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voirs arriveront à. refréner l'alcoolisme et à moraliser le commerce des
vins et des médecines patentées, .qui à l'heure présente n'est ni plus ni
moins qu'un -vol, puisque l'on trompe le publie sur la nature et la qualité
de la marchandise vendue.

En'i ce. qui concerne l'alcoolisme et l'ivrognerie, le gouvernement fédcý-
rai, a le devoiri d'aider à combattre le nial et pour cela il doit surva-iller
et qët~drsrieusemient, non-seulement la fabrication des alcools, mais
surtout leur rectification. Il doit aussi prohiber les eaux de vie mis
dans le commiierce et vendues sous le nom de cognac, Nvhiskçey, brandy,
etc., &rtificiellement préparés avec des essences et des alcools toxiques,
produisant cliez ceux qui en boivent de véritables empoisonnements.

Supprimez la toxicité de l'alcool vendu au public, et vous aurez sup-
primé etiu même coup, l'intoxication alcoolique.

Dr RAYMOND VILLECOURT.

MEDEGINE

Comment on doit préparer la purée do viande crue pour
malades et convalescents

Il est souvent difficile de faire accepter lça.
purée de viandc1 crue aux imalades sotunis à
la suralimîentation ou aux. convalescents

d'stma élic-at , généralemnlt, elle est,
enl effet, nial préparée et offerte dlaits des
conditions défec'tueuses sinon répugnanîtes. Il
esit cependant aisé, avec un tour de main
spécial, de la rendre appétissante et de; di-
gestion facik». Vici li procédé que j'ai vu
»miet.tre Cil uskage dans 'un S.ia-toriUf et qui
donne: dC'exceflents résultats.

On p)rend icue -tranche de bSeuf d'une dexii-
livre environ, on l'étend sur un hachoir et,
pexxdaiwit qu'une de ses extrémnités est solide-
nment fixée de la main gauche, on racci vi-

venntladite tranche à l'aide t'uui couteau
jusqu'à ce qu'elle 'ait CLté mise entièrement

C':-tte pulpme, déclavée clans quelques cuille-
rées de bouillons gras, est passée àx. travers
un tamnis (lc trini à l'aLide d'uner cuiller qui
lialaxe et presse la muasse. De' cette façon
cIl sépare nietteurient les teidlons 't les apo-
névroses qtute' ont unme cause, preuiére de dé-
gW'fut pour le malaile et qui seinontrent, du

* reste, réfractaire à la digestion.
La lel)aratimi, additionnée de bouillon

gras, mêmen comivenabluinent épic»é, p.st ZQ

,montent peu app)étissante ; muais, si on y
ajoute Clors quelques cuillerées de purée
"trèsfinie" de 4èves ou de pois, soit aspect et
soli goût sonit totalement chanigés, si -bien,
qu'à la dégrustation, les personnes non pré-
venues ref usent de croire eu'omî vient dle leur
faire absorber dle la purée dc viande crue.

La difficulté d'exécu-tàon consiste à donner
a cc-ýttc purée composée la température voit-
lue au inomnemît (ie la servir. On mie sa-urait,
c-ii effet, la chauffer directement sur le feu
sans coaguler les allbuîminoïdes, sans lui le-
re perdre, du coup, ses qualités de viande
crue et sans modifier sont aspect. L4'inerinê-
di-tire du bain-muarie est donc indispenîsable.
*iMaýis ce qui est plus siiple, c'est de n 'en-
ployer que du bouillon et de la purée de pois
à la température de 6o' environ et de chiauf-
fer à l'avance les récipients dans lesquels
doit être placé le méôlanvge. Au bout d'une ou
dieux séances, la cuisinière la moins liabil 'e
surinmtera toutes ces difficultés ; il n'y a
qu'à lui dire d'agir coue pour une crème
chaude.

Je ferai rzinarqucr queti l'addition d'ami pcmk
dc' féculenl,;s n'-est pas indifférente "ous: a.ixe,
tolérer le mnédicamcnit-aliixîent. Elle cil fait
un aliment complet, de grande valeur nut-r4-
tive et d'une extrême digestibilité.

Dr BIENAIME.

Le "Journal -pour Tous",dem.tinde à. ses abon-
nés et leoteurs. de lui envoyer des idées, des
articles, aine!i que toutes découpures dles mitres
journaux qui pourraient avoir un intétrêt quel-
conque pour luii. Tous les documents reçus se-
ront l'objet de toute l'attoutlônu de la rédac-
tion.


