même quantité de clous m ou­
lus, 1 tasse de mélasse, 1 chopine 
de brandy, 1 douzaine d’oeufs.

vous le voulez, du citron et du 
Faites cuire pendant uneraisin.

heure.

Gâteaux spongieux. — Prenez 
une tasse de sucre, i tasse de fa­
rine, 3 oeufs b a ttu s  légèrement, i 
cuillerée à thé de crème de ta rtre  
dans la farine, 54 cuillerée à thé 
de soda dissout dans trois cuille­
rées à thé d’eau chaude )et finale­
m ent ajoutez i cuillerée à dessert

Beignets. — Deux oeufs bien 
battus, une tasse de sucre, une 
tasse de lait, 4 tasses de farine, 2 
cuillerées à thé de poudre à pâte, 
1 cuillerée à thé de sel.

Biscuits à la mélasse. — Une
tasse de mélasse, 2 cuillerées à

1
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soupe de lait chaud, i cuillerée à tir sur un gril m odérém ent chaud, 
thé de gingembre, y? tasse de II est prudent d ’en essayer la 
beurre fondu, i cuillerée à thé de cuisson d’un gâteau avant de les 
poudre à pâte et assez de farine faire frire tous, 
pour faire une pâte molle.

Gâteaux à la farine d’avoine.—
Prenez une tasse de crème, 2 tas­
ses de lait sur, 2 cuillerées à thé 
de soda et assez de farine d’avoi­
ne pour faire une pâte épaisse.
Faites cuire dans un moule à gâ­
teaux.

Biscuits au soda. — Prenez une 
pinte de farine, 1 cuillerée à thé 
de soda, 2 cuillerées à thé de crè­
me de tartre , une cuillerée à thé 
de sel et 1 cuillerée à soupe de su­
cre blanc. M élangez com plète­
m ent et tamisez, ajoutez alors 2 
cuillerées de graisse ou de beurre.
Hum ectez ensuite avec un peu 
plus d’une demi-chopine de lait.
Faites cuire dans un four très 
chaud.

Excellentes galettes à la farine 
de sarrasin. — Prenez deux oeufs, 
les 2/3 d’une tasse de sucre, une 
demi-tasse de beurre, une tasse 
de lait caillé, une demi-cuillerée à 
thé de soda, détrem pez votre fa­
rine de sarrasin avec ces ingré­
dients en une pâte claire.

Gâteaux grillés au pain.—V er­
sez de l’eau froide sur vos m or­
ceaux de pain sec, laissez trem per 
pendant une demi-heure, faites 
sécher au tan t que vous le pou­
vez ; écrasez le pain fin, versez 
dessus au tan t de lait sûr qu’il en 
faut pour le couvrir, laissez re­
poser jusqu’au matin. Si c’est trop
épais, ajoutez plus de lait, un peu demi-tasse de beurre, 1 tasse de 
de sel et assez de soda pour neu- lait doux, 2 tasses de sucre, 3 
traliser l’acidité et de la farine oeufs, 3 tasses de farine, une plei- 
pour faire une pâte claire. A jou- ne cuillerée à thé vinaigre et une 
tez 1 oeuf bien battu et faites rô- demi-cuillerée à thé de soda.

73

Coupez enCroûtes dorées, 
tranches un pain de Savoie, b a t­
tez bien 3 oeufs, ajoutez une pinte 
de lait, un peu de sel, saucez en­
suite vos tranches de pain dans 
ce m élange et faites rô tir dans 
une lèchefrite chaude bien beur­
rée, jusqu’à ce qu’elles soient d’un 
jaune clair des deux côtés ; man- 
gez-les chaudes avec du beurre et 
du sucre.

Excellents petits pains au gin­
gembre. — M ettez une cuillerée à
thé. de soda dans une tasse, 
versez-y 3 cuillerées à soupe d’eau 
bouillante, ajoutez 4 cuillerées à 
soupe de beurre fondu ou de grais­
se ; remplissez la tasse de m élas­
se, ajoutez sel et gingem bre au 
goût. Faites un m élange aussi 
mou qu’il soit possible pour le 
rouler.

Gâteau au gingembre. — P re­
nez 2 tasses de mélasse, 1 tasse 
de sucre, les 2/3 d’une tasse de 
beurre, et une cuillerée à soupe 
de gingembre. M ettez to u t en­
semble e t laissez bouillir. Faites 
dissoudre 1 cuillerée à thé de so­
da dans un peu d’eau et ajoutez- 
le au mélange ci-dessus; versez-y 
alors en brassant assez de farine 
pour pouvoir rouler. Coupez en 
feuillets de la grandeur de la 
poêle. Après avoir fait cuire, cou­
pez en petits carrés.

Gâteaux français.— Prenez une



■

t  ' I '  I

74

TOUTES LES M ERES 
SAVENTÏ4 f

V
s, combien les Enfants aiment 

le Blancmange et le Sirop.
Combien de mets soutenants 

peuvent être faits avec le 
Farine de 

(Blé d ’Inde préparé par Ben- 
son. )—
Jusqu’à quel point on peut re­
constituer les tissus des Tout- 
Petits, par l ’alim entation fré­
quente au moyen des Corn 
Starch, Pouding, Custard,etc.

Le Blé d’Inde préparé par 
B enson peut servir à divers 
usages—il am éliore le Pain, 
les Omelettes, les Jus et les 
Sauces—il est servi en paquets 
scellés; il n ’est pas manipulé, 
par conséquent il est pro­
pre et hygiénique.

ai

W. T. BENSON & CO/S s;
C A N A D A

Corn Starch4< > >P R E P A R A  CORN S?
FOR CUUNARY PURPQSES
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ALWAYS ASK FOR BENSON’S

DEMANDEZ NOTRE LIVRE DE RECETTES, IL EN VAUT LA PEINE
SI

M êmele Pain, étendu de Sirop de 
Blé d ’Inde ‘'M arqueCrown” est un 
régal pour les enfants—Le Sirop 

Marque Crown” est un reconsti­
tuan t, délicieux pour le palais et 
économique !

m!! U  D DJ 0 Am û< <

$
g?

âA S MLe Sirop de B lé d ’inde 
M A R Q U E CROW N<4 >}

V
LKjest très commode à la maison. On 

s’en sert avec avantage pour les 
Poudings, Sauces,Bonbons,Crèmes, 
Pâtés de Croûte, G âteaux et beau­
coup d'autres fins.

*

PURfcS»
AND

W H O IE SO M E .

THE CANADA STARCH CO.,
JlLIMITED

YM a n u fa c tu r ie rs  d es

MARQUES EDWARDSBURO
M ontréal. Cardinal, Brantford.
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Gâteaux à l’empois de blé- 
d’Inde (Comstar ch).
une tasse de beurre et 2 tasses de demie de farine, un oeuf, 2 cuille- 
sucre et brassez-les en crème, rées à soupe de sucre, une cuille- 
ajoutez une demi-cuillerée à thé rée à soupe de beurre fondu, une 
de soda dissout dans une tasse de cuillerée à thé de crème de tartre, 
lait; ajoutez ensuite deux tasses une demi-cuillerée à thé de soda 
de farine mêlée à une tasse d’em- et un peu plus d’une demi-cho- 
pois de blé-d’Inde et une cuillerée pine de lait, 
à thé de crème de tartre. Finale­
ment, mettez les blancs de 5 oeufs 
battus en neige.

Gâteaux à la course pour le dé-
Prenez une chopine etPrenez jeûner.

Rouleaux à la farine de blé- 
d’Inde.
de sucre, 2 oeufs, 2̂ tasse de 
beurre, 2 tasses y2 à café de lait 
doux, 1 cuillerée y2 à thé de crè­
me de tartre, les 24 d’une cuillerée 
à thé de soda, ÿ2 tasse de farine 
de blé, avec assez de farine de 
blé-d’Inde pour faire une bonne 
pâte, pas très épaisse. Faites cuire 
par rouleaux dans une lèchefrite. 
Mettez-les en premier lieu au 
fourneau chaud.

Gâteaux grillés à la farine de 
blé-d’Inde.
d’une chopine de farine de blé- 
d’Inde, autant de farine de blé, 1 
chopine y2 de lait sûr, 2 oeufs, 
une cuillerée à thé de soda et une 
cuillerée à soupe de sucre. Sassez 
la farine de blé-d’Inde et de blé, 
et mélangez-les bien dans le lait 
sûr. Mettez le soda et brassez en­
core. Au bout de 5 minutes, ajou­
tez le sel et le sucre. Quand vous 
êtes prêtes à faire cuire, mettez 
les oeufs. La farine de Graham 
peut s’employer à la place de la 
farine de blé-d’Inde si on le pré­
fère.

Toast à l’allemande. — Battez 
un oeuf très légèrement, ajoutez 
une demi-tasse de lait et une pin- 

Prenez deux oeufs, cée de sel. Trempez-y des tran­
ches de pain rassis et faites frire 
jusqu’au brun dans le beurre. Ce 
toast est un excellent plat pour le 

cuire dans des moules dans un déjeuner, mangé avec du beurre, 
fourneau très chaud. , C’est aussi un très bon dessert,

Prenez une petite tasse

Gâteaux No i. Prenez un 
oeuf, une cuillerée à soupe de su­
cre, 2 cuillerées à thé de crème 
de tartre, une de soda à pâte, 2 
tasses de lait doux, 4 tasses de fa­
rine et 2 cuillerées à soupe de 
beurre fondu. Vous pouvez omet­
tre le sucre si vous le voulez.

Gâteaux No 2. 
oeuf, une tasse de lait, deux plei­
nes tasses de sucre, du beurre de 
la grosseur d’un oeuf, 3 tasses de 
farine, 2 cuillerées à thé de crème 
de tartre, 1 cuillerée à thé de so­
da et un peu de sel. Vous en avez 
assez pour en faire douze.

Prenez un

Prenez la moitié

Gâteaux au riz. Dans une 
chopine de farine, mettez une 
cuillerée à thé de sucre, une cuil­
lerée à thé de crème de tartre, 
une demi-cuillerée à thé de soda, 
faites passer à travers un tamis ; 
ajoutez un oeuf bien battu, une 
tasse de lait et une tasse de riz 
bouilli. Battez bien le tout et fai­
tes cuire dans un moule à bis­
cuits.

Pouffes.
2 tasses de farine, 2 tasses de lait, 
1 cuillerée à thé de beurre et une 
pincée de sel. Battez bien et faites
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mangé avec de la gelée, des confi­
tures ou quelque sauce de pou­
ding.

Biscuits.
de sucre, x/ 2 tasse de beurre, % 
de tasse de lait doux, i cuillerée 
à thé de crème de tartre, x/ 2 cuille­
rée à thé de soda et un oeuf.

Prenez une tasse

Gâteaux spongieux au pain.— 
Prenez une tasse de pain léger et 
spongieux, i tasse de sucre, i Biscuits durs. — Prenez i tasse 
oeuf, y2 tasse de beurre, i tasse de sucre, y2 tasse de beurre, 2 
de farine, 1 cuillerée à table de 
lait, % de cuillerée à thé de soda.
Faites cuire de suite. Mettez des 
épices au goût.

oeufs, 1 chopine de farine; assai­
sonnez avec de la muscade. Rou­
lez très mince.

Gâteaux d’éponge. 3 oeufs,
i petite tasse de sucre, 2 cuille­
rées à soupe d’eau, 1 tasse de fa­
rine, 1 petite cuillerée de crème 
de tartre, 1 pincée de sel, ^  cuil­
lerée à thé de soda ; ajoutez juste 
avant de mettre au feu, de l’es­
sence au goût.

Gâteaux spongieux. — Prenez 
3 oeufs, 2/3 de tasses de sucre, 1 
cuillerée à thé de crème de tartre, 
y2 cuillerée à thé de soda dans 3 
cuillerées à thé d’eau froide et 1 
tasse de farine. Battez bien et 
faites cuire lentement.

Rouleau à la gelée. — Faites la 
même chose que pour les gâteaux 
spongieux, ajoutant 1 oeuf, et 
vous faites cuire en feuilles sur 
lesquelles vous mettez de la ge­
lée. Roulez-les quand ils sont en­
core chauds.

Gâteau d’éponge à la crème 
douce. — 2 oeufs cassés dans une 
tasse à thé. Remplissez la tasse 
avec de la crème douce et battez 
jusqu’à ce que ce soit clair, 1 tas­
se de sucre, 1 tasse y2 de farine, 
2 cuillerées à thé de poudre à pâ­
tisserie, de l’essence et une pincée 
de sel.

Petits pains d’épices (ginger- 
snaps). — Prenez i tasse de mé­
lasse, i de sucre, i oeuf, i cuille­
rée à soupe de vinaigre, i cuille­
rée à thé de soda, 2 de gingembre, 
et du sel. Mettez de la farine pour de gras et y2 tasse de crème, 1 
rouler et ne roulez pas trop

Pains chauds de Tante Emélie. 
1 tasse de crème, ou y2 tasse

tasse de sucre, 1 oeuf, suffisam-
mince.

Ermites (5 douzaines). — Pre­
nez 1 tasse y2 de sucre, 1 tasse de 
beurre, 2 oeufs, 1 tasse de raisin 
de Corinthe ou du raisin haché, 1 
cuillerée à thé de soda dissous 
dans un quart de tasse de lait 
doux, 1 civillerée à thé de clou, au­
tant de canelle, de la muscade et 
de toutes les épices au goût. Met­
tez de la farine comme pour les 
petites galettes au sucre et roulez 
mince. Saupoudrez du sucre des­
sus.

ment de soda pour adoucir la crè­
me, suffisamment de farine pour 
rouler. Faites cuire dans un four­
neau bien chaud.

4 oeufs, 2 tasses de 
sucre, i tasse de lait doux, i tasse 
d’eau, i tasse de beurre, gros 
comme un oeuf de suif de mou­
ton, 4 cuillerées à thé de poudre 
allemande pour une terrinée de 
farine.

Beignes.
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Beignes communs. 2 oeufs,
i tasse Yz de sucre, 3 cuillerées de 
graisse fondue, 1 tasse de lait sûr, 
1 cuillerée à thé de soda, de la 
farine avec un peu de poudre et 
une pâte molle.

pleines tasses de farine. Pour le 
dedans : 1 tasse de noix de coco 
trempées dans 2̂ tasse de lait, 2 
cuillerées à soupe de sucre et 
ajoutez le blanc d’un oeuf après 
que les noix de coco sont trem­
pées.

!

Gâteaux grillés délicats.—Pre­
nez du lait de beurre ou du lait 
sûr avec 1/3 de lait doux, 1 oeuf, 
un peu de sel et une moyenne 
cuillerée à thé de soda. Faites 
une pâte claire avec de la farine.

Biscuits au pain rassis. — Fai­
tes tremper le pain durant la nuit 
dans l’eau froide, ajoutez assez 
de farine pour en faire une pâte 
dure, 3 ou 4 oeufs bien battus, un 
peu de sel et du soda si on em­
ploie du pain de boulanger; si 
c’est du pain de ménage, mettez 
une cuillerée à thé de poudre à 
pâte au lieu de soda. Faites cuire 
sur un gril très chaud.

PrenezGâteaux à la crème.
1 tasse de crème, 1 de sucre, 2 
oeufs, 1 cuillerée à thé de soda et 
un peu de sel et 2 petites tasses 
de farine.

Plum-pudding de Noël. — Une 
livre de graisse de boeuf, une 
demi-livre de sultanas (raisins de 
Corinthe), une demi-livre de cut- 
peel (mélange de zeste de citron, 
d’écorce d’orange, de pelure d’a­
nanas, d’abricot séché et d’angéli­
que), une demi-livre de sucre, 
une dizaine d’oeufs, un demi- 
verre de brandy, une livre de mie 
de pain, le jus de deux citrons, 
une once d’épices, une livre de 
raisin sec, une livre de farine. 
Séchez soigneusement le cut-peel 
et mélangez le tout, d’une façon 
aussi minutieuse que possible. Ce 
mélange une fois fait, on le met 
dans un linge que l’on serre avec 
force, on fait un noeud et on plon­
ge le tout dans l’eau bouillante 
pendant 8 heures. L’eau doit tou­
jours être en ébullition. Au fur et 
à mesure qu’elle s’évapore, on 
doit remettre de l’eau bouillante 
pour remplir le vide.

Gâteaux au riz grillés, 
nez une pinte de lait, une tasse 
de riz bouilli, du beurre de la 
grosseur d’un oeuf, du sel, 2 cuil­
lerées à thé de soda, 4 oeufs et de 
la farine pour faire une pâte 
claire.

Pre-

«

Gâteaux grillés. — Prenez 2 
tasses de lait sûr, 3 pleines cuille­
rées de beurre fondu, 1 oeuf, 1 
cuillerée à thé de soda, autant de 
sel et de la farine assez pour faire 
une pâte claire ; battez le tout 
complètement.

Gâteaux aux noix de coco. — 
Prenez 2 oeufs, 1 tasse de sucre, 
1 tasse de lait doux, 1 cuillerée à 
thé de crème de tartre, les 2/3 
d’une cuillerée à thé de soda et 2

4
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Biscuits de ménage. — Mettez se le plus hermétiquement possi- 
dans une terrine 1/ a lb. de sucre ble. Au bout d’un certain temps 
en poudre, deux jaunes d’oeufs, de repos, les fruits seront parfu- 
une cuillerée à café d’eau de fleur mes et prêts à la consommation, 
d’oranger ; travaillez pour rendre 
le tout bien mousseux, ajoutez 
Va lb. de beurre bien frais légè­
rement fondu, trois blancs d’oeufs 
fouettés bien ferme, et en dernier beurre. Faites une pâte ferme et 
lieu 5 onces de farine et 2 onces de jetez le beurre fondu après avoir 
fécule tamisées ensemble; opérez mis les oeufs dans un trou prati- 
le mélange avec précaution, beur- qué au milieu de la farine. Eten- 
rez un moule uni, bas, et poussez dez la farine sur une planche, 
au four, trente minutes de cuis- coupez-la avec un coupe-pâte et 
son à feu doux; on s’assure de la jetez dans une poêle ou bouillent 
cuisson d’un biscuit en y piquant 3 livres de saindoux, 
une aiguille à broder ; s’il est à 
point, l’aiguille doit en sortir sè­
che.

Beignets soufflés. — Prenez 3 
livres de farine, 4 oeufs bien frais, 
1 chopine de lait, % de livre de

Gâteau de riz aux raisins. — 
Faites cuire le riz dans du lait 
(ou dans de l’eau, si vous craignez 
que le lait tourne). D’autre part, 
faites gonfler dans le lait des 
grains de beaux raisins de malaga 
secs, et, si l’on veut, des raisins 
de Corinthe. Quand le riz est cuit 
et le raisin gonflé, sucrez, versez 
sur le tout trois jaunes d’oeufs et 
ajoutez les blancs battus en 
neige. Faites prendre un bain- 
marie dans un moule caramélisé. 
Pour l’usage quotidien, versez 
simplement dans un plat à oeufs 
en porcelaine, et faites prendre au 
four. La proportion est environ 
trois oeufs et une cinquantaine de 
grains de malaga pour % livre de

LES BONNES CONFITURES 
FONT DE MEILLEURS DESSERTS.

*

Que ce soit pour la table, pour les 
tartes eu pour toutes autres pâtisseries,
le s  C onfitures

KING
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Fabriquées soigneusem ent avec des 
fru its  stric tem ent frais, l ’em ploi en est 
recom m andé à  toutes celles qui sont 
soucieuses de leur répu ta tion  de pâtis­
sières.

E n  chaudières de 5 et 7 lbs. en pots, 
en verres e t en seaux de bois.

Une spécialité  de confiture pure 
m arque “ L. & P.’1.

Labrecque & Pellerin
M anufac tu rie rs ,  MONTREAL

riz.

Goût d’ananas aux pommes.— 
Placez dans une caisse, par cou­
ches successives, des lits de feuil­
les de sureau et des pommes, en 
recouvrant d’une couche de feuil­
les de sureau, puis fermez la cais- h
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tranches de mandarines et lais- 
sez-les bien s’imprégner du sucre. 
Retirez-les une à une lorsque le 
caramel commence à se refroidir, 
disposez-les sur une plaque ou sur 
un plat pour les laisser refroidir 
complètement et sécher à l’air.

Prenez de la 
farine de seigle bien tamisée, et 
pétrissez longtemps avec un peu 
de levain et du miel très chaud, 
ayant bouilli. Ajoutez ensuite à 
cette pâte du sucre, de la cannel­
le, des zestes de citrons râpés, et, 
si l’on désire, de l’anis ou des 
fruits confits. Après avoir pétri 
de nouveau, lorsque la pâte est 
bien compacte, on la laisse mon­
ter à une chaleur douce. Ensuite, 
on la divise en morceaux que l’on 
met dans des moules de papier ou 
de métal et que l’on fait cuire en 
ayant soin que la pâte ne soit pas 
trop saisie, ce qui lui donnerait 
un mauvais goût.

Charlotte russe aux, amandes. 
— Pilez au mortier % livre d’a­
mandes émondées. Ajoutez une 
égale quantité de sucre en pou­
dre, puis de beurre. Prenez trois 
jaunes d’oeufs, délayez-les dans 
un verre et demi de lait bouilli. 
Sucrez, vanillez et tenez quelque 
temps au bain-marie pour faire 
prendre. Mélangez alors avec vo­
tre pâte d’amandes, et travaillez 
de façon à obtenir une pâte< bien 
homogène. Versez celle-ci dans 
un moule à charlotte dont vous 
avez garni les parois de biscuits 
à la cuiller coupés en tranches. 
Faites glacer à la sorbetière, et 
démoulez au moment de servir.

Mandarines au caramel. — La 
mandarine est une des nombreu­
ses espèces d’oranges. Prenez de 
belles mandarines, enlevez l’écor­
ce et séparez la chair en tranches. 
D’autre part, mettez du sucre 
dans un poêlon et faites-le cuire 
au caramel. Plongez-y alors vos

Pain d’épice.
'
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Mm K J/jConfitures et Marmelades

m£ Remarques : — Les confitures sont 
des fruits destinés à être gardés pen­
dant un certain temps, au moyen du 
sucre. L’opération consiste à remplacer 
l’eau contenue dans les fruits par du 
sucre, au moyen d’une cuisson conve­
nable.

Il ne faut jamais laisser refroidir les 
confitures dans la bassine, qui doit tou­
jours être en cuivre non étamé, car il 
se formerait du vert-de-gris. Ne quit­
tez pas les confitures quand elles sont 
sur le feu et ayez une écumoire en cui­
vre également pour enlever l’écume au 
fur et à mesure qu’elle se forme et re­
muer fréquemment les confitures afin 
qu’elles ne brûlent pas. Mettez les con­
fitures chaudes dans les pots et laissez- 
les découvertes jusqu’à ce qu’elles 

soient entièrement refroidies. Taillez alors des ronds de papier blanc 
de la grandeur de l’ouverture des pots, trempez-les dans de l’eau-de- 
vie, et recouvrez-en la confiture. Mettez les pots dans un lieu sec après 
les avoir fermés hermétiquement avec du papier un peu fort et ficelés.

Gelée de pommes. — Prenez de ou tro is heures ; décantez-le en- 
préférence des pommes reinettes suite afin de l’obtenir aussi pur 
ou d’A ngleterre ou du Canada, que possible. Pour chaque pinte 
pas trop m ûres. M'ettez-les dans de suc, ajoutez i livre de sucre, 
une casserole étam ée après les Confitures de fraises, 
avoir émincées. M ettez-y de Veau ; 
cuisez à couvert jusqu’à ce qu’el­
les soient fondues. V  ersez-les 
alors, en même tem ps que le li­
quide, sur un ou plusieurs tam is 
disposés sur des terrines; passez 
ensuite le liquide à travers une mez et m ettez en pot. 
serviette en la to rdan t à deux per- Confiture de groseilles. — Pre- 
sonnes ; laissez-le déposer deux nez de préférence de belles gro-

5

7

Faites
cuire le même poids de sucre que 
vous avez de fruits ; quand le su­
cre est à point, c’est-à-dire quand 
il est bien épais et qu’il forme de 
grosses bulles, m ettez vos fraises; 
laissez bouillir dix m inutes; écu-

La MUTUELLE DU CANADA a, en vertu de sa Charte Fédérale, ^  “ 
un dépôt à Ottawa : c’est la seule Compagnie Canadienne "HJ/ini,- 
qui paie tous ses profits à ses Assurés. Profits plus élevés 
que ceux d’aucune autre Compagnie. ■SéyvVA.Vy
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seilles à gros grains ; coupez ces 
dernières en leur laissant une pe­
tite queue au moyen d’un cure- 
dent ; retirez-en les pépins ën mé­
nageant la peau. Pour 2 livres de 
groseilles, mettez 2 livres % de 
sucre; faites-le fondre sur le feu 
dans une chopine d’eau ; clarifiez- 
le avec du blanc d’oeuf battu dans d’oeufs en neige et battez bien 
un verre d’eau, que vous jetez jusqu’à ce que votre crème soit 
dans la bassine ; remuez bien ; assez ferme pour se tenir en pyra- 
écumez et faites cuire votre sirop 
30 minutes. Quand le sirop est à 
point, mettez-y vos groseilles et 
donnez-leur un seul bouillon. Re­
tirez-les et mettez-les en pots.

cuite, on en met une cuillerée 
dans une assiette et on incline 
cette dernière. La confiture ne 
doit pas couler.

Mont Blanc aux fraises. — Pre­
nez une chopine environ de crè­
me double, ajoutez deux blancs

mide. Incorporez à cette crème 
des fraises des bois que vous au­
rez fait macérer quelque temps 
dans du sirop avec un peu de va­
nille; I livre de sucre en poudre, 
une petite pincée de poudre de 

Propriétés de quelques fruits, vanille ; divisez-la sur un compo- 
—* Le citron est un antiseptique tier en la montant aussi haut que 
du canal intestinal; les mûres possible et décorez à ^otre goût 
sont toniques et bonnes à em- d’une bordure de fraises, 
ployer contre la diarrhée ; les fi­
gues sont purgatives, et les ceri- Confiture de figues.—Avec une 
ses, surtout les noires, sédatives; grosse aiguille, piquez des figues 
les fraises sont favorables aux presque mûres, mais encore fer- 
goutteux et aux rhumatisants, en mes et faites-les blanchir, en les 
raison des sels minéraux qu’elles mettant à l’eau froide. Lorsqu’el- 

j contiennent. les sont attendries au point de
pouvoir y enfoncer une paille, re- 
tirez-les de l’eau bouillante et met- 
tez-les à sécher sur un linge. Fai­
tes un sirop avec l’équivalent en 
sucre du poids des figues et un 
peu d’eau. Le sirop une fois cuit 
à point, remettez-y les figues une 
à une et laissez-les cuire une

: *r
Si vos

confitures sont trop épaisses, pre­
nez une demi-livre de fruits frais 
par livre de confiture, et pressez 
le jus de ces fruits. Faites-lui don­
ner un bouillon et écumez, puis 
mélangez ce jus à vos confitures
trop épaisses, et remettez-les sur demi-heure à feu doux. Parfumez 
le feu en opérant le mélange jus­
qu’à consistance voulue.

Coîifitures trop cuites.

à la vanille ou bien au zeste de 
citron.

Confiture de rhubarbe. — Pelez Pour cuire les fruits sèches. — 
des tiges de rhubarbe que vous Lavez les prunes et les abricots 
coupez ensuite en morceaux d’un et laissez-les tremper dans de 
pouce et pesez-les. Mettez cuire l’eati froide pendant vingt-quatre 
avec un peu d’eau et apçès une heures ; puis placez la casserole 
demi-heure d’ébullition, ajoutez contenant les fruits plongés dans 
le sucre, environ les 2/3 du poids l’eau sur le feu jusqu’à ébullition, 
de rhubarbe. La cuisson doit du­
rer environ une heure à bon feu.
Pour savoir si la confiture est

Laissez bouillotter pendant trois 
ou quatre heures et n’ajoutez le 
sucre qu’une demi-heure avant de
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servir. Le fru it form era presque 
une gelée, et m angé avec de la 
crème, il constitue un délicieux 
dessert.

Compote de prunes. — M ettez 
dans un chaudron en g ran it 2 li­
vres de prunes (sans noyaux), re­
couvrez d’eau tiède et laissez 
trem per pendant 2 heures. A jou­
tez alors 1 livre de sucre et un 
verre de vin et faites cuire pen­
dant une heure très doucement.

Compote de poires. — Pelez les 
poires et laissez-les entières, sans 
enlever la queue; m ettez-les dam, 
une casserole avec ce qu’il faut 
d’eau pour les couvrir ; ajoutez le 
sucre. Faites cuire pendant une 
heure ou deux heures en veillant 
à ce que les poires ne brû lent pas 
et resten t bien entières.

Sucre au grand lisse.
degré, le sucre forme entre les 
doigts un fil plus fort que le pré­
cédent.

A ce

Sucre au petit boulé. — T rem ­
pez vos doigts dans l’eau pour
prendre ensuite du sucre. Remet- 
tez-les prom ptem ent dans l’eau. 
Si, en se refroidissant, le 
roule et se manie comme la pâte, 
le sucre est cuit au petit boulé.

Il est au “gros boulé” si le su­
cre roulé entre les doigts est plus 
ferme que le précédent.

sucre se

Clarification du sucre.—F ouet­
tez un blanc d’oeuf dans y2 
tasse d’eau ; m ettez dans cette 
eau 5 livres de sucre. Faites bouil­
lir ju squ ’à ce que le sucre soit 
monté à tro is différentes reprises, 
en calm ant à chaque fois l’ébulli­
tion par un peu d’eau froide. Re­
tirez du feu, laissez reposer et 
écumez. Rem ettez un peu d’eau 
et refaites bouillir. Ecumez 
core et passez à l’étamine.

La clarification a été bien 
duite lorsqu’une cuillerée de 
sirop, prise dans la chaudière 
avant de le passer, offre une par­
faite transparence.

Sucre au cassé. — Il faut que le 
sucre qu’on aura roulé dans les 
doigts comme à la cuisson précé­
dente se casse net.

Sucre au caramel. — On lui 
donne quelques bouillons de plus 
que celui au cassé, pour le m ettre 
au degré du caramel. On peut 
éclaircir ce sucre en y m ettan t du 
jus de citron. Il fau t avoir soin 
de l’arrê ter au degré que 
venons de dire, sans quoi il b rû ­
lerait et p rendrait un goût désa­
gréable. .

Compote de pommes. Cou­
pez les pommes en quatre ; pelez- 
les ; ôtez les coeurs ; m ettez-les 
dans la casserole avec Veau et le 
sucre. Au bout de vingt m inutes, 
quand les pommes sont tendres, 
retirez-les ; posez-les sur un p lat ; 
laissez encore le sirop pendant 
sept à hu it m inutes sur le feu 
pour le faire épaissir, puis versez- « 
le sur les pommes.

en-

con-
ce

CU ISSO N  D U  SUCRE.

Sucre à la nappe. Le sucre 
est cuit à la nappe si l’écumoire, 
plongée dans le sirop et retirée de 
suite, en conserve une couche
mince.

Faites-
le clarifier et bouillir jusqu’à ce 
qu’il forme un fil entre les doigts 
et qu’il se rompe lorsqu’on écarte 
ces derniers.

Sucre au petit lisse.

nous
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titre de Goudron et 
Huile de Foie de 
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possède pas du tout.

En usage depuis /  
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C’est la formule scientifique par excellence, la même qui ©  
a opéré des milliers de guérisons comme aussi des cures 
extraordinaires dans des cas désespérés.

Aussi est-ce là, aujourd’hui, le populaire remède des
ceci de par­

ticulier ; il soulage sur le champ, guérit rapidement ; puis, en 
plus, il constitue un puissant tonique régénérateur des voies 
pulmonaires.

Donnez-le aux enfants, car il est agréable au goût, “ LE ©  
SIROP D U  Dr J. O. LAMBERT” guérit positivement la coque- ©  
luche, le croup et toutes les maladies des poumons sans en 
excepter la consomption à son début.

E n vente partout aux prix populaires, ch ez  tou# le s  P h a v  6% 
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I Sauf dans les cas ex­
traordinaires, la cham bre du malade 
devrait avoir de la lum ière du soleil 
tous les jours.

Ne laissez jam ais de médicam ents, 
solides ou liquides, découverts dans la 
cham bre du malade, ou à la vue du 
malade.

SRem arques :

!

E n préparan t des bananes pour un 
malade, au lieu de se servir de sucre et 
de crème, elles seront plus appétissan­
tes si on se sert du jus d’orange avec le 
sucre, à la place de la crème.

Quelques gouttes d’huile de lavande 
dans une tasse d’eau chaude fera dis­
paraître tou te odeur désagréable dans 
la cham bre du malade.

Prenez du sable n e t e t fin, faites-le 
bien sécher dans une bouilloire sur le 

poêle ; faites un sac de flanelle, d ’environ hu it pouces carrés, emplissez 
de sable sec, cousez bien l’ouverture, et couvrez de coton ou de toile. 
Ceci em pêchera le sable de passer au travers e t perm ettra aussi de 
faire chauffer le sac rapidem ent en le plaçant dans le fourneau ou sur 
le dessus du poêle. Une fois qu’on s’en sera servi, on ne voudra plus 
essayer de se réchauffer les m ains ou les pieds avec une bouteille d’eau 
ou une brique chaude.

A lim entation des malades. —
Un grand médecin am éricain des 
tem ps m odernes a d it: “On peut 
com pter sur les doigts d’une main 
les m édicam ents com m uném ent 
employés par le praticien géné-

ff

r.

moderne sait que le retour de la 
maladie à la santé est un proces­
sus naturel et donne des remèdes 
p lu tô t pour aider la natu re que 
pour opérer la guérison. L ’étude 
des alim ents et de leurs effets sur 
l’organism e est d’im portance éga­
le à l’étude des médicaments.

La santé peut être définie : “Un 
esprit sain dans un corps sain.

>>ral.
De nos jours les m édicam ents 

sont adm inistrés en moins grande 
quantité qu’autrefois. Le médecin

La M U T U E L L E  D U  C A N A D A  à
déposé à Ottawa pour la garantie de ses Assu­
rés une somme bien plus élevée que ne l ’exige 
l ’Acte des Assurances.

5 E d i f i c e  d u  
S tar,»»

M 0  NTREAL

/ /
iiWfmm
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Les points im portants à consi­
dérer dans la nourriture des m a­
lades sont les suivants :

1. Faire appel au sens de la vue.
2. F aire appel au sens du goût.
3. Considération de la tem péra­

ture.
4. La digestibilité.
5. La valeur nutritive.
6. L ’économie.
Le m eilleur moyen de stim uler 

l’appétit est d’avoir des alim ents 
de bonne qualité, bien préparés et 
servis d’une façon attrayante.

La m anière dont un repas de 
malade est servi a une grande im­
portance et l’attention donnée à 
tous les petits détails du service 
n’est jam ais superflue. La diges­
tion est grandem ent influencée 
par le goût. Des alim ents de di­
gestion facile par eux-mêmes peu­
vent devenir indigestes s’ils ré­
pugnent au malade.

Quand à la digestibilité des ali­
m ents toute personne ayant soin 
des malades devront apprendre à 
connaître la classification des ali- ' 
m ents leur valeur en énergie et 
leur digestibilité pour être à 
même de déterm iner et de régler 
les rations nécessaires au malade.

Pour ce qui concerne l’écono­
mie, en temps de maladie, elle ne ' 
devrait être considérée que dans 
les cas d’absolue nécessité. Lors­
qu’il est possible de le faire, il 
faut pourvoir à tous les besoins 
d’un patient. Même dans les fa­
milles aux revenus modestes, il y 
a toujours moyen de se priver de 
choses superflues pour subvenir 
aux exigences amenées par la m a­
ladie et pour donner à celui qui 
éoufifre tou t le confort possible.

Mais le confort m atériel n ’ap­
porterait au pauvre malade que 
bien peu de soulagem ent s’il n ’é­
ta it aidé et soutenu par le confort

Les conditions nécessaires à 
une bonne santé sont les suivan­
tes :

1. U ne alim entation bien en­
tendue.

2. U ne bonne préparation des 
aliments.

3. U ne quantité suffisante d’air 
et de soleil.

4. U n entourage favorable.
5. De l’exercice.
6. Du repos.
7. Du sommeil.
8. Des bains.
On peut assurer avec raison 

que toutes les m aladies sont ame­
nées par des erreurs d’alim enta­
tion — soit que les principes aient 
été négligés, soit que les aliments 
aient été mal préparés. Une ali­
m entation bien entendue devrait 
être donnée déjà à la naissance et 
être continuée pendant l’enfance, 
la jeunesse, l’âge m ûr et la vieil­
lesse. Les enfants sont plus sujets 
à tom ber malades que les adultes ; 
c’est pourquoi il est d’une grande 
im portance de donner une a tten ­
tion particulière à leur nourriture 
et à tou t ce qui les concerne.

L ’alim entation d’une personne 
en bonne santé a déjà une grande 
importance, mais lorsqu’il s’agit 
d’un ou d’une malade, c’est alors 
que le choix et la préparation de 
la nourriture deviennent sérieux.

L ’appétit qui, dans l’é ta t de 
santé, peut être un bon guide, est 
tellem ent perverti dans la m ala­
die qu’il n ’est pas sage de suivre 
ses conseils. Il est préférable de 
s’en tenir aux avis du médecin qui 
étudie les sym ptôm es si m inu­
tieusem ent qu’il peut déterm iner 
ce qui est nécessaire au cas parti­
culier.

s
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m outarde, le poivre et tous les 
condiments, les viandes >urdes 
comme le boeuf et le porc Buvez 
beaucoup d’eau froide et >renez 
de l’exercice m odérém ent.

moral qui, lui, est fait de douceur, 
de patience, de ferm eté, de charité 
de la part de la personne qui le 
soigne. Si elle sait joindre à ces 
belles qualités l’ordre, l’exactitu­
de, la fidélité à rem plir les ordon­
nances du médecin, le m alade au­
ra confiance en elle et avoir cette 
confiance, c’est être sur le chemin 
de la guérison.

BO ISSONS ET BREUVAGES.

Toutes les proportions des 
recettes qui suivent ne sont 
données que pour une personne ; 
il faudrait donc les doubler ou les 
tripler, s’il y avait lieu.

Eau de riz — Eau d’orge perlé. 
—Détail : 2 cuillerées à table de 
riz, 3 tasses d’eau froide, lait ou 
crème, 1 pincée de sel.

P lacer le riz dans une petite 
passoire et faire couler de l’eau 
fraîche dessus. Le faire trem per 
dans l’eau froide 30 m inutes, puis 
le faire bouillir lentem ent dans la 
même eau jusqu’à ce que le riz 
soit tendre ; le passer, assaisonner 
cette eau avec une pincée de sel, 
si elle est trop épaisse la diluer 
avec un peu d’eau bouillante. Ser­
vir avec lait ou crème au goût ou 
du sucre et quelques gouttes de 
jus de citron. Si l’on emploie de 
l’orge, 2 cuillerées à table, le faire 
trem per 4 heures dans 1 pinte 
d’eau.

Eau albumineuse, avec extrait 
de viande. — Détail : 1 blanc
d’oeuf, 54 de cuillerée à thé d’ex­
tra it de viande, 54 tasse d’eau 
bouillante, 1 pincée de sel, 1 pin­
cée de céleri.

ALIM ENTS A EVITER.

Nous donnons ici les alim ents à 
éviter dans certains cas :—

Indigestion. — Evitez les ali­
m ents riches, comme le bacon, le 
jambon, le porc, le veau et le m ou­
ton gras. M angez des patates et 
des choux modérém ent. Pas de 
conserves vinaigrées, ou alim ents 
très assaisonnés.

Bile. — Beaucoup d’exercice. 
Evitez les fruits crus, les aliments 
gras et l’alcool. Que les repas 
soient légers pendant quelques 
jours.

Aigreurs. — Voyez à ce que les 
intestins fonctionnent. Prenez des 
aliments légers, comme le pois­
son, les oeufs et les légumes bien 
cuits. Evitez le boeuf, le porc, le 
bacon, la pâtisserie riche ou les 
soupes bien assaisonnées.

