 pou
ayﬂuxiﬁmm d’ef-
L.
b

5 &mc
qurn ‘avaient pas e entrés

Aans: les livres: au: eours des moix | 5

Je tmols de décembre:1923] orécédents durent étre mis an
nses !nrent de ”m@ %mp& mcﬁw d’opération
" { stration a fait

Politique qui
artir sur les douze
fe cotit du traf’

-

22 et fes recettes brutes ‘atignien | iehne
ferent de $1,732,000, ce qui l"epfé
senté une autre. |

 d'entretien de 1a|B

Bm de Pul Gpmctte. sapin et tremble
muipe?de bois franc: $6. la corde au ‘chaf
dé!ivrées i la Station Tému. ; B.L

Finned Haddie
Kippered Herring :
Il ne vous: reste qpp choisic et ngqu ‘téléphoner vmo
mmmde—-mm voiture fera la- livedison immédiatement. :
Pour Bon Service s ndrelm 8

vﬁo;:.nns MARKET
A. MICHAUD et J. BELLEFLEUR Prop.,
Tek: 143-21 EDMUNDSTON, N. B.

T S S ek

ép&hes ¢ pr
d'Ottawa disent que Ta- rés‘

provenant-de la vente de cer
tions - serviront ‘d lquider’
obligations et des dépenses
rgées au cofpte capital. Cet.

1 de deux millions et demi
s c’est la’ politique de ,l'adini-‘
tioh 'attuelle d’encourir les
es dépenses capitales peuvam
roduire une augmentation de
‘@venus_en-ure réduction de ‘dé’
pénses dont le chiffre dépassern
ucoup e montant des- mté

4 payer.
du jonr

-/PAGE:D'ALBUM

est une chose exquise .que !l

dx;tl Allongée paresseusement

ns ma. chaisse-longue; peleton

“r

«ans affection, sans'joie.. Com-
- nent ils doivent souffrir, dans leur
20fps et dans leur dme, ces pau-
vres oubliés du bonheur... "
“Entendez-vous- le vent qui plm

Il nous dit que ﬂan ne dunem
Que tout up&mce nous ‘leurre|
.Et quil faut qu'on puuotquon

Comepuuhmtqui'pkute

Jaime ainsi, les soirs d’hiver

4 Inisser vagabonder ma pensée
t| dans la solitude de ma chambret-|!
] te, toute peuplée de chiméres et de

fantaisies.... Mes ' bibelots, : mes

peinturcs,. ‘mes portraits;: mon}|’
i§ erand crucifix d'ivoire softt pour
i{ moi comme une

poésie trés inti-

me -ef trés: délicate et ces petits

poémes tout pleins de souvenirs

‘ui me donnent la nostz'gie de

ceux que ,mme et qui sont lom
moi::

d si le votre Lét};t d’assister au pe-|.

s mission dg mw,meen

: dans mes coussins, je jouis de’ mr
e présente. Dehors; il fait
» le vent souffle dprement i

Rl eaoug\. aux malheureux sans feu |
sans gite peut-étre; aux désolés

Llpatit Votre, potme
. Jai.refléchis-un pew; i)

Que nos dmes astrales
Joubie du destin; fes

Jcnv:e des autres, les

H’ht{ﬂé “Je Plcum
Et sanshésitations, j’ai gonstaté sug l’heure,

o ‘Car thoi aussx souvent seule dans ma demeure,
. “Méme si anbiance est ‘empreint: dt douceurs”

aif ‘confronté hos” coéurs;

sont comme e vraies soeurs.

bienfaits et je pleure,
plhus:ble& §§lcndeurs

-t

et § ! £ ’

JOES ‘PATERNELLES .

n,aime Tes enfants ma)s cet-
tg aﬁgc‘;lon devient bien:! autre-

nt douce lorsqu il ne saglt
i, S, éu bébé, mais.bien de “son

f‘e,a ééhbata:rcs peuvent ne pas
lire ‘ce qui suit; je désire causer
fmnlle Entre gens de metwr.
Am‘}ﬁ’\-com?rend mieux. .

€ suis pere,chére Madame,mais
té papa, et, comme. toujours,’
nap&d un amour d’enfant. De sow:
ef - s ‘échappait une méche
onde et frisée qui faisait notre
bonheur &t quand je touchais du s,
dotgt son,:cou.. blanc,. il éclatait
"} de rire et me montrait-ses petites
perles blanches en me prenant la
tete dans.ses; deux bras.

