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Nous insistons toujours com-

jeunes enfants contre la tu-
se. Voild peut-étre ponr-

quoi mous enfendons souvent dire

mmluadukesnesont pas expo-
sés & comtracter cette' maladie,
urtout lorsqu’ils ont atteint la
quarantaine. Afin de corriger cet-
te fausse idée, nous allons citer

. lici Tes chiffres pour le, Canada, |

(touchant da mortalité par tuler-
culose, pendant année 1926, qui
montrent Page naqael les déces
se sont produits —

Moins de 1 an 233 déces
lana4ans 443 -«
o 236 “
0 14 386 “
5 1 ¢ 859
- a “ 1,970 ““
39 « 148«
49 101y v
9, WS
g w “ 4m “
70 ans et au-dessus 273 “

D’aprés ces chiffres, il est facile
& constater que la tuberculose est
une menace pendant toute la vie
et non seulement pendant la jeu-
nesse.

Un grand nombre de personires
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[L’USAGE DE LA FOURCHET-

| Louis X1V, Herriette d'Angle-
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m mfestatxon d’'un hixe insensé

sont atteints pendant leurs vies
des microbes de la-tuberculose.
Dans presque tous les cas, le
conps réussit a “résister contre
P'attaque de ces microbes, et la
maladie ne s¢ développe pas. Les
microbes y démeurent cependant
et ils sont un danger potentiel.
Ils attendent jusqua ce que le
conps ait subi Pattaque d’une au-
tre maladie, telle que P'influenza,
ou, tout simplement, un rhume,
ou des dents malades, ou lorsque
les forces du zorps sont diminuées
par le surmenage et-les gnnuis,
et ils deviennent actifs. Si I'indi-
vidu s'expose alors i recevoir
des doses massifs d'autres micro-

|

joutés a ceux déja pr&ent dans}
son corps, peuvem réussir a Pro=
duire la tuberculose a n’impor-
te quel age. :

Protégeons-nous donc des mi-
crobes de la tubenculose la vie
durant. ~

Pour questions concernant
untéeug&niul.écﬁroll‘
eociation Médicale Canadienne
184, rue Colldge, Toronto. Une
ée par t. Nous ne répon-
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traitement,

ib:en it est important de protéger ||

Ja| Maintes savoureuses pitures
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Arréte I'essor de la

Un coup de pouce

I1 tournera tout la

Des petits moulins

{

ins dEn fants

De tout petits morceaux de bois,
~Gentillement taillés en palettes.

Et 'un &l\s l'autre avec adresse mis en croix:

-§hlntez, chantez,

Un fréle essieu de coudries,

Deux fourches prises aux troénes, |

Le moulin 1 va tourner sans se faire prier:
—Chantez, chantez, dlaires fontames'

m&aruoux polls des foréts f
Scinfillent au fond des eaux vives, |
Dont I'étérhel travail fait un bruit doux et frais: - [
--Com-s ruisselet aux vertes vives!...

P‘dols un brin d’herbe: entrainé
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des eaux clairettes!

roue :

Le moulineau, pour mon chagrin, n’a plus tourné,
L’eau bouillonne, rit et se joue.

et tout repart,

Et me revoila tout en joie:
Comme je m’oublierais, que je resterais tard
Auprés du joujou qui tournoie!

nuit,

Seul‘dans ka forét endormie;
- Personne n'entendra son joli petit bruit
-Et fa chanson de l'onde amie.

Pére, je me souviens toujours

faits ensemble

Et placeés par nos mains, & grands soins, sur le cours
De l'eau qui miroite etqui tremble!

Mes bons parents sont morts et moi je me sens vieux,
Mais le yuisselet court encore;

D’autres petits enfants, inconnus et- joyeux,

Font des moulins sur I'onde éternele et sonore!

Charles GRANDMOUGIN.

nous en croyons chroniqueur
du temps—'se lavait les m;ina
tout a son aise dans la sauce
Anne dAutrwhé la~ mére dn
| Roi-Soleil, en_ iy toutt antmt
Ces vers de 1’epoqoe-w nous le
prouvent:
Les belles mamsdc la Reme
Prirent assez' souyent la peine
De porter i son bec
(Ceci soit dit respect)
De. viandes et de ¢bnfitures.
Clest donc au traité de civilité
de 1673 que nous devoms Vintro-
duction de la fourchette dans les
habitudes de la société francaise,
comme nous devons aux journaux
actuels—surtout ceux gui s’adres-
sent aux femmes—ila vulgarisa-
tion des fagons de la bonne édu-

| croses uTiLEs
"~ ASAVOR

TE NE REMONTE QU'AU
XVIle STECLE

ferre, Mme de Sévigné, etc.,

agaean

Nos ancétres ignoraient Pusa-
ge ‘'de la petite fourchette d’ar-
gent o de métal vulgaire dont
ucun étre civilisé ne saurait au-
ourd’hui se passer, Ils eussent
regardé cet ustensile comme la

' sur-eux le cour-

Bel, qui avgient clwcune
iw;k:'bitte dont ell ene se ser-
ent d’; eurs ue pour couper

|que le moins possible, et seule-

Siv;lsétul:idn
élevé a table

Vous ne parlerez pas d’affaires
commerciales.