Rhumatisme. — Evitez le pota­
ge, les légumes contenant de l’a­
midon, comme les patates, la

G uérison des yeu x s a n s  m é d i c a -
_____________________________________„ m en ts ,  o p é r a t i o n  n i  d o u le u r .  N o s

9 “‘Verres T oric” , n o u v e a u  s t y le  A  O R D R E ,  s o n t  g a r a n t i s  p o u r  | 
'  b ie n  V O I R  d e  L O I N  e t  d e  P R E S ,  t r a c e r ,  c o u d re ,  l i r e  e t  é c r i r e .  

C o n s u l t e z  le  m e i l l e u r  
d e  M o n t r é a l  . . . .

EXAMEN DES YEUX GRATIS
7 ~ ï

LE SPECIALISTE B E A U M I E R  
{ 144, rue Ste-Catherine Est Coin Av. H ô te l-d e-V ille  

M O NTREAL.
A V IS .— C e t t e  a n n o n c e  r a p p o r t é e  v a u t  15c. p a r  d o l l a r  s u r  t o u t  a c h a t  e n  l u n e t t e r i e .  

S p é c ia l i t é :  Yeux a r t i f i c ie l s .  N ’a c h e t e z  j a m a i s  d e s  “ p e d l e r s ; ” n i  a u x  m a g a s i n s  " à  to u t  
f a i r e ’’ si  v o u s  t e n e z  à  v os  yeux .
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OUS attirons l’attention du lecteur, dans un 
intérêt mutuel, sur les Spécialités suivantes du 
Dr. Ed. Morin ; spécialités éprouvées,recomman­
dables et qui donnent les meilleurs résultats.N taroi

■S IR o p

GOUDRon
Hüil,t i ‘«d«
^ “ •Morin

4

TAROL !•m 8•n.

I
Sirop à base de Goadron et d’Huile de foie de Morue

Recommandé par la Faculté de médecine pour les 
maux de Gorges et des Poumons.

C’est un remède de famille qu’il est prudent d’avoir 
toujours à la maison en cas de rhumes.

l'i
ta ?

h

BROflA1!
<■

» w
•  S A M T j ,

Le tonique reconstituant du sang et des nerfs.
I Prescrit avec succès contre Dépression Nerveuse, la
I Faiblesse, la Dyspepsie, les Troubles de l’Estomac, etc.
\ Pris avant les repas, il excite l’appétit et après 

les repas il aide la digestion.

I#v'CUEVR, âs1
G'•"'«m.ar«nu»
*Ia*ç !i T e in tu re s  E lec tr iq u esi*

■
Les Teintures Electriques donnent la plus grande

satisfaction aux personnes qui suivent les directions. Elles donnent 
des couleurs brillantes et durables dans toutes les nuances en les

ou diluées suivant le cas.employant concentrées
Le même paquet teint également la laine, le cotton les effets mixtes.

flRFMF m DAMES PARISIENNES
Y . iE m b elli le  tein t, nourrit la  peau.

Fait disparaître sûrement : rides, rougeurs, masque, 
boutons à tête noire, guérit la peau farineuse ou hui­
leuse, les éruptions et les irritations.

Très recommandée pour le massage du visage, 
du cou et du buste.
50c. la bouteille dans toutes les bonnes pharmacies. 

Pour envoi par malle ajouter 15c. pour postage

1

m



)

»9DIÈTE DE MALADES

Sirop pour breuvages.—D étail :
34 tasse de sucre, 24 tasse d’eau 
bouillante, faire bouillir 12 m inu­
tes, après que le sucre est dissout, 
faire refroidir et m ettre en bou­
teille.

Lim onade aux oeufs.
1 oeuf, 1 cuillerée a table de sucre 
en poudre, Y\ de tasse d’eau froi­
de, 2 cuillerées à table de jus de 
citron, 2 cuillerées à table de sher­
ry, 2 cuillerées à table de glace 
pilée.

Lim onade à la graine de lin. — 
D étail : 2 cuillerées à table de 
lin, 2 tasses d’eau bouillante, 2 
cuillerées à table de jus de citron,

Faire dissoudre l’ex tra it de 
viande dans l’eau bouillante; b a t­
tre légèrem ent le blanc d’oeuf à 
l’aide d’une fourchette d’argent, 
verser graduellem ent dessus le li­
quide chaud. Assaisonner et ser­
vir. D étail :

Eau de pommes. — Détail : i 
grosse pomme sûre, sucrée, y2 
tasse d’eau bouillante, jus de ci­
tron.

Essuyer la pomme, enlever le 
coeur, la m ettre dans un petit p lat 
à gratin, rem plir la cavité avec du 
sucre et la faire cuire au four avec 
assez d’eau pour empêcher qu’elle 
ne brûle. L orsqu’elle est cuite la 
passer au tamis, ajouter l’eau 
bouillante et laisser reposer 20 
minutes, passer cette eau à tra ­
vers un linge fin, ajouter du jus 
de citron au goût et servir.

sirop.
Laver la graine de lin, la cou- 

beau bouillante et lais-v n r  avec 
ser m ijoter 1 heure. La passer à 
travers une passoire fine, ajouter 
le jus de citron et le sirop néces-

Souffrez - vous "de constipa- 
| |  tion, de maux d’estomac, 
'A désordre du foie, des ro- 

gnons, maux de tête, mau­
vaise digestion.

Faites comme tout le monde.i V
♦

Ü Prenez un verre d’Eau Pur­
gative R I G A .Sm
Hautement recommandée par 

les meilleurs médecins.

E N  V E N T E  PARTOUT  
25c.

MARQUE o t  COMMERCE

Société des Eaux Purgatives RIGA
215 NOTRE-DAME EST

M O N T R E A LTEL., MAIN 6473
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saire. Servir chaud ou froid. Sou­
vent employée pour les maladies 
de reins, égalem ent bonne pour la 
gorge et les bronches.

Thé de boeuf.

m ettre la casserole au bain-marie 
et cuire 40 m inutes à 1 heure. 
Servir chaud avec le sucre et la 
crème.

Gruau de farine de blé. — Dé­
tail : 34 de tasse de farine de blé, 
1 tasse d’eau bouillante, 34 de 
cuillerée à thé de sel. Procédez 
de la même manière que pour le 
gruau d’avoine.

Gruau d’avoine pour boire. —
Détail : 1 cuillerée à table de fa­
rine d’avoine, 2 tasses de lait ou 
d’eau, 1 pincée de sel, 24 de tasse 
d’eau froide, sucre au goût.

Faire chauffer le lait ou l’eau 
avec le sel, lui ajouter, en tour­
nant toujours, la farine délayée 
dans 34 de tasse d’eau froide ; faire 
bouillir 10 minutes, veiller à ce 
que le gruau ne s’attache pas. 
Servir avec du sucre au goût.

Le gruau, quand il est bien pré­
paré, doit être un peu plus.épais 
que la crème, et absolum ent ex­
empt de morceaux.

P âte  de Guimauve pour le rhu­
me.—Voici une recette de la pâte 
dite de “guim auve”, très efficace 
contre le rhum e :

Gomme arabique, 1 once.
Sucre blanc, 1 once.
Eau filtrée, 1 once.
Eau distillée de fleurs d’oran­

ger, quelques gouttes.
Le tou t est additionné de deux 

blancs d’oeufs.

*•

Prenez 2 livres 
de boeuf dans la ronde; ôtez tous 
les petits m orceaux de gras, faites 
griller sur un feu vif pendant qua­
tre m inutes en tournan t constam ­
ment. Coupez par morceaux d’un 
pouce carré, battez plusieurs fois 
chaque morceau, puis extrayez-en 
le jus dans un pressoir pour la 
viande. M ettez ce jus dans des 
tasses bien chaudes. Assaisonnez 
au goût et servez tou t de suite.

Bouillon de poulet. — Otez la 
peau et coupez les jointures du 
poulet, enlevez tou t le gras, cas­
sez les os et m ettez dans une cas­
serole, verser l’eau dessus. Lais­
sez reposer une heure, puis faites 
bouillir tranquillem ent pendant 
trois heures. Coulez le bouillon, 
faites-le refroidir, dégraissez-le, 
assaisonnez au goût. V ous pou­
vez le servir chaud ou froid.

1

C ER EA LES.

Gruau d’avoine. — D étail: 1/3 
de tasse de farine d’avoine roulée, 
24 de tasse d’eau bouillante, 24 de 
cuillerée à thé de sel.

Faire bouillir l’eau avec le sel, 
y verser en pluie la farine d’avoi­
ne, faire je ter quelques bouillons,

MADAME,
Votre  e n fa n t  a-t-il le R h u m e ?

Demandez- donc le
Avez-vous le R h u m e  ?

SIROP DU NORD
IN S U R P A S S A B L E  à 10 c ts . la  B O U T E IL L E

LABRECQUE & r  PELLERIN
MONTREAL.M a n u f a c tu r i e r s

.
_
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Renseignements ut'les sur la cuisine
Le manque d’ordre est l’ennemi 

de l ’économie, et si la m énagère 
n’en a pas, le livre de banque 
court le risque de ne pas augm en­
ter.

gez-les dans l’eau très chaude. Ils 
en treront très facilem ent et ne 
laisseront pas pénétrer l’air.

La chaux vive absorbe l’hum i­
dité, aussi il est bon de ten ir une 
assiette pleine de cette poudre 
dans les arm oires ou coins qui 
sont humides. Enlevez et renou­
velez la chaux de tem ps en temps, 
parce que, naturellem ent, elle 
perd de sa force.

Un plat d’eau placé dans un 
fourneau chaud où l’on fait cuire 
des tartes, gâteaux ou poudings, 
les em pêchera de brûler.

Dans les endroits où l’eau con­
tien t de la chaux, tenez une écail­
le d’hu ître dans la bouilloire pour 
recevoir les dépôts de chaux.

Les verres à lait doivent être 
lavés dans l’eau froide. Les laver 
à l’eau chaude les obscurcira pour 
toujours.

Ayez soin de ne pas m ettre  trop 
de beurre dans les gâteaux. M et- 
tez-en p lu tô t moins que la quan­
tité demandée, et vous éviterez 
plus d’un m auvais gâteau.

En faisant des pâtisseries, ajou­
tez le jus d’un citron à l’eau pour 
mélanger, cela rendra la pâtisserie 
plus souple et ôtera le goût de la 
graisse.

N ’achetez jam ais de la viande 
ayant une teinte rose pâle, car 
elle n’est pas bonne. La bonne 
viande est rouge, avec le gras 
clair, blanc et ferme.

Si vous voulez couper du beur­
re en m orceaux carrés, et que

Quelque étrange que cela puis­
se paraître, le boeuf peut se con­
server des mois s’il est immergé 
dans du lait sur. L ’acide lactique 
détru it les germes de la putréfac­
tion.

Pour empêcher le fromage de 
moisir, enveloppez-le dans un lin­
ge qui a été trem pé dans le vinai­
gre et tordu aussi sec que possi­
ble. Tenez dans un endroit frais.

Une cuillerée d’alun en poudre 
mêlé à de la mine à poêle ordi­
naire, donnera un beau lustre une 
fois brossé, et prend la moitié 
moins de travail.

A vant de m ettre du lait dans la 
casserole, faites bouillir rapide­
m ent quelques cuillerées d’eau 
(juste assez pour couvrir le fond), 
et il ne brûlera pas, quelle que 
soit la violence du feu.

En chauffant un peu le couteau 
à pain, vous pouvez trancher au s­
si facilem ent le pain chaud que 
s’il é tait froid.

On dit que si on m ange du per­
sil avec des oignons ou une sala­
de, l’odeur de l’oignon n’incom­
modera pas l’haleine.

Les rideaux de dentelle usés 
coupés en carrés font de bons lin­
ges à vaisselle.

Si les bouchons de liège sont 
trop gros pour les bouteilles, pion-
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fvous ne pouvez le faire sans l’é- dans un linge, et tous les pains 
m ietter, m ettez un morceau de dans un grand sac, comme un sac 
papier ciré, dans lequel le beurre à farine, et attachez le sac. Met- 
é ta it enveloppé, autour de la lame tez le sac dans un baril d’eau for- 
du couteau. Vous pourrez alors tem ent salée. Le beurre se con- 
faire une coupe parfaitem ent servera v ingt ans, s’il ne touche 
unie. __ que le linge. Quand on l’ôte, le

Ne laissez jam ais une cuiller beurre est couvert de sel, lequel 
dans quoi que ce soit que vous s en êve facilement, 
voulez faire bouillir vite ; elle ôte 
de la chaleur au liquide.

Pour faire frire du poisson, sau­
poudrez un peu de sel sur le fond 
de la poêle quand elle est chaude ; 
on peut ainsi facilement tourner 
le poisson sans le briser.

V

Pour adoucir du beurre, prenez 
une livre de beurre, brassez-y une 
pincée de bicarbonate de soude, 
lavez dans du lait doux et ensuite
dans l’eau froide, et vous serez 
surpris de constater la bonne sen­
teur et le bon goût qu’il a.

Le petit tableau ci-dessous 
pourra être utile à l’occasion, car 

V il donne approxim ativem ent le 
nombre de personnes par quan-

Faire cuire dans une bouilloire 
double est quelquefois si lent que 
les cuisinières devraient savoir 
qu’en m ettan t une grande cuille- 
rée de sel dans l'eau du bassin ex- t,te  de nourriture pour divers
térieur on élèvera plus rapide­
m ent la tem pérature de ce qu’on 
fait cuire.

mets.
Q uantités, 

i jeune poulet . 
i poule ordinaire 
i canard . . . .  
i dindon . . . .

• Convives.
4

io
La farine prend toutes les 

odeurs, aussi tenez-la bien cou­
verte.

Si vous voulez avoir des dump­
in g s  légers, ôtez le couvercle une 
dizaine de m inutes après les avoir 
mis.

4 *1io
i5i oie . 

i lièvre
i filet de boeuf entier . . . .  35
1 livre de gâteau ou biscuits. 8
1 livre de p o u d in g ..................
Om elette (un oeuf par per­

sonne) ....................................
1 quart de c r è m e ....................

8

8

Pour conserver le beurre bien 
longtem ps, m ettez chaque .pain

8
io

DEMANDEZ

LA LIQUEUR DES FAMILLES
Faites vous-mêmes vos liqueurs, telles que

CHARTREUSE, ANISSFTTE, CURAÇAO, MENTHE,
avec cette nouvelle préparation qui contient le sirop, la cou­
leur et le goût. Rien à faire chauffer. Quelques secondes 
pour la préparer. En vente dans toutes les épiceries.

L. S EMET EY S ,
191 Rue Montcalm. Tél. Bell Est, 3665.
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7/feoure de ^Proportion
*

1 tasse contient 8 onces de liquide.
4 cuillerées à thé égalent une cuillerée à soupe. ' 
16 cuillerées à thé égalent une tasse.

2 roquilles égalent une tasse.
i cuillerée à soupe de beurre égale un once, 
i cuillerée à soupe de farine égale ^2 once.

2 cuillerées à soupe d’épices moulues égalent un once. 
5 muscades égalent un once, 
i pinte de farine égale une livre, 
i chopine de sucre égale une livre, 
i chopine de beurre égale une livre, 
i chopine de viande hachée égale une livre, 
i tasse de riz égale ^  livre, 
i tasse de fleur de blé-d’inde égale 6 onces.

! «"

TEMPS DE CUISSON.

Citrouille, i heure.
Patates, Y heure.
Patates au four, i heure.
Navet, 2 heures.
Betteraves, 3 ^  heures.
Carottes, ipz heures.
Choux, 3 heures.
Blé-d’inde, y2 heure.
Fèves, 2 heures.
Pain, 40 à 60 minutes.
Pouding au pain, 1 heure.
Riz et Tapioca, 1 heure.
Tartes, 20 à 30 m inutes.
Plum Pudding, 2 à 3 heures.
Rôti de boeuf, 10 m inutes par livre. 
M outon, 15 m inutes par livre.
Veau, 20 m inutes par livre.
Porc frais, 30 m inutes par livre. 
Boeuf salé, 30 m inutes par livre. 
Jam bon bouilli, 20 m inutes par livre. 
Poulet rôti de 3 livres, y2 heure. 
Dinde, 10 livres, 3 heures.
Venaison, 15 m inutes par livre. 
Poisson de 6 à 8 livres, 1 heure.
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/MEM/ DE NOËL

Crème de Choux-Fleurs.

Escaloppes de Hom ard.

Ris-de-Veau à la Crème.

P atates Lyonnaises.

M acaroni au Gratin.

Tom ates à V Américain û.

M eringue au Chocolat.

Gâteau M arbré.

Café.Crème à la Glace.

Fruits.
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MENU DE JOUR DE L’AN* •

Consommé Royal.

H om ard à la M ayonnaise.

» Dinde rôtie à la Russe.

Carottes Glacées.Céleri à la Crème.«

Salade W aldorf.

P lum -Pudding Anglais. \

Sauce au Cognac.

Café.F romage. Liqueurs.

A

?
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INDICATEUR
U E S  A R T IC L E S D ’E P IC E R IE S  IN D I6 F E N S A B  1 3 S 

DANS U N E  F A M IL L E

Beurre 
Sucre 
Riz 
Pois 
Fèves 
Pain 
Oeufs 
Graisse 
Biscuits 
Gélatine 
Am andes 
F leur 
Epices 
Bîé-d’Inde

Muscade
Poivre
Café
Noix
Essences
Sirop
Mélasse
Miel
Poudre à Pâte
Cornstarch
M alta V ita
Bonbons
F ru its
P etits Pois
Sauce P iquante
Tom ates
Fèves au lard
Crème
Raisin
Confitures
Sardines
Saumon
Vinaigre
P atates
Cornichons
Catsup

Oignons
Jambon
From age
Remèdes
Gin
Sel et Séné 
W hiskey 
Brandy 
Bière
Eau Minérale
Eau de javelle
Lait
Pearline
Savon
Empois
Soda
Bleu
Huile à lampe
Globe
Balai
A llum ettes
Mine
Lessive
Brosses
Vernis
H uile à moulin 
Charcoal

i

Sel
Sa^o
Thé
Ginger Ale
Cream Soda
Ginger Beer
Cidre
Conserves
Tapioca
Chocolat
Vermicelle
M acaroni
Spaghetti
Clou
Moutarde-
Cannelle

Ail
FilBetteraves

Choux
Navets

t
Epingles
Cachets
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GAZELLE« $9

LA MARQUE
.............— d e s

MElllEURES 1  
CONSERVES '  
DE FRUITS 
ëtdê  LEGUMES

i r»1
Si

m iSaI ESB i ïi

1y .tj

•)

7a#Tomates, Blé d’Inde, 
Pois, Haricots.

WM

’&mA TROIS QUALITÉS DE POIS: 
English Garden 

Early June

7"V

B et t t

e t fi

ÿ p ««Petits Pois Fins f»

et Baked Beans tt

5-42 ELV>>
Fraises, Framboises, Poires, 

Pêches, Pommes, Etc.

0
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POUR NETTOYER.PRIX 10 CTS, les vitres, 
les miroirs, les articles en verre, les 
ustensiles de cuisine, les cuivres, 
les prélarts, les tapis à l’huile les 
peintures, les châssis, les ouvrages 
plaqués, l’or, l’argent, servez-vous 
du savon polisseur :

5

ISavoi
a  POUR 4

à
MANUFACTURÉ PAR

U.LAVIG UEUR.M ontreaI?

66 ROYAL
INCOMPARABLE P°ur enlever les taches telles que goudron,
— peinture, encre, etc., ou pour blanchir les
chaussures de toile. Seul produit aussi pratique et aussi bon, 
manufacturé en Canada.

Demandez à votre marchand.

9 9

lO ctS le moiceau.

POUR ENLEVER LES TACHES DES MAINS promptement
" ' et sans -les égratigner on ne peut avoir
plus de satisfaction qu’avec le

f i t R O Y A L 99

Ce produit est fait hygiénique­

ment et garanti sous tous rapports. 
Ayez en toujours une boite à la maison, 

le prix ne vaut pas la peine que l’on s’en 
passe.

SAVONaMAIN

:<ï
U.Lavigueur

M a n u f a c t u r i e r

S?/VT R Ï &

M A N U F A C T U R  P A R

U. Lavigueur, M ontréal i!

re,

__ _____ __ ____
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TERMES DE CUISINE

EXPLICATION DES TERMES DE CUISINE

FLAMBER.— Flamber  una  volaille 
ou un gibier à plumes, c’est passer 
l’animal à la flamme, une fois plumé, 
pour enlever le duvet ou les poils.

GRATINER.— Faire  cuire de m a­
nière à fo rmer  du gratin  ou à s’a t ta ­
cher au vase pendant  la cuisson, ris­
soler.

GRATIN.— Manière d’apprê te r cer­
tains mets en les couvrant avec de la 
chapelure ou mie de pain.

LIER.— Epaissir  une sauce.

MIJOTER.-—Laisser cuire à petit 
feu et  lentement.

MOUILLER.—Ajoute r pendant  la 
cuisson des mets, de l’eau, du bouil­
lon ou tout  autre  liquide.

PANER.— Saupoudrer de mie de 
pain très fine les viandes ou autres 
composit ions  que l’on fait cuire sur 
le gril, ou four ou dans la friture.

PARER.— Enlever aux viandes les 
peaux, les nerfs ou la graisse pour  
leur donner une meilleure forme.

PASSER OU FAIRE REVENIR.
__C’est met t re  les viandes dans le
beurre,  la graisse ou l’huile pour leur 
faire, prendre  couleur.

REDUIRE.— Laisser bouillir un li­
quide quelconque, jusqu’à ce qu’il ait 
épaissi ou diminué de quantité.
• REVENIR.—Faire revenir  la vian­
de, c’est-à-dire la faire rôtir  superfi­
ciellement.

ROUX.— Sauce faite avec de la fa­
rine ou du beurre  qu’on a fait roussir.

SAUTER.—C’est faire cuire à feu 
vif les viandes, les volailles ou les lé­
gumes,  ayant eu soin de les faire sau­
ter de temps en temps dans la casse­
role ou marmite.

SAUTEUSE.— Casserole plate pour
sauter les viandes.

SAUPOUDRER.
de farine, de sucre, etc.

BARDER.— Couper du lard en t ran ­
ches minces (ou bardes) et en 
couvrir des morceaux de rôti ou le 
ventre des volailles ; on maintient les 
bardes au moyen d’un fil.

BLANCHIR.— Laisser bouillir r e n ­
dant quelques minutes divers ali­
ments.

BOUQUET. — Un bouquet com­
prend des branches de persil, une 
feuille de laurier et une ou deux bran­
ches de thym. On met le thym 
la feuille de laurier, on recouvre -avec 
le persil et l’on attache le tout 
du fil.

avec

avec

BRIDER.— Passer une ficelle pour 
maintenir les membres d’une volaille.

CISELER. — Faire des incisions 
plus ou moins grandes sur les pois­
sons que l’on met sur le gril.

COULIS.—Jus d’une substance ex­
primée par une cuisson lente et pas­
sée au tamis eu à travers un linge.

CREVER.—Terme employé cour  la 
cuisson du riz ou de l’orge : le l iz est 
crevé lorsqu’il est cuit sans être dé­
formé.

CUISSON.— Ce mot est souvent 
enployé pour désigner le liquide dans 
lequel on a fait cuire la viande ou le 
poisson.

EMINCER.—Détail ler les viandes 
ou les légumes en tranches minces ou 
en filets.

ENTREMETS.— Les en tremets  de 
légumes se servent après les rôtis ; 
les entremets  sucrés se servent avant  
le dessert.

ESCALOPES. — Petites tranches
mmces de viande que l’on superpose 
en couronne et dans un plat. La place 
laissée libre au milieu est destinée à 
recevoir la sauce. Poudrer  de sel,
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PO LI GLACE POU R PL A N C H E R S
ICE POLISH66 99

Le Meilleur et le Plus Propre qui soit 
sur le marché.

m

&  ISNICEP0LI5HS

PLA N C H ER S :
•MEUBLES :—Refaits comme neufs par une 

seule application.
A R TIC LE S EN  CUIR : — Valises (Suit 

Cases), Sacs à M ain , etc. Les vieux rep ren ­
nen t l ’apparence des neufs 

OUVRAGES EN  BOIS BLANC La plus
__ grande louange q u ’on puisse en faire, c ’est

q u ’il est em ployé par les p lus im portantes Com pagnies de N avigation B ri­
tanniques.

Perfection.

Senlement 15, <5 et 50c. par boîte.
E n vente chez tous les m archands. Demandez-en un  échantillon .

HENDERSON & RICHARDSON
Seuls distributeurs pour le Canada.

Fdific© du B dard of Trade, JIOITRKAL.

y yLES «RAINES “ DERÏ>

P o u s s e n tV

4 0 , 0 0 0  C a n a d i e n s  s a t i s fa i t s  l e s  ont 
s e m é e s  c e t t e  a n n é e .

5J A ; '(f° NV
ûj ) j GRATIS : C a ta lo g u e  F r a n ç a i s ,

80 pages.

300 Illustrations et descriptions de plus 
de 1000 variétés de graines, de légum es, 
fleurs, gazon etc. p lantes, arbustes et 
accessoires de jardinage.

: I

6

D em andez de suite le catalogue G RA TIS.

hjK Phone ,  Main 3 0 3 6
HECTOR L. DEEY

S I NOTRE-DAME EST, MONTREAL.
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Economie Domestique mi Z
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CONSEILS ET RECETTES: — 

Des soins à donner au ménage et aux 
meubles. Conseils sur la toilette (soins 
quotidiens, la bouche, les dents, les 
yeux, les lèvres, les ongles). Des soins 
du linge. L’habillement des nouveaux- 
nés et des premières communiantes. Le 
Bébé, son alimentation et ses soins. De 
la naissance. Des prénoms. Le parrain 
et la marraine. Le baptême, etc., etc.

%
Du soin à donner au ménage et 

aux meubles. — Commencez par 
nettoyer les placards ou armoires. 
Quand ils sont bien nettoyés et 
que toute chose est à sa place, les 
pièces ne sont pas difficiles à 
faire.

Zinc. — Après lavage, frottez 
avec un linge humide d’huile de 
nétrole.

Miroirs. — Essuyez avec un 
linge humecté d’alcool ou de thé 
faible fait avec les feuilles qui 
restent.

Cabinets et éviers. — N ettoyez 
avec quatre onces de chlorure de 
chaux dissoute dans un gallon 
d’eau.

Armoires à linge. — Après les 
avoir bien nettoyées, arrosez-les 
avec du pétrole, de la benzine ou 
de la gazoline pour empêcher les 
mites.

Cuivre. Frottez avec du vi­
naigre chaud dans lequel du sel 
a été dissous ; finissez avec une 
huile à parties égales.

Articles en cuir, 
avec du lait chaud, et frottez en­
suite avec un mélange clair de 
cire fondue et de térébentine.

Torchons à essuyer. — Faites- 
en avec plusieurs vieux bas cou­
sus ensemble ; trem pez dans l’hui­
le de charbon et faites sécher au 
dehors avant de vous en servir.

Nettoyez

l
I

/ /Q ' i a nd  u n e  p o l i c e  d ’A s s m a n c t - V i e  d a n s  la  M U T U E L LE  DU
CANADA entre chez vous par la porte, la crainte de l ’avenir en sort  
par la fenêtre

5 EDIFICE DU STAR ’ MONTREAL.

?
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DES SOINS DU MENAGE ET DES MEUBLES1 0 2

Carpettes turques. —
les laver en les étendant sur l’her-

On peut té, les mains laissent des traces 
douteuses sur le bord des portes 

be ou un plancher net, et en les peintes en blanc ou en grais-clair. 
lavant avec une brosse dure et de I/orsque vos boiseries ont été 
l’eau de savon chaude. ainsi maculées, ne vous alarmez

Cuivre jaune. — Lavez dans Pas- Coupez en deux une pomme 
l’eau de savon chaude, vous ser- ('e -erre crue, et frottez-en douce- 
vant d’un linge trem pé dans l’ai- ruent les parties tachées qui re- 
cool. prendront bientôt leur propreté et

leur nuance primitives.Boiserie. — Essuyez avec un 
linge doux qui a été plongé dans 
la gazoline, lequel enlèvera la 
graisse, les traces de doigts, la fu­
mée et la poussière.

La prochaine fois que votre feu 
sera presque éteint, jetez-y un 
peu de sucre granulé, cela pro­
duira le même effet que l’huile de 

pétrole, mais n’est pas du tout 
dangereux.

Pour ôter des bouteilles les 
bouchons qui ne veulent pas sor­
tir, trempez un morceau de tissu 
en laine dans l’eau bouillante et 
entourez le goulot de la bouteille 
bien serré. Quelques m inutes 
après, le bouchon peut être retiré.

Un remède presque infaillible 
dans les cas de suffocation est de 
lever directem ent les bras en l’air.

Plantez une épingle dans le 
bouchon de toute fiole contenant 
du poison, et ceci peut éviter de 
faire des erreurs fatales lorsqu’on 
cherche un remède dans l’obscu­
rité.

d

La cretonne, ou quelque autre 
tissu d’été, devrait remplacer les 
belles étoffes sur les oreillers des 
canapés ou divans en été.

Meubles en canne ou osier. —
Pour nettoyer et serrer, et aussi 
pour les empêcher de se briser, 
mouillez-les parfaitem ent avec de 
l’eau chaude ; faites-les sécher au 
vent ou au soleil.

Planchers, 
plancèiers en bois dur avec un lin­
ge en laine plongé dans un mé­
lange composé de deux parties 
d’huile de lin bouillie, et une par­
tie de térébenthine ; frottez en 
suivant le fil du bois.

Faites briller les

La pomme de terre est un lé­
gume excellent et vous n’ignorez 
évidem m ent pas que l’oignon, qui 
donne un goût excellent aux ra­
goûts, et perm et de délicieuses 
purées qui accom pagnent à la pétrole, 
perfection les côtelettes d’agneau, 
est un condiment très utile.

Le lait éteindra aussitôt et effi­
cacement les flammes de la gazo- 
i.ine ou de tou t autre dérivé du 

parce qu’il forme une 
émulsion avec l’huile.

Conservez les vieux gants de 
chevreau, et servez-vous des 
doigts pour couvrir les bouchons 
de bouteilles en voyage. En les 
a ttachant bien serrés, vous n’avez 
pas à craindre de fuite.

Mais, vous ne vous doutez peut- 
être pas qu’à l’aide des oignons et 
des pommes de terre*, on peut net­
toyer de nom breux objets et pour­
tan t c’est strictem ent vrai !

Vous savez, avec quelle facili-

i
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Toutes les fois qu’il s’agit de les doigts ne laisseront pas de 
nettoyer ou rendre brillant, il est traces, 
essentiel d’épousseter toutes les 
fentes avant de commencer.

Ne jamais vouloir faire briller 
un piano avec autre chose que 
l’huile de lin raffinée, et un linge 
humecté dans l’alcool nettoyera 
le clavier du piano.

Pour nettoyer la peinture blan­
che, plongez un linge propre dans 
l’eau chaude, puis dans le son, et 
frottez. Rincez avec de l’eau 
claire.

io3

Pour faire briller une grille, dé­
layez de la mine de plomb avec de­
là térébenthine et un peu d’eau, 
p lu tô t qu’avec de l’eau seulement. 
Ceci fera briller tou t particulière­
m ent la grille, et l’empêchera de 
rouiller.

N ’employez jam ais de 
ponce sur les baignoires ou lava­
bos émaillés. * Il n ’y a pas de plus 
sûr moyen d’endom m ager l’émail. 
Pourquoi em ployer le savon ? 
Cela signifie sim plem ent plus de 
travail, et il y a le torchon à huile 
de pétrole qui est meilleur.

savon-

La m énagère ne devrait jamais 
m ettre de l’eau sur des cadres do­
rés. Ils devraient être essuyés 
avec un linge sec ou un chamois. 
Ceci s’applique aussi à tous les 
articles en métal bu laqués.

Un bon moyen pour nettoyer le 
bois dur est de le laver avec une 
flanelle propre trempée dans la té­
rébenthine, et le fro tter ensuite 
légèrement avec de l’huile de lin 
bouillie.

Dorure des cadres. Passer
sur tout le cadre un éponge bien 
imbibée d’un mélange d’eau et 
d’alcool. Avoir la précaution de 
ne pas revenir deux fois à la mê­
me place. Faire sécher en plein 
soleil. Une fois sec, passer un fou­
lard de soie en appuyant forte­
m ent sur les endroits brunis.

Quand vous battez des meubles 
capitonnés dans la maison, m et­
tez un linge humide dessus. La 
poussière collera après le linge.

Nettoyage des bronzes dorés.—
On prend une petite brosse douce 
et l’on frotte bien les bronzes do­
rés, flambeaux, pendules ou au­
tres, avec de l’eau dans laquelle 
on a mis quelques gouttes d ’am ­
moniaque. Presque tou t de suite, 
on voit la dorure redevenir bril­
lante et comme neuve ; on essuie 
avec un linge pour mieux sécher, 
et l’on expose les objets nettoyés 
quelques instants au soleil.

Cire pour cacheter les bouteil­
les. — Faites fondre ensemble 
dans un pot de terre ou de fonte 
les substances suivantes : Résine, 
500 gr. ; cire jaune, 125 gr. ; suif,

Ne tentez pas d’expérience avec 
tous les encaustiques. N ’employez 
rien que vous ne connaissez pas 
sur votre ameublement. Enduire 
de vieux meubles est coûteux, et 

vernis s’endommage facile­le
ment.

On ignore généralem ent que 
tordre un linge dans l’eau chaude, 
et essuyer les meubles avant de 
mettre l’encaustique, donneront 
un magnifique lustre sur lequel
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50 gr. Remuez, avec un bâton, S’il y a des mites dans les tapis, 
pour rendre le mélange homogè- faites bouillir quelques boulettes 
ne, puis ajoutez, pour colorer, de de camphre dans l’eau, trempez 
l’ocre ou une couleur en poudre un balai propre dans le mélange 
quelconque, suivant la nuance et balayez le tapis avec le balai 
que vous désirez obtenir. mouillé.

Pour blanchir l’ivoire. — Expo­
sez les objets à la lumière du so­
leil pendant quelques jours, après 
les avoir enduits d’une légère.cou- 
che de térébenthine. On peut aus­
si les faire trem per dans l’eau oxi- 
génée. Ces procédés n ’altèrent en 
rien l’ivoire.

Les souricières devraient être 
échaudées et aérées après deux 
ou trois captures, autrem ent elles 
seront pratiquem ent inutiles.

Le mercure, battu  avec le blanc 
d’un oeuf et appliqué avec une 
plume, débarrassera bientôt le lit 
des punaises, et il reste bon du- 
des années.

On devrait arroser de térében­
thine les endroits où se tiennent 
les blattes. Elle les détruit sou­
vent et les chasse touiours.

Nettoyage du vieil argent. —
Savonnez les objets dans une eau 
chaude saturée de savon noir, et 
séchez-les dans de la sciure de 
bois. F ro ttez ensuite au moyen 
d’un chiffon imprégné de pétrole ;
on rince à l’eau chaude et on don- pour les souricières.

La graine de tournesol fait un 
m eilleur appât que le fro rn av

ne un dernier coup avec une peau 
souple. M ites dans la fourrure. — Pour 

détruire les oeufs de mites, ser­
vez-vous d ’un  mélange fait en dis- 
solvant quinze grains d’acétate de 
potasse dans une chopine de ro- 

M ettez sur la peau, en 
mouillant la fourrure aussi peu 
que possible.

Beaucoup de m énagères seront 
contentes d’apprendre que le sou­
fre débarrassera leurs maisons des

Parapluies tachés de boue. —
Un simple brossage suffira, 
cela ne suffit pas, cependant, fro t­
tez les taches avec de l’eau dans marin, 
laquelle vous aurez versé quel­
ques gouttes d’ammoniaque, ou 
bien avec une infusion de thé très
fort.

Pour se débarrasser des insec- rats. Saupoudrez-en dans les ti- 
Les mites n ’aim ent pas le roirs du bureau, les cabinets, au- 

savon et l’encre d’imprimerie.
tes.

tour des trous par où ils entrent, 
et dans les granges. Le cultiva­
teur constatera que les rats ne 
toucheront plus à son grain.

Les fourmis rouges n ’aim ent 
pas le persil. Elles disparaîtront 
comme par magie si on répand 
des branches de persil dans leurs 
lieux favoris.

Un sachet d’odeurs pour éloi­
gner les mites se compose comme 
suit : y2 once de clou de girofle, 

once de muscade et y2 once de 
graines de carvi.
T ZZ2
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LA TOILETTE
Hygiénique moitié. Coulez et mettez en bou- 

et de parfum  agréable, l’eau de teille. Parfum ez avec l’essence 
toilette, composée d’après les désirée,
données ci-après,- blanchit la

Eau de toilette.

Lavez les cheveux de tem ps à 
x  peau : Mélangez 20 gr. de borax, autre avec une bonne préparation, 

le jus de deux citrons, quelques En voici une : V ersez une pinte
gouttes d’essence de violette et d’eau bouillante sur une poignée 
d’héliotrope, et la quantité d’al- de rom arin ; ajoutez un morceau 
cool suffisante pour com pléter d’am m oniaque de la grosseur 
une chopine. La recette est, on d’une noix. Laissez reposer pour 
le voit, simple et facile à em- refroidir ; quand elle sera coulée, 
ployer, et n ’est pas bien coûteuse, elle sera prête à employer.

Les pellicules, à la longue, ru i­
nent les plus belles chevelures. 
On peut s’en débarrasser en m et­
tant, chaque soir, de l’huile d’a­
mandes sur les cheveux. Eric-

Contre la transpiration des
In troduire un peu depieds.

tanin dans les bas et chaussures.
Au bout de quelques jours, g ra­
duellement, et sans danger pour 
la santé, la peau se resserrera, et 
on verra la transpiration s’a tté ­
nuer et la mauvaise odeur dispa­
raître. Il est dangereux d’arrêter 
brusquem ent la transpiration des 
pieds.

tionnez bien, et, le lendemain m a­
tin, rincez les cheveux avec du 
savon et de l’eau. La brillantine 
contribue aussi à empêcher les 
pellicules.

Eau contre la chute des che-
Voici deux recettes quiveux.

donnent de bons résultats contreLe soin des cheveux.
vous assurer une bonne chevelu­
re, observez les règles suivantes : 

Les cheveux doivent être tenus 
propres, être peignés régulière­
m ent et brossés vigoureusem ent.

Evitez les couleurs, teintures, 
et servez-vous toujours d’une 
bonne brosse. Pour garder les 
soies raides et solides, lavez la 
brosse dans de l’eau tiède conte­
nant quelques gouttes d’ammo­
niaque. Suspendez, pour faire sé­
cher, dans un endroit chaud.

Pour en faire la toilette, em­
ployez la brillantine. Elle con­
serve les cheveux mous et aide 
leur croissance. F aites-la en fai­
sant bouillir une once de graines 
de coing dans chopine d’eau 
jusqu’à ce qu’elle soit réduite de

Pour
la chute des cheveux :

i°  F rictions sur la tête avec li- 
nim ent formée de :

H uile d’am andes douces, 2/3 
d’once et très peu d’Iodure de po­
tassium.

2° Mêmes frictions avec une 
solution formée d’alcool à 60 de­
grés contenant très peu de tein­
ture de cautharides.

Pâte pour blanchir et adoucir 
les mains. — On peut se servir de 
la pâte d’amandes.

Mais nous conseillons d’em­
ployer le procédé suivant.

Faire cuire à l’eau quelques 
pommes de terre blanches et fari­
neuses, les peler, puis les écraser 
et délayer la farine ainsi obtenue 
dans de l’eau additionnée de lait.

*
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Nettoyage des mains. — L ors­
que vous aurez touché des subs­
tances fortem ent odorantes, la­
vez-vous les mains avec de Veau 
de m outarde pour faire disparaî­
tre  toute odeur.

