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1*Е MADAXVASKA "PTÀT^Tr,4*w- ~~.
Edmundston, N. B., 19 Juillet 1928
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QUELQUES C0ÉSEHS 

POUR JUILLETМ'ШЧ 99 ■зВі іш №XJXj

tj n! It
Défendez bien à votre petit 

gis de füte courir le* _ Niches 
quand vient “l’heure dfcs* va-w L E S tip N S fe Й Vte S feKtorÇtttiSft

і tmfll**»- pto<toUs de sont ja- 
■it ***«*« trop bons pour faire des 

■ conserves.
і -У" garde-manger contenant Pas correct de couper jusqu - 
une bonne provision de conser- au dernier arbre le long de 1* 
ve».signifie que la ménagère est clôture du parc! Les vacher y 
toujours prête à préparer, én peu trouveraient un peu d’ombre et 
de temps, un repas bien équilibré, de fraîcheur durant les grandes’

chaleurs. ;

ches”..,.de ft

ST*S^hTS
75e. à $L05 le Ib.

■¥la TCONSERVATION SES FRUITS ET 
' DES LEGUEES

Même défense à votre chien.

A LA MAISON
dÀz

îciètç.
Par ETHEL W.

Aide-démbnstatrice I

Les expériences et les démons
trations, sur la conservation des 
fruits et des légumes furent-en
treprises pendant la guerre, en 
1917, pour aider à l»<onservatiov> 

.des vives. Elles fwéint continuées 
en 191 Set і919 interrompues 
pendant quelques "années à la fin 
de la guerre, puis reprises en i9.’3 
Ces travaux étaient sous la direc
tion de Miss Laura Kirby en 19)7 
et de Miss Margaret Mecfarlane 
en 1918 et 1919. Un bulletin inti
tulé “Соше.-vation des fruits et 
des légti; -s pour l’em-ilo. à la 
maison’’ (bulletin no Çfe) 
nant les résultats des exté 
et contenant des recette* 
mandées, fut préparé par Miss 
Macfanlane et publié en 1919. 11 
У eut telle demande pour ce bul
letin qu’une nouvelle édition fut 
publiée en 1921. Cette nouvelle 
édition est à peu près épuisée, et 
comme beaucoup d’expérience 
supplémentaires ont étércondui
tes depuis, l’auteur, qui était char 
gée de ce travail depuis 1923, a 
préparé un nouveau bulletin" qui 
comprend beaucoup de recettes 
nouvelles ainsi qu’un exposé dé
taillé des recherches expérimen- 
talcs les phis récentes.

L’auteurf désire reconnaître 
l’aide que lui a donné Miss W. 
A. Honey dans l’arrangement des 
matériaux dc ce bulletin pour l’im 
pressio- Les photographies ont 
été prise* par le Dr Frank T. 
Shutt, do-t nous nous pftisons à

Шreconnaître l’obligeance.
L’industrie des conserves a 

fait des progrè? rapides depuis 
que Nicolas Appert a fait ses pre 
mieres expériences avec une bou 
teille de verre et un bouchon fait 
à la nfqin, il y a à peu, près un 
siècle. On reconnaît aujourd’hui 
que la mise en conserve est le 
moyen le plus pratique «t.lé plus 
economique de conserver de 
grandes quantités de fruits et de 
legumes pour l’emploi de la fa
mille eu hiver.

Le maintien de la bonne santé 
et des facultés mentales dépend 
principalement de l’emploi d’une 
ration bien équilibrée. Trop dt 
gens s’imaginent que les fruits 
ne sont qu’une friandise, que l’on 
peut se permettre de temps à au
tre, mais non pas tous les jours, 
et cependant l’emploi de fruits et 
de légumes frajis ou consdrvés 
maintient les mmbres de la, fa
mille en bonne santé, car ces co
mestibles contiennent des sels eon 
tassiques et. d’autres composés 
minéraux pour maintenir la pure
té du sang, tandis que la partie 
fibreuse fournit le volume néoes-, 
saire et tend à maintenir les or
ganes excréteurs en bon état de 
fonctionnement.

