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LAIT.-Ne servons pas du lait cru à nos
enfants, faisons le plutôt bouillir, car il est
reconnu que le lait, au naturel, est souvent
le véhicule des 'germes infectueux de la
fièvre typhoide, de la diphtérie et autres
maladies épidémiques.

Nous sommes heureux de savoir que le
nouveau projet de loi de la santé publigue,
contient une clause spéc'ale qui pourvoit

naissent les qualités que nous venons d'é.
numérer et le proscrivent à leurs patients.
Ce vin qui ne manque pas de bouquet, sera
bientôt recherché non-seulement par les
malades et les convalescents, mais auesi
per les amateurs au goût fin et délicat. Ils
abandonneront l'horrible bitter pour com-
mander avant leurs repas, un verre de gé.
néreux St-Michel.

à l'inspection et à l'analyse du lait et au-
tres substances alimentaires. Nous vou- Le Docteur Dumoulin disait à plusieurs
drious plus, et nous eqpérons que notre sng, confrères éminents qui as:istaient à son
gestion sera acceptée : que l'inspection agonie.
s'étendre aux vaches laitières dont le lait est I Chers amis> je laise après moi, trois
vendu à la ville; car elles sont souvent affec- grands médecins".
tées de maladies faciles à reconnaître, dont Chacun des humbles docteurs croyait
l'influence retentit sur la qualité du lait. S'entendre nommer. Après un silence qui

était un point d'inter rogcation, le pan-

OAPE.-Sous ce nom d'emprunt, le pu- vro agonisant murmura, L diëtc, l'exercice
blie achète une poudre composée d'un et l'eau. Tête des trois médeuins qui évi-
grand nombre de substances dunt l'usage demmetit n'étaient de forts fygiènistes.
est nuisible à la santé. Que n'achète-t-il :i. M. B. M. D.
du cnf6 vert? On le ferait rôtir îtorréfier) LE FROMAGE DIGESTIBLE POUR TOUS.
à la maison, et pulvériser an fur et à me-
sur-e du besoin On au_ - ainsi une bois,-' Les fromages sont quelquefois de diffi-
ton hygiènique substantiellt 2t pure. clle digestion p-ur certains estomacs déli-

cats. On peut failemont y remédier, dit
le Scietific Anerican, en employant le

V.s.-Lo publie approndra-t il avec procédé suivant, qui les rendra digestibles
surprise que la plupart des vins qu'on la ' pour tous, en permuttant d'ajouter à~ tous

etst teou.les mens Un extllent pmdeduit.teintures m n C e tout d'abord le fromage e.
additionnées de ubstances chimiques dan- trancher trri mince, le gratter, ou mieux
gereuses? C'est là un fait constaté par tous le raper en fine pousière Ajouter à cha-
lss connaisseurs, que livre do fro age ainsi obtenue, un

L'acheteur préère l et r pcherche un vin 1 iart d'onre de bicarbonate de potasdse.
Maettre Oettn xture dans yne casserole,qui tache le verre.et qui detériore laiavec troi; fois autant d'eau froide, ou qua-

santé. Non content de se faire tondre, il tre fois autant de lait, et bien mélanger.
aime à se faire empoisonner q La placer sur le fe, et remuer doucesnt

En attenant qu'il se corrige nous lui 1jusqu'à complète ébullition, en ayant soin
d'agiter tout le temps. Verer le fromagegreuseC'est un ait hygonst par s lainqi fondu dans une tasse et l'utiliser,

conence, le STasIss EL. suivant le désir de chacun, pour les be-
Ce vin est stimulant, astringent subs soins de la buictin ad.

1 el 2 Mette ett nxtui rene une rasserl,

tantiel et tonique. Il relève l'appétit, fcir-1 e tte i et ne gane
lite la dige atio, donne de la force, et porte l avec lu flanc. une fois refroidie,

rent ê're iq'leuci'gnnt maungé par tous
une chaleur iae dan:, tous lus membres. 'aceux qui reoutnt pour leur estomac le
Plusieurs mé eclns de ?'lontr&il lui recon- 1from ge à ' émtat naturel.m e r
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