4- Le jus d’oignon appliqué ma­
tin et soir fait disparaître les ta­
ches de rousseur.

Savon très adoucissant. Fai­
tes fondre à feu doux, avec une 
minime quantité d’eau, du bon 
.savon ordinaire et ajoutez peu à 
peu, et en m alaxant, un tiers d’a-

Pour dissiper l’odeur d’ail et 
d’oignon.
pas, mâchez du persil pendant midon en poudre. Lorsque le mé- 
quelques m inutes et avalez-le. Un 
remède encore plus sûr et de 
m anger des fèves crues.

L ’haleine fétide. — Café to rré­
fié, 34 once ; sucre, )A once; char­
bon végétal, y2 once : vanille, 34

Si le café .ne suffit

lange est parfait, pétrissez cette 
pâte sur un m arbre avec une 
quantité d’amidon égale à la pre­
mière et quelques gouttes d’es­
sence parfumée. Divisez la pâte, 
m ettez dans des moules de fer-
blanc et laissez sécher le temps 
voulu.

once.
Pulvérisez finement au m ortier 

chacune de ces substances, puis 
mélangez-les et tritu rez avec une 
quantité suffisante de mucilage 
de gomme arabique, pour former 
une pâte épaisse. Divisez en pas­
tilles d ’un gr. environ et laissez 
sécher.

Dentifrice désinfectant. — F ai­
tes fondre 24 gr, de sel m arin FILLES ET Fit MMES MAIGRES 
dans 125 gr. d’eau de vie et 125 
gr. d’eau de m enthe. T enir en fla­
con bien bouché.

Recettes contre les taches de 
rousseur.—Prendre l’écume chau­
de qui se trouve dans le tam is au 
m om ent de la traite  des vaches 
et s’en laver le visage et laisser 
sécher. Ne se laver la figure que 
le lendemain.

20 Se laver la figure avec de 
l’eau de pluie dans laquelle on a 
fait bouillir une poignée de cen­
dres de bois.

3. Faire sécher à l’ombre et ré­
duire ensuite en poudre fine des 
racines de narcisse et de concom­
bre sauvage. Faire infuser dans 
de bonne eau-de-vie. H um ecter 
les taches jusqu’à ce qu’une dé­
mangeaison s’ensuive. Se laver à 
l’eau de pluie.

R etirer une bague d’un doigt 
enflé.— Enroulez autour du doigt 
un ruban ou une tresse plate quel­
conque en serran t légèrement et 
en ne laissant aucune partie dé­
couverte, sauf la bague elle- 
même. Levez le bras en l’air et

Peu favo risées  de la N atu re

C ’e s t  pour vous q u ’a été inventé le BUSTINOL 
du Dr SIMON de PARIS, FRANCE.

P o u r  u n e  fille ou  u n e  fem m e  
q u i . d e qu e lq u e  m a n iè r e  qu’e l­
l e s  h a b i l le  n ’es t  jam ais fashi- 
o. able,  e t  se s e n t  toujours 
h u m il ié e  à cause  de sa m ai­
g re u r ,  le BUSTINOL est  
tou te  u n e  rév é la t io n .  Il 
t r a n s f o r m e  ra p id e m e n t  les  
p o i t i  m e s  p la tes ,  f a i t  grossir  
les s e in s  peu  ou pas au tout 
déve loppés ,  r a f fe rm it  et 
m o n te  ceux  qui sont atro- 

Î J f f i  p h ié s  ou flétris  p a r  l ’a lla ite -  
9 K  m e n t  ou la  m a lad ie  e t  assu- 

E B r r e  à to u te  u n e  a p p a r e n c e  su- 
W  p e rde ,  u n e  b ea u té  parfaite  
'  to u t  en a m é l i o r a n t  la sa n té  

en g é n é ia le .
Four vous en  con v a in c re  i l  

suffit d en v o y e r  vo tre  
a d r e s s e  avec io cts  p o u r  f ra is  de  pos te  et em ­
b a l lag e  e t  vous en recev rez  u n e  éch an tillon  
avec to u t  ce q u ' i l  f a u t  p o u r  vous p ro u v e r  sou  
efficacité r ée l lem en t  p iodigieu=e.
A dressez  DR SIMON, D EPT.90 , No 2 0 3  rue 
d e s  C om m issa ire s . ,  M ontréal.
T o u te  coi r r s  101 fiance e t  co m u n ica t io n  q u el­
conque, s t r ic te m e n t  confiden tie lles .  Les  com ­
m an d es ,  p aq u e ts  ou le t t r e s  so n t  to u jo u rs  ex p é­
d iés  de  façon à  ce que p e r so n n e  pu isse  en  soup­
ç o n n e r  le con tenu .

1è

•Mi re-
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tenez dans cette posture durant 
quelques instants, 
ruban et la bague sortira facile­
ment. Notons, cependant, qu’il 
faudra parfois recommencer une 
deuxième fois la compression du 
ruban.

avec du “cornm eal” et secouez 
Déroulez le doucement. Enlevez la farine avec

l '­

une brosse douce.

Un m élange d’huile d’olive et 
d’encre noire est excellent pour 
peindre les bouts des gants de 
chevreau noirs, lorsqu’ils sont 
usés.

Ecorces d’oranges. — Mises 
dans le récipient qui contient
1 eau de violette, elles communi- On peut noircir les chaussures 
quent a cette eau un parfum brunes en faisant pénétrer le ci- 
agreable et la rendent favorable 
à la fraîcheur de la peau. Dessé­
chées au four, elles sont d’excel­
lents allume-feux en hiver. Enfin, 
avec le zeste seul, macéré dans de 
l’eau-de-vie ou du cognac, on fait 
une liqueur agréable.

Pommade contre les gerçures 
des lèvres. — Par le temps de ques gouttes d’huile de térében- 
froid, les lèvres se gercent et se thine. 
coupent ; voici la recette d’une 
bonne pommade qui guérit ces 
gerçures et qui peut même en 
prévenir la formation :

Cire vierge, 1/3 d’once.
Huile d’olive, 2 onces.

rage noir avec une patate crue et 
puis en frottant.

On peut empêcher la moisissu- 
les chaussures placées 

dans des endroits hum ides en les 
fro ttan t avec une guenille sur la­
quelle on a laissé tom ber quel-

re sur

Em-Pour brosser les habits.
ployez une éponge de grain 
moyen, bien lavée, humide, dont 
l’eau a été en partie chassée par 
compression dans une serviette, 
et promenez-la doucem ent dan s- 

Faire fondre la cire sur un feu le sens du fil ou des poils, sur les 
doux ; y ajouter l’huile ; bien mé- vêtem ents, le velours, la soie, le 
langer et laisser refroidir. chapeau ; elle s’empare de la

poussière dont vous la débarras­
sez ensuite en la plongeant dans 
l’eau.

—Avez-vous la peau des bras 
trop rouge et souhaitez-vous les 
avoir parfaitem ent blancs ! XT ,, ,

Opérez des frictions, m atin et NettoyaS* des peignes au
soir, au moyen d’une brosse assez moyen , la g ^ cen n e .
(jouce un procédé peu connu, croyons-

Massez tous les jours, en vous nous' "  ®st du reste tr, f  P l ­
aidant de glycérine Saupoudrez <>uf; Sur ,e PelSne 9 u,e 1 on veut 
les bras de poudre d’amidon pure nettoyer, on verse quelques goul­
et extrêm em ent fine. tes de glycérine que 1 on etend

Il est préférable de pratiquer avec le doigt, afin de faciliter a 
ces massages le soir au moment Pénétration entre les dents Apres . 
de se coucher avoir laisse la glycérine s împre-

Si la peau des bras est rouge, il gn«r quelques minutes, on se mu- 
faut se servir toujours d’eau très ' j t  d une grosse dure, et, a aide 
chaude d un Peu d eau, on frotte le pei- •

------77—-  . gne dans le sens des dents, jus-
Pour nettoyer les ailes et plu- qu’à ce que toutes les malpropre- 

mes, mettez-les dans une b o ite , tés en soient sorties.

C’est
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Pour remettre à neuf une chaî­
ne d’or. — M ettez dans une bou­
teille en verre du savon râpé, de 
la craie en poudre et un peu 
d’eau; remuez et introduisez la 
chaîne. Bouchez la bouteille et se­
couez le tou t fortem ent. Retirez 
la chaîne et rincez, elle sera bril­
lante, très propre et complète­
m ent remise à neuf.

Pour faire friser les cheveux 
sans l’emploi d’épingles ou fers.— 
Chaque soir, séparer les cheveux 
par petites mèches, mouiller cha­
cune d’elles avec un peu d’alcool 
et en faire de petites nattes très 
serrées. Excellent procédé ne pré­
sentant aucun inconvénient.

Comment garder un bouquet de 
fleurs naturelles et lui conserver 
sa fraîcheur. — Liez d’abord soi­
gneusem ent les tiges du bouquet, 
de manière que les fleurs tiennent 
bien les unes aux autres, puis as­
pergez légèrem ent d’eau les fleurs 
du bouquet. Prenez ensuite de 

' grandes feuilles de choux et pla- 
cez-les autour des fleurs en les 
fixant à la tige par une ficelle. Les 
feuilles de choux form ent autour 
des fleurs un cornet assez serré 
qui les protège; on entoure le 
tout d’une grande feuille de pa­
pier. Des fleurs ainsi traitées peu­
vent se conserver très fraîches un 
ou deux jours.

Ce qu’il ne faut pas dire, ce 
qu’il ne faut pas faire. — Ne vous 
dégantez pas chez le pâtissier 
pour rçanger des gâteaux.

Ne mangez pas les gâteaux 
avec les doigts, sauf les gâteaux 
secs.

à moins que cet homme ne soit 
un m inistre ou un chef d’E tat. Ce 
n’est alors qu’un term e officiel, 
protocolaire.

Dans une lettre particulière 
d ’invitation, une femme ne dit 
pas : “Faites - moi l’honneur”,
mais : “Faites-m oi le plaisir.

Ne servez pas de hors-d’oeuvre 
le soir.

Ne vous servez pas de porte- 
couteau dans les dîners privés.

En voyage à l’hôtel ne vous liez 
pas trop facilement.

N ’invitez pas par lettre à dîner 
une personne à qui vous devez le 
respect. L ’invitation doit être ver­
bale.

j»

N ’acceptez pas les politesses 
que vous ne pouvez rendre.

N ’invitez pas treize personnes 
à dîner. Il peut s’en trouver que 
cela gênerait beaucoup.

UN R E M E D E  GRATIS
P o u r  faire r e p o u s s e r  et reco lo rer  les cheveux

L aissez -nous  vous e n ­
v o y e r  a b s o lu m e n t  g ra t i s  
u n  r e m è d e  qu i r e d o n n e ra  
à tous  vos cheveux  g tis ,  
b la n cs  ou fanés ,  le u r  v ra ie  
co u leu r  de  je u n esse ,  ex a c ­
te m e n t  la  n u a n c e  que leu r  
a d o n n ée  la  n a tu re ,  d é ­
t r u i r a  r a p id e m e n t  les p e l  
Ucules e t  la d ê m a n g a is o n  

du  cu i r  chevelu ,  a r r ê t e r a  de  to m b e r  e t  de 
b la n c h i r  vos che v eu x  e t  les f e ra  rep o u sse r  
a b o n d a n ts  e t  soyeux , f a is a n t  a in s i  d i s p a ra î ­
t re  ce t te  a p p a re n c e  de  précoce  vie illesse chez  
les je u n e s  e t  d o n n a n t  a u x  v ie u x  e t  v ie i l le s  ce tte  
a p p a re n c e  de  je u n e sse  q u ’e n c a d re  to u jo u rs  
be l le  c h e v e lu re —ce n ’est p a s  u n e  t e in tu r e .  Ce 
r e m è d e  es t u n iv e rse l le m e n t  connu  sous le nom  
de LUXURINE du  Dr P resses ,  de  P ar is ,  F ra n ce ,  
e t  se vend  p a r to u t  $1.00 le t r a i t e m e n t  co m p le t .  
T o u t  ce que nous d e m a n d o n s  c ’es t de  n ous  e n ­
voyer  vo tre  ad resse  avec iocts. p ou r  p a y e r  les f ra is  
de poste  e t  em bellage ,  e t  nous  vous en  en v e r ro n s  
n ’im p o r te  où u n  t r a i t e m e n t  à nos f r a i s .  E c r iv e z  
a u jo u rd ’h u i .  A dressez  D r Presses, D ep t .  90 No. 
219 r u e  des  C om m issa ires ,  e n t r e  S t-Sulpice et 
P lace  Royale  M o n tré a l

%
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u ne

Ne regardez pas l’heure à votre 
m ontre pendant une visite que 
vous faites ou que vous recevez.

Une femme ne dit ni n ’écrit ja­
mais à un hom m e: “J ’ai honneur 99
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M E S D A M E S !
vous voulez être au courant de la M ode et 

avoir de bons P A T R O N S  avec description
SiI

F R A N Ç A ISen
À b o n n ez -y o u s

A LA
éft Revue de la Mode t t

FO N D E E  E N  1905

Le seul journal de Mode publié en Français au Canada
A 12 cahiers de mode, un para issan t tous les mois— 

grand  form at 14 x  10, couvert en couleur, illu stré  de nom ­
breux  m odèles de nouveaux patrons de la  saison. R ensei­
gnem ents su r la m ode, coupe, broderie , coiffure, chapeaux, 
cuisine, rom an, e tc,, etc.

A 12 patrons-prim es, un  para issan t dans chaque nu-

POUR
PAR50c AN

m éro du mois.
A 2 Catalogues de Saison, 

et l ’au tre  en septem bre de chaque année.
U n paraissan t en m arsVOUS AVEZ DROIT

Rem plissez le Coupon ci-dessous si vous désirez vous abonner e t nous le re tou rner.

Adresse : MONTREAL ADVERTISING AGENCY
86 St-Denis, MONTREAL.

COUPON
Messieurs :

Veuillez trouver ci-inclus 50c. pour un an d ’abonnem ent à la  
Revue de la M ode” .

Nom

V ille

Comté

Une copie exem plaire envoyée sur réception de io  uts. (Tim bres poste acceptés. )(
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me disait une fem m e qui ne savait com m ent me remercier.
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Mes remèdes à base d’herbages, de racines et de gommes 
sont infaillibles en cas de faiblesse, bronches, rhumes, coqueluche, 
maladie de la zïessie, du foie , (fes rognons, la pierre, la gravelle, 
les rhumatismes,hémorroides, paralysie,rifle et la consomption 
à sa première période.

A JQIK O LJ P E U P L E 9 9( <

Ces rem èd es o n t é t é  recon n u s p a r  p lu sieu rs M édecins  
de gran d e ren om m ée e t  d a u tres p erson n ages im p ortan ts  
d on t v o ic i un  c e r tif ic a t  qu i p a r le  p a r  lu i-m êm e.

Les infirmités et la 
maladie, m a lh eu reu se ­
m ent trop s o u v e n t ,  
font vieillir avant l’âge,

'  A U S S I

Les femmes épuisées par 
le surm enage, les mères 
de nombreuse famille, 
toutes celles qui souffre 
soit par le travail l ’âge ou 
la m aladie apprendron t 
avec g rand  plasir que je 
puis les guérir avec
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CONSEILS SUR LA TOILETTE.

Des soins quotidiens. — De la Bouche. — Des Dents. — Des Yeux. —
Précautions à prendre pour leDes Lèvres. — Des Ongles. 

Bain. De “ La Revue de la Mode.

Les soins quotidiens.

Le cabinet de toilette doit être pour la femme le sanctuaire m ysté­
rieux et agréable où elle parfait en secret sa beauté, ses charm es et tous 
les agrém ents de sa jolie personne.

C’est pour toute élégante un véritable plaisir que d’y passer chaque 
jour le temps indispensable aux soins si m inutieux d’hygiène et de 
beauté : ablutions, bains, lotions générales ou intimes, coiffure et tous 
les menus détails accessoires qui, tou t en l’em bellissant journellem ent, 
lui perm ettront de conserver ju squ’à un âge très avancé tous les avan­
tages et toutes les séductions de la jeunesse et de la fraîcheur.

Nous vous donnons ici une idée assez exacte de tous les soins les 
plus pratiques et les plus utiles pour l’hygiène générale et pour la santé 
et la beauté.

Nous vous recom m anderons cependant avant tou t de ne pas encom­
brer votre cabinet de toilette ou votre salle de bains d’une quantité de 
meubles, de fioles et d’ustensiles aussi inutiles qu’em barrassants de façon 
à avoir tou t de suite et pratiquem ent sous la main le flacon, le pot, 
l’éponge, le linge ou l’accessoire dont vous avez im m édiatem ent besoin.

Le cabinet de toilette est de toutes les pièces de l’appartem ent celle 
où doit présider l’ordre le plus parfait et la plus m éticuleuse propreté.

Donc : i. Dès le m atin et au saut du lit, prenez un grand bain, une 
douche ou une lotion générale sur tou t le corps, avec de l’eau tiède de 
préférence.

2. Après le bain, la douche ou le tub, opérez une réaction un peu 
vive par une friction sur le corps au gan t de crin ou de flanelle.

3. Enveloppez-vous d’un grand peignoir, dénouez vos cheveux pour 
les aérer et procédez à la toilette des pieds et de leurs ongles.

4. Faites les ablutions du visage et du cou avec un peu de savon et 
de l’eau tiède, dans laquelle vous m ettrez un petit filet d’Eau de Toilette.

5. Nettoyez-vous les gencives et les dents avec une brosse un peu 
dure, trempée dans un dentifrice ; frottez avec la brosse vigoureusem ent 
et dans tous les sens et rincez-vous la bouche avec de l’eau.

6. Procédez à la toilette de la chevelure, peignez-la, ornez-la à votre 
fantaisie ou suivant les caprices de la mode ; mais prenez bien pour les 
cheveux les précautions que nous vous recom m anderons plus loin.

7. Prenez soin du nez, des oreilles ; brossez et peignez les cils et les 
sourcils, passez-y une brosse légèrement.

8. Lavez leslyeux à l’eau froide.
9. Procédez à la toilette complète du visage et du cou.
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io. Lavez les mains et les bras et faites la toilette des ongles, en 
em ployant les produits spéciaux qui les entretiennent souples, solides et 
en parfait état.

Un dernier coup d’oeil à votre miroir et vous pouvez term iner votre

1 1 2
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toilette.
Nous n’avons pas la prétention d’imposer la généralité de 

à toutes les dames quelles qu’elles soient, mais elles en prendront cha­
cune ce qui leur conviendra le mieux.

Si les soins du visage ou des yeux sont faits, par exemple, avant ou 
après ceux des ongles, peu nous importe, pourvu que toutes nos lectrices 
com prennent bien que la plupart de ces traitem ents sont absolum ent 
indispensables pour l’hygiène de la femme et pour lui conserver la triom ­
phante beauté.

fo u tes  les dames peuvent d’ailleurs parfaitem ent approprier ces 
soins au milieu dans lequel elles se trouvent et à leur état de fortune; 
la dépense et la peine sont minimes en regard des avantages qui 
résulten t pour elles.

ces soins

en

La bouche et les dents.
La bouche, avec ses dents belles et saines, est l’un des m iroirs de la 

santé et le plus bel ornem ent du visage. Mi-close par deux lèvres 
meilles, elle laisse apercevoir une double rangée de perles bien 
yées, form ant comme une grenade savoureuse, que l’on voudrait 
jamais se lasser de mordre.

Mais hélas, rien aussi de plus vilain que des dents jaunes et noirâ­
tres, déchaussées et mal entretenues, rien de plus nuisible pour l’estomac 
et la santé en général.

Une seule dent jaunie ou ébréchée dépare le plus joli visage, et 
pourrait-on sourire gentim ent avec une bouche édentée, des dents noires 
ou des lèvres gercées et mal faites? Aussi doit-on prendre les plus 
grands soins d’hygiène et de propreté pour conserver la bouche et les 
dents dans le plus parfait é tat de beauté et de santé.

Il n’est pas de vilaine femme avec de belles dents, a dit Jean-Jacques 
Rousseau.

T out d’abord, la mise en état de la bouche s’impose et doit être faite 
par un bon dentiste, à l’aide des moyens mécaniques indiqués par 
art. La révision devra en être répétée chaque

Des lavages à la brosse matin et soir, et après chaque repas sont in­
dispensables à l’hygiène de la bouche, et au m aintien constant de la 
pureté de l’haleine ; il est d’absolue nécessité de procéder à ces lavages 
pour com battre l’influence fâcheuse de l’alim entation sur le système 
dentaire, car il reste toujours après avoir mangé, des débris d’aliments 
dans les interstices des dents ; ces débris se décomposent facilement 
l’action des microbes, se déposent à la surface de l’émail, s’y attachent, 
et form ent le tartre, qui cause à lui seul la moitié des déchaussements 
des dents, et la p lupart des inflammations de la bouche.

Il est donc d’un in térêt capital d’enlever le tartre^ dentaire, et tous 
les corps étrangers qui se déposent sur l’émail, de rendre celui-ci bril­
lant et net, de purifier l’haleine,

ver- 
conser-

ne

i
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annee.

sous

en aseptisant la bouche; d’empêcher

*
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ainsi les m ultiples affections de la cavité buccale ; en un m ot de conserver 
de belles dents, avec une bouche saine, trésor inappréciable pour chacun.

Se servir d’une brosse à dents hygiénique ne s’encrassant pas, ne 
prenant pas de m auvaise odeur, et ne perdant aucune de ses soies.

Les yeux.
Les yeux sont la partie la plus expressive et la plus charm ante du 

visage. Rien dans la femme n’est plus séduisant, rien n ’est plus a ttiran t 
que de beaux yeux, encadrés de blanches paupières ombragées de longs 
cils et surm ontés de fins et soyeux sourcils.

Que serait la plus jolie figure sans ces deux attrayan tes prunelles, 
véritable m iroir de l’âme, dont elles in terprèten t les sentim ents et les 
pensées les plus secrètes ? e

Ce sont elles qui com m uniquent au visage l’expression et la vivacité.
S’ils sont la partie la plus ravissante du visage, les yeux en sont aussi 

la plus fragile ; nous devons donc y apporter le plus de soins et d’a tten ­
tions pour les conserver sains et beaux le plus longtem ps possible.

Pour avoir de beaux yeux, il faut que le globe en soit pur, chatoyant, 
avec des prunelles ayant les feux, l’éclat et le scintillem ent d’un beau 
diamant noir ; il fau t que ce globe soit enchâssé dans des paupières bien 
blanches et bien nettes, bordées de longs cils et soyeux, et surm ontées 
d’une arcade de sourcils à la teinte nette et bien en rapport avec celle 
des cheveux.

Nous conseillons d’éviter aux yeux toute fatigue, lumière vive ou 
trop prolongée, veillées fatigantes, lectures assidues dans des livres aux 
caractères trop petits.

Ne pas se fro tter les yeux à tou t propos, et su rtou t éviter les pleurs, 
qui abîm ent et vieillissent les yeux et le visage.

Pour rendre le globe de l’oeil pur, limpide et transparent, faites, 
matin et soir, des lavages avec une infusion tiède d’eau de bluets ou 
d’eau boriquée. Ces lavages réussissent m erveilleusem ent quand le 
globe de l’oeil est sujet à des rougeurs ou strié de petites veines; quand 
les paupières sont fatiguées, boursouffiées ou collées le m atin au réveil, 
rien n’est plus utile pour conserver une bonne vue : rien ne donne 
des résultats meilleurs contre la fatigue des nerfs des yeux et des pau­
pières; rien ne rend le gloge de l’oeil aussi clair, aussi limpide, exempt 
de toutes taches et de toutes rougeurs.

Les lèvres.
Les lèvres doivent être d’une belle couleur pourpre, fermes, 

gerçures ni crevasses et com plètem ent indemnes de tous ces fards ou 
pâtes qui donnent au visage l’apparence d’un m aquillage de poupée.

Les soins à y apporter pour les conserver belles, vives et tendres, 
sont cependant fort sim ples; il suffit de les fro tter chaque jour 
tranche mince de citron, en ayant bien soin d’éviter la glycérine qui irrite 
les m uqueuses^Jes dessèche, et leur enlève leur belle couleur naturelle.

« ■ n a i s  vous m ordre les lèvres si vous voulez éviter les 
rm vous devez les exposer à la bise, au froid ou au vent, il 

ne faut pas les hum ecter avec la langue, car ceci provoque égalem ent les

rI3

sans

avec une

' 11 ne fau
gerçures ; qua



#

CONSEILS SUR LA TOILETTE114

crevasses et les g e rçu res  ; fro ttez -les  to u jo u rs  a v a n t de so rtir  
p e ti t  b â to n  de ra is in  ou de b e u rre  de cacao.

avec un

Les ongles.
L es ong les te rm in e n t e t co m p lè ten t la b eau té  de la m ain, e t Von ne 

sa u ra it  p ren d re  tro p  de so ins e t de p réc au tio n s  p o u r conserver en bel 
é ta t  c e tte  g en tille  p a rtie  de n o tre  personne.

L es ong les d o iv en t ê tre  b ien taillés, roses, b rillan ts , p ro p res  et 
sans tache.

O n se se rv ira  p o u r leu r e n tre tien  de lav ag es savonneux  avec une 
b rosse  pas tro p  du re , m ais n e tto y a n t bien. N e pas oub lie r que les 
ong les, m êm e lég è rem en t “en d eu il”, recè len t h a b itu e llem en t de nom ­
b reu x  m icrobes.

L es ong les se ro n t b ien ta illé s en «amande ou en ovale to u s les 'h u it  
ou d ix  jo u rs  ; p o u r la ta ille , il e s t bon de les p lo n g er p réa lab lem en t p en ­
d a n t que lques m in u te s  dans un bain  d ’eau tiède, qui les ram o llira  et 
fac ilite ra  ce tte  opéra tion .

O n ne do it les ta ille r  n i tro p  longs ni tro p  cou rts , e t em ployer po u r 
cela la lim e e t non  des c iseaux, qu i p e u v en t p ro d u ire  des éclats.

Il ne fau t pas couper les chairs  qu i d éb o rd en t en su ite  su r les côtés, 
m ais les u se r à la lim e ou à la p ie rre  ponce.

Q u a n t au x  p e tite s  p eau x  qu i a d h è re n t à la base  de l’ongle, il e s t bon 
de les d é tach e r tousx les tro is  ou q u a tre  jo u rs  avec une  p e tite  c u re tte  en 
bois ou en ivoire, e t de d ég ag er n e tte m e n t la rac ine  de l’ongle ; ceci év ite  
les p e tite s  pap illes qui se fo rm en t 
g ên an tes  e t si dou lou reuses.

e x tré m ités  des do ig ts  e t so n t siaux

Les bains.
L ’eau e st au ssi u tile  à la peau  que l’a ir  l’e st au x  poum ons, e t en ' 

u sa n t la rg e m e n t des ba in s e t des lo tions généra les, le co rps e t to u t l’o r­
g an ism e y  g a g n e ro n t to u jo u rs  force, san té  e t b ien -ê tre .

S ’il e s t nécessa ire , p o u r a ssu re r  le bon fo n c tio n n em en t -de la 
de p ro céd er deux  fois p a r  jo u r  à un  lavage  de to u te s  les p a rtie s  du  corps 
exposées au x  so u illu res  de l ’air, il e s t ég a lem en t ind ispensab le  de p ren d re  
un  g ran d  bain  une  ou deux  fois p a r  sem aine, e t p lu s so u v en t encore, si 
possible.

L es ba ins m êm e trè s  fréq u em m en t répé tés, ne p eu v en t en au cu n  cas 
p ré se n te r  d ’in co n v én ien ts  p o u r la san té , e t ils o n t l’énorm e a v an tag e  de 
d é lasser to u t l’o rgan ism e, en lui p ro c u ra n t un b ien -ê tre  absolu .

L es ba ins do iv en t ê tre  p ris  dans une g ran d e  baigno ire , à une tem - 
p é ra tu re  v a r ia n t e n tre  20 e t 32 deg rés  c e n tig ra d e s ; leu r d u rée  h ab itu e lle  
e st de 15 à 20 m inu tes, ce qui est bien su ffisan t, m ais ne do it jam ais  dé­
p asse r 25 à 30 m inu tes.

O n ne do it pas se fier à la te m p é ra tu re  ind iquée  p a r  les th e rm o ­
m ètres , e t il e s t to u jo u rs  p ré fé rab le  de p lo n g er la m ain  dans le bain  a v an t 
d ’y en tre r, p o u r s ’a ssu re r  que la te m p é ra tu re  n ’est pas tro p  élevée.

Iî ex iste  d ifféren ts ba ins ; les ba ins sim ples, les baii^s com posés, les 
^ a in s de m er, le s  ba in s su lfu reux , les ba ins a m m o n ia c g L  
son, d ’am id o n , de gé la tine , etc. I ls  se d iv isen t aussi en w R  
v an t leu r te m p é ra tu re  : fro ids, tièdes ou chauds. ‘

peau ,

■
■les ba ins de 

s degrés, sui-
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Les bains froids sont toniques et excitants des fonctions générales ; 
ils doivent être courts, io à 15 m inutes.

Les bains tièdes agissent sur la peau qu’ils assouplissent; ils ne 
doivent pas être prolongés au-delà de 30 minutes.

Les bains chauds sont déprim ants et très m auvais pour l’épiderme ; 
ils ne doivent pas excéder 10 m inutes.

Tous les bains ne doivent être pris que 2 ou 3 heures après les repas.
La douche froide. — Le tub.

Le tub quotidien ou affusion générale exécutée chaque matin sur 
tout le corps, en se servant du tube douche ou d’une grosse éponge trem ­
pée dans l’eau froide, est une excellente habitude pour l’homme, mais 
nous ne saurions la préconiser pour les dames, en raison des mauvais 
effets de l’eau froide sur l’épiderme.

La douche froide est un moyen parfait pour activer la circulation 
du sang et s’aguerrir contre le froid, mais elle ne convient pas à tous les 
tempéraments, et beaucoup de personnes ne peuvent la supporter, en 
raison de l’abaissem ent de tem pérature qu’elle produit, et qui fait que 
ces personnes ne savent ensuite com ment se réchauffer.

Dans ce cas, il suffit de faire suivre chaque douche d’une vigoureuse 
friction avec an gant de flanelle.

Nous recom mandons aussi particulièrem ent ces frictions faites après 
le bain ou le tub, pour aider au développem ent physique des fillettes et 
des jeunes enfants.

H 5
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UN REMEDE GRATIS GRAND DIEU ! QUELLE A FFL IC T IO N  !

P o u r  em bellir  la peau  et  le teint. r A  B t  d i re  q u 'e n  t ro is  
V/\ m in u te s  on  p e u t  fa ire  

/ / .  I d i s p a ra î t r e n ’im p o r te  
q u ’e lle  b a r b e  si d u r e%p a issez -nous  vous e n ­

vo y er  a b s o lu m e n t  g r a t i s  
u n e  b o u te i l le  de  re m è d e  
qu i f e ra  r a p id e m e n t  d is ­
p a r a î t r e  de  v o tre  v isage 
les  ta ch e s  de  rousseu rs ,  le  
m asque ,  les p o in ts  no irs ,  
le s  r ides ,  g u é r i r a  les  b o u ­

tons, i r r i ta t io n s ,  p u s tu le s ,  g e rç u re s ,  la  ru d esse  
de la peau ,  lu i  r e d o n n a n t  tou te  sa soup le sse ,  sa 
f ra îc h e u r  de je u n esse ,  e t  r e n d r a  v o t r e  te in t  c la ir ,  
velouté, cou leu r  d e  rose,  r e lé g u a n t  à  l ’a r r iè re -  
p la n  les  p o u d res  d e  to i le t te  e t  les p r é p a ra t io n s  
graisseuses qu i  fo n t  u n  to r t  so u v e n t  i r r é p a r a b l e  
à l ’é p id e rm e .  Ce f a m e u x  r e m è d e  c ’e s t  le  L A IT  
D ES DAMES R O M A IN E S ,  s u r n o m m é  “ N o u r ­
r i tu re  de  la p e a u ’’ I l  se vend p a r to u t  gocts.  la 
grosse bouteille .  T o u t  ce q n e  nous  vous  d e m a n ­
d o n s  c ’es t de  nous  en v o y e r  vo tre  ad re sse  avec 
toc ts .  p o u r  f ra is  d e  pos te  et em b a l lag e ,  e t  nous  
vous en  e n v e r ro n s  n ’im p o r te  où u n e  bou te i l le  
à nos p ro p re s  f ra is .  A d re sse r  : C ooper & Co., 
D épt 90, No 311 rue  des  C om m issa ires .  M o n tréa l .

Xiu.£5 e t  to u f fu e  q u ’e lle  soit, 
?  auss i  b ien  que  to u s  les

poils  supe rf lu s  du  v isage,  
du  coup ou des  b ras ,  

: avec  la  R A Z O R IN E  du
; D R  SIM O N , P aris ,  F r a n ­

ce, Non s e u le m e n t  tous  
les po ils  e t  la  b a r b e  dis-

■o>
>
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m
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p a r a is s e n t  en  tro is  
d é t r u i t s  to ta le m e n t  
cine, s a n s  d o u le u r ,  
t io n  de  la  peau  qu i d e v ie n t  au  m ê m e  instant 
b la n ch e ,  souple  e t  veloutée .

P o u r  conva inc re  les in c ré d u le s ,  nous  envoyons 
à  tous  c e u x  qu i en  f o n t  la  d e m a n d e  u n  é c h a n ­
t i l lo n  su f f isan t  p o u r  p ro u v e r  son in fa i l l ib i l i té .  
De plus,  n o u s  offrons $50 d e  r é c o m p e n se  pour  
u n e  p r e u v e  d insuccès. P o u r  en  a v o i r  il suffit 
d ’en v o y e r  v o tre  a d re s se  avec  10 cents,  pour f ra is  
de poste  e t  e m b a l la g e .
& CO.. D E P T .
M o n tré a l .  P r ix  d u  t r a i t e m e n t  c o m p le t  | i .

m in u te s ,  m ars  i l s  so n t  
ju s q u e  d a n s  le u r r a -

sa n s  ro u g eu r ,  s a n s  i r r i ta -

A d re sse r  : C O O PER 
90. NO 219 Des C om m issa ires .

00.

* ,



•  •
n 6

E  travail de la fem m e n ’est jam ais fini ! Dans 
J toutes les parties du m onde, à  chaque heure 

du jo u r les femmes vont et v iennent dans leur 
m aison s ’occupant de rem plir leur devoir d ’épouse 
et de m ère. T out le bonheur du foyer repose sur 
elles e t on a ttend  tou jours d ’elles q u ’elles agissent 
prom ptem ent, q u ’elles adm in istren t sagem ent la 
m aison e t q u ’elles envisagent gaiem ent l ’avenir.

L’Oeuvre 
de la 
Femme !

44
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C ependant il y en a qui se tien n en t éloignées de ces devoirs
R e v e n e z - y  en  e s s a y a n t  :

9fLa Joie du Peuple«

Une dam e après plusieurs années de travail et de recherche, découvre 
un  rem ède in faillib le  con tre  la m aladie des rognons, la  m auvaise digestion 
e t l’âge critique chez la femm e et la jeune fille.

A partir du travail
de la puberté 

Jusqu’aux troubles du
retour de l’âge

Aussi devrait-on me 
consulter en me voyant 
ou m ’écrivant, je  puis 
faire pour vous avec

L a J o ie  du P e u p le
ce que j ’ai fa it pour beau­
coup d ’autres.

t i n
Beaucoup de femmes

n’ont pas de repos.

Cette m erveilleuse découverte ne s ’applique pas seulem ent aux  m ala­
dies de rognons et de la  vessie, m ais aussi à toutes les m a la d ie s  p a r t ic u ­
l iè r e s  au  s e x e  fé m in in  e t  à  l ’â g e  crit ique.

C’est pourquoi M adam e V ic to r ia  S e g u in , invite tou t spécialem ent 
les dam es e t les Demoiselles qui sera ien t a tte in tes d ’aucune m aladie p arti­
culière à  leur sexe de vouloir bien aller la consulter ou correspondre, é tan t 
de leur propre in té rê t. Ces consultations sont absolum ent g ra tu ites et ne 
peuvent que vous ê tre  profitables.

Madame V. Séguin,
934 Rue Ontario Fst,

MONTREAL. r
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DES SOINS DU LINGE
Conseils concernant les petits ouvrages d’agrément, le chiffrage du linge 

de maison, le repassage du linge fin et l’habillement des nou- 
veaux-nés et des premières communiantes, 
de la Mode.”

De “La Revue

Petits ouvrages d’agrément.
Un conseil : si vous pensez ne pas avoir beaucoup de temps à y con­

sacrer, n’entreprenez pas un travail de longue haleine, vous vous en fati­
guerez et il restera inachevé ; m ieux vaut faire un ou plusieurs petits 
ouvrages que vous term inerez au moins en partie. Puis ne prenez point 
d’ouvrages encom brants qui seront ennuyeux à transporter, car bien sou­
vent ils se prom ènent beaucoup, et à quoi bon se charger inutilem ent.

Certains ouvrages très im portants se font par parties, ainsi l’on m et 
très bien dans un petit sac un carré de broderie anglaise, de filet brodé, 
de dentelle en lacets, et lorsque l’on a réuni tous ces carrés avec des 
bandes ou des rectangles, on obtient des travaux  vraim ent jolis.

Dans la catégorie des ouvrages, on peut placer les accessoires de la 
table, les dessous de carafes, de bouteilles, de compotiers, de raviers, les 
fonds d’assiettes, de corbeilles à pain, les chemins de table qui m ainte­
nant sont volontiers remplacés par des napperons ou milieux de table 
ronds ou carrés.

Tous ces objets se font en toile, en granité blanc brodés en coton 
brillant blanc, ce qui plaît mieux que les couleurs si jolies et si réussies 
soient-elles ; du reste, le blanc s’harm onise toujours avec tout, tandis 
qu’en couleur le service doit être complet. Cependant, on peut fort bien 
broder en fantaisie des fonds de plateau, car ce sont des accessoires qui 
servent plutôt pour les thés, les goûters, etc.

Dans un tou t autre ordre d’idées, on peut faire de fort jolis ouvrages 
qui servent à embellir la toilette des grandes personnes et des enfants. 
Faut-il citer les petits cols droits ou rabattus, les cols qui se continuent 
par un rabat à une ou plusieurs pointes, et ce sont aussi des cols plats 
dans le genre de ceux que portaient nos grand’mères, sans om ettre ces 
charm ants petits plastrons ou des guimpes enjolivées de broderie ou de 
dentelle; tout cela se fait su rtou t en broderie ajourée, en broderie pleine 
ou plumetis.

Pour les enfants, les cols ronds de différentes grandeurs sont tou­
jours très appréciés, ils habillent si bien et sont si seyants près des 
gentils minois qu’ils égaient de leur fraîcheur.

La broderie est un travail que l’on peut aisém ent préparer soi-même, 
sur le tissu taillé dans la forme voulue on dessine ou mieux on imprime-

T out jeu ne h om m e devrait sans renvoyer d ’un jour, prendre une  
police D otation . _ Son père d evrait le  con se iller  et lu i aider à p ren ­
dre cette précaution  pour l'a v en ir . Qu’il v ive ?o ans ou qu’il  m eurt 
avant, une te lle  police d ans la  MUTUELLE DU CANADA est un des 
m eilleurs p lacem en ts p ossib les.

/ /

! 0  '  ' / Ç )
/  Sew-ni^rf.
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ce que Fort doit broder en se servant d’un calque ou d’un poncis fait 
d’après le dessin lui-même ; si l’on ne tien t compte que du prix du tissu, 
ce qui n ’est jamais bien dispendieux, on ne grèvera pas sensiblement son 
budget, tandis que l’achat de ces jolies choses toutes préparées coûtent 
assez cher dans les maisons spéciales pour qu’on veuille réaliser l’éco­
nomie de les composer de toutes pièces.

n 8

Comment doit-on chiffrer le linge de maison?