_pfemiére dent fut.un evéne—
ment. On<se metait au jour-powrty
-mﬂp; Nqir, et les grands-parents}
liraquaient leyr binocle sur ce pe-
it point bl € de co
i, je démy

dqsmi.gnnd'mamn cha-u
spR. cpupfet i ¢

m ef, avec elles, les larmes et
les tIou eurs; mais. gussi, lorsqu’-
‘drmé’de tontes pices, com-

ceau e pajn, comme illattaquait.
n(eqsemen& sa cotelette, pour

vous”combien ces deux, mots ré.

T, o
: i’leurons si tu le veux, 'm:
‘Dans les replis secrets, tout au fond de nos cogurs,
Et que notre regard récéte les doux. charmes,
D un sourire constant, méme & travers nos pleurs.

ais cachons bien nos lai‘mes

“Clairette”

'y

Il causait comme les alouettes
chantent au soleil du matin.

11 me raconfait ses réves, en de-
méandant aprés chaque phrase sa
'bonne petite panade avec beau-
coup de betirre dedans, Et quand
cette pana(le arnvan? imnante,que
éclat de rire, quelle joie, comme i
s/élanqait vers €lle en se pendant
k' ses tideaux!

"autres fois, il venait me sur-
tirendré dans mon lit; je faisais
emblant de dormir et i1 e tirait
" barbe et me criant dans l'oreil-

lan blanc, 2 tasses de céleri,
en morceaux d,un pouce de
%4 cuillerée & soupe d ésel, 2 cuil-

& lerées 2 soupe de mélasse, 3 cuil-

lerées 4 soupe de farime, 3 cuille-
rées 3 soupe de soy chinois, ¥
tasse de champignons frais. +
iCuiséz la vianre dans la grajs-
se jusqu'a ce qu’elle soit bien Jo-
rée. Ajoutez I'eau, 'oignon, le cé-
leri, le' sel et la  mélasse. Mijo-
tez ufie heure. Mélangez 1a farine
et I'eau et ajoutez au reste ;us-
quA ce que I'épaisseur requise
xoit obtenu. Ajoutez la mélass-, le
soy chinois et les dumplgllnns
Caissez encore 10 mmutea et ses-
vez, ¢
Lapin au bllr
1 lapin, Bandes de porc sal¢ gras,
4 cuillerées a soupe de farine, -
tasse de lait, Sel et pofvre.-
Ecorchez le lapin. Eulevez la
téte et les extrémités des pattes,
Videz l'intérieure, etc. Lavez bien
et laissez tremiper 1 heurd dans
deil’eau chaude acidulée. Bysuyez
bien, Lardez avec les bandes de
porc salé saupoudrez dejarmg,
dei sel’et de poivre. M
bandes de porc salé au fi du

é. Je felgnals une grande frayeur
et {e.jurais de me venger. De 13,
Ldmba,ts dank’ l’edredon retranche
0t demete Poreille. etc.
‘1‘ sxgne de victoire je le cha-’
‘tout Ials alors il frissonnait cn
'm £ cet #clat de rire.
c Bt nvo ontaire des enfants
ux. Il enfousisait 5a téte
ﬁc&ﬁém adles goirie, gne
0,1 qui-se fetire dans sa coque
etime menagcait dewagn pied
et;rose. La peau de son talon était
si fine que la joue d’une )eunc ﬁlle
neit été fiére.
On m’avais mterdlt de le dés-
abilleryy sous -prétexte. que f
comphquaTs Tes noeuds au'lieu de

1 Ies défaire.

. qua::i“ 1&]33‘?@1 *

court la gantinefi R AW

lom, il baissait lentement les pau»
piéres, tandis que, ses narines sou-
levées, ses petites lévres tremblan-

me il mordait, fitrement .son-mor<yes, il essayait de retenir sous ees

grand cils une grosse larme bnl
ante.

Quel courage ne faut-il pas
‘pour ne pas calmer par‘un baise
cet orage qui va éclater, pour nr

chauﬁept e cogur, et que de méx pas consoler ce petit coeur qu

faits ils font pardonner! - .. ..
oq grand benheur, est-ce aus-

i it lever 'de mon chéri. Je savais
son hgure, Jécartais doycement

se'gonfle, pour ne pas sécher cet
te larme: qui déborde. !

