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L’incubation & peu près égale, et que l’ou peut 
veatiller sans -courante d’air. Pour 
commencer, choiseieez les œufs de 

, , . bonne forme, de grosseur moyenne
Ea saison d'incubation Ipproche et provenant de bons sujets vigou- 
btedcdtip dé gtns se «kandent «*•*•' Ba température dépend entiè- 

satta doute quel moyeu ils devraient «ment de l’endfoit ofl se (ràtitê 1* 
adopter: poules ou machines. Pour thermomètre.' Les thermomètres à 
ceux qui se proposent de ne faire P*ed doivent généralement enrégi-- 
édore qu’un nombre relativement t«r de 102 à 102.5 dégrée j les ther- 
restreint de poussins (moins de momètres suspendus de 102.5 à 103 
100) les moyens naturels feront très degrés. On recommande de faire 
bien l’affaire. Ceux qui .dépassent fonctionner beaucoup de machines 
&5!fti°e ,eront wantage à se eau, mais les poùssins éclos 
fiotttfer tint eottëijtie «rtifltiieUfc. par les moyens naturels, uti peu 

U méthode artificielle ï déni d’eau ajoutée ledr fera générale* 
grands avantagés sir la méthode ment beaucoup de bieS: On péut 
naturelle ; où pent faire éclore les ajouter cètte eau sur une claie de 
poussins quand on le désiré, sans sable placée 
attendre зріє les poules manifèstént 
le désir 4s couver on petit faire éclo- 

6®Bu<i nombre de poueeins à 
la fois et obtenir ainsi une basse 
cour plus uniforme:
, Le» poule couveuses donnent 
M#« un plus grand pourcenta- 
ge d Incubation que la ttacWnef 
mais il meurt toujours beaucoup de 
poussins, tués dans les nids par les 
poules, si bien qu’en fin de compte 
le pourcentage de poussins qui res
te avec la machine est tout aussi 
grand, sinon pins, qu'avec les peu-

Ste-A galbe, Ule• Art culinaireі

LA BANQUE PROVINCIALE*Le Rev. Brnest Bttnaud, le prê
tre le plus âgé de l'Arooslook, et Les patisserie
même de tout le diocèse de Port- L patisseries
Hite, décédé le 86 Msn, 1921, M» Patisseries sont formées d’un 
vient d’Itre inifilfel défis «tte pa- m”enge de farine, lait, crème, œufs 
roisse. Etaient présents à ,es fnné- Kraisse> fruits, aromates,
railles : Rev. M. Janisson, de . * fl*ns leur confectiou,
Grand Isle ; Rev. L. Fahey, du *'*aot de l’habileté et de la prati- 
Collège de Vin Suren ; Rev. T. Ve et e“ Plus un choix d’in gré- 
Bergeron de Statute ; Rev. L. N6- di*nts * «fùalité supérieure : ingré- 
norgue, d’Eagté Lake ; Rev. M. difcnta 9“' *>“« ceux nommés pins

haut. La farine de Bonne qualité 
eat celle spéciale pour les pâtisse- 
ri*. On la distingue de relie à pain 
eu ce qu’elle se pelotonne dans la 
main sans se briser quand on la 
presse et ce, parce qu’elle est riche 
en amidon.

DU CANADA
Siege social : MONTREAL

Capital Paye et Surplus $4.100.000.00 
Actif total, au delà de $39.000.000.00 

106 succursales dans les provinces de 
Québec, Ontario, Nouveau-Brunswick et 

Vile du Prince-Edouard.
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Pomerleau, de Wallagrass ; Rev. 
J- Normand de, St-Francis ; Rev.
L. Ouellette, de Caribou ; Rev. V. 
Bardîti, dé Hsfhlin • 8ev. A. Séné, 
de Sheridan ; Rev. A. Alvèfÿ; de 
Fort Kent і Rev. L. Lallemand, 
de Keegau ; Rev. W. Ouellette, 
chapelain du Couvent èt Vicarie 
de la paroisse Ste-Agathe ; Rev. J.
M. Chatagnon, Curé de Ste-Agi-