Vous.ne prendrez pas de gros-
ses bouthées de nourriture.
Vous essaierez d'étre intéres -
sant.

Vous ne mangerez pas avec @-
vidité quelle que soit vetre faim.
Vous n’essairez pas de parler
la bouche pleine.

Vous ne laisserez pas votre
cuiller dans votre bol de thé ou
de café en buvant,

Vous approcherez votre chai-
se de la table, afin de ne pas lais-
ser tomber de nourriture.

Vous ne panlerez pas par de-
vant les gens, et ne tournerez pas
lle dos & ves voisins.

.. Vous avalerez vitre soupe sans
bruits ‘comme toute antre article

Vous n’étendrez pas vos cou-

ou ne prendrez pas la place qui
appartient 4 votre voisin.
r’ Vousne serer«parconﬁus et ne
vous excuderez pas d'umfe maniére
indiscréte si vous renversez quel-
que chose sur la_nappe ou cassez
quelque chose.
Vous n'embarrasserez pas vo-
tre. hote; laissant croire qu'il n'en
reste plus dans la dépense, en re-
fusant de prendre le degnicg mor-
ceay sur le plat quand on Vous le
présente.
Vous garderez lassiette que
I'on vous a passée et n'insisterez
pas pour la donner a un autre.
Vous rejetterez les grains et
noyaux au moyen de votre four-
chette ou cuiller le plus douce-
ment possible, mais ne les laisse-
rez pas tomber directement de
votre bouche dans votre assiette.

ummwm

Faire cuire, comme de coutu-
me, des asperges aii moment de
des servir. Les présenter, accom-
pagnées de la sauee suivante:
faire réduire un peu de houillon
de volaille (cuissor d’abatis); y
mettre ¢a bon beurre frais; tra-|
vailler au fouet en a;onhnt du
beurre, quand la sauce est bien
mousseuse, la saupoudrer de par-

ll mesan rapé; servir chaud.

GRENADINS DE VEAU A LA
4 PERIGUEUX

Parer une noix oun un filet mi-
gnon de veau; couper en tranches
bien rondes, épaisses de 2 centi-
meétres. Lander chaque tranche a-
vec de petits filets de truffes et
de jambon cru. Entourer les gre-
nadins avec une bande de lard

| gras. Foncer une casserole plate
I} avec légumes émfincés; ranger

les grenadins dessus; mouillir a
moitié avec du bouillon clair.
Faire réduire de moitié a feu
doux en retournant la viande.,
Ranger les grenadins dans un
plat chaud et arroser avec. une
sauce brune préparée avec le
fond de cuisson et les épluchures
de druffes.

BEIGNES D’ACACIA

Choisir de belles grappes de
fleurs d'acacia, les laver délicate-
ment et les faires égoutter au so-
leil. Préparer une pate a beignets
un peu légére et trés parfumée 3

la fleur dorange; tremper les

grappes dans cette pate et faite
gonfler et dorer en peine friture,
saupoudrer copieusement de sucré
vanillé.

. ALOSE AU BEURRE
D’ANCHOIS

Ecailler, vider, laver et coupa-
en trongons une alose — poisson
de la saison. Saupoudrer chaque
krandhe de sel et laisser macérer
un quart d’heure. Préparer un
court bouillon avec eau, carottes
et oignons en tranches, sel, poi-
vre et vinaigre. Plonger le pois-
son dans le llqulde boui'lant.- Le

,mamtemr a coté du feu dans le
" récipient couvert pendant vingt
“ minutes.

Egoutter, dresser sur
un plat chaud. Servir, en méme
temps, un beurre d’anchois ainsi

des en coupant votre nourriture, ! 2

réparé: écraser ensemble 1ne
dizaine d’anchois salés, persil. es-
tragon et capres. Y méler 100
' grammes de beurree frais; passer
au tamis. Travailler autant de
bewrre dans un récipient chaud
pour le faire mousser, méler les
, deux beurres.

BLANQUETTE D'AGNEAU
JEANNETTE

Couper en morceaux égaux
une épaule ou des hauts de cote-
lettes d’agneau. Les mettre dans
une casserole - recouverts d'eau
additionnée d'un jus de citron.
Placer sur feu doux et retirer an
premier bouillon. Egoutter et ra-
fraichir les viandes a I'eau froide.
Faire fondre, dans du beurre ou
de T'huile sans goit, des oignons
nouveaux hachés, ajouter les vian
des, faire revenir sans laisser pren

Les commandements
de bon ménage

e
Jeune fille tendre agnelet
Sans réver un bonheur complet.
Prends vn mari ni fou ni laid.
Dont tu peux dire: il me plait.
. ¢ A
A cet heureux et fier vamqueur,
Ne tient pas trop longtemps ri-

gueur;