: 5y expressxon d’un enfant est a
lors si touchante, il y a tant d:
douleirr dans ce petit visage qui

Zes rideaux de son bercean-et j'at-] o contracte!

endais en le regardant
Le plus souvent, je le #rouvais

: iteng_u n_diagonale, perdu dans

fe ch t{qes drapg et des couver-

“Tout cela est bien loin. Les an
nées se sont écoulées sans parve
nir & effacer ces souvenirs aimés
et maintenant que mon bébé a

pure 3 les Jambes en 1'air, les bras|yrenfe ans et de grandes mousta-

dessus de sa téte; sou-
ptite main pote.lée ser-
rait encore le joujou qui I'avait
-ndormda yeille; et de sa bouche

siéchappait. le mur-|.

? é‘
imure r q! : de. sa_douce respi-
g T tnon %q

M.—_—.. o e i s s . P it e

ur du dodo avait
a ses joyes les tons d'une
ien  m Sa peau_était

anspnamn de Jaj.
ciller son_front de’

. imperceptibles. .
in faisait un moy-

ches, lorsqu’il me tend sa large
main tn me-disant de sa voix de‘
basse:

—Banjour, mon pére,

Il me semble que I'écho me ré
péte dans le lointain ces mots
chéris d’autrefois:

* A—Bonzo\l petit pé
o G“atlvc DROZ‘

#»7 POUR RIRE |
. . Un héminé entfa un jour dans
un magas de modes. T demanda

tnt ‘:oh pied waﬂuh‘{ 4 la ‘jolie nctite commis qui vint-

de voulou- hien lui vendre yn cor:
Duelle grandeur?
=+~ Duelle grandeur? 2
7 #-Ceia me fh‘ft a"vﬂme Mﬂveu-

 lvous vendse une bl use.sans que,

vou me disiez ¢e nue vous vou-

Tous lee corsages sont
et les gofits varient'd Iin-

su-devant Te hu, toute souri’inte,ﬂ

-§Croyer vous * 1ue je mmw V

plat a rotir et placez le lapin sur
ces bandes. Mettez ay four et
Jaissez cuire deux heurgh, arro-
sant occasionnellement ef géné-
reusement avec du lait. On pesit
(ajouter de la gelée de gl'psetﬂes
a l: sauce. e

- i - 3

VOLAILLE
Réti de poulet
- Cholsissez un poulet Pput Ia

chair est solide, Ja peau |t! les
Uinfeds 3tunes~ o 4

Plumez, videz, lavez Qt rem-
plisez de farce; liez les #les et
1és cuisses contre le corps @u pou-
let. Mettez-le sur son dos sur le
double-fdnd de 1a rétissofre (ou
8ur de minces tranches de porc
gras salé ou de graisse d& poule
dans un plat un pel plus grand
e 1€ “poulet). S;upoudtez de
toutes parts avec du sel gt éten-
dez sur les ailes et la poftrine 3
cuillerées 4 soupe de jsse de
noule fondue ou autre graisse et
t10is cuillerées 3 soupe de: farine.
I'lacez dans_un four trés; chaud
‘t quand la farine est bien dorée,
-alentissez le feu et agrosez toutes
‘es dix mmntes, A mdins que In
otissoire n’arrose automatxquc-
ment. - .

Pour arroser, faites un mélan-
‘e de 4 cuillerées 3 soupe;de jus
formé dans le plat avec i tasse
I'eau bouillante.

Un poulet de 4 livres ﬁrcndra
i peu prés 134 heure poulgotir.

Dans la farce faites :’ﬁ’ de
iraisse de poule, ou t au-
HEJ;‘;:I* e j%g_,v:,-.v*’;.
Parce (1) :

1 tasse de chapelure, % de tassc
de graisse fondue, Sauce, 8§ agréa-
ble, ¥ cuillerée 4 café de sbl, Une
pincée de poivre, 1-3 de tasse de
‘ait échaudé, 1 tuillerée i ufé de

ersil mché T

¢« Patce (2)
2 tasse de chitaignes francaises,
1.3 de tasse de graisse fondue, 1
tasse de chapelure, 34 de chil'erée
A café de sel, Une pincée Hle poi-
ire 3 de tasse de créme’
.Blanchissez et ép! z les
Chdtaignes. Cuissez-les & Teaun
"uillante salée jusqu'd ¢ Yu'elles
soient tendres. Egoutter et feras-
sez. Ajouter th moitié de 18 graie-
se, le sel, le et la_crdme
Faxtes-in-dte de.
ce, mélez-la A l\
Jbinez les deux’

T Ok ol mis)e ' th'

faue ca ne fait aucune différence,
Quut' je sws sif qm

m\

s

e B L




