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comprimés, ils ne retrouvaient que bien plus tard 1'usage de leurs
membres.

Des habitudes nouvelles et différentes ont tout naturellement
modifié la forme des anciens vétements, longs et amples et qui se
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tenaient tout raides d’empois, méme quand ils ne recouvraient pas
le corps fragile de bébé. C’est tant mieux pour la jeune maman, qui
peut confectionner elle-méme la layette qui est plus simple et moins
coliteuse, et trés facile & faire. .

Trois bandes en flanelle cu en flanellette, long\_ie de vingt-sept
pouces sur quatre sont nécessa..es pendant les premiers mois. Elles

et s’attachent avec des épingles de nourrice, serrées du bas, mais pas
autant dans le haut, afin de ne pas géner la respiration et la digestion
du bébé. -

Trois petites camisoles en laine et coton (No 2) qgi attachent en
avant suffisent; il vaut mieux ne pas faire porter de laine pesante au
petit. Des petits bas de laine blanche achetés ou tricotés se portent
dés le début, puisqu’il n’est pas urgent de faire porter de langes surtout
si le bébé nait en ét6. Deux douzaines de couches de 26 pouces
carrés, en flannellette ou en coton ouvré; on peut en faire quelques-unes
de 18 pouces carrés dans les premiers temps.

‘Trois jupons de flavelle ou de flanellette ouverts en arriére et
attachés avec des galons, trois jupons de lawn avec une épaulette et
aussi ouverts, trois robes de jour en lawn brodé et trois robes.de nuit
en flanellette, s’ouvrant en arriére et finies au collet par une galon-
niére; les robes et les jupons pourront. facilement étre ornés par la
maman de festons et de motifs brodés 4 la main. Un carré de flanellette
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POISSONS

Remarques:—Au Canada, ' principale-
i ment dans la province de Québee, le pois-
£y son_frais figure pour une quantité négli-
% ﬁable dans notre alimentation. Méme &
S ontréal, o0l le poisson frais est pourtant
abondant, il entre rarement dans la com-
position éu menu des familles, 3 part les
temps ol nous devons forcément fajre
maigre (vendredi, caréme, quatre-temps,
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mes. Demandes 50 pa=
quets de graines, quand
vendue retournes $3.00s
Catalogue de 500 bargaing

|OUVEAUTES, ST-ZACHARIE, QUE.

etc.), il brille par son absence sur nos
tables surchargées de viandes.  La grande
majorité des Canadiens consomment trop
de viande et le stimulant qu’elle procure
est si a;ﬁrésble que nous tombons aisément
dans I'habitude d’en manger matin, midi
et 80ir, pendant que le poisson est oublié ou
négligé. ' Aussi les viandes ont atteint un
prix de plus en plus fantastique. Un pois-
son est frais quand les oyies sont rouges,

ou un'chile de laine fine serviront i envelopper le bébé si on le change

de crainte de refroidissements.

gaisou.
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claires et brillantes et que les yeux ne sont

©. - 'pas vitreux, Avant d’étre cuit il doit étre’

i vé & I'eau froide, mais il ne faut pas le
laisser séjourner dans leau trop long-
temps.

SAUMON, SAUCE HOLLANDAISE

i Mettre dans une casserole trois pintes
d’eau, deux poignées de. sel, une carotte

.

laver. Au début il n’y a pas besoin d’oreiller.
; Cousine Avette.

! prisonniers jusqu’y 1’Age de cinq a six mois, et habitués & étre ainsi |

doivent étre faites sans ourlet, pour ne pas blesser le tendre épiderme, " ¥/

de température, un ou deux petits chaudails de laine seront aussi
utilisés lorsque le temps sera froid, mais on évitera de le faire transpirer

Pour D’extérieur, ’enfant portera,en été, un bonnet en matériel
léger et en laine en hiver et un manteau plusou moinslourd suivant la

11 doit avoir son lit & part, un grand panier 3 linge de 30 pces sur
36 dans lequel on peut plier une vieille couverte dans une grande taie
d’oreiller ferait un bon lit, comme on ne doit pas bercer le petit et que g
ce moise peut facilement se transporter dans la maison. Sousledrap, i
V’on met u;. carré de caoutchouc recouvert de piqués mous faciles a

BRIl

'//" /

I

I'eau chaude, si le poisson n’est pas tout &
fait couvert. Lorsque le liquide commence
4 bouillir, écumer et retirer la casserole sup
le coin et-laisser mijoter un quart 4’heure,
Egoutter le poisson et le ghsser dans un
plat, 'envoyer avec la sauce suivante. PRy

SAUCE HOLLANDAISE i

Faire une sauce blanche avec du beurre,
de la farine et du lait, lersqu’elle est bien
liée, ajouter un jaune d’ceuf vivement et F i
finissez avec le jus de Ja moitié de citron { £
qui vous reste, assaisonner et masquer :
votre poisson avec un peu de sauce, et
servez dans une sauciére.