Depuis quelques années déjà on apprécie beaucoup les m onogram ­
mes ou, pour nous expliquer plus clairement, on aime les lettres enlacées, 
et cela aussi bien aux draps, aux nappes et aux serviettes que sur les 
chemises et les mouchoirs.

Toutefois, certaines lettres se prêtent moins bien que d’autres à être 
enlacées et on peut aussi disposer tou t sim plem ent les deux chiffres l’un 
à côté de l’autre.

Les draps de dessus se chiffrent au milieu de la partie rabattue à 12 
pouces ou 16 pouces de l’ourlet, les pieds des le ttres étant placés du côté 
de l’ourlet qui a de 3 pouces 4  à 3 pouces M de large. Quand c’est un 
monogramme, il faut qu’il soit assez im portant. E n tre  deux lettres pla­
cées côte à côte on laisse 2 pouces 4  x 3/4  d;écart.

Les draps de dessus sont seulem ent m arqués au point de vue de 
l’ordre, ce sont des petites lettres simples placées au coin, près de l’ourlet 
du haut ; on m arque aussi les draps de dessous aux pieds.

Les taies d’oreiller ont des chiffres assortis à ceux des draps, mais 
de plus petites dimensions ; on les brode soit au milieu, soit dans les 
coins opposés, de sorte que l’on a six taies chiffrées à droite et six à 
gauche par douzaine.

Ceci s’entend naturellem ent pour le beau linge brodé, mais lorsque 
l’on se contente de lettres faites au point à la croix, en coton rouge, les 
m arques sont placées moins en évidence.

Les draps sont marqués avec des lettres un peu grandes: majescules, 
en anglaise ou en gothique, et on les m et près de l’ourlet au. milieu ou 
sur le côté.

Les taies d’oreiller marquées au point à la croix ont ou des lettres 
dans le même genre que les draps ou des lettres toutes simples, celles-ci 
se placent au bas et à droite de la taie d’oreiller sur le dessus, à moins 
que l’on ne préfère m arquer les lettres en dessous près des boutonnières. 
Les deux manières sont bien.

D raps et taies d’oreiller ont des chiffres semblables de hauteurs 
différentes ; il en est de même pour les nappes et les serviettes, les mêmes 
services ont des lettres de même forme, mais pas de même grandeur aux 
serviettes qu’à la nappe.

La nappe d’un beau service se brodera au milieu ou aux places 
d’honneur, c’est-à-dire que dans ce cas, il y a un chiffre devant la mai-

.
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tresse de maison,^ et un vis-à-vis d ’elle. Avec l’usage des chemins de 
table, une belle broderie au milieu é tan t superflue on se contentait d’un 
chiffre fort simple placé dans l’angle gauche près de l’ourlet, mais les 
chemins de table se faisant moins, on revient aux jolis chiffres brodés.

Pour les serviettes, les goûts sont égalem ent partagés, tandis que 
d’aucunes veulent les chiffrer au milieu, d’autres préfèrent mettre la 
marque en angle ou sim plem ent en ligne droite au bas de la serviette.

Les serviettes m arquées au point à la croix en coton rouge ont des 
lettres assez petites que l’on m et en hau t de la serviette et à gauche. Il 
en est de même pour les nappes; mises à la même place, les le ttres sont 
un peu plus grandes et c’est tout.

Les serviettes de toilette en tissu éponge ont de très grandes lettres 
de fantaisie faites au coton rouge ou, au contraire, de toutes petites 
marques dans le coin.

Il est presque superflu de dire que les torchons de cuisine, les ser­
viettes d’office sont m arqués dans le coin à gauche au-dessous de l’a t­
tache, il est bon de m ettre du reste deux attaches aux coins contrariés, 
cela pour tou t le linge qui doit être accroché.

Les tabliers sont égalem ent m arqués dans le coin à gauche.

119

Quelques conseils pour repasser le linge fin.

Vous connaissez toutes, en bonnes m énagères que vous êtes, les 
' différentes manières de repasser le linge. Cependant, il est des cas où 

vous demeurez em barrassées, qu’il s’agisse de guipure, de bonnets ou 
de soieries.

C’est afin de vous éviter de com m ettre de fâcheuses erreurs que je 
vais vous donner les quelques conseils classiques suivants. A vant tout, 
je vous dirai qu’il vous faut trois fers, so it: un fer ordinaire, un fer à 
coques et un fer à tuyauter. N aturellem ent, il vous faudra également 
la planche à repasser que vous possédez toutes et une planche à pied 
pour les manches. Enfin, pour les bonnets de nourrices, les gros bouil- 
lonnés, les bonnets de bébé, e t c . . .  un champignon bas et rond vous sera 
nécessaire.

Je ne doute point que vous ne possédiez déjà ces divers ustensiles 
indispensables dans tou t ménage qui repasse tou t au moins son linge fin.

Pour obtenir un repassage égal, il faut d’abord étendre le linge et 
aplatir les plis avec la main. Ne tirez jam ais d’un côté et de l’autre et 
ne travaillez pas en biais.

Le fer ne doit pas être trop chaud et il fau t avoir soin, avant de s’en 
servir, de le passer sur un morceau de cire enveloppé dans de la toile.

Les mousselines, toiles, linon uni, se repassent à l’endroit, 
tissus brodés, à l’envers. Les tabliers, chemises, volants, et en général 
tout ce qui est froncé, se repasse en allant de droite à gauche. Les ri­
deaux ou stores incrustés de m otifs se travaillent à l’envers pour les 
motifs puis à l’endroit pour le fond. La guipure, la laize, le tulle, 
repassent à l’envers.

Les

se
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Q uant au linge de corps, é tan t plus fin et orné de broderies ou de 
dentelles, il demande des soins tou t spéciaux. Sauf pour les jupons et 
les costumes on ne l’amidonne pas.

Les bonnets se commencent par le fond, à l’envers. Il ne faut pas 
sécher aussitôt, mais au contraire aller rapidem ent de droite à gauche et 
de haut en bas afin d’obtenir un séchage complet mais lent.

Q uant aux chemises et aux cols amidonnés, ils se repassent avec une 
flanelle posée à l’endroit. Après avoir donné le coup de fer, on soulève 
la flanelle pour la poser plus loin en faisant bien attention qu’il n’y ait 
pas de plis. Lorsque la toile est à demi sèche, on enlève la flanelle et on 
peut poser le fer à même. Pour obtenir un peu de glaçage, on pourra 
ajouter du borax dans l’amidon.

Les jupes et les corsages amidonnés devront être repassés humides, 
(il ne faut pas confondre humide et m ouillé), le fer très chaud est pro­
mené rapidement.

Les jupons, chemisettes, rideaux ordinaires, etc., se travaillent à
l’envers.

Q uant aux jupons, on les commencera par la ceinture, envers et en­
droit, puis on enfilera le jupon sur la planche, à l’envers, et on repassera 
les volants. On continuera ensuite jusqu’au bas du jupon et s’il y a des 
plis au volant on les commencera à l’endroit pour les achever à l’envers.

Pour ce qui est des jupes, on les repassera de la même façon, ou peu 
s’en faut, que les jupons. Si la robe a des plis, on repassera d’abord 
l’étoffe, pour s’a ttarder ensuite aux plis, après les avoir mouillés légère­
m ent. Si la jupe est plissée en travers, on commencera à l’endroit, de 
bas en haut, en soulevant les plis, de façon à faire entrer le fer dans les 
profondeurs. Après avoir rabattu  ces plis, on repassera le dessus.

Les jupes de toile se repassent à l’envers et à l’endroit, mais lorsque 
celles-ci com prennent des broderies, on repasse seulement ces parties à 
l’envers en ayant soin de m ettre une laine entre elles et le fer.

Les chem isettes dem andent des soins tou t particuliers pour être 
blanchies d’une façon parfaite. Après les avoir empesées à l’aide de 
gomme arabique ou d’eau de riz, on les étendra sur la planche à repasser 
et après avoir retourné les manches à l’endroit, on commencera par les 
poignets à l’envers. Après les poignets, viendront les manches pour 
lesquelles on se servira de la planche à manches dont je vous ai parlé 
plus haut. Q uant aux tronces, on ne peut guère les repasser sans se 
servir du fer à coques. Le col se repasse à l’envers, puis à l’endroit. On 
continue ainsi par le dos et on term ine par les devants, toujours à l’en­
vers et ensuite à l’endroit. Toutes les parties brodées se travaillent à 
l’envers et ensuite à l’endroit. Toutes les parties brodées se travaillent 
à l’envers et s’il y a des volants ceux-ci devront être faits en dernier. 
Enfin, s’il y a de la dentelle, on emploiera le fer à tuyauter en veillant à 
ce que cette dentelle reste constam m ent humide. Si, durant ces opéra­
tions, votre fer venait à s’attacher, vous n’auriez qu’à le passer sur du 
sel gris que vous aurez placé, au préalable, sur un carton et près de vous.
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De même, si les plis m alencontreux viennent à se former, il faudra les 
décoller aussitô t à l’aide d’un coupe-papier ou d’un couteau non pointu 
et dont on utilisera le côté non tranchant.

Q uant au linge de maison et au linge de table leur repassage est une 
chose assez simple et que vous connaissez certainem ent toutes. La diffi­
culté, pour les débutantes, consiste surtout, à savoir de quelle façon on 
doit plier chaque espèce de linge. Mais, en prenant comme exemple du 
linge blanchi à l’extérieur vous arriverez très rapidem ent à acquérir 
l’habitude de plier d’une façon correcte les torchons, les serviettes les 
tabliers, les draps et tou t le linge en général.

L ’entretien des plumes.

Nous avons tou t avantage à ne pas confier nos plumes à nettoyer ou 
à friser au te in turier qui, trop souvent, les abîme. En les nettoyant, en 
les refrisant nous-mêmes, nous réaliserons une double économie.

Nous aurons tout intérêt, si nous nous y décidons, à ne pas attendre 
qu’elles soient trop défraîchies. Dès qu’une plume blanche s’empous- 
sière et tourne au gris, préparons dans un récipient de l’eau tiède dans 
Dquelle nous couperons par petits m orceaux du véritable savon de cas- 
tille. Lorsqu’il sera dissous, nous placerons le liquide sur le feu jusqu’à 

qu’il soit chaud au point qu’on n ’v puisse tenir le doigt. Alors, nous 
y jetterons la plume et l’y laisserons pendant une demi-journée, 
temps en temps, nous l’agiterons dans l’eau.

Au sortir du bain, pour sécher la plume, nous l’étendrons, en cou­
chant les brins dans leur sens, entre deux morceaux de flanelle.

ce
De

Lorsque la plume est très sale, avant de procéder à son savonnage, 
la saupoudre légèrem ent de chlorure de chaux et on la laisse ainsi 

pendant une heure et demie ou deux heures.
Si l’on désire avoir une plume d’un très beau blanc, on saupoudre 

les deux flanelles entre lesquelles elle séchera d’un peu de poudre de talc. 
A vant de friser la plum e on la secoue énergiquem ent pour faire tom ber 
l’excès de poudre. Pour le repassage, chauffer légèrem ent une lame de 
couteau, puis prendre chaque barbe de la plume l’une après l’autre, et les 
passer entre le pouce et la lame (du côté non coupant, naturellem ent), 
en tiran t légèrem ent sur la plume. La frisure se reform era d’elle-même. 
Pour faire gonfler le duvet, tou t de suite après le séchage, nous pourrons 
passer très rapidem ent la plume au-dessus d’une flamme ne produisant 
aucune fumée, et assez loin du feu pour ne pas griller le duvet.

Lorsque le duvet d’une plume se détache, il faut le recoudre ou le

on

recoller.
Avec une grande amazone et une autre plume abîmée, on peut très 

bien obtenir une jolie pleureuse. Il suffit pour cela de nouer aux brins 
de l’amazone les barbes que l’on enlèvera à l’au tre plume. Il faut que 
ce travail soit fait avec grand soin si l’on veut obtenir de bons résultats. 
Le duvet doit être noué très délicatement, dans le même sens que celui 
de la plume et après avoir été gonflé au feu.
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Lorsqu’une plume blanche ou de teinte claire ne peut plus être net­
toyée, il ne reste plus que la ressource de la faire teindre. Seulement, '1 
n ’oublions pas que la teinture réduit étonnam m ent le volume d’une plume 
au point que, bien souvent, pour en avoir une d’une certaine grosseur 
après la teinture, il est nécessaire d’en donner deux. Le duvet tein t di­
minue presque de moitié.

Où il ne reste plus aucun remède, c’est lorsque chaque barbe de la r| 
plume d’autruche perd ses soies. La plume alors devient maigre, raide, 
disgracieuse, il n ’y a plus qu’à la jeter.

T out comme les fourrures, les plumes ont besoin d’être soigneuse- 1 
m ent défendues contre les vers et les mites. Pour cela on peut employer 
les mêmes m oyens que pour les peaux. Au fond d’un carton, assez grand 
pour que les plumes ne soient pas serrées, on m et une couche de poivre, 
de camphre ou même de poivre en grains et quelques boules de naphta­
line ; on étend les plumes que l’on saupoudre du même ingrédient, puis 
on ferme herm étiquem ent le carton de façon que l’air n ’y puisse pas pé­
nétrer. De tem ps à autre, dans le courant de l’année, on sortira les plu­
mes de leur cachette; on les agitera vivem ent et on les laissera pendant 
quelques m inutes à l’a ir; puis on renouvellera la provision de l’élément 
préservateur dont l’odeur destructive se sera quelque peu évaporée, et 
l’on rem ettra les plumes et le carton à leur place dans un endroit très sec. 
M oyennant ces menues précautions, vous retrouverez en bon état, ma­
dame, le jour où vous en aurez besoin, votre réserve de plumes.

Je puis vous guérir sûrement 
san s aucun remède

des maladies suivantes : —

Rhumatisme, Bronchite, sciatique, paralysie, ca­
tarrhe, dyspepsie, névralgie, beau mal, maladie de 
rognons, maladie de coeur, etc., etc.

Je possède seule ce secret de guérir sans remède. 
Mon procédé est très simple. Venez me voir.

Madame G. COUTURE
M ONTREAL700 rue PUIvLUM,

Tel. L asa lle  1 6 5 9 .
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La parure de la jeune mère et du bébé.

La jeune femme est étendue dans son grand lit et coquettem ent
: Üparée.

Les draps sont brodés ou festonnés, l’oreiller garni de dentelle avec 
son chiffre au coin ; la toilette de lit, en batiste blanche et souple entourée 
de Valenciennes, de dentelles légères et mousseuses, avec ruban de cou 
rose ou bleu. A son bras, ou à son doigt, brille un bijou, cadeau que le 
mari aimable fait d’ordinaire à la jeune maman à chaque accroissem ent 

U ne très jolie coutum e consiste à assortir la couleur des 
rubans de la parure de la jeune mère à la couleur du berceau de bébé.

Le rose symbolise la petite fille.
Le bleu symbolise le petit garçon.
Le crème est employé égalem ent pour l’un et l’autre.
C’est la nuance qui prime actuellem ent.

de la famille.

Comment on prépare la layette.
Rien n ’est plus doux pour une jeune m aman que de préparer elle- 

meme la layette de son bébé. C’est une façon de s’occuper déjà de son 
bien-être et elle trouve dans ce prem ier travail une satisfaction exquise.

Ces travaux de couture ont l’avantage immense de rem plir les lon­
gues journées sédentaires de la fu ture maman et d’y m ettre toute la joie 
de l’espérance. Les grand’mamans, les jeunes tantes, les futures mar­
raines s’emploient bien volontiers aussi à cette préparation du petit 
trousseau, dont nous allons détailler ici la confection.

En général, je recommande pour la layette du bébé de choisir des 
modèles simples, pratiques, mais de très belle qualité. Tous les objets 
trop garnis ont, au bout de deux ou trois lavages, un aspect lamentable 
et fané qui leur ôte toute élégance.

Le maillot.
Le m aillot est destiné à préserver l’enfant du froid et, en même 

temps, il est disposé de telle sorte qu’on puisse rapidem ent le changer 
lorsqu’il est mouillé afin de le tenir dans un é ta t de propreté pour le plus 
grand bien de son état général et de son épiderme si délicat, si facilement 
irritable.

Le prem ier linge, celui qui est directem ent en contact avec la peau, 
doit être en vieille toile fine, assouplie par de nom breuses lessives, telles 
que nos mamans et belles-mamans en ont dans leurs vieilles grandes 
armoires. Le second doit être en tissu plus épais ; c’est lui qui est des­
tiné à préserver le maillot, en sorte que, pour un enfant que l’on surveille 
bien on peut n ’avoir à changer que les deux prem iers linges. Les deux

Ua C om m ission R oyale d ’Assurance dans un rapport sur tou te8 
les Com pagnies d ’A ssurance-V ie d it que la MUTUELLE DU CANADA,  
devrait servir d ’exem p le aux autres C om pagnies. D epuis son orga­
nisation il  y a 44 ans la gérance a été sans tach es.
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prem iers linges ont une forme de triangle dont la base entoure la taille 
de l’enfant, tandis que la pointe passe entre les jambes et est ramenée en 
avant à la ceinture. La troisièm e pièce est une flanelle. Pour le pre­
mier âge, c’est un rectangle dans lequel on enroule l’enfant à partir de la 
taille ; on en replie l’extrém ité inférieure vers le bas, de façon que les 
pieds ne touchent pas le fond. Au bout de six semaines, on remplace 
cette troisième pièce par la culotte anglaise qui se replie entre les deux 
jambes de l’enfant parfaitem ent libres.

* Cette couche-culotte est employée parfois dès le premier âge, mais 
son usage est im prudent si l’enfant ne demeure point dans une pièce très 
régulièrem ent chauffée.

Parfois cette troisièm e pièce est double, elle se compose d’un lange 
de feutre ou de toile surm onté d’un lange de flanelle.

1 24

Les langes.
Les langes sont en toile fine, en tissu oeil de perdrix ou oeil de 

mouche. Si le tissu est très mince, on le taille en carré de 32 pouces sur 
32 pouces pour qu’en le pliant en triangle on ait une double épaisseur. 
Lorsqu’on ne les replie pas, on les taille en 48 pouces de long sur 32 
pouces de large. Généralement on les ourle; mais certaines mamans 
redoutant la rudesse de l’ourlet pour la peau de l’enfant festonnent les 
langes à larges points. Il faut avoir environ six douzaines de ces langes, 
mais, naturellem ent, ce nombre peut être modifié d’après les circonstan­
ces, c’est à la jeune mère à le fixer suivant la facilité des lavages.

Les langes en tissu éponge doivent être de belle qualité. Ce serait 
une économie mal entendue que de les choisir de qualité inférieure. Le 
triangle doit avoir une base de 24 pouces et un côté de 22 pouces. On 
ne les ourle pas, on les brode tout autour d’un cordon de fil.

Les langes en molleton seront en belle laine blanche très pure, d’une 
longueur de 48 pouces sur 37 pouces de large et bordés d’un galon de 
percale blanche.

A l’intérieur de ce molleton de laine on place soit un carré de feutre 
soit une couche de toile destinée à préserver le molleton de laine de 
toute humidité.

Les brassières.
Pour habiller l’enfant, il faut trois brassières. La première qui doit 

être en contact avec l’épiderme si délicat, est en toile fine, ou toile usagée 
ou batiste. On peut la faire unie ou garnie à l’encolure et aux poignets 
d’une minuscule dentelle Valenciennes le plus souvent — ou d’un feston 
à toutes petites dents.

La seconde brassière est en flanelle, elle est bordée au cou et aux 
manches d’un petit feston, pas plus que la première brassière, la seconde 
ne doit pas avoir de boutons, ni de cordons, elles sont assez amples pour 
se croiser derrière. Les coutures rabattues au point croisé.

La troisième brassière, au contraire, est fermée par un bouton plat 
placé en haut, elle doit être assez ample pour pouvoir se croiser dans le 
dos ; cette troisième brassière se fait en piqué blanc.

Ces brassières se font peu ornées, puisqu’elles constituent encore un 
vêtem ent de. dessous et sont recouvertes par le jackson.

. .  * ...

_____ ___
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Les manches des brassières bien faites sont coupées en forme pour 
laisser au coude son libre jeu ; les em m anchures sont larges pour laisser 
à l’épaule son développem ent normal. Les brassières sont préparées 
sur trois tailles: ier, 2ème, gème âges.

Ceintures et bandes.

Pour soutenir le corps de l’enfant on emploie une ceinture de fla­
nelle. La plus simple est une bande droite coupée dans le sens de la 
lisière, mais il est préférable de tailler la ceinture en forme de façon à 
prendre bien exactem ent le corps sans faire de plis en s’enroulant. La 
ceinture a 5 pouces environ de large. Au bout de quelques mois, on 
met à l’enfant un petit corset qui est fait d’une bande de coutil se fer­
m ant par des croisées.

Fichus et bavoirs.

Le petit fichu de baptiste en touran t le cou et croisé sur la poitrin 
du bébé le préservé bien du froid et, si quelques gouttes de lait tom bent, 
on peut le changer aisément, ce qui évite toute m auvaise odeur. Les 
bavoirs se font en piqué, c’est le tissu le plus simple et le plus pratique. 
Il les faut peu garnis, mais d’une blancheur éclatante; ils peuvent être 
entourés d’un feston, d’une dentelle. Les bavettes riches de dentelle, de 
batiste brodée, etc., sont généralem ent transparentées sous une sous- 
bavette en piqué. On peut les faire rondes, carrées, rectangulaires. Une 
forme très pratique est celle de la bavette-corselet qui se ferme derrière 
par une ceinture et supprim e ainsi l’emploi de l’épingle anglaise. Il faut 
avoir deux douzaines de bavettes et une douzaine de fichus.

Bas et chaussons.

e

Les bas sont en laine, la forme la plus pratique est la forme droite 
sans talons. Il im porte qu’ils ne dépassent pas le genou afin de ne pas 
être mouillés, ce qui obligerait à en. changer trop souvent. Il n ’est pas 
nécessaire de faire des bas pour les longueurs successives de la jam be du 
bébé qui grandit, il est préférable de les faire un peu plus longs et de les 
replier vers le haut.

Les chaussons se font sur mille modèles plus coquets, plus compli­
qués les uns que les autres. Songeons d’abord à les faire chauds. Ceux 
en belle laine tricotée sont les m eilleurs. Tous les modèles, même les 
plus élégants doivent être doublés à l’intérieur d ’un tricot de laine.

Le jackson, la robe.
Ce vêtem ent se fait en flanelle, en brillanté, en finette, en percale, 

l’ampleur de la jupe est am assé au corsage par des plis plats piqués 
donnant le m aintien d’un petit corset. On le festonne aux épaulettes 
et dans le bas. On le ferme derrière par des cordons. Il faut environ

j



I 0
LA LINGERIE DU BEBE

six jacksons dans une layette bien fournie. Deux en flanelle, deux en 
brillante, deux en percale.

Les robes sont m ontantes avec manches longues ; elles sont coulis­
sées à la taille et fixées derrière par de petits pans form ant ceinture ; les 
manches sont serrées au poignet par de petits cordons. Les robes ordi­
naires se font en piqué, en flanelle, en molleton, basin, percale, batiste, 
suivant la saison, les très élégantes sont en linon brodé, en mousseline, 
en laize de dentelle transparentées sur un dessous de taffetas ou de 
percaline.

X

La robe de baptême, qui est la robe la plus riche du trousseau de 
l’enfant, est en nansouk, coupée d’entre-deux de broderie, de dentelle, 
de guipure. Les robes brodées à même avec ourlets à jour sont coupées 
droites, tandis que les robes travaillées avec des petits plis, des incrus­
tations de dentelle, des entre-deux réunis par des points à jour, sont 
taillées en forme. Les garnitures peuvent être encadrées d’une berthe 
de dentelle ou de broderie avec petit noeud papillon aux épaules. Les 
rubans sont en satin blanc et se placent devant à petites oreilles, celui 
de gauche descend sur la jupe en deux pans fixés au bas par deux autres 
choux de ruban.

1 2 6
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Pelisses.

Les pelisses simples sont en lainage cachemire, cote de cheval, drap, 
flanelle, piqué, garnies d ’un feston, d’un volant ou d’une dentelle. Les 
pelisses, pour être bien coupées et pratiques, doivent être taillées ainsi. - 
Le corps de la pelisse fait une robe dont le corsage se ferme par derrière ; 
la jupe est fendue par devant. Le collet est mobile et surm onté d’un 
autre petit collet.

Bonnets.

Les bébés ne portent plus guère le bonnet ; quelquefois, pour la nuit, 
on leur met de légers bonnets de mousseline.

La literie de bébé.

Les taies et les draps qui garnissent le berceau seront en toile, de 
préférence ; on peut les faire unis, brodés ou festonnés, suivant l’élégance 
de la layette. Les draps se font sans couture, les oreillers sont de forme 
arrondie dans le haut. Les draps ont une dimension moyenne de 41 
pouces sur 49 pouces ; les taies de 16 sur 19 pouces. La couverture peut 
être en laine neigeuse, tricotée à la main ou en gros molleton.

On préférera le blanc à toutes autres couleurs, lui seul résiste aux 
blanchissages réitérés. xd
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Accessoires.
C o rb e i l le  p o u r  la  t o i l e t t e  d e s  b é b é s .
E n  p iq u é ,  en  d e n te l l e  e t  en  r u b a n  en  m o u s s e l in e  d e  so ie  a v e c  g a r n i ­

tu r e ,  c o m p o s é e  d e  la  b o i t e  à  p o u d r e ,  u n e  h o u p p e ,  b ro s s e ,  é p o n g e ,  p e ig n e  
éca il le ,  la v e -o re i l le s .  C es  g a r n i t u r e s  p e u v e n t  ê t r e  en  iv o ire ,  en  c e l lu lo ïd ,  
en éca il le ,  e n  b u is .

C o rb e i l le s  M o ïs e  p o u r  t r a n s p o r t e r  l ’e n fa n t .
E n  tu l l e  p o i n t  d ’e s p r i t ,  m o u s s e l i n e  d e  so ie , b a t i s t e ,  p iq u é ,  c r e to n n e .

3

Literie.

L e  b e r c e a u  a v e c  f o n d  en  f ile t d e  so ie ,  r i d e a u  e t  l a m b r e q u i n  en  é t a ­
m in e ,  en d e n te l l e  R e n a i s s a n c e ,  en  m o u s s e l in e ,  t u l l e  s u r  t r a n s p a r e n t  so ie  
ou  s a t i n e t t e  c r è m e ,  r o s e  o u  b le u ,  en  c r e to n n e ,  en  l ib e r ty .

N o e u d  p o u r  le  b e r c e a u .
G r a n d e  c r o ix  d ’iv o i r e  s u s p e n d u e  a u  n o e u d .
P a i l lo n s  d e  v a r e c h ,  d e  m e n u e  p a i l le ,  d e  m a ïs .
O r e i l l e r  d e  p lu m e ,  o r e i l l e r  d e  c r in  b la n c .
D e s s u s  d e  b e r c e a u  en  é t a m in e  à  j o u r ,  e n  é t a m i n e  e t  d e n te l le .  
C r a p o n n e ,  e n  t u l l e  b r o d é ,  e n  d e n te l l e  R e n a i s s a n c e  e t  é t a m in e .

,i'îUne BelleTaille 4  ̂\

fij rV>,4 9
KJÊ!

aux ligues harmonieuses, l ’orgueil de toute fem­
me élégante, vous est assurée, Madame ou Made­
moiselle, par l ’usage régulière des fameuses

saj l  sa

l WE A:

-
J

Pilules Persanes
deTawfisk haziz, de Téhéran, Perse,

$1.00 la boîte, 6 boîte pour $5.00
fl|i

A

S O C IE T E  D E S  P R O D U IT S  P E R S A N S
N o u v e l le  B o î te  P o s t a le  26T5.

M O N T R E A L , Canada.
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POUR VOS AMIES ! L’ENVOI D’UN LIVRE
MADAME, PRATIQUEMENT
LISEZ. UTILE,

L’a rtic le  qui a lan cé  la m ode
que vous avez lu, éprouvé, et appré­
cié ne peut faire plus de p laisir à  la 
personne de vos amies que vous estimez 
et est en m êm e tem ps une a tten tion  
plus personnelle et moins coûteuse 
que n ’im porte quel au tre envoi, c ’est 
quelque chose qui ne se consomm e 
pas par l ’usage et que l ’on garde 
toujours.

—O u’est-ce que je  vais bien lui 
offrir ?

On pourrait com pter ceux de nos 
contem porains qui ne se posent pas 
en ce m om ent cette question pénible.

Tl est vrai que la  p lupart la  résol­
vent de la façon la plus banale et la 
plus expéditive ; une liste d ’adresses, 
une com m ande chez le confiseur ; en 
cinq m inutes, c ’est rég lé . Mais, si 
vous préférez autre chose, ne songez- 
vous pas que les femmes de vos amis 
peuvent ê tre  aussi écœ urées par tan t 
de sucrerie ? Au lieu de m arons glacés, 
pourquoi, par exem ple, ne pas leur 
offrir un livre ? Ce n ’est n i plus difficile 
ni plus coû teux ...

— Com m ent ! Un livre, comme aux 
enfants ?

Sans doute ; posez-vous en principe 
que les enfants sont seuls assez sérieux 
pour aim er la lecture ? Poussez vous 
le m épris des femmes ju sq u ’à im aginer 
q u ’elles ne sont capables de goû te r que 
les bonbons ?

Pourquoi ne pas suivre votre propre 
in ten tion  du m om ent et faire b éné­
ficier à toutes vos amies, des con­
naissances en m êm e tem ps que du 
côté pratique que vous savez pouvoir 
leur com m uniquer par ce livre.

Pu isqu’au program m e de nos écoles 
ne figure pas encore cette science et 
que l ’on m anque d ’in itie r les jeunes 
filles aux  principes de l ’a r t culinaire, 
sachez vous-même contrebalancer cette 
lacune et ne m anquez pas l ’occasion 
de pouvoir contribuer à form er des 
femmes entendues dans la tenue d ’un 
m énage et par là  m êm e m ontrer le 
rôle im portan t qui doit s ’y jouer.

Dans le choix d ’un livre on peu t 
m ettre  une in ten tion , un  hom m age, 
un souvenir, une jo lie  pensée. On 
suppose que la destinataire  a de l ’es­
prit, ce qui la dispose aussitô t à vous 
en p rê te r...

E t puis, pour lancer cette mode 
nouvelle, s ’il faut invoquer un a rg u ­
m ent décisif : ça se fait beaucoup en 
A ngleterre.

GUSTAVE TE R Y . 
( “ Le Jo u rn a l,” 14 D écem bre).

Sur réception de ce coupon accompagné de 25 cts. en timbre ou 
autrement nous enverrons à l’adresse ci-dessous un exem­
plaire du ‘‘MANUEL DE LA MENAGERE.

Montreal Advertising Agency,
E crire lisib lem ent le nom et l ’adresse de la personne à qui vous désirez

que nous adressions ce livre.

)  >

86 St-Denis, Montréal.

NOM

A D R E S S E

V IL L E .

h
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COMMENT S’HABILLENT LES PREMIERES 
COMMUNIANTES.

Lorsque les enfants font d’abord une communion privée, ils porten t 
un costume ordinaire courant ; pour la prem ière communion solennelle 
les fillettes sont en blanc, les garçonnets en drap noir.

La robe des jeunes fillettes est classique et elle ne diffère d’année 
en année que par quelques détails d’une im portance secondaire.

La plus grande simplicité doit présider à sa confection ; il est de très 
mauvais ton de surcharger d’ornem ents, de fantaisies m ultiples cette 
toilette dont la beauté principale est su rtou t en la discrétion.

Les seules recherches qui soient admises consistent à adopter un 
tissu fin, souple, de belle qualité, une mousseline légère, d’un beau blanc 
bleuté à fils réguliers, et à soigner le travail de points, des plis et de 
toutes les combinaisons de la décoration classique de la lingerie.

Les broderies anglaises ou de plum etis seront proscrites de la to i­
lette, de même que toutes les espèces de guipures vraies ou fausses, à 
moins cependant qu’il ne s’agisse de Valenciennes, cette dentelle en tran t 
dans la lingerie.

Les plis par la diversité de leur largeur et de leur dimension, four­
nissent un des principaux m otifs de la décoration.

La jupe et le corsage tiennent ensemble et sont réunis à la taille par 
une bande de mousseline qui disparaît sous la ceinture de faille blanche 
nouée. Les manches sont droites, serrées par un hau t poignet à 
petits plis.

La toilette de première communion repose sur une robe de dessous 
en percale, en satinette, en simili ou en satin souple. Le corsage de cette 
robe est échancré en arrondi du hau t souligné au bord d’une petite den­
telle, avec manches longues et plates.

Chemise et pantalon sont simples, en fine percale festonnée ou ornée 
de dentelle ; si le tem ps est froid, on m ettra à l’enfant une combinaison 
de jersey blanc qui l’enveloppera entièrem ent et la préservera des refroi­
dissements souvent à craindre avec cette toilette légère.

Bas de filoselle blanche, souliers blancs, gants de peau blanche com­
pléteront cet ensemble. Le voile est de même tissu que la robe, les coins 
sont arrondis et le bord encadré d’un picot léger ou d’un fin ruché de 
tulle blanc. Si l’enfant porte le bonnet, le voile se pose au-dessus ; s’il 
porte simplement la couronne, celle-ci emboîte le voile. Actuellem ent, 
pour solutionner cette question on a trouvé un compromis : on fait un 
bonnet encadré d’une couronne de roses ou de choux pompons, de telle 
sorte que bonnet et couronne se trouvent associés.

La coiffure doit être on ne peut plus simple, il faut éviter tou t ce 
qui vise à la recherche et à l’effet. Les bandeaux conviennent bien pour 
ce jour-là, ils s’harm onisent à la grâce virginale de cette blancheur. Les 
nattes, catogans, boucles, mèches ondulées sont rassemblées en un chi­
gnon massé à la nuque et que dissimule le fond de tulle du bonnet. Le 
voile tient à la coiffure et au bonnet par des épingles à tête de perles 
qu’on aura soin de choisir très fines, les grosses épingles nourrice sont 
prétentieuses et sans goût.
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L ’aum ônière est en peau de daim blanc : on peut la suspendre à la 
ceinture ou la porter à son bras attachée par une cordelière. Certaines, 
com m uniantes ont le sac-bourse à maillons d’argent d’une élégance bien 
profane pour un pareil jour, semble-t-il.

Comme autres accessoires nommons le porte-monnaie de maroquin 
blanc, la bourse à maillons, le mouchoir brodé, l’étui du chapelet, etc. 
La médaille ou le christ qui tombe sur la poitrine est suspendu par un 
ruban blanc, la ceinture est faite d’un lé de faille souple nouée à la main 
en arrière et faisant un simple noeud à longues boucles retom bantes.

Les garçonnets porteront le complet veston classique en drap noir 
avec culotte courte ou pantalon long. Le gilet est en piqué blanc ou en 
drap noir, le col droit à coins cassés ou plat et arrondi ; cravate de batiste 
blanche. Les souliers sont en chevreau avec bouts vernis, cape en feutre 
noir ou canotier de paille blanche.

LES CADEAUX D E PREM IERE COMMUNION.
Pour petites filles.—On peut offrir le collier de perles fines à double 

rang qui contient la médaille ou la croix.
Une longue chaîne sautoir avec perles, une douzaine d’épingles en 

or à têtes de perles, destinées à fixer les plis du voile et de la ceinture.
Un chapelet en or, en perles, un joli coeur, une croix enrichie de 

perles, de turquoises.
Une bague en perles, une dizaine en perles ou une ou deux perles de 

prix qui seront gardées dans l’écrin de l’enfant. Ces perles, ajoutées à 
d’autres, lui constitueront, lorsqu’elle sera jeune femme, un collier dont 
chaque morceau sera un doux souvenir.

Comme cadeaux plus simples, on peut donner un chapelet avec 
perles de. nacre, une chaîne d’or, une m ontre, croix d’or, de nacre, mé­
daille commémorative, bijoux pieux.

On peut- égalem ent offrir des chapelets en pierre de couleur, corail, 
rose ou rouge, turquoise, lapis, grenat.

Comme cadeaux luxueux, l’aum ônière à maillons d’or enrichie de 
perles, l’aumônière d’argent frangée de perles avec fermoir artistem ent 
ciselé ; v iennent ensuite ; l’aumônière en daim blanc avec fermoir et ap­
plication d’argent, l’aumônière simple en soie, en satin, avec garniture 
de ruban, dentelle, passementerie, perles. J

Le missel de m aroquin blanc ou de couleur avec initiales d’or ou 
d’argent, la bourse, le porte-m onnaie de daim blanc avec ciselure et fer­
moir or ou argent, l’étui à chapelet en mailles d’or, d’argent, en nacre, en 
écaille blonde, en daim, en paille tressée, la série des mouchoirs fins en 
linon brodé avec tour en vraie dentelle,

On peut offrir le bracelet dizaine fait de médailles d’argent ou la 
dizaine en nacre, en cristal, avec coin d’argent, des mouchoirs de batiste 
avec ourlet à jour ou festonnés, des signets en soie brodée, avec médaille 
d ’argent en pendeloque, des couvertures de livre en bengaline, en faille, 
en daim , une poignée de cierge, un fermoir pour livre en caoutchouc 
blanc fermé par un coeur d’argent ciselé ; une chaîne sautoir en argent 
avec médaille d’argent.

Pour petits garçons.—Une m ontre, une chaîne, des boutons de m an­
chettes ; épingle de cravate, tête de canne, de parapluie, trousse en or ou 
argent, porte-monnaie, porte-cartes, médaille, croix, missel, brassard, 
bronze pieux, livre, mouchoirs, etc.

1 3 0
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Des soins du linge en general.
q u e z  u n e  r a n g é e  d ’e n t r e - d e u x  s u r  
le s  b r i n s  t i r é s .

A y e z  t o u j o u r s  q u e lq u e s  m o r ­
c e a u x  d e  g o m m e  d e  c a m p h r e  d a n s  
v o t r e  a r m o i r e  à  l in g e ,  c e la  c o n ­
t r i b u e r a  à  c o n s e r v e r  le  l in g e  
b lan c .

L e s  s e r v i e t t e s  d o iv e n t  ê t r e  p a r ­
f a i t e m e n t  s è c h e s  a v a n t  d ’ê t r e  m i ­
ses  d a n s  l ’a r m o i r e  à  l in g e ,  c a r  la  
m o is i s s u r e  p e u t  se  f o r m e r  s u r  
e l le s  e t  f a i r e  n a î t r e  la  m a la d ie  d e  
la  p e a u .  _______________

N ’e m p e s e z  p a s  la  to i le .  P o u r  
d o n n e r  a u  v ê t e m e n t  la  r ig id i t é  si 
d é s i r é e ,  r e p a s s e z - l e  t a n d i s  q u ’il 
e s t  h u m id e ,  e t  j u s q u ’à  ce  q u ’il 
s o i t  p a r f a i t e m e n t  sec.

L e  m e i l l e u r  m o y e n  d e  c o n s e r ­
v e r  le s  c e n t r e s  de  t a b l e  e s t  d e  le s  
e n r o u le r  a u t o u r  d ’u n  r o u l e a u  en  
c a r to n  d ’e n v i r o n  v i n g t - s e p t  p o u ­
ces  d e  l o n g u e u r ,  d e u x  p o u c e s  e t  
d e m i  à  t r o i s  de  d ia m è t r e ,  p u is  e n ­
v e lo p p e z  le  t o u t  d a n s  d u  p a p ie r  
b le u  o u  d u  l in g e  b le u  p o u r  le s  e m ­
p ê c h e r  d e  j a u n i r .

P o u r  d o n n e r  de  l ’é c la t  a u  l in g e  
en  le r e p a s s a n t ,  v e r s e z  q u e lq u e s  
g o u t t e s  d ’h u i le  d ’o l iv e  s u r  u n e  
g u e n i l le ,  p a s s e z  le  f e r  d e s s u s  
q u a n d  v o u s  l ’ô te z  d u  p o ê le ,  e t  le s  
h a b i t s  a u r o n t  u n  b e a u  lu s t r e ,  e t  le  
f e r  n e  c o l le ra  p a s  s u r  l ’e m p o is .