> sns.x’K*
b^de c^ucaont.'0"5 8ІХ œ“8’ k 3°JUm « Ie З- décem- 

зо—En vertu de règlements particuliers à cette 
banque, les argents confiés à son département d’épar
gne sont contrôlés par un comité de censeurs. Ces mes
sieurs examinent mensuellement les placements faits, 
en rapport avec ces dépôts, assurant ainsi aux dépen
sants 1* pins grande protection possible

Deux ou plusienrs personnes peuvent aussi ouvrir 
un compte conjointement. " ~—
Nous sollicitons respectueusement votre en- 

couragement et votre patronage 
Succursale à Edmundston : A

N

У le tiroir des œuf», 
ou en arrosant les œufs de tetifci à 
autre. Après la deuxième journée, 
on retonrùe les chafe deux fois par 
our et on les ralraichit deux fois 

par jonr jusqu’à ce que les pqus 
Uns commencent à bêcher. Il n’est the
J",.nd^"ircd* «tourner chaque Les funérailles étaient vraiment

è’foùtlL”* 7 4 ГЄ,faÇO" ,mP°“nt“ P*r ,e grand concoure 
ÉfaBiiè lotit lès œuf,, «tf lt pi.: du peuple et le nombre des prêtre.
tenu, en ramenant les tènfa du fcea- <jtii eut pti Se libérer de leurs obli- re' 
tre à I extérieur et ceux de Tinté- gatiotis diui léufi paroisses pour 
neur au centre, pour les faire con- y assister. Le Rev. R. Boufbëati 
hnuellement changer de place dans invité tout d’abord à chanter le
renftT'ver*' l»* *** wâül ***•ШІГЄІГ *** vi“- P“ accepter et .’est f.i,
* u * T* ”Ptièee °* «Présenter par son vicaire. Sur les

Won se sert de poules, onlCLÏÏ mTéTdseHretr 
fera him. d’en mettre à couver un I ver. O» fera on deuxième mire™ T Monmiguenr
certain nombre à la fois pour que vers le quatonième jour avant que était acclssmlT. ^ЄТ°|Г \ Я 
le. œufs puissent être mirés, et s’il le. ponmûm commencent à bêcher, S, t, v u a

y u beaucoup d’œuf, inféconds on -Bu de donner auUut depl.ee que Torn
Ifoùnu remettre quelqu'une. des possible dans l’incubateur Dès que П е і ЛТ ?116 '* ReV‘ 
potile» à fiotiVer. I ie« pOttstinS commencent à béclL St Davld' qui a<râil

Ess poules doivent être misesIbu fehùeta i. fo.ciiinè èUmbi gtie^’i^hrf*^

Au moment de 1e mise à couver; ne pas permettre aux і—гігш de * toai°urs
on fcttpoudrera les poniee soigneu- descendre -r-— j,. d« P" 00 Bap”1 siéerddtal etЛ avec nue pondre con^TT. vv^Tqù’.HiÎLT data plu. b-uta qu^ité.
——•- ... 1 UN se souviendra longtemps de ce

vieillard retiré
déns la paroisse qu’il avait fondée, 
brisé de corps, et cependant spiri
tuel jusqu’à la dernière minute.Lés 
prièrès dè ses anciens administré 
èt de ses confrères l’accompagne
ront dans l'an delà.

' & La manipulation des ingrédients 
est un point important qui mérite 
quelques remarques.

Voyons d’abord ce qui 
le* œufs.

le Séparer les blancs des jaunes 
donne toujours une pâte plus légè-

fe■«:
: concerne

r

(l:
ae Les séparer dans la coquille. 
je Briser les jaunes 

foùfctiette et les battre avec le su
cre jusqu’à et qti’ils soient épais et 
le sucre fondu. Si ce defniet ne 
fond complètement qu à la cuisson 
il donnera de la lourdeur à ta pâte. 
En versant dans les blancs, battre 
légèrement à grands coups pour ne 
P*s le# affaisser.

4e Battre les blancs au frais les 
soulevant à grands coups jusqu'à 
ce que la pâte ait une bonue 
sistauce.

fI- avec une і
n. ser-

F. H. Bourgoin, gérant local.les.:
f

■ Moyen natcrbl

4,;
avec différents 

m 9.20 bis Й fut 
le messager du 
à l'endroit du

■ґШ
Icon-

be ancre granulé doit être ajouté 
an jaune d'œuf battu ou au beurre

îі rencontré par 
dans la rue 

lefclti; vers 928 
loin de la défen- 
l’accusë St-Pier- 
ise à la salle des

ues

1
ment;'

Le beurre servant aux pâtisse
ries demande à être très frais, dé
fait en dénie plutôt que fondn il 
donne Une pâte plus légère.