Ük

J. J. DAIGLE STERILISATION

Pas stérilisation, on entend la 
distortion de tous les organis
mes vivants qui se trouvent dans 
les matérUux ,ur lesquels on o- 
Pefe- tfs organisme» sont les le
vures, les moisissures et les bac
téries qui, toutes peuvent faire 
gâter les aliments.

Il y a nn certain nombre de 
procédés de stérilisation, mais 

celui que l'on emploie le plus gé
néralement, surtout dans l’indus
trie des conserves!, est la chaleur 

il y a plusieurs points qu’il est
important de notre au sujet de 

la stérilisation. D’abord, c’est 
qua. J on doit faire chauffer les 
substances jusqu’à un point suf- 
tisant on pendant une période as
sez longue pour détruire tous les 
organismes, levureh, morsu
res ou bactéries; deuxièmement, 
que toute la substance traitée doit 
recevoir la chaleur, c’est-à-dire 
que toute la substance, au centre 
meme du contenant, doit être é- 
levée a la température nécessai
re ; troisièmement, que, en ce qui 

і concerne les bactéries, toutes les 
aforés ou toutes les bactéries ré- 
«stant a la chaleur, doivent être 
*”unV“f * chaleur suffisante 
pour elles meurent. La tempé- 
rature nécessaire pour ta destruc
tion Ije bactéries et de spores est
beaucoup plus grande, ou U du- Activez h реоаІеІ
ree du chauffage est beaucoup binant parfaitement TJfc * céleri 
pins tongue, que pour la destruc- *”g* beaucoup d’eau. S’il est da
tion de moisissures, de levures ou rêté dans sa poussé par une sé
né bactéries qui ne forment pas cheresse, il monte à graine avant 
pe spores. . de se remettre à pousser, et lee
APPARENCE DES CONSER- V*e* sont abîmées. Tenez lev. 

VES GATEES ET CAUSE plantes bie-i arr -le bouillie 
DE LA FERMENTATION her,eb,,$e 'hr *-»Г# her la in. 
On ditgénémlement des con- pa^'°° ‘ *

oT^rideoufm^igà,éeS Г™* V°* Pré"

Cette.exprés^n “moisi” e5t
H* c’est une f.elle d’engertoge »d.4M«T«
cons^X œnsistperte de$ 9U1 IScilitenMk Ira-

v **** consiste en une v.ti« Vu porti-r*.*,<4r économiede r°Uis*Ures à b le *r,v,il;> сИгіо. dkteÜT

sure va’ei* c.ou eoÇ de la moisis- *î moissonneuse conserve l’éner I nГГ 9Uiïant *>P^c- II n’v tfr du Cheval. f
a que la surface des conserves
Sert.”* dffeCt#e; cpendant. dans 
certain* cas une fermenution 
P*”1 ** produire et alors il en ré
sulte toujours un goût de moisi.

Les levures soht une autre cau- 
^de conserves gâtées. Les levti-
Z,V«egFnn* SOr des 5ubs‘ance. 
arides. Elles exercent leur action
Mtr k sucre. Des hulfes de gaz s- 
forment dans le iquide des 
eaux. Lorsqu’on ouvre ces bo
caux, on ccAfUte іще odeur ca- 
racteristique dé fgrmtenUtion 
”uven,t’ c ctmtenn du bocal se 
«Mgsége sous l’effet des gas qui 
passent au travers. 4
^ne autre forme de ‘jécomposi 

4* cauî“ Park, bactZs

SffèreaCdL°n| df bactéries; «Яе

gjfeî'
«•aaubsUnçe» solide.

Lorsqu’-
ÎS*, ce genre, il 

fairt en jeter teot l* contenu.
. .! > (A suivre"

-- ---------------- ,,i,. r
Vous savez que le srf tit ex

cellent pour les vaches à .teins les 
points de vue.... ,

En jonant an tour *u fabri
cant de beurre le lundi tnati i, 
n’oubliez pas-que vous jouez an 
tour aux autres patrons en mfcne 
temps qu’à vous-même.