U n  p e u  d e  r a c in e  d ’i r i s  m is  
d a n s  l ’e a u  d a n s  la q u e l le  o n  f a i t  
b o u i l l i r  d e  la  to i le  o u  de  la  l i n g e ­
r ie  fine, a p r è s  le s  a v o i r  la v é e s ,  
l e u r  d o n n e r a  u n e  d é l ic ie u s e  o d e u r  
d e  v io le t t e s  a p r è s  le  r e p a s s a g e .

Q u a n d  la  p a r t i e  en  b r i n s  t i r é s  
d e s  c e n t r e s  d e  t a b l e  e s t  u s é e ,  e t  
q u e  le s  c e n t r e s  r e s t e n t  b o n s ,  p i ­

1

Q u a n d  v o u s  a c h e t e z  d e s  m o u ­
c h o i r s  o u  a u t r e s  a r t i c l e s  e n  to i le ,  
p o u r  v o u s  a s s u r e r  q u ’ils  s o n t  
r é e l l e m e n t  e n  to i le ,  m o u i l l e z  le 
b o u t  d u  d o i g t  e t  p r e s s e z  d e s s u s .  
S i l ’e a u  p é n è t r e  le  m o u c h o i r  t o u t  
d e  s u i te ,  c ’e s t  d e  la  to i le ,  m a i s  s i  
c ’e s t  d u  c o to n  l ’e a u  p r e n d  q u e l ­
q u e s  s e c o n d e s  p o u r  t r a v e r s e r  le
fil.

U n e  a u t o r i t é  en  la  m a t i è r e  d i t  
q u e ,  si d u  l in g e  a  é t é  r o u s s i ,  on  
p e u t  f a i r e  d i s p a r a î t r e  la  c h o s e  en  
c o u p a n t  u n  o ig n o n  p a r  la  m o i t ié ,  
e t  e n  en  f r o t t a n t  la  p a r t i e  r o u s s i e  
p u i s  en  la  p l o n g e a n t  d a n s  Veau 
f ro id e .

L e  ju s  d e  t o m a t e s  m û r e s  e n ­
lè v e  l ’e n c r e  e t  le s  t a c h e s  d e  r o u i l ­
le  d u  l in g e  e t  d e s  m a in s .

U n e  c u i l l e r é e  à  s o u p e  d ’e s s e n c e  
d e  t é r é b e n t h i n e ,  a j o u t é e  à  la  l e s ­
s iv e ,  a id e  p u i s s a m m e n t  à  b l a n ­
c h i r  le l in g e .

L ’a m id o n  b o u i l l i  e s t  a m é l io r é  
p a r  l ’a d d i t i o n  d ’u n  p e u  d e  g o m ­
m e  a r a b i q u e  o u  d e  b l a n c  d e  b a ­
le in e .

E c r iv e z  a v e c  d u  j u s  d e  c i t r o n ,  
e t  l ’é c r i t u r e  d e v i e n d r a  b r u n e  à  
l ’a c t i o n  d e  la  c h a le u r ,  v e r t e  a v e c  
le  j u s  d e  c e r is e s ,  e t  p r e s q u e  n o i r e  
a v e c  le  j u s  d ’o ig n o n s .  L e  v in a ig r e  
a p p a r a î t r a  e n  r o u g e  p â le ,  e t  l ’a c i ­
d e  s u l f u r i q u e  é t e n d u  d ’e a u  d e ­
v i e n d r a  ro ü g e .

j
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m ent la terre sèche, et le résultat 
sera agréable et beaucoup plus 
satisfaisant qu’avec les autres mé­
thodes. _________

On peut enlever les taches sur 
les chaussures brunes en les fro t­
tan t bien avec une tranche de ci­
tron, puis en appliquant du cirage 
brun, alors les taches disparaî­
tron t rapidem ent, et les chaussu­
res paraîtron t neuves.

On peut enlever les taches de 
sueur en appliquant du jus de ci­
tron et du sel et en laissant la ta- , 
che exposée au soleil.

La graisse sur le plancher de la 
cuisine peut être atténuée en ver­
sant de l’huile de charbon dessus 
et en la laissant dix ou quinze mi­
nutes ; puis frottez avec de l’eau 
de “soda”.

Mélangez de la magnésie cal­
cinée avec de la benzine pure, afin 
d’avoir une pâte à moitié liquide,, 
puis frottez les glaces avec des 
chiffons de coton recouverts d’un 
peu de ce mélange.

Blanchiment de la laine.— Pour 
avoir la laine d’un beau blanc, il 
est nécessaire de l’exposer aux 
vapeurs du soufre. Il faut l’y te­
nir pendant douze heures; sou­
vent on est obligé de la dégorger 
de nouveau et de lui faire subir 
l’action d’une autre légère lessive 
pour la soufrer une seconde fois.
Ce soufrage par immersion dans 
une solution aqueuse d’acide sul­
fureux donne un blanc moins pur 
aux étoffes. Après chaque soufra­
ge, il est indispensable de bien dé­
gorger les tissus blanchis à gran­
des eaux pour les débarrasser de 
tout l’acide sulfureux.

Nettoyage de soie de Chine 
écruc. — Faites une bonne infu-
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Pour l’enlèvement des taches.
Pour enlever les taches de sang, 

plongez-les dans l’eau salée, puis 
lavez dans de l’eau chaude savon­
neuse, et finissez en faisant bouil-
lir.

Pour enlever une tache de 
graisse sur du papier peint, tenez 
durant quelques instants un m or­
ceau de papier buvard sur la ta ­
che avec un fer à repasser chaud.

Lorsque de l’encre a été ren­
versée sur le tapis, saturez la ta ­
che avec du vinaigre, et m ettez 
au-dessus de cela une poignée de 
sel ordinaire. Avec une grande 
cuiller, grattez ce que vous avez 
mis, puis m ettez encore du vinai­
gre et du sel sur la tache d’encre. 
Répétez la chose plusieurs fois, et 
puis rincez à l’eau claire froide.

De l’eau froide, une cuillerée à 
thé d’ammoniaque et du savon en ­
lèveront la graisse de machine 
alors que tous les autres moyens 
seraient inefficaces à cause de l’é­
coulement des couleurs.

Pour enlever les taches jaunes 
que produit l’eau des robinets en 
tom bant goutte à goutte dans les 
baignoires et éviers, servez-w us 
de craie en poudre délayée dans 
l’ammoniaque, et frottez avec une 
vieille brosse à dents.

Pour enlever les taches de 
graisse ou d’huile des vêtem ents, 
su rtou t des habits légers des cy­
clistes et des touristes, faites une 
pâte avec un peu de terre à fou­
lon, répandez-la sur la partie ta ­
chée et laissez sécher tou t à fait. 
P a r ce moyen, la graisse est reti­
rée et absorbée. Puis prenez une 
brosse dure, qui enlèvera rapide-

l
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s io n  d e  t h é  v e r t ,  a j o u t e z  u n e  p o i ­
g n é e  d e  r a c in e s  d ’i r i s  e t  d e  v i o l e t ­
te s ,  v e r s e z  le  t o u t  s u r  v o t r e  é to f ­
fe. L a i s s e z  t r e m p e r  p e n d a n t  24 
h e u re s ,  f r o t t e z  le s  t a c h e s  a v e c  
u n e  b r o s s e  d o u c e  e t  r e p a s s e z  
m o u i l lé .  A p r è s  ce la v a g e ,  v o t r e  
so ie  s e r a  d o u c e  e t  s a t u r é e  d ’u n  
p a r f u m  e x q u is .

Nettoyage des gants. —  F a i t e s  
u n e  p â t e  en  m é l a n g e a n t  16 g r .  
d ’e a u  d e  ja v e l le ,  150 g r .  d e  p o u ­
d re  d e  s a v o n  e t  150 g r .  d ’eau .
Cette p â te ,  m is e  en  f lacon , s e r v i r a  
à  e n d u i r e  le  m o r c e a u  d e  f la n e l le  
d o n t  le s  g a n t s  s e r o n t  f r o t t é s  j u s ­
q u ’à  c o m p le t  n e t t o y a g e .  O n  e s ­
su ie  a v e c  u n e  f la n e lle  s èch e .
, Nettoyage des plumes blanches.
•—  P l o n g e z  le s  p lu m e s  d ’a u t r u c h e  
e t  le s  b o a s  d a n s  u n e  e a u  c h a u d e  
t r è s  c h a r g é e  d e  s a v o n  b la n c ,  o ù  
o n  le s  la i s s e  q u e lq u e s  h e u r e s .  U n e  
d e u x iè m e  fo is ,  c e t t e  o p é r a t i o n  e s t  
f a i te  a v e c  u n e  e a u  d e  s a v o n  n o u ­
ve lle ,  é g a l e m e n t  c h a u d e .

E n s u i t e  a u r a  l ie u  u n  l a v a g e  à  
g r a n d e  eau .  L e s  p lu m e s  é g o u t ­
té e s  s e r o n t  s o u m is e s  à  l ’a c t i o n  
d e s  v a p e u r s  d e  s o u f re ,  p u i s  s e ­
c o u é e s  e t  s é c h é e s .  P o u r  le s  r e ­
f r i s e r ,  o n  le s  p r o m è n e  a u - d e s s u s  
d ’u n  fe u  d e  c h a r b o n  d e  b o is .
■ Taches de mouches. —  F r o t t e z  
s i m p l e m e n t  l ’é to f fe  d e  c o u le u r  
c la ire .  Si ce  m o y e n  e s t  in s u f f i s a n t ,  
h u m e c t e z  le s  t a c h e s  a v e c  d e  l’a l ­
coo l o u  d e  l ’é t h e r  e t  f r o t t e z  d o u ­
c e m e n t  a v e c  u n  m o r c e a u  d e  fla ­
n e l le  b l a n c h e  j u s q u ’à  d i s p a r i t io n .

Nettoyage des voilettes blan­
ches. —  L a v e z  b ie n  la  v o i l e t t e  
a v e c  d e  l ’e a u  a d d i t i o n n é e  d e  s a ­
v o n  b la n c ,  p u i s  p a s s e z - l a  d a n s  
u n e  e a u  a d d i t i o n n é e  d ’u n  p e u  de  
b le u  d e  b la n c h i s s e u s e .  E m p e s e z  
et b a t t e z  e n t r e  le s  d e u x  m a in s .

1 3 3

Pour nettoyer les cols en cellu- 
loïde.
p u i s s a n t  à  n e t t o y e r  le s  t a c h e s  d e  
t r a n s p i r a t i o n ,  d e  ro u i l le ,  e tc . ,  p r o ­
d u i t e s  s u r  le  c e l lu lo ïd e ,  o n  p o u r r a  
e m p l o y e r  le  p r o c é d é  s u i v a n t  : 
p r e n d r e  u n  c h if fo n  d e  f la n e l le  e t  le  
m o u i l l e r  d ’a m m o n i a q u e  é t e n d u e  
d ’e a u ;  f r o t t e r  l ’o b j e t  à  n e t t o y e r  
d o n t  le s  t a c h e s  d i s p a r a î t r o n t  v i te .

Pour laver les toiles cirées. —
E m p l o y e z  s i m p l e m e n t  d e  l ’e a u  
c h a u d e ,  o u  d e  l ’e a u  e t  d u  la i t ,  j a ­
m a i s  d e  b r o s s e  n i  d e  s a v o n .  L a v e z  
a v e c  u n e  f la n e l le  p r o p r e ,  s u r  u n e  
a u s s i  l a r g e  e s p a c e  q u e  p o s s ib le .  
E s s u y e z  en  f r o t t a n t  a v e c  fo r c e  a u  
m o y e n  d e  f la n e lle  s è c h e  o u  d 'u n  
c h if fo n  d e  la in e  g r o s s i è r e .

Pour nettoyer tapis et carpet­
tes. —  P o u r  r e m e t t r e  en  b o n  é t a t  
u n e  c a r p e t t e  q u i  a  é té  l a v é e  f r é ­
q u e m m e n t ,  f a i t e s  c h a u f f e r  de  
l ’h u i le  d o u c e ,  t r e m p e z  u n e  f la n e lle  
d a n s  c e t t e  h u i le ,  f r o t t e z - e n  a v e c  
fo r c e  la  s u r f a c e  d u  ta p i s ,  a f in  q u ’il 
r e p r e n n e  t o u t e  s a  s o u p le s s e .

P o u r  l ’e n t r e t i e n  d e s  t a p i s  e t  d e s  
c a r p e t t e s  d e  l in o lé u m  o u  d e  to i le  
c i rée ,  il e s t  i n d i s p e n s a b le  d ’e m ­
p lo y e r  d e s  m o r c e a u x  d e  la in e ,  
d r a p  o u  f lane lle ,  o u  q u e lq u e  p iè c e  
t r i c o t é e  u s é e  e t  t r è s  d o u c e .

Vêtements caoutchoutés.— P o u r  
a s s o u p l i r  le s  v ê t e m e n t s  c a o u t ­
c h o u té s  q u i  o n t  é t é  l o n g t e m p s  
s a n s  u s a g e ,  p lo n g e z - l e s  d a n s  d e  
l ’e a u  de  p lu ie  a d d i t i o n n é e  d e  2 p. 
c. d ’a m m o n i a q u e  o r d in a i r e ,  e t  
a p r è s  u n  s é j o u r  p lu s  o u  m o in s  
p r o lo n g é ,  f a i t e s - le s  s é c h e r  à  l ’a ir .  
P o u r  e n le v e r  le s  t a c h e s  b l a n c h â ­
t r e s  q u i  p e r s i s t e n t  a p r è s  l ’e n lè v e ­
m e n t  d e  la  b o u e ,  f a i t e s  u n e  a p ­
p l ic a t io n  d e  v in a i g r e  q u i  s u f f i r a  
p o u r  r e n d r e  à  la  c o u le u r  so n  a s ­
p e c t  p r im i t i f .

s L o r s q u e  le  s a v o n  e s t  im -
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Taches d’huile sur la soie. — Si rudes ou émoussées ; une lime 
la tache est ancienne, on la ra- adoucira aussi prom ptem ent une 
fraîchira en y a jou tan t une nou- aiguille émoussée, et on peut 
velle goutte d’huile et on laissera aiguiser les ciseaux sur une gros- 
l’étoffe s’imbiber pendant quel- se aiguille ou une patte de verre 
ques heures, puis on lavera avec (ou un morceau de verre), en les 
une flanelle et de l’essence de té- ouvrant et les ferm ant vite, com- 
rébenthine. Si la tache est récen- me si on essayait de couper le 
te, cela n ’en ira que mieux. U n verre, 
mélange de 125 gr. de térébenthi­
ne et de 15 gr. d’éther sulfurique Passez d’abord le savon sur lé -  
est préférable encore à l’essence toffe. Pour faire de la broderie 
de térébenthine pure. à oeillets, m ettez un morceau de

Blanchissage du linge fin.— Le savon sous le tissu et faites que le
poinçon passe à travers. Le savon 
donne plus de rigidité à l’étoffe, 
et on peut faire un bien meilleur 

Si vous n ’avez pas de 
poinçon, une fourchette à noix le

linge fin, tel que chemises, ju ­
pons, cols, manches, etc., ne doit 
pas être soumis à l’action de la 
lessive ; on doit seulem ent le faire oeillet, 
bouillir plus ou moins dans de 
l’eau et du savon blanc, puis le rem placera avantageusem ent, 
savonner avec ce même savon.

.

F aites bouillir les formes de 
bouton avant de les couvrir de 
tissu lavable. Ceci empêchera de 
sortir les couleurs qu’elles ont et 
évitera l’ennui de les recouvrir 
chaque fois que la robe est lavée.

La brosse à habits.— Employez 
pour vos vêtem ents une vulgaire 
brosse de chiendent qui les débar­
rassera fort bien de la poussière 
sans les user; elle-même, par ex­
emple, s’usera et dem andera à 
être remplacée de tem ps à autre. Quand votre machine à coudre 

est dure et qu’elle a besoin d’être 
huilée et nettoyée, m ettez de 
l’huile de charbon dans votre bu­
rette à huile, et huilez toutes les 
parties mobiles que vous pouvez 
atteindre; puis cousez vivement, 
en vous servant d’un morceau de 
linge inutile, pour distribuer l’hui­
le. Prenez un linge doux qui ne 
laissera pas d’effilures (une vieil­
le peau de chamois ou une éponge 
sont préférables) et essuyez tout 
le surplus d’huile. Vous serez sur-

LA SALLE D E COUTURE.
Un bouchon de liège est un ex­

pédient simple quand on a besoin 
d’un étui pour les ciseaux.

Si, quand vous lisez ou cousez 
à la lampe, vous m ettez une feuil­
le de papier blanc sous la lampe, 
une lumière bien plus forte se ré­
pandra dans toute la pièce.

Pour faire un ourlet sur une
nappe, retirez l’aiguille de votre 
machine à coudre, et faites passer 
l’étoffe par l’instrum ent à ourler pris de constater que votre m a­
le plus étroit. chine va beaucoup mieux. Quand

elle a besoin d’être huilée de nou-
Ayez toujours un morceau de 

papier de verre dans le tiro ir de 
votre machine pour les aiguilles

veau, servez-vous d’une bonne 
huile à machine à coudre comme 
avant.
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De la naissance, des prénoms, des parrain et marraine, du baptême.
(De “La Revue de la Mode”.)

La naissance.

Comment appeler nos bébés?
A vant la naissance de l’enfant, il est d ’usage de choisir â l’avance 

les prénoms qui le désigneront.
La mode m aintenant nous laisse beaucoup de latitude en ce choix.
Il y a quelque dix ans, l’adoption d’un prénom était chose beaucoup 

plus compliquée.
On ne se contentait pas d’un nom simple et courant, il fallait du 

nouveau, de l’original ; et, sans se préoccuper de savoir si le nom choisi 
convenait au fu tur héritier on adoptait une appellation qui ne cadrait ni 
avec ses aptitudes ni avec sa position.

A ctuellem ent on se règle pour choisir le prénom  de l’enfant sur ses 
goûts, ses sym pathies personnelles, sa parenté en s’en rapportan t moins 
à la liste des noms à la mode et un peu plus à ses préférences. On s’af­
franchit de plus en plus du terrible “qu’en dira-t-on et l’on vit un peu 
pour soi.

Prénoms à la mode.

Le prénom  tou t à fait en vogue est celui de Jaque- 
line, les autres sont : “Jehanne”, très prisé depuis la béatification et que 

' l’on adopte beaucoup dans les nobles familles, Christiane, Lucette, 
Gisèle, Sabine, Michelle, A nnette, Micheline, E tiennette, Paule, Edmée, 
Gilaine, Gilda, Geneviève, Luce, Ginette, Françoise, Charlotte, Nicole, 
Christine, Denise, Colette, Raymonde, Magdeleine, M arthe.

Puis les noms les plus connus de: Lucienne, Y olande. Agnès, Marie, 
Anne, Elizabeth, Sarah, Eve, H enriette, Fernande, Gertrude, Maria, 
M arguerite, Yvonne, Germaine, Suzanne, A ntoinette, Jenny, Louise, 
Thérèse.

Pour les filles.

Noms composés:
Marie-Anne, M arie-Thérèse, M arie-Jeanne, M arie-Louise, M arie - 

Amélie, M arie-Elizabeth, Marie-Rose, M arie-M adeleine, Marie-Miche- 
linè.

Pour les garçons. — Le prénom tou t à fait à la mode est Dominique. 
V iennent ensuite: Christian, Elie, Etienne, Cille, Gaétan, François, 
Robert, Yves, Jean. Puis les Arm and, Edouard, Pierre, Jean, Jacques, 
René, Gaston, Paul, Guy, Gontrand, Luc, Raoul, Hefiri, Georges, 
Edmond, Maurice, Léon, Emile, Lucien, Louis. •
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Les prénoms des jumeaux.
Souvent, pour les jum eaux, on choisit des prénom s allant ensemble, 

tels que Jean et Jacques, P ierre et Paul, M arie et Magdeleine, M arie et 
Jeanne.

Mais cette manière est tou t à fait du domaine de la fantaisie, elle 
n ’est nullem ent obligatoire.

Ce qui règle le choix des prénoms.

Il est d’usage de donner à l’enfant le prénom de sa m arraine, si c’est 
une fille, celui du parrain, si c’est un garçon. Lorsque ces noms sont 
ridicules ou surranés, il est de bon ton que le parrain et la marraine, tout 
en acceptant cet honneur, fassent com prendre à la jeune mère qu’ils ne 
seront nullem ent blessés si leur filleul ne porte point leur nom.

Souvent.aussi on y ajoute celui des grands-parents, celui d’un ascen­
dant célèbre ou d’un saint qu’on honore spécialement. A ces noms choisis 
par politesse ou par obligation, on joint le prénom adopté pour désigner 
couram m ent l’enfant.

Les prénoms choisis sont inscrits dans l’ordre indiqué. C’est le pre­
m ier qui devient le nom de l’enfant. On a renoncé à cette ancienne 
coutume dotant l’enfant de noms impossibles, rappelant les aïeux jusqu’à 
la troisièm e génération. On se contente de deux ou trois prénoms.

Les princes, les descendants de haute lignée, les grands d’Espagne 
ont seuls une succession de noms occupant souvent plus de la moitié 
de l’acte.

Dans de vieilles familles, il est d’usage que tous les prem iers nés 
aient le même prénom. nï

Choix du parrain et de la marraine.
La promesse faite devant, le prêtre, est une chose grave et il faut que 

le parrain et la m arraine envisagent sérieusem ent leurs fu turs devoirs et 
les acceptent en toute connaissance de cause et en toute liberté.

Une pression exercée sur leur décision les affranchirait, en quelque 
sorte, des engagem ents pris m algré eux.

Offrir le titre  de parrain à un ami très riche fait aisém ent passer 
pour un calculateur et un homme avisé.

Un supérieur ne demande guère ce service à un inférieur.
Il arrive parfois qu’on offre soi-même d’être parrain de l’enfant; ce 

cas se présente su rtou t lorsqu’on est supérieur en gradé et en fortune 
aux parents du nouveau-né. Mais il faut s’arranger de façon, en faisant 
cette proposition, à laisser une porte de sortie aux parents que cette 
offre ne charm erait point.

On d it: Si vous n’avez personne en vue pour le choix d’un parrain, 
je serais fort heureux de rem plir ce rôle.”

Si on ne désire point votre parrainage, on s’excusera par ces m ots: 
‘‘Vous êtes vraim ent trop aimable. Que ne nous avez-vous pas prévenus 
il y a quelques mois, mais nous sommes engagés,” etc.
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L ’Eglise exige sept ans révolus pour les parrains ou m arraines, mais 
elle adm et des exceptions à condition que les jeunes enfants aient des 
répondants. Le frère et la soeur peuvent être parrain ou m arraine de 
leur frère ou soeur. En Alsace, et dans quelques autres provinces, il est 
une ancienne coutum e qui consiste à donner à l’enfant deux parrains et 
deux m arraines. Cette mode est exceptionnelle, et le m ieux est partout, 
pour tous les actes extérieurs de la vie, de se conform er aux coutum es 
du pays que l’on habite.

C’est aux grands-parents que revient l’honneur du parrainage des 
premier-nés : g rand’père paternel et g rand’mère m aternelle, pour le 
premier enfan t; grand’père m aternel et g rand’mère paternelle pour le 
second.

Quelquefois les grands’parents, trop âgés, refusent d’accepter une 
charge, que la m ort prochaine les empêchera, sans doute, de tenir. En 
ce cas, avec leur assentim ent, on a recours à d’autres parrains et m ar­
raines.

Pour fixer ce choix, on doit d’abord tenir compte de trois conditions 
essentielles : de l’âge, de la fortune et de l’afifection des parrains et m ar­
raines. Ceux-ci devant rem placer les parents, ils faut qu’ils soient assez 
jeunes pour pouvoir au besoin rem plir les engagem ents qu ’ils ont con­
tractés, de même, il est bon de choisir des parrains et m arraines qui puis­
sent, par leur fortune, leur position, leurs relations, être pour l’enfant un 
appui et dont l’afifection assume cette lourde tâche.

Il est très difficile de refuser l’honneur qu’on vous offre, en vous 
confiant la direction et la charge d’un enfant qui vient de naître ; c’est 
pour cette raison qu’il faut agir avec beaucoup de circonspection et 
n’offrir le titre  de parrain et de m arraine qu’après avoir officieusement 
fait consulter les intéressés. On leur évite, ainsi, l’ennui de se récuser 
par un refus brutal, ou d’accepter par faiblesse et par crainte de vous 
blesser.

Comment on présente le parrain et la marraine.
Une fois la demande acceptée par le parrain et la m arraine, il ne 

reste plus qu’à réunir Commère et Compère. Bien entendu, on aura 
soin, avant de les réunir, de les renseigner l’un sur l’au tre Cette en tre­
vue aura lieu chez la future jeune mère, à un dîner ou pendant une visite. 
La présentation du parrain  peut être aussi faite chez la m arraine, alors 
c’est le père de l’enfant qui présente.

Cette prem ière form alité remplie, le parrain doit une visite à la m ar­
raine ainsi qu’aux parents de son fu tu r filleuh

,

Comment on offre les cadeaux.
Ils sont envoyés avant et après la naissance de l’enfant. Le parrain 

fait chiffrer les objets d’argenterie et la m arraine fait broder les vête­
m ents de baptême. Les boîtes, les vêtem ents sont enrubannés de rose 
et de bleu. Une coutume plus actuelle consiste à supprim er ces nuances 
et à adopter uniform ém ent le satin blanc. La carte du donateur est 
jointe à l’envoi. La livraison est faite par le magasin. Si l’enfant ne vit 
que quelques semaines, les cadeaux resten t à la mère.
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A la mère.

Beaucoup de personnes croient qu’il est de la bienséance d’offrir à 
la jeune mère un bouquet de fleurs, à la prem ière visite. Il est néces­
saire de les détrom per. On n ’apporte pas de fleurs aux jeunes mamans. 
Les cadeaux à faire, cadeaux simples, sont les présents faits de nos pro­
pres m ains et ils sont légion : brassières, chemises, bavettes enjolivées 
de dentelles et de broderies, sur lesquelles se détache en un fin plum etis 
en zigzag, le nom de “Bébé”, petits chaussons m ousseux en laine soyeuse 
rose ou bleue, bonnet à entre-deux de dentelle, couverture de berceau, de 
voiture, petite corbeille à com partim ents pour classer la poudre, l’éponge, 
la brosse aux poils souples, le moïse, tou t enrubanné de dentelle et de 
satin et servant à transporter l’enfant d’une pièce à une autre. On ne 
donne jam ais d’objets en laine rouge, grise ou cachou. Ces couleurs très 
peu salissantes, sont réservées aux layettes de bienfaisance.

Le parrain offre un souvenir à la jeune maman. Lorsqu’il est 
suffisamm ent intime, il envoie un bijou, une broche généralem ent en or 
avec rubis ou émeraude.

S’il est moins intime, il adresse des bonbons contenus dans une très 
belle bonbonnière en argent, en métal, en verrerie artistique.

A la marraine.
Pour un baptêm e tou t à fait modeste, le parrain donne un panier de 

bonbons, une belle jardinière, un vase garni de fleurs. Il faut que le con­
tenu ait une certaine valeur si l’on ne fait pas d’autres cadeaux. Si l’on 
désire offrir un au tre présent, on fixera son choix sur un bijou, un éven­
tail d’art, une dentelle précieuse. On peut donner, dans un coffret par­
fumé, une demi-douzaine de mouchoirs de dentelle.

Cadeaux offerts par la marraine à son filleul.
Quelques jours avant la cérémonie, la m arraine envoie à son filleul 

les cadeaux classiques qu’elle lui destine et qui son t: la robe, la pelisse, 
la capote, qui serviront à la cérémonie du baptême.

Décrire, ici, les différents modèles des objets donnés par la m arraine 
serait nous entraîner dans une énum ération longue et fastidieuse. Q u’il 
nous suffise de dire que, tous les jours, de nouvelles magnificences sont 
créées pour les toilettes de nos bébés. Les dentelles les plus ténues, les 
m ousselines les plus aériennes, les broderies les plus fines et les plus 
travaillées entrent dans la confection de la robe du baptême. Cette robe 
se compose, le plus souvent, d’un tablier rayé de groupes de plis fins, 
d’entredeux Valenciennes et de points riches ou de points à jour.

Les pelisses sont en soie, en faille, en gros satin, en surah, en velours, 
garnies de dentelles de p rix : venise, Irlande, bruges, etc., etc. Elles se 
doublent de soie ouatée très légère.

Les pelisses moins élégantes se font en cachemire fin brodé au passé 
ou, pour l’été, en piqué blanc garnies de broderies anglaises et de points 
anglais.
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Le petit bonnet se compose d’entredeux de Valenciennes ; une grosse 
ruche de valencienneS, coupée de petits choux de fin ruban comète blanc, 
l’entoure.

Les robes de laine, les pelisses de couleur, les capelines de laine 
peuvent s’offrir. T ou t dépend de la position de la m arraine et de la 
jeune mère.

Si la m arraine veut faire un cadeau plus som ptueux à son filleul, 
elle y joindra une chaîne et une médaille d’or sur laquelle sera gravée 
la date de la cérémonie.
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Devoirs des parrains et des m arraines.

Les parrains et les m arraines contractent entre eux une sorte d’al­
liance spirituelle.

Ils  ne peuvent se m arier sans dispense de l’Eglise. De même le 
parrain ne peut, sans dispense, épouser sa filleule, le filleul sa m arraine, 
le père de l’enfant ne peut épouser la m arraine, la m ère de l’enfant son 
parrain.

Que de parrains et de m arraines s’engagent à la légère dans cette 
voie. Que de parents choisissent sans réflexion ceux qui doivent les 
remplacer près de leur cher enfant.

Ils doivent, à l’enfant qu’ils ont tenu sur les fonts baptism aux, aide 
et protection, toute leur vie durant, non seulem ent au point de vue spiri­
tuel, mais aussi au point de vue matériel.

Ils doivent à leur filleul un cadeau au jour de l’an, à l’époque de la 
première communion et du m ariage, d’un succès obtenu aux examens, etc.

Devoirs des filleuls.

A son tour le filleul est tenu, envers eux, à la plus déférente affec­
tion. Il leur doit une visite au moins deux fois par an, et doit leur faire 
part imm édiatem ent, par le ttre  ou par visite, des événem ents im portants 
de sa vie, de ses projets, de ses espérances.

Lorsque le parrain est un mem bre de la famille, on ne l’appelle guère 
parrain”, mais sim plem ent “grand’père” ou “oncle” ou “cousin” ; de 

même, pour une m arraine. Il est de m eilleur ton de dire de la famille 
m onsieur” que “mon parrain”, à moins que ce dernier ne vous le de­

m ande formellement.
Lorsque le filleul écrit à son parrain ou à sa m arraine, il peut m ettre 

en tête de sa le ttre : “M onsieur et cher parrain, M adame et chère m ar­
raine” et non “Mon cher parrain” ou “Ma chère m arraine”.

Les devoirs des filleuls et des parrains et m arraines, ainsi compris, 
constitueront au nouveau-né une sorte de famille où il pourra trouver 
appui, protection et affection.

U
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L ’ondoiement.

L ’ondoiem ent est un véritable baptêm e réduit au stric t nécessaire, 
il a la valeur essentielle du sacrem ent; c’est la simple action de verser 
l’eau sur la tête de l’enfant, ajournant les cérémonies.

Le jour du baptême. — Le cortège.
Le jour du baptême, le parrain, en redingote ou en jaquette, va 

prendre la m arraine chez elle en voiture. On se rend ensuite chez la 
jeune mère. La m arraine est vêtue d’une élégante toilette de ville, 
coiffée d’un chapeau coquet. S’il fait froid, les hommes gardent leur 
pardessus, les femmes leur jaquette. A certains baptêmes, très 
dains, les hommes porten t l’hab it: c’est une exception.

L ’enfant est présenté généralem ent par la garde-malade, la 
ou une bonne, et accompagné du parrain et de la m arraine, du père et de 
quelques amis.

Dans la voiture, le père, la garde-m alade ou la nourrice, 
l’enfant dans les bras, occupent les places du fond ; le parrain et la 
raine occupent les places de devant.
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La cérémonie.
On a eu soin de se rendre auparavant à l’église pour fixer l’heure et 

le jour de la cérémonie. Cette cérémonie a lieu vers trois heures. Le 
p rêtre commence par dresser l’acte sur le reg istre paroissial en y  men­
tionnant les noms de famille du pere et de la m ère de l’enfant, ainsi que 
tous leurs prénom s et de plus les prénom s de l’enfant, ainsi que la date 
de sa naissance, et de plus, les noms et tous les prénom s des parrains et 
m arraines ainsi que les domiciles de tous ceux qui sont m entionnés dans 
cet acte. Cela fait, on procède à la cérémonie proprem ent dite, composée 
de prières, d’exorcismes d’onction et d’interrogations.

Le rituel prescrit de répondre “O ui”, tou t court et non “Oui, mon- 
'* comme la politesse sem blerait l’exiger.

T outes les réponses sont indiquées par l’assistan t du prêtre, il n ’y  a 
donc pas lieu de s’inquiéter si on ne les sait pas exactement.

Q uant le prêtre récite le Credo en français, le parrain et la m arraine 
le récite avec lui.

Lors des onctions, on

sieur

devra découvrir largem ent la poitrine de l’en­
fant. Au m om ent précis du baptême, il faut enlever le bonnet. A cet 
instant, le parrain et la m arraine doivent étendre la main droite dégantée 
sur le front de l’enfant.
fr Après le baptême, le sacristain présente un cierge allumé fourni par 

1 église, que le parrain et la m arraine tiennent ensemble pendant une 
courte prière du prêtre.

Pour term iner, 1 officiant d’abord, puis le parrain et la m arraine et 
le père de l’enfant apposent leur signature sur l’acte préparé. Le père 
peut, en outre, désigner quelques personnes de l’assistance qui désire­
raient signer.
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De l’alimentation et des soins à donner
aux enfants.

Evitez toujours toute brusquerie avec les bébés.
N’essayez pas de les faire tenir debout avant quelques mois, parce 

que les muscles de leurs jambes ne sont pas assez forts.
Et surtout, ne ficelez pas votre enfant sur un coussin, sous prétexte 

que son dos n’est pas assez fort. Les muscles de la colonne vertébrale 
sont comme ceux des bras et des jambes ; ils ne se fortifient que par 
l’exercice. Avec le coussin, vous empêchez les mouvements, donc vous 
affaiblissez au lieu de fortifier.

Que jamais, du reste, ni sur vos bras, ni dans son lit, ni dans sa 
petite voiture, l’enfant ne se trouve les jambes repliées, fléchies, sans 
avoir toute la place nécessaire pour les étendre entièrement.

Il faut aussi veiller à ce que, après le savonnage, les linges de l’en­
fant soient parfaitement bien rincés à l’eau pure ; en effet, le peu de savon 
qui reste quelquefois dans l’étoffe suffit à amener des rougeurs et une 
désagréable inflammation de la peau.

Doit-on occuper le bébé? — C’est au lit que le tout petit bébé doit 
passer la plus grande partie de son temps ; pour lui, en effet, la vie se 
résume encore en deux choses, manger et dormir. Au bout de quelques 
semaines seulement, il va acquérir des notions sur le monde qui n’est pas 
lui, il commencera à s’y intéresser et à l’étudier.

C’est à ce moment que les mères prudentes et sensées s’ingénieront 
à écarter tout ce qui peut exercer une fâcheuse influence sur le délicat 
système nerveux de leur enfant. Elles éviteront les impressions brus­
ques, les sons aigus ou bruyants, les lumières vives. Elles ne permet­
tront pas que leur bébé passe successivement sur les bras de plusieurs 
personnes qui vont tâcher de captiver sa petite attention par tous les 
moyens et qui vont tour à tour s’efforcer de lui arracher un sourire. 
L’enfant n’est pas un jouet.

Promenade. — Il est bon, quand il fait une température douce et 
qu’il n’y a ni pluie ni vent, d’accorder aux nouveaux-nés une petite pro­
menade quotidienne. Ils s’en trouvent bien, absorbent avec profit l’air 
pur et dorment paisiblement, sans songer aux beautés de la nature ; ils 
ne sont, du reste, pas là pour cela.

Lit. — Une simple paillasse en balle d’avoine est tout ce qu’il faut 
pour une couchette d’enfant ; c’est suffisamment mou, c'est sain et, vu 
son bon marché, peut se renouveler fréquemment. — Deux petits draps, 
une couverture de laine, et si l’on veut, un léger édredon, un petit coussin 
de crin peu épais, c’est là tout le nécessaire. Les rideaux, qui aident 
peut-être l’enfant à s’endormir, empêchent l’air de se renouveler autour 
de lui; ils ne sont donc pas hygiéniques. Il est préférable d’assombrir la 
pièce d’une autre façon.

Et maintenant, jeunes mamans, ne bercez jamais vos bébés; cette 
mode ancienne est heureusement en train de se perdre, car elle est nui­
sible à l’estomac et au petit cerveau délicat et frêle de l’enfant.
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Sommeil. — Ce n ’est pas seulem ent dans les tou t prem iers jours que 
les bébés n ’ont d’autre devoir que de m anger et dorm ir; pendant tou t le 
cours de la prem ière année, le sommeil est encore nécessaire durant toute 
la nuit, cela va sans dire, mais à différentes reprises pendant le jo u r 
tou t après le repas, pour que l’im portant travail de la digestion se fasse 
le plus régulièrem ent possible. Les m am ans se souviendront que, même 
de jour, leur enfant devra passer plus d’heures en dorm ant qu’en de­
m eurant éveillé.

sur-

A llaitem ent. — Le moyen d’éviter la diarrhée et les autres maladies 
est de nourrir le bébé au sein et régulièrem ent, à heures fixes.

Nous savons que la meilleure nourriture pour les nourrissons, c’est 
le lait m aternel, l’alim ent par excellence préparé pour eux par les soins 
de la nature. Il contient tous les élém ents nécessaires à l’accroissem ent 
et il est très léger à l’estomac.

On doit considérer comme norm al l’allaitem ent par la mère. Rap- 
pelons-en rapidem ent les tra its  principaux.

L ’enfant doit, au début, être mis au sein toutes les deux heures pen­
dant le jour et deux fois pendant la nuit ; dès qu’il a la force de tê ter éner­
giquem ent, la sécrétion augm ente et on peut alors donner les repas d’a­
bord de 2^4 heures en 2^2 heures et une fois seulem ent pendant la nuit ; 
plus tard, on les éloignera encore. Il est nécessaire que les seins soient 
à chaque repas bien vidés, si ce n ’est pas par l’enfant, tou t au moins à la 
téterelle, sinon on s’expose à des engorgem ents et à des abcès très dou­
loureux.

Après chaque tétée, nettoyez avec de Veau fraîche et un petit chiffon 
la bouche de l’enfant, en ayant soin de passer partout, même entre les 
gencives ̂ et les joues et sôus la langue. Lavez les bouts de sein avec de 
l’eau fraîche additionnée d’eau-de-vie, pour les endurcir et éviter les 
crevasses.

P etits  gloutons. — Bien des bébés sont assez gloutons, avalent vite 
et beaucoup : il en résulte que leur estomac est surchargé et que pour 
rien ils re je tten t brusquem ent une ou deux gorgées de lait liquide, tel 
qu’ils viennent de l’avaler. La mère aura donc soin de ne pas laisser 
l’enfânt boire trop vite ni trop longtemps. Elle le déposera ensuite 
doucem ent dans son petit lit sans le bercer, ni le porter çà et là, et bientôt 
il s’endorm ira tranquillem ent.

Il fau t savoir que beaucoup d’enfants avalent une certaine quantité 
d ’air en prenant le sein ou le biberon ; quand on les couche après le repas, 
cet air resté dans l’estomac les gêne, les gonfle, les fait crier et les em­
pêche de s’endormir.