Le liquide et le sel se mêlent à la 
farine;

tout ce que leà 
d’un fcftte et de 

і dit Enfin trbà 
»ùt toujours très 
outdera tons les

le à l’heure du

demie ta séance 
Byrne continua 

ut très long, très 
un grand effet

l'hhnorable juge 
nç* son adresse 
a à peu près une 
6ment, mais sera- 
tiqua aux uiem- 
ifférents vei dicta 
mdre.
y se retira pour 
ares.
ttendait dans un 
rdict A 6 heures 
Jury rentrèrent 
lience et donné- 
tanime de "non-

on de joie et de 
livireat Tout le 
rter la main de 

Celui-ci quittf 
ndeton pour se 
cor té d’on grand

s

tmmine et on répétera cette opéra-[èrieet exposés à se refroidir. Ùne 
tioù «ne semaine avant l’édomoo fois l’écloèion terminée on enlève-

| ra de ta machine lès œufs non éclos
La farine m tamise toujours, 

avant d’être mesurée, puis elle eat 
versée dans les premiers ingré
dients à l’aide du tamis qui la dis
tribue régulièrement; Alterner 
le liquide de façon à ce qu’il ne te 
forme pas de grumaux en agissant 
vite et légèrement.

La poudre doit être tamisée 
*• farine, elle se mêle toujours à

Armand Cyr. Eloi Nadeau. Camil- “eet.de mêm® P°ur le
le-W. Bougeois, Léo Caiasie, Louis. crème de tarte réunis.
T. Lavoie. Raymond Léger. David ^nTlfo * T 'ІЧаМе-
Surette, Guillaume Bourque, Lio- ^ 0b‘?n,r °"e Pâ,e crouslil-
nel Undry, George McDonald, ï ta “tel F°udre à Pâ,e
Edmour Proulx, Arthur Roy, Re- ZifoLforiwJ, 1 Z" C*tte d“' 
naud Rnet, Charles Tingley, Louis ^ ! . ^h" * pâte'
Gagnon, William Houlihan, Gil- Л Cm”?n ope««'°n déli-
bert Landry, George. Poirier, Al- ЧШ demande de la “en.gère 
phée Richard, Dam.se Thibodeau, “”e «>naa,aaa,1« P«rfa,te du mode 
Edmond- McLaughlin. Fidèle Thi- ? ch,“ffaK® 4“ e11' a à sa di.posi- 
bodeau, Hubert Michaud, Hilaire T,' ^ ,reconna,tre le déS* de 
Daigle, Gérard G.guon Gérald її I!, , Шоуеп Г»'
Gauvin, Laurie Undry, Edmond ? “* Me,tre “
Léger. Joseph Thibodeau, Albert £*** blanC 8',‘ devient
Bourgeois, Harry Burns, Clifford TT- “
Kearus, Off. U Blanc, Emile Na- “* moddré’ ■.,1 dev,“‘
dean, Aldoria Robichand, Frede- . m,0u,e8’ le
rich Wisted. fourneau est chaud. Pour s’assurer

^ Modèle *la Parfaile cuisson d’un gâteau
Wilfrid Bondreaa.Claude Albert. “ І^“І,Й dedaaa ,Une Paille ou 

Philéa* Gaudet, Aldéric U Blanc, “ ” la P°mle
Joseph Lahood. Léon Michaud aickie le 8â,ea“ c““ et u’.dhè- 

TLionel Murphy, Allard Robichand.' *ЧТТТщ*
Roy Dysart, Henri Fougère, Henri Tl Pt“a d,ffèrent elles
Frenette, Antoine- F. JLG.udet Г* “ ,D*r6d,enti 4" entrent <*••>• 
Albert Johnson, Sylvère-E. Léger,’ 'eur c0œP0»,tron et par 1. manière 
F«nk Perreault. Léo Vienne.», .°." divj“
Je.» Violette, Robert Martin, En- STtéTe, bnïl JîJl'u T 
gène Mélanson, Anrèta Bernier bnaée’ J4" à le cu| -
BdgarBoudreàn, Damien U Blanc. T.! to-t® «t eu beurre, pâte à
Joseph Thériault. Henri-B Léger,
Rodolphe Pettigrew, Ludovic Co- 