Il y en a à qui ^a coûté cher 
de mener un pen de lait à la’heur 
rerie tous les matins. v.V’s

Ceux qui donnent des conseils 
sur la traite des vaches, n*, disent 
Pas toujours rien que" digs .bêti
ses. Avec un peu d’exagération 
-n trop, ils consefflent d&K soins 
essentiels et... oubliés.' ^ **'

*
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Angle St-François et de la Ck»ur
Téléphone 51

.■WP” offroM nos marchandises au/plns extra- 
ordinair^t pn»xd économie. Visitez 
notre boucherie qt profitez des ava 
fe^nqe constitue.

HAIJDES FRJUCHES 
A DES PRKIND1

ione 51

?. e épicerie et 
es que notre

) don-
riencesE QUALITE 

ABLES
recom-

s. ,®°f f de J Ouest Vboÿftr ou pour les rôtis.— 
-S5* > °°eu^ d* 1 oueet^endre et appétissants.— 
I»tk de porc, steak de dfre et chops, etc!

îî

On se passe bina de “15Ьйі bo- 
riqnée’’ des théoriciens et dé leur 
linge à blancheur -.immaculée 
pourvu qu’on soit très-^propre.

“--------- -- ,-
nt son mari

Pour les chali ■e assortiment de
ES CUITES

Qualité d,e dfoix, telles qu 
gras, Rôti de jeflne lard, Gelee 
•é, Mélange îf 
de boeuf, ltyg 
en faire l’essai.

ambon, Pâté de foie 
veau, Jambon pres- 

e boeuf, fromage eVmacaroni, Langue 
ue de porc et de veau, etc., etc. Venez

Une femme accusi 
en cour de justice de 
pé. Celui-ci interrogé J êÉÉj 
Ca vaut pas la peine CJ 
“je l’ai frappée ЧГГес I 
choir”. C'est vrai. Soi 
répliqua, réponse, mai 
de vonàdieéqu’il serti 
ses doigte. ;! , ;

>

«r.
Toutes les ménagères devraient 

se proposer l’idéal que voici,: une 
boite de fruits une boite de lé
gumes, une boite de légumes 
verts pour chaque famille .de six, 
pour tous les jours de l’année où

POISSONS FRAIS de t le
ses svec

que nous recevons tous les jeuole..
en

X

A ceux qui cherchent uile 
performance plus brillante1 ^

і

4.../.- -g

^ ♦-
Choisissez la meilleure partie 

du champ pour la production de 
11 semence et lais- e.; le grain de 
"'Tf Parti* ™’>ir parfaitement..

—• ft *
Commencez à couper le reste, 

strtout si le champ est grand, a- 
*->nt que le grata ,«jf mué On 
perd ainsi moins dé-gnon tJr fé- 
g renage et o-, , „ne pq* de 
fleure qualité poer |*a

I II
^4.

j
'

1

' - VM
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Ш

* "4
de*^."**» jrr‘ ""e ri^tit*
«e lerrç autour des 'tiw* л<~

а'йзгі:
nn* pluie, sé durcit anéoieffc 
former eomme ,e collet Sn*S 
ri dur -autour des tige». Netorei

Cinq châssis—six et huit—prix 
Variant de $1145 à $3540. L’auto 
illustré est le modèle 629, Sedan 
• cinq places, avec transmission 
a і vitesses, changement régulier 
d’engrenage. Tous prix f.
| b. Windsor, Taxçs payées.

DEU IMPORTE le prix 
* , de payer pour avôir votre pi 
de puissance, nous voua invitons à yeifir faire uXtour 
dans le nouveau Graham-Paigé modpe 629 ouleeon- 
duire vous-n^me. Seule votre exnfrience persotmèl- 
1* pourra vous faire apprécier d«*Aa façon voulue «k\ 
beauté, sa douceur, sa rapidité -f et la performance \ 
dé sa transmission à quatre /teases (changement 
régulier d’engrenages). /
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FOURNIER'S GARAGE
Edmundston, N.-B. '
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