Pour éviter cet inconvénient, il faut, une fois le repas term iné (et 
même quelquefois au milieu du repas, tenir un petit m om ent l’enfant 
dans la position verticale : au bout de peu d’instants, l’air dégluti 
chappe sous forme d’un ou deux renvois bruyants et on peut alors m ettre 
son bébé au lit.

N ourrissage. — Plus l’enfant grandit et prend mieux ses repas, plus 
on peut augm enter sa ration habituelle et plus on doit aussi éloigner les 
repas ; on ne les donne plus que de 3 heures en 3 heures pendant le jour.

un

y  ls e-



'  #
“ LE  SO LEIL ”, le plus grand journal de Québec.

DE L’ALIMENTATION ET DES SOINS A DONNER AUX ENFANTS 1*3

V ers 7 à 8 mois, on ne donne plus à m anger pendant la nuit, mais 
par contre on s’arrangera à donner tard  le dernier repas du soir et un 
peu plus tô t le prem ier repas du m atin.

Bouteille ou biberon. — La bouteille et son bout de caoutchouc doi­
vent être l’objet des soins de propreté les plus m inutieux. S itôt que 
l’enfant a pris son repas, on doit les laver à l’eau de soude chaude et les 
laisser ensuite dans un vase plein d’eau fraîche. La tétine de caoutchouc 
aura la forme d’un doigt de gant, on la retournera fréquem m ent pour que 
l’intérieur soit toujours parfaitem ent propre. Le trou  par lequel le 
liquide sort ne doit pas être trop petit, au trem ent l’enfant s’épuise à téter, 
— ni trop gros, car l’enfant boit trop vite, risque de s’étouffer ou de s’in- 
digérer. Il doit boire tranquillem ent, égalem ent, sans se d istra ire ; il 
sera bon, quand l’enfant est tou t petit, de lui ôter de tem ps en tem ps la 
bouteille un instan t pour le laisser respirer et se reposer. Nous le re­
commandons au chapitre des petits gloutons.

Si l’on refroidit la bouteille dans de d ’eau, prendre grand soin d’en 
agiter le contenu, les couches supérieures é tan t les dernières à se refroi­
dir et l’enfant se b rû lan t souvent à la prem ière gorgée.

Ne jam ais conserver les restes d’un repas, mais au contraire laver 
im m édiatem ent la bouteille pour éviter les m auvaises ferm entations.

Sevrage.
Ne sevrez jam ais un enfant au com mencement de l’été. Sevrez le 

bébé en lui donnant du lait de/vache, to u t d ’abord une fois par jour et 
ensuite plus souvent ju squ’à ce qu’il soit com plètem ent sevré.

Lait de vache.Bébés nourris au biberon.
Le m eilleur lait pour les bébés nourris au biberon est du bon lait 

de vache, frais qui n ’a pas été écrémé, préparé suivant les instructions dv 
médecin ou de la m anière indiquée plus loin.

L ’on ne devrait jam ais donner aux bébés très jeunes du lait de vache 
sans y m ettre de l’eau, vu que ce lait contient plus de caséum et moins 
de m atière grasse que le lait de la mène. Le caséum que renferm e le lait 
de vache, une fois qu’il a été in trodu it dans l’estomac de l’enfant, forme 
de gros caillots, qui sont plus difficiles à digérer que les caillots., de 
moindre grosseur que forme le lait de la mère. P ar conséquent, lors­
qu’on nourrit un bébé au biberon, il fau t m ettre .de l’eau bouillie dans le 
lait de la vache, afin de dim inuer la quantité de caséum et fractionner les 
caillots en petits fragm ents de m anière qüe l’enfant puisse digérer le lait 
plus facilement. Lorsque le lait est ainsi dilué, la proportion de crème 
et de sucre qu’il contient naturellem ent est réduite et par conséquent il 
faut y ajouter un peu de crème et de sucre pour compenser cette ré­
duction.

Tenez le lait frais.

Les raisons pour lesquelles il est nécessaire de diltier le lait de vache 
ayant été expliquées. I l faut m aintenant indiquer ( i )  com m ent la nour-
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ritu re devrait être préparée ; (2) com m ent elle devrait être donnée et 
(3) com m ent Von doit s’y prendre pour tenir le lait, les suces et les bibe­
rons nets, de manière que l’enfant ait un alim ent pur, propre et facile­
m ent digestible, convenant à ses besoins et à son âge.

Si vous voulez avoir du bon lait, approvisionnez-vous chez un laitier 
dont les bidons, la voiture et le cheval paraissent propres. Si vous savez 
où les vaches du laitier sont tenues, inspectez l’étable et examinez-les et 
voyez si elles sont propres; ou encore adressez-vous au départem ent 
d’hygiène pour obtenir des renseignem ents concernant votre fournisseur. 
Tenez votre lait dans un seau m uni d’un couvercle. Voyez à ce que le 
seau soit bien lavé, nettoyé et tourné sans dessus dessous lorsqu’il n ’est 
pas en usage. Tenez toujours le seau fermé lorsqu’il contient du lait. 
Tenez le bord du couvercle aussi propre que le sceau. Gardez le lait 
dans un endroit frais, car autrem ent il surira et rendra l’enfant malade. 
Si vous n ’avez pas de glace, enveloppez le seau d’un linge imbibé d’eau 
froide. L ’eau, à m esure qu’elle s’évaporera, tiendra le lait frais, mais si 
la chose est possible, tenez votre lait directem ent sur la glace ou dans 
de l’eau glacée.

Comment nourrir les bébés au biberon.
Il y a deux manières de nourrir un bébé au biberon : (1) suivant le 

poids en livres de l’enfant (c’est la meilleure m anière) et (2) suivant 
l’âge de l’enfant (c’est la m anière la plus com m une). La raison pour 
laquelle le prem ier de ces modes d’alim entation est le meilleur, c’est qu’il 
existe un rapport entre le poids du bébé et la capacité de son estomac. 
Si le bébé est petit, il a un petit estomac et n’a besoin que de peu de 
riture ; s’il est gros, il a un plus grand estomac et a besoin de plus dé 
nourriture.

nour-

Alimentation suivant le poids du bébé.
(D épartem ent d’H ygiène de M ontréal.)

Si le bébé est nourri suivant son âge, son alim ent devrait être pré­
paré d’après les règles suivantes ou conform ém ent aux instructions d’un 
médecin.

Pour préparer l’aliment, procurez-vous deux bouteilles d’une pinte 
e t deux bouchons en caoutchouc, dont vous vous servirez alternative­
m ent tous les deux jours. Lavez la bouteille dont vous devez faire usage 
dans de l’eau additionnée de bicarbonate de soude (une suillerée à thé de 
soude dissoute dans de l’eau) avec une brosse à long manche, nettoyez-la 
comme il faut et rincez-la bien dans de l’eau chaude 2 ou 3 fois,

Pour un enfant âgé de moins de 3 mois, m ettez Y \  d’une chopine de 
lait, y 2 chopine d’eau et une cuillerée à sôupe de sucre. Donnez au bébé 
2 onces de ce breuvage toutes les 2 heures le jour lorsqu’il est éveillé. 
Donnez-lui pas plus de 3 portions de 2 onces chacune durant la nuit.

Pour un enfant de 3 à 9 mois, m ettez i l/ 2 chopine de lait, V 2 chopine 
d’eau et une cuillerée à soupe de sucre. Donnez au bébé 3 à 4 onces de 
ce breuvage toutes les 2 ^ / 2  ou 3 heures lorsqu’il est éveillé. Donnez-lui 
la même portion pas plus de deux fois duran t la nuit.
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Pour un enfant de 9 mois à 1 an, m ettez chopine de lait, Ya de
Donnez au bébé 6 à 8 

Ne lui donnez
!| chopine d’eau et 1 ̂  cuillerée à soupe de sucre, 

onces de ce breuvage toutes les 3 heures duran t le jour.
' pas plus d’une portion pendant la nuit.

Le lait, l’eau et le sucre, avec l’addition de crème, si le médecin ou 
‘ la garde-m alade conseille la chose, devraient être mis dans le seau à lait 

et le tou t devrait être chauffé jusqu’au point d’ébullition, puis versé dans 
la bouteille propre, et refroidi im m édiatem ent; une fois le liquide re­
froidi, la bouteille devrait être bouchée avec un bouchon en caoutchouc 
et placée dans un endroit frais. Cette nourritu re devrait être fraîche­
m ent préparée tous les jours. T ou t ce qui reste du breuvage devrait • 
être jeté.

Comment nettoyer les biberons.
Pour allaiter un bébé artificiellement, procurez-vous au moins deux 

Servez-vous de biberons ronds avec fonds concave, ils sont 
Pour nettoyer un biberon, rincez-le bien tou t

biberons.
plus faciles à nettoyer, 
d’abord avec de l’eau fioide, puis m ettez dedans un peu de soda à laver, 
et d’eau chaude, frottez- le fort avec une brosse en fil m étallique et rincez- 
le de nouveau avec de l’eau plusieurs fois ; ensuite emplissez-le d’eau, 
ajoutez un m orceau de soda à laver de la grosseur d’un pois et laissez 
cette eau dans le biberon. Au m om ent de faire boire l’enfant, rejetez-la 
et remplissez la bouteille de lait. Ne laissez jam ais de lait dans le bibe­
ron après les allaitem ents. Ne vous servez jam ais d’un biberon avec un 
long tube en caoutchouc.

Sommeil. — Lit.
Ne couchez jamais un bébé sur un oreiller en plumes ni dans un 

lit où il y a une pièce d’étofife caoutchoutée ou une toile cirée, car cela a 
pour efifet d’échauffer le dos et la tê te de l’enfant. Lorsque vous sortez 
le bébé d’un pareil lit, ses vêtem ents sont imbibés de sueur et l’enfant 
est exposé à prendre le rhume.

Le m eilleur lit pour un enfant est celui dont la paillasse est faite de 
m ousse de mer ou de fibres recouverte de toile à fromage. L ’on peut se 
procurer ces substances à n ’im porte quel m agasin de meubles m oyen­
nant quelques sous et l’on peut avoir de la toile à from age à n’importe 
quel m agasin de m erceries m oyennant 3 ou 4 sous la verge.

Cette paillasse peut toujours être tenue propre, fraîche et confor­
table. Elle tend à rendre l’enfant fort et vigoureux et à l’exem pter des 
rhumes. L orsqu’elle est souillée, il suffit de changer les fibres ou la 

: mousse, de laver la toile et de faire une autre paillasse de même genre
' où l’on couchera l’enfant.
' A  ' Pour les enfants qui tom bent malades pendant l’été, ce genre de lit

est hautem ent recommandé.
Pas de bercement. — Sommes.

Accoutumez l’enfant à s’endorm ir de bonne heure sans le bercer. 
Voyez à ce qu’il fasse un somme le m atin et un somme dans l’après-midi. 
Q uand l’enfant dort, il ne faut pas le tenir au sein ou lui laisser le bibe­
ron, ne le réveillez jam ais pour quelque raison que ce soit.
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Laissez le bébé pleurer.
Les enfants pleurent souvent lorsqu’on les couche. Si on les laisse 

en paix, si on ne les prend pas dans les bras et si on ne leur parle pas, 
ils ne tarderont pas à s’endormir. Les enfants, en pleurant développent 
leurs poumons. Si on laissait les enfants en paix lorsqu’ils pleurent, au 
lieu de les secouer, de les dorlotter et de chercher à les apaiser, ils s’en 
trouveraient beaucoup mieux. Il n’y a pas à craindre qu’un bébé se 
fasse du mal à force de pleurer.

Laissez le bébé en paix.
Lorsque le bébé est éveillé, ne 1 habituez pas à se faire prendre par 

sa mère ou par d’autres enfants. En prenant constamment l’enfant tous 
les jours, en le passant d’un bras à l’autre, l’on n’arrive qu’à le rendre de 
mauvaise humeur, méchant et malade. Vous n’aimeriez pas, n’est-ce pas, 
qu’une personne beaucoup plus grande et plus forte que vous vous prenne 
dans ses bras, vous secoue et vous bouscule pendant plusieurs heures, 
tous les jours. C’est ce qui arrive trop fréquemment à l’enfant. Un bébé 
aime à jouer tout seul. Par conséquent, laissez l’enfant en paix, avec 
quelqu’un pour le garder, mais non pas pour le prendre dans ses bras ou 
le promener.

Bains.
Le bébé devrait être baigné tous les matins régulièrement, à heure 

fixe, dans de l’eau de i ou 2 degrés plus chaude que son corps. Si vous 
n’avez pas de thermomètre, constatez la température de l’eau en y plon­
geant votre visage, et non pas en y mettant le bras ou la main. Il vaut 
mieux mettre l’enfant dans le bain ou la cuve. Si l’eau n’est ni trop 
froide ni trop chaude, l’enfant aimera toujours à se baigner. La raison 
pour laquelle les enfants ont quelque fois de la répugnance à prendre un 
bain, c’est parce que l’eau est trop froide ou trop chaude. La peau des 
bébés est très sensible. En été, un bain peut être donné le soir aussi 
bien que dans la matinée.

Soins à donner aux bébés durant les chaleurs.
Quant aux soins à donner aux bébés, aux moyens de prévenir la 

diarrhée, les autres maladies et même la mort, le bureau d’hygiène re­
commande que les règles suivantes soient suivies:

Air.
Un bébé a besoin d’air pur lorsqu’il est éveillé et lorsqu’il dort, tant 

le jour que la nuit. Par conséquent, ne tenez pas un bébé dans une 
chambre qui sent le renfermé. Sortez l’enfant de bon matin, alors que 
l’air est «cempt de poussière. Ne tenez pas le bébé dans une chambre 
fermée ou dans une pièce où vous blanchissez le linge ou dans laquelle 
vous faites la cuisine. Une grande chaleur affaiblit l’enfant.

Tenez votre maison propre et bien aérée. Lorsque le temps est très 
chaud, tenez les portes et les fenêtres ouvertes le jour et la nuit. Laissez 
toujours une fenêtre ouverte dans la chambre où couche le bébé. Tenez 
les fenêtres ouvertes la nuit, si le bébé est malade. Tenez le bébé dehors
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les nuits où il fait très chaud. Ne laissez pas d’eau sale ou de couches 
souillées dans la chambre. Ces choses-là empoisonnent l’air et sont pré­
judiciables aux bébés. Si votre évier ou votre cave sentent mauvais, 
nettoyez l’évier et aérez la cave. Si cela ne fait pas disparaître la mau­
vaise odeur, adressez-vous au département d’hygiène, qui vous indiquera 
les mesures à prendre pour obvier à la chose.

Nourriture et eau, suralimentation : Diarrhée.

Le premier devoir d’une mère est d’allaiter son enfant. La meilleure 
nourriture pour un bébé de moins d’un an est le lait de sa mère. Presque 
toutes les mères pourront allaiter leur bébé si on leur indique ce qu’elles 
doivent faire avant la naissance de l’enfant. Si une femme prend de 
l’exercice, si elle évite tout ce qui peut la fatiguer et si elle se masse les 
seins et les mamelons avant que l’enfant vienne au monde, elle pourra 
presque invariablement allaiter son bébé. Toutes les mères devraient 
allaiter leur enfant.

Une des principales causes de maladie chez les bébés est l’excès 
d’alimentation. La suralimentation provoque souvent la diarrhée, de 
longues maladies et la mort. La diarrhée ne provient pas de la dentition, 
mais elle est due à ce que le bébé est nourri trop abondamment et à des 
intervalles trop rapprochés, qu’il ne boit pas assez d’eau, qu’il n’a pas 
assez de sommeil et qu’on le prend trop souvent dans les bras.

La bonne d’enfant.

La bonne d’enfant sera choisie de caractère gai et doux; on aura 
soin, pendant les premiers temps de son séjour, de veiller avec vigilance 
sur les premiers rapports de la jeune bonne et de l’enfant. Au bout de 
quelques mois, lorsqu’on aura acquis la conviction que la jeune fille est 
sérieuse, on pourra se départir de sa surveillance.

La bonne d’enfant aura un langage correct, ses expressions seront 
courantes, sinon choisies. On ne saurait tolérer ni paroles triviales ni 
formules grossières.

Si la bonne a à se plaindre de l’enfant, elle le réprimandera douce­
ment; elle pourra le punir, l’arrêter dans ses jeux, mais elle ne devra 
jamais le frapper.

Elle sera toujours très polie : elle exigera qu’on le soit avec elle.
La mère n’infligera jamais à la bonne un blâme devant le bébé. Si 

ce dernier rapporte à juste titre une faute de sa bonne, on ne donnera pas 
raison à l’enfant devant la domestique.

On exigera d’elle une surveillance constante pendant les promenades, 
et on ne lui donnera point d’autres travaux à faire en même temps.

Il ne faudra pas tolérer qu’une bonne interroge les enfants sur les 
faits et gestes de leurs parents. On veillera aussi à ce que les enfants 
n’acceptent pas et ne sollicitent pas de cadeaux, de friandises des bonnes, 
car quelques-unes, grâce à ces complaisances, achètent le silence et la 
complicité des enfants.
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Ils ont grandi, nos bébés ; ce ne sont plus ces petites créatures aux 
actes instinctifs ou réflexes ; ils deviennent capables de volonté, de sym ­
pathies, d ’aversions ; ce sont des êtres hum ains qui, par le développement 
de leurs facultés intellectuelles et morales, s’avancent vers l’âge de la 
responsabilité. La mère attentive, qui a élevé avec une sollicitude in­
quiète son bébé, le préservant des maladies sans nom bre qui le guet­
taient de toutes parts, n’a rien fait encore pour lui à côté de tou t ce qui 
lui reste à faire.

Il faut m aintenant le préserver d ’accidents bien plus graves encore : 
il faut en faire un être moral ; cette éducation réclame une vigilance de 
tous les instants, une atten tion  sans cesse en éveil.

De la bonne tenue des enfants.

Les idées toutes faites ont, vraim ent, trop de crédit parm i nous ; on 
adm et trop facilem ent qu’on ne peut dem ander à un petit garçon, comme 
à une petite fille, d’être attentionné pour ses grands-parents, affectueux 
pour sa mère, plein de condescendance à l’égard de ses frères et soeurs, 
et pourquoi donc ?

Pourquoi donc aussi les excuse-t-on de grim per sur les fauteuils, de 
casser leurs polichinelles, de crever leurs tam bours ?

On adm ire leurs forces physiques, on applaudit presque à leurs 
dégâts, parce qu’ils tém oignent de muscles puissants, ce ne sont plus des 
enfants, mais de petits sauvageons qui ressem blent fort à de jeunes 
poulains, sautant, courant tête baissée, sans souci des obstacles, guidés 
uniquem ent par leur besoin d’activité animale.

Il est certain que le petit garçon, plus robuste, en général, que la 
petite fille, a besoin de donner plus d’exercice à ses membres im patients ; 
il a besoin de dépenser ces forces que la nature lui départit plus géné­
reusem ent ; mais est-il bien nécessaire que ce soit aux dépens de ses 
jouets ou de nos meubles? Il a besoin de courir, c’est vrai, mais faut-il 
forcém ent qu’il prenne sa course au m om ent où l’on réclame de lui un 
service, où on lui ordonne de saluer une amie de sa mère?

Certes, le mouvement, l’exercice physique sont indispensables au 
petit garçon, il faut les lui procurer dans une large mesure, mais au 
moment opportun et dans des conditions convenables.

Ne vaut-il pas mieux, par exemple, qu’au lieu de prom ener son 
lrâteau sur le tapis de sa maman, il le promène sur le gravier de l’allée? 
L’exercice sera tou t aussi salutaire, le dégât nul, et l’enfant aura de plus 
'illusion qu’il e'st utile.

Les muscles ne se développeront-ils pas ayssi bien s’il s ’escrime à 
I aire m archer le cheval mécanique qui traîne la charette de petite 
I[ue s’il la bat et lui tire les cheveux?

En un mot, il faut donner un libre cours à cette activité des petits 
I-arçons, l’exciter même, si elle est endormie, par le choix des jeux, mais 
il lim iter d’une m anière intelligente et inflexible.

soeur
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Que le petit garçon gardé au salon (peu d’instants seulem ent) sache 
se contenir; qu ’il tende la main, qu’il réponde gentim ent aux questions 
qu’on lui pose, sans réclam er sa trom pette ou sa toupie.

On adm ire tan t les garçons aimables et bien élevés, parce qu’ils ne 
rencontrent pas fréquem m ent, sans doute.

Que vos fils soient tous comme ces petits garçons trop rares et que 
les m ères envient.

L ’éducation des petites filles est chose beaucoup plus douce et plus 
facile, la surveillance plus commode et plus agréable.

C’est naturellem ent qu’elles dem eurent près de leur mère, et il faut 
presque user de violence pour les en séparer, ne fût-ce qu’un instant.

Cet attachem ent enchante les m ères jeunes encore :
Elle ne peu t se séparer de moi.”

En effet, elle a peur de tous les nouveaux visages, se cache dans la 
JUi/v dx. _  comme un petit anim al sauvage, lorsqu’on veut s’en
approcher et si, par hasard, on y parvient, s’enfuit en poussant des cris 
de désespoir.

se

; l  4

Ma fille m ’aime
tant.

L ’enfance.

Il faut habituer, de bonne heure, les enfants à saluer, à em brasser 
les amies qui fréquentent la m aison ; mais il faut le faire avec réserve et 
discrétion, c’est-à-dire lorsque les enfants sont restés quelques m inutes 
auprès de l’amie en visite.

A table, l’enfant doit m anger raisonnablem ent, il est aussi m aladroit 
de le priver de friandises que de l’en bourrer. Il faut lui apprendre qu’on 

boit pas la bouche pleine, qu ’on ne doit pas pousser la nourritu re 
avec ses doigts, etc., etc., toutes choses de stricte bienséance, que la 
grande jeunesse m êm e n ’excuse pas.

Les enfants doivent être habillés très sim plem ent de vêtem ents sans 
garnitures, faciles à laver et à repasser. De bonne heure il fau t leur en­
seigner la bonne tenue, la haine des taches, des accrocs, exiger qu’ils ne 
paraissent jam ais à table, au salon, sans avoir les m ains nettes, les 
ongles propres.

Bébé grandit, ses instincts m auvais ou ses bons sentim ents se sont 
développés, ont jeté des racines plus profondes et plus dures. Un défaut 
fréquent, terribles chez les enfants, c’est celui de la gourm andise. “La 
paresse est la m ère de tous les vices,” répète-t-on souvent. Pour les 
bébés, je dirai presque que la gourm andise est la mère de tous les vices. 
Elle leur apprend à être, au besoin, voleurs, m enteurs.

L ’enfant ne recule devant rien pour satisfaire sa gloutonnerie. On 
avait ri lorsqu’il é ta it to u t jeune, de son am our pour les crèm es e t les 
friandises ; on le trouvait gentil lorsqu’il m etta it son doigt dans les con­
fitures, ou plongeait son doigt dans la ja tte  de crème posée sur la table. 
M aintenant les parents p leurent et se désolent à la vue de leur fils, insup­
portable à tous, par son insatiable gourm andise, et hélas ! incorrigible.

ne
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Education morale
h

4Tous les enfants bien portan ts sont gais.
Ils le sont naturellem ent, comme s’ébatten t les jeunes animaux, pour 

le seul plaisir d’essayer leurs muscles souples.
Ils ont le bel épanouissem ent de l’organism e qui se développe dans 

des conditions norm ales et qui cède, sans contrainte, aux forces de crois­
sance.

s
Ils courent quand ils pourraient m archer, ils s’agiten t quand ils 

pourraient rester immobiles, ils parlent et rien t quand ils pourraient 
dem eurer silencieux.

A cette exubérance physique vient se joindre toute la joie que peut 
leur donner l'éveil de l’im agination et le prem ier essor de toutes les 
facultés de l’esprit.

Chaque fois qu’ils acquièrent une notion nouvelle, chaque fois qu’une 
idée insoupçonnée s’offre à eux, ils ressentent un frém issem ent de bon­
heur, comme celui de l’ascensionniste qui, en gravissant une nouvelle 
pente, voit s’élargir son horizon.

Et, dans cette évolution du début où tou t sourit à l’enfant, il apporte 
une nescience des tristesses de la vie qui, seule, constituerait une somme 
immense de joie.

Il ignore la maladie, il ne sait pas que la m ort peut lui ravir ceux qu’il 
aime, il croit que le pain est à la portée de tous ceux qui ont faim, il s’i­
magine que tous les hum ains lui seront partou t favorables et bienveil­
lants. 1

Tenue à table

Un enfant à table ne doit y parler que quand on lui adresse la 
parole quand il a quelque chose à demander.

Il est souverainem ent insupportable de voir un enfant à table s’em­
parer de la conversation, contredire les grandes personnes se plaindre de 
tout.

Le couteau, la cuiller et la fourchette se m etten t à droite de l’as­
siette, le pain à gauche, le verre en avant.

On doit se tenir près de la table, pour ne pas avoir à se pencher 
chaque fois que l’on doit porter quelque chose à la bouche. On appuie 
les poignets sur la table, jam ais les coudes.

Un enfant doit savoir qu’il ne lui est jamais perm is de choisir les 
m eilleurs morceaux, mais qu’il doit prendre au plat ce qui se présente 
devant lui, qu’il doit m anger sans faire de bruit, qu’il ne doit ni boire ni 
parler la bouche remplie et en regardant à droite ou à gauche, que s’il 
sent le besoin de tousser il doit approcher de la bouche sa serviette 
sinon la main o r le mouchoir. C’est une impolitesse de boire son bouil­
lon à l’assiette, . i de le souffler pour le refroidir, ou de le verser dans sa 
cuillère pour en extraire jusqu’à la dernière goutte.

A table, il faut éviter de prendre les viandes avec la mair 
porter à la bouche, de se lécher les doigts.

[

les
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Pendant le repas, il est d ’usage qu’après chaque bouchée on dépose 
la fourchette sur son assiette.

On prend le sel et le poivre avec la pointe du couteau et non avec, 
les doigts.

Quand on nous présente quelque chose à table, il faut le recevoir de 
la main droite et l’on remercie en faisant une légère inclination.

Quand on nous demande du pain, il faut toujours le présenter sur 
une assiette, jam ais avec les mains.

Si l’on donne à quelqu’un un couteau, une cuillère ou une fourchette, 
il faut toujours en présenter le manche.

Quand on prend quelque chose au plat, il ne faut pas le faire avec la 
fourchette dont on s’est servi pour manger.

Le couteau après qu’on en a fait usage, doit être essuyé sur le pain 
et remis en place.

Quand on mange des fruits, il faut prendre les noyaux avec les 
doigts et les déposer sur le bord de son assiette ; on fait de même avec 
les arêtes, les os ; les cracher sur son assiette serait un m anque de 
savoir-vivre.

Il ne convient pas non plus de se curer les dents à table.

Les dents

1 5 1

Le nom bre des dents varie avec l’âge ; il est de 20 chez l’enfant, 32 
chez l’adulte.

Le tableau ci-dessous indique leur nom bre et l’âge moyen auquel les 
différentes dents paraissent d ’une manière définitive.

Dents Nombre
4 à chaque mâchoire 
2 à chaque mâchoire 
4 à chaque mâchoire 
4 à chaque mâchoire

2 à chaque mâchoire 20 à 25 ans
Les prem ières dents de l’enfant, ou dents de lait, apparaissent 

l’âge de 6 mois, mais il y .a  de nom breux cas où elles poussent plus tô t 
ou plus tard  ; ce sont, pour commencer, les deux incisives de la mâchoire 
inférieure et la dentition enfantine complète est term inée vers la fin de 
la deuxième année.

Age 
7 ans

11 ans 
7 ans

12 ans

Incisives . .  ................................................
C a n in e s .......................................................
Petites m o la ire s ......................................
Grosses m o la ire s .....................................
D ents de sagesse ou troisièm es mo­

laires ...................................................

vers

La croissance des enfants.

Un médecin allemand, M. Schmidt, qui s’est beaucoup occupé de la 
croissance des enfants, arrive aux conclusions suivantes, résum ées par 
la “Médecine M oderne” :

Les filles de 7 à 10 ans gagnent annuellem ent de 2 livres à 234 (ivres ; 
celles de 11 ans gagnent 4 livres.
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Les garçons de 6 ans augm entent de 4*4 livres ; de 9 à 12 ans le gain 
est de 4 l/ 2 livres ; il s’élève à 6^2 livres pendant la treizièm e année.

La croissance est su jette  à des -variations non seulem ent saison­
nières, mais même journalières, suivant les différences de tem pérature, 
du temps, etc.

Les différences vont ju squ’à une livre, en plus ou en moins, pour un 
seul jour. En moyenne, pour une vingtaine d’enfants, les variations en 
plus ou en m oins sont de y2 livre pour les garçons et de *4 de livre pour 
les filles.

Il y a une augm entation appréciable de poids à la suite de plusieurs 
jours consécutifs de beau tem ps chaud; le tem ps froid et humide amène 
une perte correspondante.

D ’après M. Goepel, la croissance en longueur se fait su rtou t pendant 
les huit prem iers mois de l’année, c’est-à-dire qu’elle est plus lente en 
hiver. L ’augm entation de poids augm ente avec l’été, a tte in t son point 
culm inant pendant les vacances au mois d’août, puis décline duran t l’au­
tom ne et l’hiver ju squ’à février, où elle est nulle. En mars, il y a parfois 
une perte de poids, même chez les enfants en parfaite santé.

La croissance, rapide durant la prem ière année, est plus lente de 2 
à 4 ans. A cinq, il y a une légère accélération; mais c’est à n  ans, ju s­
qu’à 14 ou 16 ans, que la croissance est la plus rapide. Après 16 ans, elle 
se ralentit beaucoup, et peut s’arrêter à partir de 20 ou 21 ans. Le plus 
souvent elle continue jusqu’à 30 ans.

Bouillon RADOX
Les cubes de BOUILLON RADOX sont une combinaison parfaite d ’extrait de 

bœuf, de légumes et d ’épices délicieusement assaisonnée.
Ils font un breuvage à la fois rafraîchissant, savoureux et appétissant en cinq 

secondes. Facilem ent assimilable même par les estomacs les plus délicats. Comme 
ils ne nécessitent aucune préparation, aucun travail, ils résolvent le problèm e du 
"quoi servir” quand des visiteurs innattendus arrivent. Egalem ent au déjeuner, ou 
tard  le soir ils satisfont, réconfortent, et donnent de la force.

Si vous êtes pressé ou n ’avez pas l ’humeur de faire une soupe pour dîner, vous 
épargnez du temps et incidemment de l ’argent, en faisant instantaném ent le bouillon 
à la table ou à la cuisine.

DIRECTIONS :— B O U IL L O N  :— Mettez le cube dans une tasse et versez l ’eau 
chaude dessus, N E FA ITES PAS BOUILLIR LE CUBE. Chaque cube fait une tasse. 
Aucune perte possible, aucun sédim ent

Le cube de BOUILLON RADOX contrairem ent à tout autre produit similaire 
dissout au moment même où 1 eau bouillante le touche. Vous faites le bouillon plus 
vite que vous n ’ayez jamais pu vous imaginer.

Profitez de leur grande commodité e t convainquez-vous qu’ils vous gagneront du 
temps, et qu’ils sont les seuls cubes qui font le bouillon le plus appétissant et de la 
m anière la plus expéditive.

En vente chez tous les épiciers et pharm aciens :
La boite de 4 cubes 1 0 cents. La boîte de 1 O cubes 26  cents. La boîte de 50  cubes $1 .10

-------- AGENTS GÉNÉRAUX POUR LE CANADA,--------

COMPAGNIE NATIONALE D’ESSENCES Inc.
841 NOTRE-DAME EST.TEL. BELL EST 3891 ,
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POUR STIMULER LA CROISSANCE DES ENFANTS.

Il est des quantités d’enfants qui, parfaitem ent sains, sans hérédité 
maladive et sans diathèse quelconque, n ’évoluent pas dans leur crois­
sance régulière ou ne participent à cette évolution que d’une façon irré­
gulière, très lente et anormale.

M algré une abondante nourritu re riche en alim ents réparateurs, 
m algré la vie au grand air, m algré un régime thérapeutique choisi et de 
longue durée, l’enfant ne grandit pas, il ne prend pas de force, il ne 
s’amende pas et reste chétif et malingre.

Or, les drogues, quelle que soit leur valeur, finissent presque to u ­
jours par produire plus de mal que de bien chez les jeunes êtres ; le fer, 
sous toutes ses formes, le quinquina, la koka, le glycérophosphate de 
soude, les viandes rôties ou braisées, les vins généreux, les élixirs recons­
tituants, toujours à base d’alcool à un degré élévé, provoquent chez l’en­
fant ou chez l’adolescent des troubles graves du côtés des organes di­
gestifs et des centres nerveux.

Les bains de mer, si utiles chez les petits scrofuleux, ne sont pas 
toujours à la portée de toutes les bourses ; les bains de rivière ne peuvent 
se prendre en tou t tem ps et finalement l’enfant reste dans un é ta t d ’in­
fériorité marqué.

Or, tou t enfant qui s’arrête dans l’évolution de sa croissance nor­
male est un su jet désigné d’avance pour les déchéances organiques, dont 
la tuberculose pulm onaire, osseuse ou splanchnique est une des plus 
terribles. Une simple indisposition prendra chez lui des proportions 
inaccoutumées ; une maladie légère sera chez lui très grave et, son orga­
nisme altéré dans sa base ne pouvant suffisam m ent réagir contre l’en­
nemi, ce débile, ce chétif, ce m alingre aura contre lui toutes les chances 
de guérison ; sa santé restera chancelante, son individualité restera mes­
quine, ce sera en un m ot un arrêté physique et physiologique, créateur 
lui-même, ultérieurem ent, d’une descendance dégénérée.

Or, depuis quelques années, le nom bre de ces arrêtés de croissance 
sont de plus en plus nom breux et ce nom bre ne fait qu’augm enter cha­
que jour.

Il existe cependant un remède héroïque et peu connu de ces arrêts 
de croissance ou de ces croissances irrégulières ; ce m édicam ent est le 
m anganèse qui m ’a donné d’excellents résultats dans mon service.

Sans danger, absolum ent bien toléré même par les estom acs les plus 
difficiles, ce remède doit être ainsi formulé :

Bioxyde de m anganèse pulvérisé. . .
Craie p r é p a r é e .....................................

Mêlez intim em ent et divisez en 25 paquets : chaque paquet contien­
dra un cgr. de bioxyde de manganèse.

Jusqu’à deux ans on donne un paquet par jour dans une cuillerée de 
confitures ; après deux ans, on donnera un paquet m atin et soir, avant 
les repas, dans du lait ou de l’eau sucrée.

28 centigram m es
2 gram m es

Docteur DESCHAMPS.
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E ST -C E  QUE VOS U RIN ES

Avez-vous
des Palpitations au Coeur ? 
des Vertiges et

Etourdissements ? 
des douleurs aux Reins

et à la Vessie ?
d e v ie n n e n t R o u g e s  
o u  c o n tie n n e n t du  
s a b le  o u  e e n te n tfo r t?

Un seul de ces sym ptôm es dénote que des poisons (toxiques) sé jou rnen t trop  
longtem ps dans vos reins e t y ferm entent. Que ces poisons sont résorbés dans le 
sang  e t em poisonnent tou t l ’organism e.

Vous ê tes  em poisonné par l ’acide urique, te n a illé  par la  souffrance
et m enacé d ’invalid ism e

VOUS N i POU VE Z ET  <E SA U V E QUE PAR LE
Composé de G enièvre, d ’Asperges e t de puissants d is­
solvants, il netto ie le rein , le décrasse et le débarrasse 
des cristaux  uriques e t de tous les poisons qui s ’y trou ­
ven t. I l d issout l’acide urique, purifie le foie, netto ie 
les articulations, assouplit les artè res  e t les veines, en­
lève le sable des valves du cœ ur, e t D ESIN FEC TE, 

u  DtCO NGESTIO NNE ET RAJEUNIT LES VOIX U R IN A IR E S .

GENIVOL
L E  G R A N D  R E M E D E  M O D E R N E

DECOUVERT PA R  LE D r. VARRAIN

11̂  soulage la douleur, e t gu érit prom ptem ent. Vous qui souffrez, qui êtes 
épuisé, R ED R ESSEZ-V O U S. GENIVOL vous rendra  jeunes, vigoureux, arden ts 
e t forts. GENIVOL est le plus pu issan t purificateur du  sang  du monde.

NOTRE SY STEM E EST UNE FABRIQUE DE P O IS O N S

Bien peu de personnes se dou ten t q u ’elles recè len t dans les cellules de leur orga­
nism e la plus form idable m ine de poisons qui existe. H eureusem ent que notie  orga­
nism e possède des moyens de défense naturels. M ais si, mis en é ta t d ’infériorité  m o­
m en tané par la lu tte  q u ’il a sans cesse à  soutenir, s ’il est éprouvé par la m aladie, 
no tre  organism e voit fléchir ses forces de résistance et alors les poisons franchissent 
les degrés qu ’il leur offre en tem ps norm al; se répanden t dans les tissus, les organes 
e t causent tou te  une série de m aladies telles que RHUM ATISM E, LUMBAGO, 
G o u tte ,  G rave lle ,  S c ia t iq u e ,  C y s t i te s ,  N e p th r i te s ,  C a ta r r h e  de  la V e s s ie ,  
M alad ie  du  C o e u r ,  du Foie, e tc .

50c L A  B O I T E  OU 6 B O I T E S  P O U R  $2.50
TRA ITEM EN T D 'E S S A I DE 3  JO U R S  EX PED IE SU R  R E C E P T IO N  DE 1 0 C EN TS

Seule dépositaires en Canada :D O SE .—Une tab le tte  3 fois par jo u r après les repas.

C O M PA G N IE DE PR O D U ITS C H IM IQ U E S DU DR. VARRA IN
M O NTREAL, C a n .6 2  RUE ST-VINCENT
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Médecines et 
Pharmacie Domestique

K >tmm

3Remarque : — Il y a quelquefois du 
bon dans les remèdes dits de “bonne 
femme”. Cependant, combien ne trou­
vons-nous pas de pratiques absurdes 
ou regrettables dans la thérapeutique 
simpliste des ignorants et dans leur 
conception des choses de la médecine !

Si les remèdes prétendus populaires 
sont parfois efficaces, c’est qu’ils se 
ressentent de leurs origines. En effet, 
la médecine des vieilles commères est 
un rejeton dégénéré de la science pri­
mitive de nos ancêtres professionnels, 
et ces remèdes se retrouvent dans les 
ouvrages de médecine grecs, latins ou 
arabes. C’est ainsi que le mot de Pas­
cal est toujours juste: “L’humanité est 
un même homme qui subsiste toujours 
et apprend continuellement.

A l’expérience, à l’instinct, à l’em pirisme (ou m éthode des g u é ris­
seurs et charlatans sans théorie scientifique), il fau t ajouter le hasard 
des découvertes qui dota la médecine de nouveaux m édicam ents; par 
exemple, quand on eut constaté que les éponges calcinées qu’on em­
ployait pour guérir le goitre contenaient de l’iode, on pensa avec raison 
que ce dernier était la cause de la guérison ; de même on découvrit que 
le fer é tait efficace contre l’anémie, le soufre pour la peau, etc.

Parm i les remèdes de bonne femme, en voici quelques-uns qui valent 
les m eilleures prescriptions m édicales: Avez-vous un rhum e? Une
commère du voisinage vous ordonnera une bonne transpiration  par une 
infusion de bourrache ou de houx. C’est simple et peu coûteux et ça 
réussit presque 'tou jours. Mme Chose vous recom m andera de faire 
bouillir deux citrons coupés en tranches minces dans une demi-pinte de 
réglisse et un peu de sucre. Cela encore est excellent. Poussez-vous? 
Prenez une cuillerée à café de glycérine dans de la bonne crème, ou en­
core usez d’infusion d’hysope ou de lierre terrestre , au besoin mélangés.