0, Albénie Landry, Réné Le- 
Btauc, Georges Lee, Léonard Lé
ger, Alyre Belli veau, Al va Thibo
deau, Bdmond-F. Belli veau, Joseph 
Gaudreau, Joseph Meagher, Joseph 
Bronx, Camille Martin.

des pejaeins. |
Ne mettez pas d'œufs sons lès et leur \.. . . coque, et on laissera les

P°”% roItoat au commencement poussins pendant an moins douze 
de ta ttison, car ta poule en se le- heures, ta porte partiellement ou- 
tournant ramène parfois c*S œufs verte pour ta ventillation, afin de 
sur le bofd du nid et ceux-ci refroi-1 Ici endurcir graduellement avant 
diiù|gt à font de rôle, dans ce cas de les transporter à ta pouseioière 
l’écloèion est mauvaise. Georges Robertson,

П suffit généralement de mettre | Adjoint à l’Aviculteur du 
treize œufs sons «ne ponies pine 
facaqn’il fait chand, moins lorsqu’il 
fait bord. Si l’an des œufs se cesse 
nettoyez ta nid, et essayez les an
tres séparément Ne les lai

! 1avec
I

sans adhérence entre eux. comme une noisette, le mettre sur 
un tiers de l’abaisse 
Plier eu trois et

і Cultivateurs lisez Les ustensiles requis pour sa con- 
avec faction sont : une planche de bois, 

un rouleau, deux bols de faience, 
deux fourchettes, un bol servant de 
mesure, un tamis, deux casseroles ; 
l’une contenant de la glace 
cassée ; l'autre pour faire reposer 
la pâte qui sera envelpppé d'un lin
ge très propre. Les ingrédients re
quis sont : une livre de farine à pâ 
lisserie, une livre de beurre, un 
jaune d’œuf, uue cuillerée à thé de 
jus de citron, i-2 cuillerée à table 
de sel eau glacée.

Voici la manière d'opérer telle 
que donné au manuel de Cuisine de 
l’Ecole Ménagère St-Pascal •

a) Se laver les mains à l'eau 
chaude, puis à l’eau froide. Mettre 
le beurre à l'eau froide, puis le tra
vailler jusqu'à ce qu'il soit levain, 
le diviser en quatre parties et en ré
servant une c. à d. pour l'incorpo
rer à la farine, laissant le reste

reste dans l 'eau froide jusqu'au moment 
de s en servir.

b) Tamiser la farine avec le sel, 
émietter le beurre à l’aide d’une 
fourchette.

au milieu, 
presser les bouts 

«fin d empêcher l’air de s échap
“Le Madawaska"

Dominion. per.
e) Rouler et plier de la même 

manière sans mettre de beurre.
f) Couvrier d’un linge et faire 

reposer dix minutes sur la glace ou 
au froid.

g ) Recommencer I opération corn - 
paragraphe (d) et faire de 

même jusqu ’à ce que le beurre soit 
épuisé en ayant soin de faire refroi. 
dir entre chaque opéra .ion, an der
nier tour, rouler deux fois an lieu 
d’une sans y mettre de beurre. 
Après ce tour, lorsque la pâte est 
refroidie, on peut l'abaisser et ta 
tailler puis ta laisser refroidir de 
nouveau avant de la 
fourneau, elle n ’en 
leuie.

con-

Musiquepas ч
«couverts de ta substance de l’œuf 
car l’éclosion se ferait mal.

Lorsque voua choisirez des pou- Demandez le dernier numéro du 
le* pour couver, vous constaterez Bassk-Txmps (679) qui contient 6 
■ne grande différence dans ta tem- morceaux de musique. Prix 10 cts, 
pératnra du corps ; généralement I P» la malle 12 cts. 
c’eat ta poule dont la température Abonnement d’essai, 6 mois, Ca 
d« cotes est ta plus elevée qui don-1 nada, $1.00 ; Etats Unis. 81.25 Ave;, 
"* "meilleur» résultats. I comme prime, nn recueil de 30 chan