Et sans nul sentiment moqueur
Donne joyeusement ton coeur.
11—

Adroite et fine jusqu’au bout
En 'amusant de ton bon goat,
Semble toujours suivre son goiit
Et c’est toi qui ménera tout.
el Wi

Sans .cesse dans le mouvement

de nourriture. L
Vous ne semhlerez pas essayer
‘avaler votrd cuiller ou- votre
fourchette en mangeant,

Vous n’emploirez votre couteau

ment pour couper.
Vous ne presserez pas votre in-
vité 4 manger.parce qu'il n'est
pas sensé ‘avoir peur

Sois élégante.... élégamment
Et sois coquette éperduement
Mais pour ton mari seulement.
L ¥ AR

De tes enfants ces chers petits
Vifs comme un lot d’ouistitits,
Surveille avec des soins gentils
Et les chers yeux et les appétits.
U, ¥ ¢ P

Ne cherche pas de vains succés
Finis les cancans et les procés,
Et quand on pointe & l'extés
Ne dis rien de ce que tu sais.
—VIi—

‘Tiens ta maison, point important,
Nettes et sans

dre couleur, saupoudrer de fari-
ne et recouvrir d’eau. Assaison-
nes, mettre persil, thym, laurier et
couvrir la casserole. A moitié de
la cuison, ajouter des champi-
gnons blancs tout petits et en-
tiers; achever de guire. Dégais-
ser la sauce et lieu avec deux jau-
nes d'oeufs; relever avec jus de
citron.

A table, on sert du homard. Ma-
man déclare que Francois est trop
petlt pour en manger.

Cinq minutes plus tard, voix de
Francois:

—Est-ce que je suis assez grand
pour en manger du humard, main-
tenant?....

Maurice, a sa_soeur. — Sais-tu
la différence entre cette glace et
toi?

Soeurette. — N

Maurice. — Eh! bien! c’est qu’-
elle réfiéchit; toi pas.

Soeunrette. — Ah!.... Sais-tu, toi,
la différence entre ce méme mi-
roir et toi?

—Maurice. — ? 1 !
Soeurette. — Eh bien!
qu'il est poli; toi pas.

Clest

Le professeur de chimie D., —
Dites-moi dons ce que c’est que
He sel.

Eléve C., — Le sel, c'est I'uni-
que chose ¢ui donne mauvais
gout a la soupe quand on n'en
met pas dedans.
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POUR MAIGRIR

Il n’est pas difficile de prépa-
rer la viande pour les personnes
qui désirent maignr, il suffit de
la griller sans assaisonnement de
beurre et avec peu de sel. Les 1é-
gumes, par contre, sopt plus dif-
ficies a choisir. xoici queques re-
cettes qui vous aideront dans ces
recherches.

Céleri au jus

Faire cuire a l'eau bouillante
salée du céleri-rave coupé en pe-
tits monceaux assez minces. E-
goutter, mettre dans le légumier
chaud et arroser avec du jus ou
un ppu de glace de viande déla-
yée dans de l'eau chauwds. Ne pas
ajouter sedel.

Croquettes de navets

Faire cuire, avec trés peu d’eau,
des navets. Les réduire en purée.
Méler un cinguiéme de pommes
de terre cuites a I'eau et écrasées
afin de rendre la purée trés con-
sistante. Préparer des croquettes
de grosseur moyenne; les rouler
dans la farine; faire dorer dans
'huile bouillante et-laisser égout
ter. Servit avec branches de per-
sil frit.

Cuorgettes frites

Choisir des courgettes de peti-
te taille et de forme allongée, é-
pluchher, couper les chairs en
longues et fines lamelles sembla-
bles a des lavdons a piquer la
viande. Les saupoudrer modéré-
ment de sel et laisser reposer dans
un récipient pendant une dizaine
de minutes. Egoutter, éponger
avec un linge, puis passer les la-
melles dans la farine. Les pren-
dre par petites quantités avec une
fourchette et les plonger dans
l'huile trés chaude. Retirer avec
I'écumoire, poser sur nn tamis e
dresser sur un plat a la fagon des
pommes paille.

Et voict, pour le soir, deux lé-
gumes qui doivent remplacer la
viande,

Subric d’épinards

Faire fondre dans un peu de
beurre, des épinarde bien hachés.
Y. méler un peu de fécule et quel-
ques gouttes de lait pour obtenir
une pate assez consistante. Ajou-
ter du fromage de gruyére ripé
et wn ou deux oeufs, suivant la
auantité, Prendre, avec une cuil-
lére, I'appareil en quantités éga-
les et laisser tomber dans I'huile
chaude; faire colorer des deux
cotés. ¥

Laitues romaines farcies
Eplucher, laver a grande eau
de petites laitues qu’on laisse en-
tieres. Couper l'extrémité des
feuilles. Glisser, entre les feuilles,
une couche de farce faite de mie
de pain, de champignons blancs,
de jambons  cru ou de chair a
saucisse. Mettre & braiser dans

une ca foncée de lard non
salé.
REMEDES
DE L’ABBE WARRE
en vente & :

eneoubtuneat,
Tous diront, quel coin charment
Et ton mari sera -content.