POISSON BLANC A LA MEUNIERE

Aprés avoir nettoyé le poisson, l'essuyer
avec un linge, saler et poivrer intérieures
ment et extérienrement, passer dans la
farine. Mettre dans une casserole deux
onces de beurre ou saindoux; lorsqu’il est
chaud, y mettre le pcisson, retirer sur le
coin’ du feu, laisser cuire. 15 minutes en-
ayant soin de ie retourner au bout de 8
minutes. Le poisson doit étre coloré d’un
beau jaune doré; le dresser sur un plat,
I’'arroser avec le jus d'un citron entier
semer dessusune cuillerée A soupe de pemi
haché et tont autour le beurre qui a servi
a le cuire. .

HADDOCK FRIT, SAUCE TOMATES &

Enleverla téte et 1a queue d’un haddock
moyen, glisser le couteau le long du dos
pour enlever I'aréte, passer dans la farine,

‘et un oignon coupés en guatre, une feuille
de 1aurier, poivre et la moitié d’un citron.
Faire bouillir dix minutes, verser cette
cuisson en la passant 4 travers la grosse
passoire sur une tranche de saumon d’une
couple de livres, finir de remplir avec de

La broderie est un agréable passe-temps

Si vous désires guérir votre Hernie
n’attendes pas qu'il soit trop tard

ur la soigner.
Notre bandage herniaire la retien-
; dra parfaitement.
# Demandez nos
il i sur la Hi
Adressez-vous & nous pour cein-
ture abdominale.

Nous avons la ceinture Mater-
nité *““PATRICIA’’ recommandée
par la faculté médicale. : :

Ecrives-nous en expliquant votre : 3 -

cas.
Une dame de grande expéri
est i“vom dxspogt:on i
C. MARTIN
86 et 38, rue CRAIG Est, dépt
b {MONEREAL. ..

gquestionnaires :
. PATRON VERNAT

Nappe 6078, jolie et facile d’exécution, 2 x 2}4 verges.

Patron carbone 25¢. perforé 50c. Papier carbone 15¢. ou 25¢. suivant grandeur. Tout étampé sur
eoton fin¥ toile $5.25, sur pure toile 89.00.. :

La broderie se fait pleine et & jour ou toute pleine comme on veut.

Coton M. F* A. nécessaire A la broderie 3 doz. A 45¢. la doz. Coton 6 brins 35e, le gros écheveau,

Demandez notre catalogue de broderie envoyé franco dans tout le Canada sur réception de 35¢,
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des ceufs battus et de la chapelure. Faites
cuire cinq minutes 3 grande friture, égout-
tez et servez sur une bonne sauce aux
tomates.

HADDOCK AU GRATIN

Faire une sauce blanche avec du beurre
de la farine et du lait, disposer dans un
plat qui va au four des morceaux de Had-
dock froid; sans arétes. Couvrinde sauce
blanche, saupoudrer de fromage ripé et
faire gratiner au four, 20 minutes.

COUPONS D’ETOFFE

Nous vous offrons un bel age
sortiment trés varié de coupons
de longueur convenable pour
certains vitements tels que coge v
tumes, matinées, jupons, et ros -
bes pour dames et jeunes filless 3
chemises d’hommes; aussi d'ane
tres coupons et pidces de tissus

des plus récentes teintes et de la dernidre mode.
Argent remboursé si vous n'aver pas entidre satige
Mction. Prix $1.00 franco. Gros lots bonne valeur
& $2.00, $3.00 et $5.00 franco.

George Gratiant, Agent Mig., New Glasgow, Qué,

MUSICIENS

Approbation.

Demandez notre ca_lalogue et nos
conditions.

Raoul VENNAT

3770, St-Denis, Montréal,