A* y

>>

Je d o n n e ra i fioo.oo à une in s titu tio n  de ch a rité  si je  ne puis 
p rouver L ivre-B leu du G ouvernem ent en  m ains que la MUTUELLE 
DU CANADA gag n e  p lus de profits p ou r ses A ssurés que le fa it 
aucune au tre  C om pagnie ici.

A

/  >j £ / i c-tïT J/jnr
h
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PHARMACIE DOMESTIQUE1 5 6

Avez-vous des engelures? Mme Une Telle vous dira de vous badi­
geonner avec de l’alcool cam phré et du laudanum  en parties égales pour 
calm er vos souffrances et vos dém angeaisons. Pour les crevasses, elle 

indiquera la glycérine mélangée à l’huile d’olive, une cuillerée devous
chacune ; et ce sera encore très bon.

Ces dames vous affirm eront aussi que la tisane de bleuets employée 
lotions ou l’infusion de fleurs de sureau sont excellentes pour les yeux 

et les paupières; qu’un mal de dents ou de gorge est justiciable de gar­
garism es de feuilles de ronces ou de têtes de pavot.

en

Si vous avez mal à l’oreille, sachez encore que l’huile de camomille 
ou d ’am andes douces tiède sera du plus bienfaisant effet.

Vos digestions sont-elles lentes? L ’infusion chaude de tilleul ou de 
m enthe après les repas vous fera le plus grand bien.

BL
Vos reins sont-ils douloureux ou m alades? Prenez une pomme, 

coupez-la en quartiers minces, versez dessus de l’eau chaude, laissez 
infuser pendant deux heures, sucrez et buvez.

Pour empêcher les m arques bleues de se produire, frottez la partie 
blessée avec de l’huile douce, puis avec de l’essence de térébenthine. 
Aucune trace ne révèle le mal.

■u

Pour le croup, les mères devraient se rappeler que c’est une affection 
très dangereuse du larynx. Un médecin doit être appelé aussitôt qu’il y 
a des signes d’une attaque dangereuse. En attendant, donnez une cuil- ' 
lerée à thé de vin d’ipecacuana pour produire le vomissement.

La contraction des doigts et le détour des pouces dans les paumes 
des mains sont des signes de convulsions. On peut quelquefois en écar­
te r les attaques au moyen d’un ém étique ou d’un bain chaud. Si l’enfant 
a été sujet aux convulsions, faites venir le médecin.

Avaler aussitôt un oeuf cru sera généralem ent un bon moyen de 
faire descendre une arête de poisson que l’on ne peut sortir de la gorge.



PHARMACIE DOMESTIQUE

Un bon remède pour les brûlures et les plaies, est de m élanger un 
poids égal .d’huile d ’olive et de vin rouge naturel, et m ettre ces subs­
tances sur le feu, mais à une chaleur modérée, ju squ ’à ce que le tou t soit 
réduit de moitié. M ettez en flacon bien bouché.

i57

i

\

Contre les piqûres de m oustiques, prenez un peu de cendre de cigare 
ou de cigarette, posez-la à l’endroit douloureux, et à l’aide d’une goutte 
d ’eau, délayez-la en frictionnant. La douleur ne tardera  pas à dispa­
raître.

I
Si les linges sont collés à une plaie, n ’essayez pas de les arracher, 

mais humectez-les avec de l’huile d’olive douce.

Une cuillerée à thé de glycérine, donnée dans un verre à vin de lait 
chaud, arrêtera  une grave quinte de toux.

Le blanc d’un oeuf, étendu sur une brûlure, soulagera aussitôt.

T out cela est excellent, seulem ent, il fa,ut faire une sélection; tous 
les remèdes de bonne femme ne peuvent être acceptés en bloc, loin de là.

•

VIN AUGUSTIN
le tonique apéritif par excellence. Indispensable aux 
convalescents. N ’a pas son égal dans les cas d’anénde, 
perte d’apétit, etc.

S ’emploie avantageusement à la place des vins 
trop alcooliques vendus sous le nom d’apéritifs.

e

$ 1.00 la bouteille.
Vl* Tfwlw
AUGUSTIN" chez tous les marchands, ou aux

PHARMACIES MODELES DE COYER#

1795 rte St-Laurent, 180 rue Ste-Catherine Est. 
217 rue Ste-Catherine, Maisonneuver-

it
P. S.—Sur réception de 1 Octs nous enverrons une bouteille 
échantillon à toute personne qui en fera la demande.

le  I
t 1

'
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ANTI - DYSPEPTIQUE y

JUS DE ROC & GLYCERO- FER
Le progrès de la ecien ee du 20èm e siècle , guérisseur des maladies 

d’estom ac, du foi, de l'intestin, etc ; renforcit, fait du 
sang et donne de la vigueur.

Pourquoi souffrir plus longtem ps quand vous pourriez être guéri en 8 jours par 
l ’A n ti-D y -p e p tiq u e  J n s d e  R o c  et G iy c e to -F e t , véritables Elixirs de santé.

Soignons-nous avant d ’être très malades, entretenons une bonne digestion.dé­
barrassons notre corps de poison que nous faisons tous les jours, donnons, par

A n ti-d y sp e p tiq u e  J u s  d e  R oc et G ly  
c e r o -F e r , à notre organisme les forces 
nécessaires pour résister aux assauts mor­
bides imprévus, et nous arriverons très 
facilement à un âge très avancé et ce, 
dans un état de santé parfaite.

L ’absoption à des époques régulières 
des préparations françaises Anti-Dyspep­
tique J u s  de R oc et G y c e r o -F e r  vous 
donnera ce résu ltat.

Ce sont bien là les véritables Elixirs de 
Santé que nous ont donné nos recherches 
prolongées ; E lixirs composés d ’élém ents 
absolument naturels, sains et judicieuse 
m ent combinés am enant rapidem ent Force 
et Santé.

A(NTÎ- 1

I "1
wËm

3%

Les nombreuses lettres de remerciements 
pour des cas inespérés que nous avons gué­
ris sont une récompense à nos travaux.

est une substance
i  J U S - D 6 - R 0 G

La préparation française Anti-Dyspeptique "Jus de Roc 
composée ayant comme élém ent principal et essentiel une variété spéciale de 
calcaire que nos recherches et notre bonne fortune nous ont fait rencontrer,sous 
forme de couches superposées dans certaines montagnes très rocailleuses.

Ce calcaire après avoir été concassé et lavé <- st soumis à une longue opération chi­
mique qui a pour but d ’en chasser le gaz carbonique ; gaz que tout calcaire contient 

Le gaz carbonique étant chassé, laisse au calcaire transform é des éléments 
très importants au point de vue thérapeutique et particulièrem ent le Phosphate 
qui a des propriétés curatives irréfutables. »

Ce bref exposé de ce qu’est 1* 4 n t i - D y S p e p t i q n e  Jti8 d e  R o c  fait assez 
voir la simplicité et la bonté de sa composition pour inciter toute personne se 
sentant affecter de quelque défaut de digestion à recourir à  ce grand remède 
qui a guéri les cas les plus obstinés.
On peut se procurer Anty-Dyspeptique J n s  de R oc  et G lyccro  F e r  chez tous 
les épiciers et dans toutes les pharm acies. Préparés par le

I )

ê

COMPTOIR DES MEDECINES FRANÇAISES
MONTREALSoi NOTRE-DAME, EST.

Vis-à-vis le Parc Bobiner.



LE SOLEIL ”, le plus grand journal de Québec.
TEMOIGNAGES DES PERSONNES QUI EN ONT FAIT L'ESSAIE

Montréal, 19 mai 1913.
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LE COMPTOIR DES MEDECINES FRANÇAISES.
Il me fait plaisir de vous informer que votre remède Anti-Dyspep­

tique Jus de Roc, a eu un effet merveilleux sur moi et un grand soulage­
ment chez ma femme.

*

Quant à moi, je souffrais depuis cinq à six ans de mauvaise diges­
tion, étant devenu incapable de manger de la viande et des légumes le 
soir ; après avoir pris une bouteille de votre remède Jus de Roc, je cons­
tate avec satisfaction que je m'en trouve absolument bien.

Je mange tout ce que je désire le soir, viande, légumes, etc., et digère 
le tout parfaitement bien.

Quant à ma femme, qui souffre depuis des années de mauvaise diges­
tion, réduite à ne pouvoir prendre rien autre chose que du pain et du 
beurre à son souper, elle ressent un bien absolu.

Elle a fait l’essai de différents remèdes, depuis des années, et rien ne 
lui a procuré le soulagement qu’elle éprouve depuis qu’elle a commencé 
à faire usage de votre remède Anti-Dyspeptique Jus de Roc.

Je conseille à tous ceux et celles qui souffrent de mauvaise digestion 
de se procurer au plus tôt votre fameux remède Anti-Dyspeptique Jus 
de Roc et ils n’auront certainement pas raison de le regretter.

Votre tout dévoué, L. A. MONGENAIS, 47 rue Côté.

Montréal, 27 mai 1913.
LE COMPTOIR DES MEDECINES FRANÇAISES.

Permettez-moi tout d’abord de vous remercier pour vos remèdes 
dont j’ai fait l’essai pour un de mes enfants. Il était maigre, n’avait pas 
d’appétit, mais après qu’il en eut pris pendant cinq jours, il est devenu 
très bien. Maintenant, il mange tellement que j’en suis découragé, dans 
un mois il a engraissé de cinq livres. Je ne puis faire autrement que de 
recommander fortement votre Anti-Dyspeptique “Jus de Roc et Glycero- 
Fer” et vous donne commande pour deux autres bouteilles “d’Anti- 
Dyspeptique Jus de Roc” et deux de “Glycero-Fer” que vous voudrez 
bien m’envoyer au No 68, rue Victoria, quartier Emard.

Bien à vous, W. PEPIN.
Montréal, 3 avril 1913.

LE COMPTOIR DES MEDECINES FRANÇAISES.
Veuillez recevoir mes félicitations pour vos compositions Anti- 

Dyspeptique “Jus de Roc et Glycéro-Fer”. J’étais dyspeptique et faible 
depuis nombre d’années et après avoir essayé une bouteille de chaque 
remède, je constate un mieux, au-delà de mes espérances. A notre bébé 
de vingt mois, atteint de vomissements, nous avons mêlé à son lait une 
faible dose “d’Anti-Dyspeptique de Jus de Roc” 'et le bien a été instantané.

Veuillez, s’il vous plaît, prendre ma commande pour deux bouteilles 
“d’Anti-Dyspeptique Jus de Roc” et de six “Glycero-Fer” pour ma famille.

Bien à vous, A. DUSSEAULT, 410 rue Visitation.

Les deux préparations sont nécessaires au traitement. Prix: $1.00 
la bouteille. Indicationsfournies gratuitement. Satisfactionou argent remis.
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Les Poêles en Acier 6 6 PAULA” sont fait à Montréal

p a r  d e s  ouvriers  com péten ts  et canad iens .
Les principales qualités d ’un poêle résiden t souvent dans ses détails . Aussi ce sont 

des points qui on t été é tud iés par nous m inutieusem ent et qui m a in tenan t sont 
par toutes celles qui se servent de nos poêles.

Pour cuire soit au bois ou au charbon, les poêles

reconnus

PAUL A” sont garan tis  
par nous e t sous to u t rapports. Pas un, encore n ’a fait le m oindre défaut, car ils ne sont 
pas com pliqués comme beaucoup d ’autres le sont.

D em andez donc à  vo tre  m archand  de vous faire voir les avantages d i poê 'e  
PAULA” s ’il vous répondait, q u ’il ne l’a pas en stock dites-lu i de nous écrire de suiteii

Un bon poêle de cuisine est 
un ami pour la Ménagère.v r i T ; r ;n r< J? £ 5 a ii

_i_ _ _

que de femm es sont ennuyées à  cause 
de leur poêle, p rincipalem ent lo rs­

q u ’elles veulent faire de 
la cuisine. P ourtan t ellt s

R em ar- savent tous q u ’alors leur
quez le b eau
rech au d  tulle, poêle doit se conduit e 

suivant leur désir, si 
elles veulen t bien réussir 
à  la cuisson des viandes

5  i •••■ ->
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aussi que les pâtisse ries .
A toutes les qualités pratique du 

se jo in t
core celles du p la isir que l ’on éprouve 
d ’avoir en m êm e tem ps dans la m ai­
son un bijou de poêle.

«Poêle PAULa »» en-
ÏI-U -M JL t

,bv

-

M anufacturé dans toutes les g ran ­
deurs de foyers et de fournaux, par :

The Bordeaux Foundry Company
T é l é p h o n a  : U p t o w n  5126 (r in g  3)

M a n u f a c tu r i e r s  de  t o u t e s  s o r t e s  de  m o r c e a u x  de  fonte  e t  de  m a c h i n e r i e s .

B O R D E A U X ,  P .  Q.

h



ê
161

AUX DAMES SEULEMENT
Beaucoup de Dames se d isen t, Ah ! Si j ’avais un  raanequ in  à m a taille , i 

je  ferais m es robes m oi-mêm e, car un m anequin  est aussi u tile  q u ’une m achine / 
à  coudre, il est une g rande nécessité dans une m aison, et com bien de façon 
de robes de moins à  payer chez la m odiste. Vous pouvez vous acheter un m ane- ], 
quin depuis $1.50 ju sq u ’à $6.50 m ais vous ne devt z pas choisir ce m anequin  
d ’après le prix , m ais bien p lu tô t d ’après les m esures de votre buste. <[

No. 6 6 6 D —M anequin c o u r t.  mr j; 
avec hanches très  petites .Les 
m esures sont bien en accord /
avec la  mode du jo u r, pour fb.-ÇM» |» 
les personnes qui su iven t les W%Ëÿ 
dern iè res modes, de 32 à 44. ;!

G randeur 46, prix  net $2 .5oN'^5 6 6 D

No. 6 6 4 D —M anequin court 
sans pied bonne proportion , 
d ’après les m esures du  co r­
set du jo u r fait de 32 à 44 
pouces de Buste.
Prix net . .
g ran d eu r 46 . .

No. 2 5 7 D —M anequin sur 
pied ajustable, m êm e pro­
portion que le No. 664D. 
de 32 à  44.
P rix  net avec tè te

noire ém aillée . #3.00 
P rix  net avec tê te  

nickel . . .
De g randeur 46 
tê té  noire ém aillée 
Tête nickel . . . .
M ontée avec m anequin 
No. 666D de 32 à  44 a jou ­
tez 50c. dans chaque cas.

No. 2 6 9 D —M a n e q u i n  
m onté sur pied à  exten- 
tion trè s  fort avec jupe en 
b roche bien soudée, p ro­
portion correcte, hanches 
é tro ites, buste p le in , bien 
form é. Ce buste est très 
bien pour une personne 
de g randeur m oyenne, 
de 32 à 44. Avec tê te  noire 
ém aillée. . .
Tête nickel. .
G randeur 46, ajoutez 50c.

. . Sr.50 P rix  net
2,00No. 664D

No. 2 7 0 D —M anequin sur 
pied à ex ten tion  et jupe 
en broche, m êm e propor­
tion que No. 664D de 32 
à  44.
P rix  net avec tê te

noire ém aillée. $3.75 
Prix net avec tê te  

nickel
g randeur 46—ajoutez 50c .

* ' 3-5°

a3-50
4.00

4 . 2 5

No 270D.
N o ':257D .

N o,265D —M anequin . m o­
dèle m onté sur pied à  ex- 
ten tion  jupe en broche lon­
gue et forte. Ce m odèle 
est sans con tred it le 
m eilleur de tou t. T rès é lé ­
g an t e t b ien  fini, pour 
personne élancée, fait su i­
van t les dern ières m odes 
de 32 à 44.
Avec tê te  noire

ém aillée. . . . . $6.00 
avec tê te  n ickel. . 6 .50
G randeur 46 et 48. 

A joutez. . .

*

■ '  v.

fc-/
1m B

m 5 ;:S -i ~
.50A 5-oo

No. 2 6 9 D . 5°c. No 2 6 5 D .
C es m sn e q u in s  so n t  ta i ts  en papier m âch é  recouver t  avec  je rsey  noir de meilleure qualité. 

Conditions: Toute c o m m a n d e  doit ê tre  a c c o m p a g n é e  du m o n tan t  de l’ach a t .  
Livraison à  qu e lq u es  jo u rs  d 'avis .

DELFOSSE&CIE, Fabriquant de formes, tête en cire, Fix 
ture en métal pour installation de, ma 
gasin et vitrine, (show  case) et miroirs.

Fabrique : 1 ,3 ,5 , et 7 rue Hermioe. Bureaux 247=249 Bue Craig 0 , Montréal.
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P©ÜR Y 0 S  AMIES
U R réception d’un coupon accompagné de 

nous enverrons un exemplaire du
au nom$ 2$C.

JVIANUEb DE LA |VlEJNA(aERE
mentionné sur le coupon. Sur le couvercle de ces 
livres, la photographie est remplacée par un dessin 
approprié. Ne manquez pas cette occasion de pré­
senter à vos parents ou amies un livre très utile et

Adressez toute communication .intéressant.

MONTREAL ADVERTISING AGENCY. 86 Rue ST-DENIS, MONTREAL.

COUPONCOUPON
Sur réception de ce coupon, accom­

pagné de 25c. nous enverrons à l ’adresse 
ci-dessous un exem plaire du MANUEL 
DE LA M ENAGERE.

Sur réception de ce coupon, accompa­
gné de 25c. nous enverrons à  l ’adresse 
ci-dessous un exemplaire du MANUEL 
DE LA M ÉNAGÈRE.

M o n tre a l  A dvertis ing  A gency ,
8 6  S t-D e n is ,  M o n tre a l .

Ecrire lisiblement le nom et l ’adresse 
de la personne à qui vous désirez que 
nous adressions ce livre.

M o n trea l  A dvertis ing  Agency,
8 6  S t-D en is ,  M o n tré a l '

Ecrire lisiblem ent le nom et l ’adresse 
de la personne à qui vous désirez que 
nous adressions ce livre.

NOMN O M .........

ADRESSE

V IL L E ... .

ADRESSE

V IL L E ... .

COUPONCOUPON
Sur réception de ce coupon, accom­

pagné de 25c. nous enverrons à l ’adresse 
cvdessous un exemplaire du MANUEL 
DE LA M ÉNAGÈRE.

M ontrea l  A dvertis ing  A gency ,
8 6  S t  D en is ,  M o n tréa l .

Ecrire lisiblement le nom et l ’adresse 
de la personne à qui vous désirez que 
nous adressions ce livre.

Sur réception de ce coupon, accom­
pagné de 25c. nous enverrons à l ’adresse 
ci-dessous un exemplaire du MANUEL 
D E L A  M ENAGERE.

M o n tre a l  A dvertis ing  A gency ,
8 6  S t-D en is ,  M o n tréa l .

Ecrire lisiblem ent le nom et l ’adresse 
de la personne à qui vous désirez que 
nous adressions ce livre.

NOMNOM

ADRESSE

V IL L E ... .

ADRESSE 

V ILLE . . .
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* 6 MajorUniment f  f

Le m eilleu r rem ède de fam ille , t n  véritable
“ cure-tout” .

Le meilleur U N I M E N T  pour usage externe
Pour diphtérie ou mal de gorge,

bassinez abondam m ent la gorge et a p ­
pliquez une bande de flanelle douce, 
bien trem pée.

Pour rhum atism e, raideur d e s  
m em b res ,  etc., chauffez le Unim ent 
et appliquez-le en fro ttan t et m ettez 
un bandage fortem ent im bibé.

Pour mal de tête et névralgie,
bassinez l ’arriè re  de la tê te, près du 
cou et respirez-le, il p roduit un soula­
gem ent im m édiat. Pour rhum es de 
cerveau, appliquez-le de la m êm e 
m anière.

Pour brûlures , c o u p u re s ,  é co r ­
c h u res ,  c r e v a s s e s ,  appliquez-le 
avec de la charpie bien im bibée.

Un excellen t restaura teur des che­
veux e t un  nettoyeur du cuir chevelu.

Pour usage ex terne, il donne de 
m eilleurs résu lta ts  que tou t au tre  
Uniment.

Un essai de ce U nim ent, vous con ­
vaincra plus que des pages d 'tx p lica - 
tions et d ’argum ents.

PAHCE QUE :

A ucune p réparation  chim ique, bon 
m arché, n ’en tre  dans sa p réparation . 
Nous pouvons vous assurer q u ’aucun 
au tre  U nim ent ne l ’égale quan t à la 
qualité  de ses ing réd ien ts.

Ce n ’est pas une p réparation  in fé­
rieure com me bien d ’autres U nim ents 
blancs, mais un m élange d ’huiles es­
sentielles de hau te  qualité.

La bouteille de dim ension plus 
g rande  est plus profitable pour la 
somme de 25 cents, que tout au tre 
U nim ent offert en vente.

E m ployé com me friction il est d ’ef­
fe t m agique pour les m eurtrissures, 
brû lures, chancre, névralg ie, rh u m a­
tism e m usculaire, m aux de dos ou 
de côté, efforts, entorses, refroidisse­
m ents, p iqûres et engelures.

Les a th lè tes  s ’en serv iront avec 
avantage contre les raideurs des 
m uscles, dans l ’en tra înem ent.

Sans pareil pour les bicyclistes. 
C’est le m eilleur Unim ent pour hom ­
mes et an im aux .

Chez le cheval, il gu érira  toutes 
enflures, coupures, écorchures, efforts, 
entorses, égra tignures, etc.

/

t

Grande bouteille, 25c. Grande bouteille, 25c.

PREPARE PAR

LA C I E  C H I M I Q U E  M A J O R
278, RUE CRAIG EST MONTREAL. CANADA

EN VENTE PARTOUT
SI votre M archand ne Va pas, envoyez-nous 2 5 c . et nous vous l'enverrons franco.
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KV o y e z  page  s u iv a n te  p o u r  la
d e s c r ip t io n  de c h a c u n  de ces p a ­

t ro n s .
R e m p lis s e z  u n  des co u p o n s  e t

re to u rn e z -n o u s  le  avec  io c ts .

Montreal Advertising Agency,
86 St-Denis, Montréal.

e t v o u s  re ce v re z  v o tre  p a tro n  p a r
re to u r  de la  m a lle .
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Description des pa trons de la page précédente.

Vous recevrez par  re tour  de la ma'le  un  ou plusieurs  de ces pa trons 
en 11 jus envoyant un coupon que vous aurez rempli  pour  chaque patron 
avec iocts. en timbre ou eu argent.

Adressez: MONTREAL ADVERTISING AGENCY,
86 St-Denis, Montréal.

82— Peignoir de 30 à 40 pouces de 
buste. Matériaux : 2 verges Y  en 36 
pour 36 de buste.

10—-Costume de garçonnet ,  2-4-6 
ans. Matériaux : 3 verges en 27 pour 
4 ans.

COUPON C O U P O N
Montreal  Advertising Agency Montreal  Advertising Agency

Nom Nom
Adresse

Adresse%
Mesure de buste 

Mesure de taille Age

27—Robe de fillette. 2-4-6 ans. 
tériaux : 3 verges en 27 pour 4 ans.

M a- 9—Costume de garçonnet.  6-8-10 
ans. Matériaux : 2 verges 54 fn 54 
pour 8 ans.

COUPON C O U P O N
Montreal  Advertising Agency Montreal  Advertising Agency

> Nom
Nom

Adresse
Adresse

Age
Age .

135—Pale to t  de 30 à 40 pouces de 
buste. Matériaux : 2 verges Y  en 42 
pour 36 de buste.

3—Costume de garçonnet,  2-4-6 ans.
Matériaux : 2 verges Y  en 42 pour 4 
ans.

COUPON C O U P O N
Montreal  Advertising Agency Montreal  Advertis ing Agency

Nom . . . . . .

Adresse . . . .

Mesure de buste 

Mesure de taille

Nom

Adresse

Age

v



c a

166

19141914 2° Mois F E V R I E RI Mois J A N V I E R

Mois d es  d o u le u rs  de  la  S a in te  V ie rgeM ois du  S a in t Nom  d e  Jé su s .

Jours de la 
semaine.

Jours de la 
semaine. F E T E S  R E L IG IE U S E SF E T E S  R E L IG IE U S E S

(.d 'ob liga tion)Jeudi i C i r c o n c i s i o n  
Veud. 2 St Basile 
Samedi 3 Ste Geneviève 
I)IM. 4 
Lundi 5 
Mardi 6 
M erc . 7
Jeudi 8 St Lucien 
Vend. 9 St Marcelin 
Sam 10 
DIM . 11 
Lundi 12 
Mardi 13 
Merc. 14 
Jeudi 15 
Vend. 16 
Sam. 17 
DIM. 18 
L undi 19 
Mardi 20 
Merc. 21 
Jeudi 22 
Vend. 23
Sam. 24 S t Babylas 
DIM.
Lundi 26 
Mardi 27 
Merc. 28 
Jeudi 29 
Vend. 30 
Sam. 31

DIM. 1 
Lundi 2 

I Mardi 3 
Merc. 4 
Jeudi 5 

(d'obligation .) Vend. 6 
Sam.
DIM. 8 
Lundi 9 Ste Apollonie 

. Mardi 1 o Ste Scholastique
Merc xi St Adolphe 
Jeudi 12 Ste Eulalie 
Vend, i3 |St E nogat 
Som. 14 St Valentin 
DIM. 15 St Faustin  

| Lundi 16 
Mardi 17 
Merc. 18 

jjeuui 19 
Vend. 20 

! Sam. 21 
|DIM. 22 
Lundi 23 
Mardi 24 
Merc. 25 
Jeudi 26 
Vend. 27 
Sam. 28

St Ignace
Purification de la B. V. M. 
St Biaise 
St Gilbert 
Ste Agathe 
Ste Dorothée

St Rigobert 
Ste Amélie 
E p i p h a n i e  
Ste Mélanie St Fidèle

So l.de  la P. B.V.M. (^àeptuag.)
7

St Paul, Ermite 
St Théodose 
St Arcade 
Baptême de N. S 
St Hilaire 
St Maur 
St Marcel 
St Antoine 
Ste Prisca 
St Sulpice 
St Sébastien 
Ste Agnès 
St Vincent 
St Raym ond

■\

(Sexagésime)
Ste Julienne 
Ste Luee 
St Siméon 
St Gabin 
St Sylvain 
St Pépin
C h-de  St Pierre (Ouinquagés. ) 
St G érard 
St Mathias 
C e n d r e s  
St Nestor 
Ste Honorine 
St Romain

Conversion de St Paul 
Ste Paule 
St Julien
St Charlemagne .
St F rançois de Sales 
Ste M artine 
Ste Marcelle

( Carême)2 5

LE S O L E I L l e  plus grand journal
de Quebec.
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A V R I L 19144° Mois1914M A R S3° Mois
*

Mois de la PassionMois de St Joseph

w\
Jours de la 

sem aine
Jours de la 

semaine FETES R ELIG IEU SESFETES R ELIG IEU SES

ISt Hugues 
St Frs. de Paule 
St Richard 
St Isidore 
Rameaux 
St Célestin 
St Clotaire 
St Albert 
Jeudi-Saint 
V e n d r e d i  S a i n t  
Samedi-Saint 
P â q u e s  
Ste Ida 
St Tiburce 
Ste Anastasic 
St Fructueux 
St Anicet 
St Parfait 
Quasimodo 
St Théodore 
St Anselme 
St Léonide 
St Georges 
St Gaston 
St Marc 
St Clet 
St Frédéric 
St Aimé 
St Robert 
St Ludovic

DIM. i 
Lundi 2 
Mardi 3 
Merc. 4 
Jeudi 5 
Vend. 6 
Sam. 7 
DIM. 8 
Lundi 9 
Mardi 10 
Merc. 11 
Jeudi 12 
Vend. 
Sam. 14 
DIM. 15 
Lundi 16 
Mardi 17 
Merc. 18 
Jeudi 19 
Vend. 20 
Sam, 21 
DIM. 22 
Lundi 23 
Mardi 24 
M erc- 25 
Jeudi 26 
Vend. 27 
Sam. 28 
DIM. 29 
Lundi 30 
Mardi 31

Merc. 1 
Jeudi ' 7  2 
Vend. '3 
Sam, 4 
DIM. 5 
Lundi 6 
Mardi 7 
Merc. 8 
Jeudi 9 
Vend. 10 
Sam. u  
DIM. 12 
Lundi 13 
Mardi 14 
Merc. 15 
Je u d is  16 
Vend. 17 
Sam. 18 
DIM. 
Lundi 20 
Mardi 2: 
Merc. 22 
Jeudi 23 
Vend. 24 
Sam. 25 
DIM. 26 
Lundi 27 
Mardi 28 
Merc. 29 
Jeudi 30

1er Dim. du Car.(Quadragésime) 
St Jacob 
St Marin 
St Casimir 
St Théophile 
Ste Colette 
St Thomas d’Aq. (Q -Temps) 
2e Dim. du Car. (Reminiscere) 
Ste Françoise 
St Doctrové 
St Euloge 
St Marins 
Ste Euphrasie 
Ste Mathilde
3e Dim. du Carême. (Oculi)
St Cyriaque 
St Patrice 
St Gabriel 
St Joseph 
St Joachim 
St Benoit
4e D. du Car. (Sol. de S. Joseph) 
St Victorien 
St Timothée
Annonc ation de la B. V. M.
St Emmanuel 
Ste Lydie 
St Gontrau 
Passion de N.-S.
St Amédée 
St Benjamin

( Quatre-Temps)

(Quatre-Temps)

13

♦

T9

( 2e Dyu de Pâques ;

LE SOLEILle plus grand journal
de Quebec

<6
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V oyez page s u iva n te  p o u r la  d e s c r ip tio n  de chacun  de ces pa trons . 

R em plissez u n  des coupons et re tou rnez-nous  le  avec io  cts.

Montreal Advertising Ageney, 86 St-Denis. Montreal.
V o n 5» recevrez votre patron par re tou r de la malle.

I ;

r

:



s
LE SOLEIL ”, le plus grand journal de Québec.U

169
‘ »

D e sc r ip tio n  d e s  p a tro n s  de  la p a g e  p r é c é d e n t e . ____
V ous re c e v re z  p a r  r e to u r  de  la  m a lle  u n  ou  p lu s ie u r s  d e  ces p a t ro n s  

e u  n o u s  e n v o y a n t  u n  c o u p o n  q u e  v o u s  a u re z  re m p li p o u r  c h a q u e  p a t r o n  
av ec  io c ts . e u  t im b re  on en a rg e n t .

Adressez: MONTREAL ADVERTISING AGENCY,
___  86 St-Denis, Montréal.

x

444— Blouse de garçonnet, 4-6-8-10 I 
e t 12 ans. M atériaux  : 2 verges £4 en 
27 pour 8 ans.

4381— Costum e de garçon , 2-4-6 ans. 
M atériaux  : 2 verges en 44 pour 
4 ans.

COUPON
Montreal Advertising Agency

COUPON
Montreal Advertising Agency

Nom . 
Adresse

Age

Nom . . 
Adresse 

Age
4382—C ostum e de garçon, 2-4-6 ans. 

M atériaux  : 2 verges #  en 44 pour 4 
ans.

460— P an ta lon  de garçonnet, 4-6-8- 
10-12 ans. M atériaux  : 1 verge ÿ i  en 
27 pour 8 ans.

COUPON
Montreal Advertising Agency

COUPON
Montreal Advertising Agency

Nom . . 
Adresse

A ge

Nom . . 
Adresse 

Age*

49— Robe pour jeune fille, 14-16-18 
ans. M atériaux  : 6 verges % en 27 
pour 16 ans.

442—C ostum e de garçonnet, 6-8-îo- 
12 ans. M atériaux  : 3 verges #  en 36 
pour 10 ans.

COUPON
Montreal Advertising Agency

COUPON
Montreal Advertising Agency\

N o m ...................
Adresse . . . .
Mesure de buste 
Mesure de taille

Nom .
Adresse

Age

443— Blouse de garçonnet, 4-6-8-10- 
12 ans. M atériaux  : 2 verges Y  en 27 
pour 8 ans.

50— Robe po u r jeune fille, 14-16-18 
ans. M atériaux  : 6 verges #  en 36 
pour 16 ans.

COUPON
Montreal Advertising Agency

COUPON
Montreal Advertising Agency

N o m ...................
Adresse . . . .  
Mesure de buste 
Mesure de taille

Nom .
Adresse

Age

461—P anta lon  de garçonnet, 2-4-6- 
8-10-12 ans. M atériaux  : 1 verge y2 en 
27 pour 8 ans.

47— Robe po u r jeune fille, 14-16-18 
ans. M atériaux  : 6 verges l/ i  en 36 
pour 16 ans.

> COUPON
Montreal Advertising Agency

COUPON
Montreal Advertising Agency

N o m ...................
Adresse . . . .  
Mesure de buste 
M esure de taille

Nom . 
Adresse

Age>
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5" Mois MAI 6° Mois1914 JUIN 1914

Mois de M arie Mois du Sacré-C oeur

Jours de lsj 
semaine ,

Jours de la 
semaineF E T E S  «R E L IG IE U SE S F E T E S  R E L IG IE U S E S

I

Lundi i 
Mardi 2 
Merc. 3 
Jeudi 4 
Vend. 5 
Sam. 6 
DIM. 7 
Lundi • 8 
M ardi 9 
Merc. 10 
Jeudi 11 
Vend. 12 
Sam. 13 
DIM. 14 
L undi 15 
M ardi 16 
Merc. 17 
Jeudi 18 
Vend. 19 
Sam 20 
D IM . 21 
Lundi 22 
M ardi 23 
Merc. 24 
Jeudi 25 
Vend. 26 
S am "" 27 
DIM. 28 
Lundi 29 
M ardi 30

St F o rtuné  
Ste Em élie 
Ste Clotilde 
St O ptât 
Ste V alérie 
St Claude 
La S te T rin ité  f ie r  Dim P en t.J  
St M édard 
S t Félicien 
S t L andry  
Fête-D ieu 
St G uy .
S t A ntoine de Padoue 
Sol Fête-D ieu 
St M odeste 
St Cyr 
St Avit 
St F lo ren tin  
Fête du Sacré-C œ ur 
S t Silvère 
Sol. du S.-C.
St Alban 
SV F élix
N ativité de S t Jean-B aptiste 
St^Prosper 
St David 
St Crescent 
Sol.de S t J.-Bte [4e Dim. Pent.J 
SS P ierre et Paul 
Ste E m ilienne

SS. Jacques et Philippe 
St A thanase
[nvention de la Ste Croix 
Ste M onique 
St Pie V
St Jean Porte-L atine 
St S tan is’as 
St Désiré
St G régoire de Nazianze
St A ntonin (4e Dim, de Pâques)
St M arm ert
St A chille
St Servais
St Boniface
Ste Denise

Vend. 1 
Sam. 2 
DIM . 3 
L und i 4 
M ardi 5 
M erc. 6 
Jeudi 7 
Vend, 8 
Sam. 9 
DIM . 10 
L undi 11 
M ardi 12 
Merc. 13 
Jeudi 14 
V end. 15 
Sam. 16 St H onoré
DIM . 17 St Pascal (5e Dim. de Pâques) 
L und i 18 St Théodose (rogations)

[Q uatre-Tem ps]

[Q uatre-Tem ps]
< «*

«

St Yves (rogations)
St B ernardin (rogations) 
As c e n s io n  d e  N .-S. (d 'ob lig .) 
Ste Ju ’ie 
St D idier

M ardi 19 
M erc. 20 
Jeudi 21 
V end. 22 
Sam. 23 
DIM . 24 
L u n d i 25 
M ardi 26 
Merc. 27
Jeud i_28
V end. ,29 
S am . 30
DIM.

[3e Dim. P en t.]

(O ct. de l ’Asc.)Ste A ngèle 
S t U rbain 
St Philippe de N éri 
St Ildevêrt \ Jeûne]

St Olivier 
St G irard  
St Ferd inand] 
PENTECOTE

(Jeûne)

3i

LE SOLEIL,” le plus grand 
journal de Q uébec
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1914AOUT8° Moisi914JUILLET7° Moisy

M ois de l ’A ssom ption de MarieMois du P récieu x  Sang
r\

Jours de la 
sem aine

Jours de la 
sem aine F E T E S  R E L IG IE U S E SF E T E S  R E L IG IE U S E S

St P ierre aux  Liens 
S t A lphonse [9e Dim. P eu t.]  
S t Geoffroy 
St Dom inique 
S t Abel
Transfiguration de N.-S. J.-C.
S t G aétan 
St Justin  
S t Amour 
S t L auren t 
Ste Suzanne 
Ste Claire 
St H ippolyte 
S t Eusèbe 
Assomption 
Sol. de P Ass B. V.M.
St Septim e 
Ste H élène 
S t Flavien 
St Bernard 
Ste Jeanne 
St Sym phorien
Ste S idonie [12e Dim. Peut ]
St B arthélem y
St Louis, roi de F rance
St P rivât
St Césaire
St A ugustin
S t M édéric
S t F iacre [13e Dim. Pentecôte] 
St A ristide

Sam. 1 
DIM . 2 
L undi 3 
M ardi 4 
Merc. 5 
Jeudi 6 
Vend. 7 
Sam. 
D IM . 9 
Lundi 10 
M ardi 11 
Merc. 12 
Jeudi 13 
Vend. 14 
Sam. 15 
DIM. 16 
L und i 17 
Mardi 18 
Merc. 19 
Jeudi 20 
Vend. 21 
S am . 22
DIM. 23 
Lundi 24 
M ardi 25 
Merc. 26 
Jeudi 27 
Vend. 28 
Sam. 29 
DIM. 30 
L undi 31

St M artial
V isitation de la Ste V ierge 
S t A natole 
Ste Berthe 
Ste Zoé 
Ste Co'ombe

M erc. i 
Jeudi 2 
V end. 3 
Sam. 4 
DIM . 5 
Lundi 6 
M ardi 7 S t E lie 
Merc. 8 Ste V irginie 
Jeudi 9 St Cyrille 
V end, xojste F é lic ité  
Sam.
DIM . 12 St G ualbert

[5e Dim. Pentecôte]

8
[10e Dim. Peut.]

11 j S t N orbert
[6e Dim. Peut ]

L undi J3jSt E ugène 
M ardi 14 St B onaventure

’ [Jeûne]Merc. 15 S t H enri 
Jeudi 16 N.-D. du M ont Carmel 
V end. 17 S t Alexis 

18 S t Cam ille
I

Sam.
D IM . T 9 S t V incent de Paul [7e Dim. P  ] 
Lundi 20 Ste M arguerite 
M ardi 2x S t V ictor

4 '

Ste M arie-M adeleine 
St A pollinaire 
Ste C hristine 
S t C hristophe
Ste A nne [8e Dim. Pentecôte] 
Ste N atalie 
S t Sam son 
Ste M arthe 
S t Abdon

Merc. 22 
Jeudi 23 
V end. 24 
Sam. 25 
DIM. 26 
Lundi 27 
M ardi 28 
M erc. 29 
Jeudi 30 
Vend. 31 St G erm ain

LE SOLEIL,” le plus grand 
journal de Québec
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Voyete page suivante pour la description de chacun de ces patrons. 
Remplissez-un des coupons et retournez-nous le avec io  cts.

Montreal Advertising Ageney, 86 St-Denis, Montreal.
et vous recevrez votre patron par retour de la malle.

\8 M ■ 7
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1 Description des Patrons de la page .précédente.

Vous recevrez par retour de la malle un ou plusieurs de ces patrons 
eu nous envoyant un coupon que vous aurez rempli pour chaque patrons 
avec io :ts . en timbre ou en argent.

Adressez: MONTREAL ADVERTISING AGENCY,

86 St-Denis, Montréal.

293—Robes de fillette, 6-8-10 
Matériaux, 9 verges 54 
8 ans.

8—Robe pour enfant, 2-4 " ans. Ma­
tériaux : 3 verges % en 36 pour 4 ans.

ans. 
en 27 pour

COUPONCOUPON
Montreal Advertising Agency Montreal Advertising Agency

NomNom
AdresseAdresse

AgeAge
.