METHODES ARTIFICIELLES I sons comiques.
eau ^ -fTnDt*”! "Iachltlei1 >| Adresse: Li Passe-Texte, 16 20

réusessent parfaitement, à condi
tion que ta machine soit bien cou-l gn «g , 
traite. Pn achetant «ne convyuel ^-'OlICjQ^

v^l^rTnZüe de£L£ns j St-Joseph

ft

%- me au

C

Lee
isard mettre an 

sera que meil-B Pâques 
réa sur 100 
r Anne Violet!j 
g 73.2, Rosalie 
'iolette 70.1, Ro
seraie Dnbé 61.5 
1, Philippe Dnbé

h) Placer la pâte froide.. „ sur un
gril lequel sera placé à plat dans 
un fourneau très chand. Quand 
die eat bien levée diminuer ta cha
leur eu ouvrant la

{}
m ton» érosion» ou

porte du four
neau ou en releu tissant le feu. 

i) Ou peut dorer la pâte avec un 
c) Faure le jaune d’œuf, ajouter œuf battu légèrement, ou avec un 

le jus de citron et 3-4 tasse eau gla- jeune d œuf mélangé avec une éira 
cée. Faire entrer ce mélange dans le quantité de sucre. 8 *
la farine à l’aide d’une fourchette; Note • Il n’est pas nécessaire de 
Si la quantité d’eau n’est pas suf- beurrer ta lichefrite pour une câie 
fisaute pour faire 1a détrempe, en riche telle qne ta pâte feuilletée r, 
ajouter suivant le besoin tout en jus de citron «gissant sur ta farine 
évitant que la pâte ne colle ni an rend ta pâte légère. Le jaune dw 
bol ni aux mains. l’enrichit.

Non» continuerons dans un pro
chain article à parler de* ----- 

1-4 de ponce d épaierenr, prendre sortes de pâte et de leur nrfn— 
une partie de beurre, l'élouger, k tion. V‘€pm
rompre en petite morceaux grew

pins. TABLEAU D’HONNEUR
. . Cours Universitaire

mess d ami eat ta meilleur pour I Arthur Kineelta, Bmeric Dolen,
VtàTa\ 9а murphy, Mathieu Btatiger,
ponr faireéclcr. k nombre depone- Gérard Léger, Gérard Comean, Ha-
ain* dont on a beemn vers cette épo-lrold Dyrart, Arthur-J. mai-------
W *«*1 près qne poeribta de Willtam Crowley. Vincent DonceL 

, î°" U husee-cour J John Brown, Léo Doiron. Pierre
A ordinaire de ta tame, noua recçm-1 BeUiveau. Antonin Gaudet, Wil- 

mT J виаЛоОЯ “• “acb“* «ootenwt Itam Ойоте, Joe Chili, Arthur 
J “ 1“ «nfa. Une cave bien I Caningham Alexandre Poirier

aérée est nn bon endroit pour «a

On edmet que généralement ta
lue Griffin 85.5. 
.Oniie Coté 86.2 
I. Henri Laplnn- 
)eveau 81.1, In- 
ra Devean 61.8, 
1.6. Flora Soude 
49.3, Jean Paul

t, Clifford Bell,

«:0«lkUpoln.

Г. Pelletier, Inst

..P
Les pâtes à levain sont 

«lies du pesa, des brioches, des 
galettes eu beurre. On less étudiés 
dans l’article précédent.

La pâte feuilletée est celle qu’on 
pétrit avec dn benne à l'eau très 
froide de manière qu 'elle forme une 
superposition de feuillets minces,

comme

___ . .... , NN... , N Ce"» Académique
llrar. A défaut de cave, oui Arthur BeUiveau, Ronaldo Mi- 
t m servir d'nne chambre delckand, Léonide Cyr, Luc Allaire, 

V» яиіряі Л ta température reels Welter McFadens, Néri Cornier,

d) Rouler de nière à ce que 
rabaisse soit rectangulaire et de

z-

.

Marie RoUet,

i ÆÉMA'Èà; -f-'i-'-Sù
■ ‘y, A' m'■ ■'
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f. H. LEV ASS SU S EDCAR\LE VASSEUR

L. H. LEVASSEUR ENG’R
NEGOCIANTS EN GROS

EPICERIES, FRUITS ET PROVISIONS

RIVIERE DU LOUP STATION, QUE
X
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