58—Cache-corset de 20 à 40 pouces 
de buste. Matériaux : 1 verge $4 cn 36 
pour 36 de buste.

119—Jupe 22 à 30 pouces d taille. 
Matériaux : 6 verges en 27 o^
taille.

* 26 de

COUPON
Montreal Advertising Agency

COUPON
Montreal Advertising Agency

■f*\ NomNom . . . . . .
Adresse . . . .
Mesure de buste 
Mesure de taille

Adresse . . . .  
Mesure de taille 
Mesure de buste

116—Jupe 2 lés de 22 à 30 pouces 
de taille. Matériaux : 3 verges en 42 
pour 36 de taille.

7—Costume de garçonnet, 2-4-6 ans. 
Matériaux : 3 verges en 27 pour 4 
ans.

COUPON
Montreal Advertising Agency

COUPON
Montreal Advertising Agency

N om ..................
Adresse . . . .  
Mesure de buste 
Mesure de taille

Nom

Adresse

Age
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10” Mois OCTOBRE0 ” Mois SEPTEMBRE 1914 1914 "

LMois du Sain t RosaireMois des Saints-A nges

Jo u rs  de  la
se m a in e

Jo u rs  de la
se m a in e FE T E S RELIG IEU SESFE TE S R ELIG IEU SES

St Rem i
Les SS. Anges
St Fauste
Sol. de S t M ichel
St C onstant
S t A rthur
St Serge
Ste B rigitte
S t Denis
St Paulin
S t Q uiriu [19e Dira. Pentecôte)
St W ilfrid
S t E douard
St Calixte
Ste T hérèse
St Léopold
Ste Edw ige
St Luc
Ste Laure
St A u ré lien ,
Ste Céline
S t M odéran
S t H ilarion
St R aphaël
St Crépin
St Evariste
St A braham
St Alfred
St Rodolphe
St Arsène
Ste Lucile

Jeudi i
Vend. 2
Sam. 3
DIM. 4
Lundi 5
M ardi 6
Merc. 7
Jeudi 8
Vend. 9
Sam. jo

DIM. n
Lundi 12
M ardi 13

j Merc. 14
Jeudi 15
Vend. 16
Sam. 17
DIM. 18
Lundi 19
M ardi 20
Merc. 21
Jeudi 22
Vend. 23
Sam. 24

i DIM. 25
L undi 26
M ardi 27
Merc. 28
Jeudi 29
Vend. 30
Sam. 31

SS. Leu et Gilles
S t Lazare
S t G régoire
Ste Rosalie
S t Bertin
S t O nésiphore [14e Dira. P en t.j
S t Cloud
N ativ ité  de la B. V. M.

M ardi 1
M erc. 2
Jeudi 3

- V end, 4
Sam. 5
DIM . 6
L undi 7
M ardi 8
M erc. 9 S t Orner
Jeudi 10 Ste Pulchérie
V end, lll S t H yacinthe
Sam. 12 St Séraphin
DIM . 13 Sol Nat. B.V.M.
Lundi 14 E xaltation  de la S te Croix
M ardi 13 S t N icom ède
M erc. i 6 ;3 tC y p rie n
Jeudi 17 S t Lam bert

. V end. 18 Ste Sophie
. Sam. 19 St Janvier

DIM . 20 S t E ustache [16e Dim. P eu t.]
L undi 21 S t M athieu
M ardi 22 S t M aurice
M erc. 23 S t Lin
Jeudi 24 S t Andoche
Vfend. 25 S t F irm in
Sam. 26 Ste Justine
D IM . 27 SS. Côme et Damien [17e D .P .]
L und i 28 S t W enceslas
Mardi 29 S t Michel
Merc. 30 S t Jérôm e

J

[Q uatre-Tem ps]

[20e Dim. Pentecôte][Q uatre-Tem ps]

[21e Dim. P en t.]

[Jeûne]

LE SOLEIL,” le plus grand
journal de Québec

66
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12° Mois DECEMBRE11° Mois NOVEMBRE 1914

Mois de la N ativité du S auveurMois des T rép assés

Jo u rs  de  la: 
s e m a in e

Jo u rs  de  la  
se m a in e FE TE S R EL IG IEU SESFE T E S R ELIG IEU SES

Mardi i 
Merc. 2 

; Jeudi 3 
Vend, 4 
Sam. 5 

Il DIM. 6 
Lundi 7 
Mardi 8 
Merc. 9 
Jeudi io
Vend" i l  St Daniel 
Sam. 12 
DIM- 13 
Lundi 14 
Mardi 15 
Merc. 16 
Jeudi 17 
Vend. 18 
Sam. 19 
DIM. 20 
Lundi 21
Mardi 22 St Honorât 

Ste Victoire 
Ste Irmine 
Noël 
St E tienne 
St Jean, Apôtre 
Saints Innocents 
Ste Eléonore 
■it Roger 
St Sylvestre

St Eloi 
Ste Aurélie 
St François-Xavier 
Ste Barbe 
St Sabos 
St Nicolas [2e Dim. de l ’Àvent] 
St Ambroise
Immac. Conception [d ' obiig .] - 
Ste Léocadie 
St Valère

La T oussaint 
Les Morts 
St H ubert 
St Charles 
St Théotime 
St Léonard 
St Ernest 
St Godfroy 
St M athurin 
St Juste 
St M artin 
St René 
St Brice 
Ste Philomène 
Ste Eugénie 
St Edme 
St Agnan 
St Maxime 
Ste Elisabeth 
St Edm ond
Présentation de la V. M.
Ste Cécile 
St Clément 
Ste Flora 
Ste Catherine 
Ste Delphine 
St Sévérin 
St Sosthène 
St Saturnin [1er D. de l'A vent] 
S t André

DIM. I 
Lundi 2 
Mardi 3 
Merc. 4 
Jeudi 5 
Vend. 6 
Sam. 7 
DIM. 8 
Lundi 9 
Mardi 10 
Merc. 11 
Jeudi 12 
Vend. 13 
Sam. 14 
DIM. 15 
Lundi 16 
Mardi 17 
Merc. 18 
Jeudi 19 
Vend. 20 
Sam. 21 
DIM, 22 
Lundi 23 
Mardi 24 
Merc. 25 
Jeudi 26 
Vend. 27 
Sam. 28 
DIM. 
Lundi 30

[Jeûne]

[Jeûne]

[23e Dim. l’eut, j
[Jeûne]

[Jeûne]
Ste Constance
Ste Lucie [3e Dim. de l ’Avent] 
St Nicaise 
St Mesmin
Ste Adélaïde [Quatre-Temps] 
St Olympe 
St Gatien 
St Timoléon 
Ste Philogone [4e D. de l ’Avent] 
St Thomas

[24e Dim. Peut.]

1
[Quatre-Temps]I ' >

4 4< 4

[25e Dim. Peut.]
Merc. 23 
Jeudi 24 
Vend, 25 
Sam. 26 
DIM. 27 
Lundi 28 
Mardi 29 
Merc. 30 
Jeudi 31

[Jeûne] 
[ d'obligation]

29

LE SOLEIL,Ifi le plus grand 
journal de Québec
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PATRONS D’ENFANTS
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Voyez page suivante pour la description de chacun de ces patrons. 
Remplissez un des coupons et retournez-nous le avec io cts.

Montreal Advertising Agency, 86 St-Denis, Montreal,
et vous recevrez votre patron par retour de la malle.

iMM. '/ f i



I

j
V ous recevrez par re to u r üc la m alle u n  ou p lu sieu rs  de ces patrons 

nous envoyan t un  coupon que vous au rez  rem pli pour chaque  p a tro n  
avec locts. en tim bres ou en a rg en t.

Adressez: MONTREAL ADVERTISING AGENCY,
__________ 86 St-Denis, Montréal.

3825—Robe d’enfant, 4 grandeurs, 
2-4-6-S ans. Matériaux : 2 verges l/ j  
en 27 pour 5 ans.

en

>

3832—Robe pour fillette, 4 gran­
deurs,4-6-8-10 ans. Matériaux : 4 ver­
ges % en 27 pour 8 ans.

COUPON
Montreal Advertising Agency

COUPON
M ontreal Advertising Agency

Nom . . 
Adresse

Age

Nom . . . 
Adresse .

Age . :
3766—Paletot pour enfant, 4 gran­

deurs, 2-4-6-8 ans. Matériaux ; 2  ver­
ges en 36 pour 5 ans.

COUPON
Montreal Advertising Agency

3835—Robe pour fillette, 4 gran­
deurs, 6-8-10-12 ans. Matériaux : 6 
verges en 27 pour 8 ans.

COUPON
Montreal Advertising Agency

. Nom . . 
Adresse 

Age

Nom . . 
Adresse

Age
3809—Robe d’enfant, 4 grandeurs, 

2-4-6-8 ans. Matériaux : 2 verges 
en 32 pour 4 ans.

3801—Robe de chambre pour en­
fants, 4 grandeurs, 4-6-8-10 ans. Ma­
tériaux : 2 verges en 42 pour 6 ans.

COUPON
Montreal Advertising Agency

i zVA

COUPON
Montreal Advertising Agency>

Nom . 
Adresse

Age

Nom . . 
Adresse

Age

3810—Robe d’enfant, 2 grandeurs, 
4-6 ans. Matériaux : 2 verges y2 en 32 
pour 4 ans.

3645—Tablier pour enfant; 4 gran­
deurs]* 4-6-8-10 ans. Matériaux : 3 ver­
ges en 27 pour 6 ans.

COUPON
Montreal Advertising Agency

COUPON
Montreal Advertising Agency

Nom . . 
Adresse

Nom . . . 
Adresse . .

Age . . Age
3648—Pantalon pour garçon, 2 grau* 

deurs, 14-16 ans. Matériaux : 2 verges 
en 27 pour 14 ans.

3817—Robe d’enfant, 4 grandeurs, 
2-4-6-à ans. Matériaux : 3 verges#  en 
27 pour 7 ans.

COUPON> COUPON
Montreal Advertising Agency Montreal Advertising Agency

N o m ..............
Adresse . . . 

Age • * #

Nom . . 
Adresse

Age • e •  • •  « •



* *
TRAVAUX PHOTOGRAPHIQUES* *

J* *......................POUR AMATEURS^ - ............................ .........:
Faites-nous développer vos films ou plaques, et nous obtiendrons le maximum 

de perfection que peuvent donner vos clichés, en corrigeant les négatifs trop forts ou 
trop faibles. Nous copierons ou agrandirons les photographies que vous nous en­
verrez, que ce soit une copie de professionnel ou un simple petit film d amateur, et 
vous serez surpris dès effets artistiques obtenus. Les commandes par la malle reçoi­
vent un soin tout particulier. Constatez par la liste ci-dessous que nos prix sont 
plus bas que partout ailleurs.

* *

* *

* *
* *

* *

* *IM P R E S S I O N S — L a D O Z C H A Q U E  I M P R E S S I O N| O E V E -  
I L O P P E  R

G R A N D E U R  

P L A Q U E S  

O U  F I L M S

A G R A N D I S S E ­
M E N T S P A P I E R

T O I L E
N O N

M O N T E E
P A P I E R

T O I L E

N O N
M O N T E E* *

M O N T E E M O N T E E

1 ^ , 2  | !
jusqu a. ,

3% x 4% I
3 K x 5 V. i4 a s r

D O Z . G R A N D E U RN S .  N.  •  N .  S

20 25 35 40 50 60
H N . S.  N 6 .

30 30 4015 20
* *

15 2â5 x  7
6% x S'A 2 35 4 50

44 50 5 7028 x 10
10 x 12
11 x 14  
14 x 17
16 x 20

20 35  4 0 (5 0  60 70 80

35 145 50 60 75 90 1 00

60 70 80 1.00 
70 80 1.00 1.25 

1 . 101.25  195  1 50 
1.30 1 50 1 .502.00

40 5
* 45)5 X 7

6 2  x 8 /v » 44 101.00
N .  V E U T  D I R E  N O I R  E T  B L A N C .

Caries Postales, 40c. la doz. Agrandissement de 
petits négatifs sur Cartes Postales, $ 1 .0 0  la doz.

S . V E U T  D I R E  S E P I A

Toutes Copies au même prix que les agran­
dissements, et 2 5  contins en plus.

Toute commande par la malle doit être accompagnée du montant.

4 *
4 4
4 4STUDIO Des AMATEURS. S33. Berri, MONTREAL
4 4
^  4* 4* 4* 4* 4* 4* 4̂ 4* 4* 4* 4̂  4* 4* 4* 4* 4* 4̂ 4* 4* 4* 4* 4* 4* X

L -  ....................................... .............. ................................... ..... ..............................

i i P our V ous M esdam es
Rebue Mensuelle Illustrée

V

Traitant des beaux-arts, de la littérature, du théâtre, 
des modes, de l ’hygiène, de la cuisine, des travaux de 
dames et de tout ce qui est susceptible d ’intéiesser 
les dames et les demoiselles, et bien entendu, aussi 
les hommes qui ont quelque raffinement.

Le prix d’abonnement n’est que D’UN DOLLAR par an.
Administration et Rédaction :

1263 Ave. DeLorimier,
Envoyez 10  c en ts  pour avoir un Num éro Spécim en.

MONTREAL.

On demande DBS AGENTS dans tous les centres français du Canada et
des Etats-Unis.
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Index des Recettes de Cui
PagesBREUVAGES

Pages Choux rouges .
H arico ts  verts  
H u îtres  . „ . .  ,
O l i v e s .............
Pe ti ts  pois ..
P i c k l e s ............

58 Radis noirs . .  
“ roses . .

14
(i56Bière de m énage . .

Café ......................................
C a s s i s ..................................
Chocolat . .  ......................
Chocolat (au lait) . .
C u r a ç a o .............................
G r o g ................. ...................
Grog (américain) . .  
K irsk de ménage . .  
L iqueur d’ananas . .  
Liqueur de framboises
Punch .................................
Punch (chaud ordinaire) 
Ratafia de cassis . .  . .
Sirop the t h é ....................
Vin cuit „. . .  .................

" de fruits .....................
“ d ’o r a n g e s ..................

d’oranges chaud . .
“ de quinquina . .  

Vinaigre de poires . .  ..

55 «<57 «55
56 u

ti57
T om ates 15

58
(C hauds)57

58
Beignets d’huîtres  . .  . .  ................
Bouchées à la r e i n e .......................
Coquilles d’h u î t r e s ...........................
Pe tites  bouchées au h o m a r d . .

57 15

58 ii

a j *

57
LEGUMES58

56
A sperges« 24

la cuisson
à la sauce blanche . . . .  25

Beignets de Blé-d’Inde  
CONFITURES ET MARMELADES B etteraves au beurre  ..

C a r o t t e s ............................

57 U
ii

U

à la crème . .  . .  
aux fines herbes 
à la m énagère

82Confitures de figues . .  
“ de fraises . .  

de groseilles 
de rhubarbe  
trop  cuites 

Cuisson des fruits

448 i
;

82 Choux 44

de Bruxelles .......................
de Bruxelles au beurre  . .  26
fleur

44

S
44Cuisson du sucre. 25
44 44 au g r a t i n .....................

à la Bechamel . .  
sauce au b e u r r e . . . .

83 26A la nappe .........................................
Au petit l i s s e ....................................
Au grand l i s s e ..................................
Au petit b o u l e ..................................
Au c a s s é ..............................................
Au c a r a m e l .........................................
Clarification du s u c r e .....................
Com pote de p o m m e s .....................

“ . de p o i r e s ............................
de p r u n e s . .........................

Gelée de p o m m e s ............................
M ont-B lanc aux  f r a i s e s ................
P roprié té  de quelques fru its  . .  . .

44 44

44 44

farci
rouge

44 U
44

2 5
44 44 m arines*< 2 6
44 vert 2 5

Fèves«
2 7

au lard (B oston
B e a n s ) ....................
à la Canadienne . .  
blanches à la m a it .e  d’hô-

roties (sauce tom ates) . .
rouges à la c r è m e ...............  28

Macaroni au g r a t i n ...................
O ignons à la Bechamel , .  . .
Pa ta tes  f r i t e s ..............................

p i l é e s ..............................

ii Baked
a a

$481
82

44 tel «4
$4

HORS D’OEUVRE 

(Froids)
i i

U
i iMCéleri .. .. 

Choux-fleurs a 29

>
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*La Manufacture ou est fait le 
C acao  P erfectio n  C o w a n  ”46
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Le Cacao Cowan
est préparé avec soin pour en faire une nourri-
ture parfaite et un stimulant de l’appétit. Le 
---------  — ■— — Cacao Perfection de Co-
Manière de préparer le CACAO 

COWAN, marque PERFECTION
wan, tel que vous l’ache­
tez chez votre épicier, 
est le cacao le plus pur.

-

Pour faire deux ta s se s  de Cacao, m é­
langez tro is cuillerées à th é  de suore 

I avec deux cuillerées à thé de Cacao 
Cowan et deux cuillerées à soupe d’eau 
chaude, et vous faites du tou t une pâte 
claire.

Alors, ajoutez six cuillerées a soupe 
d’eau bouillante, e t laissez bouillir pen­
dant deux m inutes. Ensuite, ajoutez 
six cuillerées à soupe de bon lait, et lais­
sez su r  le feu Jusqu’à ébullition. Le 
C acao est a lo rs prêt à servir.

Pour p réparer le cacao en plus g rande 
quantité, augm entez la recette en pro- 

- portion.

Votre épicier le vend.

The Cowan Co., Limited, Toronto.
En vente chez tous les Epiciers.
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PagesPages
46Au naturel  . 

Aux  oignons 
Au sucre . .  , 
Aux  tomates  
Espagnole  . .  
Suédoise . .  .

Plats aux tomates
Pois v e r t s ............
Pomm e de terre .

30
28 . .  47

46
à la crème . . . .  29
à la Paris ienne,  
en robe cham-

> 47

bre
POISSONS

Anguilles à la p o u l e t t e ................
f r i t e s ..................................
petites . .  .......................

Brochets à la maît re  d’h ô te l . .
sauce R o b e r t ............
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au gra tin  . .  . .  
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19

Purée de navets 
T o m a t e s ............. 29

à l’américaine . .
farcies ............................
farcies à l’I tal ienne . . . .  30
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sautées ... .

2030 i*
29

Court b o u i l l o n ...................................
Croquettes  de m o r u e ......................
Filet  de poisson r ô t i ......................
F lé tan cuit à la v a p e u r ....................
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au g r a t i n ...........................
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19
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LE BISCUIT

Shredded Wheat
»<

E s t non-seulem ent 
fait de blé pur, m ais 
c’est un b iscu it qui ne 
con tien t aucune es­
sence ou épice quel­

conque. C’est une nourritu re  
naturelle  e t saine, e t qui peut 
ê tre  assaisonnée au goût du con­
som m ateur. E ta n t fa it avec le 
g ra in  de blé seul e t sans rien  y 
ajouter ou en retirer, ce b iscu it 
se conservera toujours frais et 
sous tous les clim ats.

$

1

FAIT SEULEMENT PAR

NIAGARA PALES, ONT.

EN VENTE CHEZ



>

i«3I N D E X .—Suite

PagesTar te— (Suite).  
à la ci trouil le  
aux  c i t rons  . .  
aux  oeufs  . .  . 
aux  o ra n g e s  . 
aux  p o m m e s  .
L a fa y e t t e  . .  .

T o a s t  à l’A l lem ande
P O U D I N G S  E T  D E S S E R T S

B lanc-m ange  au c a r a m e l ................
C rèm e  à la glace ( Ice  c ream )  . .

“ au c a r a m e l ............................ ..
b a v a r o i s e ...................... ...... . .
C h e s t e r ............................
C h a r t r e u s e ...............................

C o m p o te  de p o m m e s .......................
C o m p o te  de p o m m e s  en t iè res  
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Le Cacao Fry i
Faites ce “TAFFF avec le Cacao Fry

Si vous n’avez jamais essayé de faire 
le Taffy au chocolat avec le Cacao, essayez - 
le, ce sera un nouveau régal.

f
!lltitiUtilUâui

v -©
A trois livres de sucre ajoutez une tas­

se d’eau, une demi-tasse, de vinaigre, une 
cuillérée à soupe de beurre, quatre pleines 
cuillerées à soupe de Cacao Fry. Faites 
bouillir le tout jusqu’à ce qu’il durcisse à 
Veau froide. Mettez dans des plats beur­
rés et retirez lorsqu’il est froid.

Ceux qui n’aiment pas le chocolat 
aimeront ce Taffy à cause du goût déli-

y

m

»

LS.

cienx que lui donne le Cacao.

FÏÏDGEi l II

Mêlez deux tasses de sucre granulé et deux cuillérées 
à soupe de Cacao Fry. Ajoutez une tasse de lait et faites 
bouillir lentement durant vingt minutes à une demi-heure, 
jusqu’à ce qu’il forme une boule eu le jetant dans l’eau 
froide. Retirez du feu, ajoutez une cuillérée à thé d’essen­
ce de Vanille, brassez pour durcir, versez dans un plat et 
coupez en carrés lorsque froid.

GLACE A GATEAUX
F a ite s  v o tre  g la c e  a v e c  le C a c a o  Fry.

Se fait facilement et très vite de cette manière :
Mêlez un quart de tasse de Cacao Fry avec deux 

tasses de sucre-confiserie, y ajoutant deux cuillérées à 
soupe d’eau bouillante ou de crème.

EN VENTE CHEZ
I
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Insistez pour avoir toujours 
la meilleure marchandise. f

fâ
MARQUE “PRIMUS 99

C O N SE R V A S D E  F R U IT S  E T  L E G U M E S  C A N A D IE N S. 
E m p a q u e ta g e  so ig n é  e t g a ra n t i .

THE JAPONAIS NATUREL
<4 OW L C H O P” e t  “ B E A V E R ” ,

Le m e ille u r  T h é  im p o rté  au  C an ad a , s a n s  ex cep tio n . '
M arques

GREENBANK (Coeur Rouge)
;)

L E S S IV E  so lide  e t en  p o u d re .

C H L O R U R E  D E  C H A U X  (F e rb la n c  ) 
L e m e ille u r  a r t ic le  de m énage  e t le  p lu s  econom ique.

SOURCES ST-LOUIS, Paris, France
8 E A U  M IN E R A L E  N A T U R E L L E  E F F E R V E S C E N T E .

TREFLE ROUGE
E m b o u te illé e  à  S t-Y o rre , p rè s  V ichy.

f l

AGENTS DISTRIBUTEURS AU CANADA :

L. CHAPIIT, FILS & CIE, Limitée.
IM P O R T A T E U R S  EN GROS.

M a iso n  fo n d ée  en  1842.

.rf&aaaasSs:

V



3

1 8 7INDEX.t

Veau— (Suite).Viande— (Suite).
Pages

Pages 36Escalopes 
Foie . . .Gigot de mouton r ô t i ...............

Gigot de mouton  f a r c i ...............
Har ico t  de m o u t o n ............... . .
Poit r ine  de mouton  à la m éna­

gère ................................... . .
Poit r ine de mouton farci . .  . .  
Rognons  de m o u t o n ....................

Porc
Cochon de lait r ô t i .....................
C ô t e l e t t e s ........................................
Côtelettes p a n é e s .......................
F i l e t ............ ......................................
Jambon b o u i l l i ...............................
Jambon g r i l l é .................................
Longe de p o r c . ...............................
Pâ té  de porc f r a i s ......................
Rognons ...........................................
Saucisse au f o u r ...........................
Saucisse grillée ............................

Veau
B l a n q u e t t e .......................................
Cervelles, sauce crème . .  . .
Coeur f a r c i ......................................
Côtelettes aux champignons  . .  
Côtelettes p a n é e s .......................

37
à la L y o n n a i s e ............
au bacon ........................

Longe au g r a t i n .....................
Quart ie r  rôti au four . .
Ris de v e a u .............................
Ris de veau à la crème . .  .
Rognons  ...................................
Rognons panés ......................
Tê te  de veau, sauce vinaigre tte  37

38
U

37
36

4 0
39

VO LAILLES ET GIBIERS
Abattis  de volailles . . . .
Blanquette  de volailles . .
Canard sauvage rôti . .
Dinde rôti  à la russe . .
Fr icassé de p o u l e t ..............
F r i t u r e ........................ .. . .  .
Pâ té  de p i g e o n .....................
Poulet  à la Marengo . .  . .

en sauce b l a n c h e ...............  43
g r i l l é ........................................
rôti sauce aux huîtres . .  

Ragoût  de lièvre 
Rissoles de poulet  
Salade de poulet  ..

41

4-«<

40
4 0

35
35 *

• • 43

INDEX des ANNONCEURSi

Pages 
, . 122

Pages
6 Couture. Dame G.

160 Compto ir  des Médecines Fran-
87 . ç a i s e s .................................................
74 Cowan Co., L i m i t e d .........................

28a Déry, H ec to r  L . ..................................
186 Dr  Ed. Morin & C i e ...............

59 Dr Presses  . .  ; .................................
8 Dr  S i m o n .............................................

115 Fr isco Soda W a t e r ..........................
F ry  Cocoa ............................................

182 Gilmour & Co......................................
Gunn, Langlois  & Cie, Ltée  . . . .  66
Henderson  & Richardson .. 4 et 100 
Hudon, H éber t  & Cie, Ltée 
Hurteau,  J. A., & Cie
Lavigueur,  U ..........................

154 Labrecque & Pellerin,  30, 58, 78 et 90

British Colonial Pire Ins. Co. . .
Bordeaux Foundry  Co...................
Beaumier (spécia li s te ) .....................
Canada Starch Co., L td ..................
Catelli, C. H., L t d ..............................
Chaput,  Fils, & Cie, L t é e ..............
Christ in’s Ginger A l e .....................
Clark,  W m ............................................
Cooper & Ço. . .  . .  . : ....................
Compagnie  Canadienne Shredded

W h e a t..............................................
Compagnie  Nationale d’Essences,

Inc ........................................................
Compagnie Médicale Dr  Lam ber t  84 
Compagnie Produit s  Chimiques,

Dr Varrain

158
i8o
ioo
88

108
106

54
184
189

152
97f 192i 98



V

i88

11BAU MINERALE NATURELLE

G AV
¥

'

■

La MeilleureLa plus Pure 2 4 %
: B

à; H■
1

des Eauxdes Eaux b
mm

* * V

dede §1i

^  q /ii* m.wm
.(Si ê. si * * REG IM ET A B L E m

■i ■u ;il im - -
■:: :

i *
il•>
ii Ute
c

Recom m andée par les M édecins dans les cas’d ’A rterio-Sclérose, m aladie 
des Reins e t des organes genito-urinaires, affection du foie, de la peau et du 

• systèm e nerveux, D iabète, A lbum ine, G outte, R hum atism es ; ainsi que 
m aladies infectieuses e t troub les dyspeptiques.

EN VENTE dans tontes les Bonnes Epiceries'et Pharmacies.

Dépôt : TRÉFEU FRÈRES,
8 6  Rue St-Denis, M ontréal.■

i
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(la  boite jaune et noire)
G l L M O U R ’5

^ntiseptL5̂ I
Demandez-le et insistez 

C’est le
ïiJuU r /  j

%L . '

K pour T avoir, 
meilleur savon à mains

^ lONTRE-A t -

l Hÿ-j. ;-v

sur le marché à 10 cents 
la boite. Employez le pour nettoyer Baignoire, Evier, 
Pots et Bouilloires et autres ustensiles de ménage, et
vous serez très satisfaite.

*



y
i«

?- r ^ - r - r r r
m ■

y ,  „

:

i. .
■ O  ,

Â
:S B '.A V: %

MM
fw b A J:

<*-

: .

m
THE

LONG LIFEWRITE ENAMEL
i A

- L

hSfi; y; .’>•
! r:\ir, j1 m rp

'. 8̂ --
' i ' - s

.
. .

E  ■ -• : X |v - 3>Lz  ••>
■

.A-/ : -i a
k s i™

■ > ■*’ ■— - il-w ' • x* : n'A IM E R IE Z -V O U S  p a s  v iv re  tou jou rs  
d a n s  u n e  ch a m b re  b la n ch e  e t  b ie n  pro­
p r e  co m m e c e lle -c i ? V ous le  p o u v e z  s i 
v o u s  e m p lo y e z  V 1T R A L IT E  ce t E m a il  
B la n c  d e  lo n g u e  D u rée—a u ss i d é lic a t  
qu e la  d é l ic a te s s e  e l le .m ê m e .

Demandez la Brochure e t le  Panneau Echantillon
f in i  au  V IT R A L IT E —f le x ib le ,  d u ra b le  t t  à 
l ’é p r e u v e  d e  l ’ea u . S a n s p a re il p ou r le s  m q u b les, 
e t p ou r to u te s  le s  su r fa ces  d e  b o is , d e  m é ta l e t  
d e  p lâ tr e , à  l ’In tér ieu r  c o m m e  à l ’e x té r ie u r .  
V IT R  A L IT E  n e  la is s e  p a s v o i r i e s  co u p s  d e  p in ­
ceau  e t  n e  ja u n it  p a s  c o m m e  la  p lu p a r t d e s  
é m a u x . I l  cou vre  ta n t  d e  su r fa ce  q u ’i l  e s t  d e  ce  
fa i t  a u s s i éco n o m iq u e  q u e  n ’im p o r te  q u e l é m a il  
m é d io c r e .

P o u r  vos p la n ch ers , p r é la r ts  e t  lin o lé u m s , e m ­
p lo y e z  le  V e r n is  à  P la n c h e r  “ 61” . I l  e s t  à  l ’é ­
p reu v e  d e  l ’eau , d e s  co u p s d e  ta lo n  e t  n e  s ’a b îm e  
p a s . F a ite s -e n  v o u s-m ém e l 'ép reu ve , d e m a n d e z  le

Panneau Echantillon Gratuit
f in i  au  "61". F r a p p e z  l e  a v e c  u n  m a rtea u  ; v o u s  
p o u rrez  b o ssu e s  le  b o is , m a is  v o u s n e  fe n d r e z  
p a s  le  v e r n is .

Z a  qualité a tou jours été la  m eilleure g a ra n tie  des 
P rodu its  P.SIJL, N o tre  ligne de conduite établie est de 
donner entière satisfaction ou de rem bourser V argent.
L e s  p ro d u its  d e  P r a tt  & L a m b ert so n t e m p lo y é s  
p ar le s  p e in tr e s , sp é c if ié s  p ar  le s  a rc h ite c te s , e t  
v e n d u s  p ar le s  m a rch a n d s q u in c a ill ie r s  e t  d e  
p e in tu r e  p artou t.
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Pour toute demande de renseignem ents, adressez: P R  A T T  &  L A M B F / R T ,  I n c .  |
8 6 1 , ST-JACQUES* MONTREAL

J. W. LIMOGES, Gérant local.
FABRIQUES à : New-York, Buffalo, Chicago, Londree (Ang.), Parla (France), Hambourg (Aile- j

) Bridgeburg (Canada), et Sydney (Australie). VI, magne
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Le Trésor des Familles. LA TISANE ROYALE

y M alheureux qui souffrez de la C O N S T IP A T IO N  
et de tous les maux qu’elle engendre chez l’homme 

et la femme, prenez la T IS A N E  ROYALE. 
Elle guérit infailliblement:

Les troubles intestinaux de toutes  sortes, 
Les mauvaises digestions,

Les m aux de tête,
Les vom issem ents,

Les boutons,
Les rougeurs.

Les migraines,
L a  constipation, 

Les H ém orro ïdes.
^  C 'c s t lam c il leu rc  
« V _  tisane d é p u ra -

tive e t r a ­
fra îchis­

sante.

%k
%

%

X .
4 <v

Elle convient à 
tous, entre tient 
la vigueur et la 
santé, purifie le sang  et ^  N  
stimule les fonctions des .
voies digestives. ®
Elle est la meilleure, parce que 
composée uniquem ent de plantes, 
rem èdes naturels, elle ne fatigue 
jam ais l’intestin qu’elle rajeunit. 
A gréable au goût, facile à préparer , 

r Paquet

* c o
<4

o
% •

£
10 cts j
55 cts [ en Timbre ou Money order.6 pour

pour $1.00 . J
Envoi par la malle sur réception du m ontant.
Ecrire  : Compagnie Royale, R. 5, 86 rue St-Denis, Montréal.
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Une Révolution dans le Monde Musical V

La Dernière Création à Paris. Le Théâtre à Dom icile • 
Chant, M ueiqu»et Déclam ation.

Sensationnelle Découverte

Si vous voulez avoir le 
P h o n o g rap h e  ou Gra- 
phophone d e rn ie r  mo- £ £ 
dèle, le p lu s pat fa it su r 
le m arché , d o n n an t la  
rep roduction  la  p lu s  
exacte  de la voie h u ­
m aine  e t des in s t r u ­
m en ts  de m usique, ~  
achetez le célèbre pho­
nographe Phonola Pathé.

T ou t le m onde ex ige les m erve illeux  D isques Pathé e t chacun fa it rem p lace r son ' 
REPRO D U CTEU R à a ig u illes , désagréab le  ag açan t e t dém odé p a r le REPRODUCTEUR à 
SA PH IR inusable , tou jou rs p rê t à fo n c tio n n er e t d o n n au t des résu lta ts  p a rfa its .

R évolution rad ica le  d in s  l 'a r t  de la rep roduc tion  de la  M U SIQ U E et du CHANT. De 
prod iges en prodiges le “ Phonola P athé” a enfin a tte in t la perfec tion  m êm e.

De “ PHONOL-A” à D isques Pathé , le m eilleu r et le p lu s  p ra tiq u e , le p lus v ib ran t, le 
seul qu i donne le ton ju s te  e t qui év ite  l in to n a tio n  n asilla rd e  v ien t d ê tre  com plètem ent 
m étam orphosé  p a r  les m erveilleuses in v en tio n s P a th é . La suporéssion  de l'a ig u ille  e t son 
rem placem en t p a r  un  SA PH IR  doux, e x tra  fiu. e t la c réa tion  sensa tio n n e lle  d 'u n  nouveau 
DISQUE d ’une in com parab le  perfec tion .

Une vogue g én é ra le  sa lue  l ’ap p aritio n  de ce tte  doub le  inven tion  qui fa it so rtir  d é fin i­
tivem en t le PHONOLA PA T H E ” du dom aine de la fan ta is ie  pour le porter au  rang  des 
in s tru m en ts  a r tis tiq u e s  les p lu s  exac ts  : ce qui perm et désorm ais à to u t le m onde de possé. 
dei le th é â tre  chez lui.

L< n du veau Reproducteur P a th é  e s t une piêcè rem arq u ab le  de précision  m écan ique. 
Sa p laque v ib ran te  en m ica est é te rn e lle , e t son SA PH IR  fin e s t non seu lem ent inusab le  p a r 
lui-m êm e m ais, il n 'a ltè re  jam ais  le DISQUE à l ’usage. Com m e ren d em en t, la supério rité  
du SA PH IR su r l ’a ig u ille  e s t éc rasan te .

Disque Pathét est la m erveille  des m erveilles, d 'u n  éc lat sans p a re il e t d ’une  force 
d ’in to n a tio n  prod ig ieure, il ren d  la voix h u m ain e  fidèlem ent e t la MUSIQUE au ton  juste  
i l  a la force, la pu issance e t le m odèle de l ’o rchestre  ; la n e tte té , l ’am p leu r et la délicatesse 
de la voix des m erveilleux  a r tis te s  qui o n t in te rp ré té  les o eu v resd e  cho ix . La su p é rio rité  

„ des D isques Pathé fo n c tio n n an t sans a igu illes est incon testab le . Ils  la issen t loin d erriè re  
eux les au tre s  systèm es. ,

avec u n  rep ro d u c teu r 
Saphir, la d ern iè re  in ­
ven tio n  de la  m aison 
Pathé,de P aris ,F ran ce  
d o n t la renom m ée est 
universelle . Le repro- 
d u c te u rà a ig u ille sp eu t 
égalem en t ê tre  em ­
ployé su r le ,,Phonola 
Pathé” .

A

Le

l
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iCHANTE, PARLE ET JOUE.
Se ven d  d e p u is  $30 ju s q u ’à $380.00 C o m p tan t ou C réd it.

Avec uu ‘‘PH O N O LÀ .PA TH É” , vous pouvez en ten d re  le g ra n d  O péra de P » ris. l’Opéra- 
Comique e t tous les p rin c ip au x  a rtis te s  des th éâ tre s  d 'E u rope, Café-Concert de Paris, y com ­
p ris  la  m usique de la G arde R épublicaine, e tc ,, etc.

Nous som m es en r a p p o 't  avec to u s  les th éâ tre s  de P a ris  pour recevoir chaque m ois les 
d e rn iè res  nouveau tés d ‘opéras, romances* ch an so n n e ttes  déclam ation , etc , etc.

Nous avons san s  exception  le p lus grand  choix  de m orceaux  français que nous rece­
vons d irec tem en t de Paris, F rance .
Quel eu e  soit le Phonographe ou Graphophone que vous achetiez,exigez qu'il joue égalem ent 

les d isques à saphirs et à a igu illes. N’en acceptez pas d'autres, c ’e s t  très Important..

CIE GENERALE DE PHONOGRAPHE ET GRAPHOPHONE, Limitée.
Chez J. A. H üRTE AU & CIE., Limitée, 316 Ste-Catherine Est.

Ou vous pourrez acheter les célèbre* PIANOS et PIANOS AUTOMATIQUES suivants :
ENNIS & CO”iiCHICKERINC”, 1 “ NEW-SCALE WILLIAMS",

Prix Spéciaux pour argent com ptant ou avec conditions pour convenir aux acheteurs.
Im poro t m t—Quel que so it l 'in s tru in e n td e  m usique que vous d ésirez  acheter, ne fa ite s  

pas vo tre  choix avan t d'avoir visité  n o tre  ETABLISSEMENT où vous trouverez  le plus 
g ran d  choix  d ’in s tru m en ts  de m usique en tous genres et vu l'im portance de no tre  g rand  
com m erce gén éra l de m usique, nous som m es en position de vous vendre m eilleu r m arché 
q u en o s concu rren ts.

• 1 WEBER”,

d.A.HURTEAU& GIE, L im it é e , 31 6 m e  Ste-Catherine Est, 
MONTREAL,

I A
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parafions mentionnées dans- N plus des

une autre partie de ce livre nous vous 
recommandons les spécialités suivantes, 

persuadés que vous vous trouverez bien de 
^es essayer en cas de besoin.

E ! '

1

4
'

Anti-Corysa (Rhume de Cer-1 Pilules Ântibifieuses (Purgati- 
veau et Catarrhe). ves). L gfr

Baume d’Epinette (Sirop pour Pilules Viel (Laxatives).
la toux). Poudres Cardinales,, contre per-

Cachets pour le mal de tête. tes blanche», etc.
Contraivum (Anti-Choléra). Poudre de Condition Maréchale 

il Coqueluchine ( Coqueluche). % Raderba (Thé Purgatif).
Eau pour les Yeux. Recuperator (Rhumatisme Né-
Elixir d’Huile de Foie de Morue. vralgies). â t
Lotion Clean Head (pour les Salina (Sel laxatif), 

lentes, poulx, etc.) ' Salsepareille (Dépuratif).
Onguent Miraculeux (Irruptions, ’ ^^r0P Blanc Composé.

1 Sirop pour les Vers.
Sirop aux Hypophosphites. 
Sirop végétal de Viel (Dyspep­

sie, Constipation).
Vin Fer & Boeuf.
Vin Morin Creso-Phates, pour 

bronchite, consomption.
Vin de Quinine.
Vivat (Spécifique extraordinai­

re contre toux, souffle, etc., 
chez le cheval).

mû

!

'
Plaies).

Omazon : poudre engraissive et 
v | |  médécinale. 1

Omazon : poudre pour les Vers 
chez le cheval.

Omazon : poudre pour l’Urine 
chez le cheval.

Omàzon : Spécifique contre toux, 
souffle, etc., chez le cheval. 

Pastilles à

Vi

'S
vers.

# —i r »•

ü

r. Ed. MORIN & CIE,
”  LIMITEE» t

113 Cote dé la Montagne 
QUEBEC, Can. ■
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