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cxisteù il lheure actuelle dles descendarnts tic ce

No 2.-DEMANDE - Pourriez-vous xile
dIonier enl qualité d'itbonxiée au 'J ournl pour
'tous'', les reîeWennsconicernalnt les fal-
fuilles Rouleau et Roullitud, car il sie pourrait
(lu 1 llcs soienit dle àla nime souiche cil Eralice, si
elles sent deux racines aut Caniadat. Aussýi des

reîsegnenrtssur les fuailles L'Ileureux et
Pépi , d'ù viyeîîneîîelt respectivenment ces fal-
mitilles (lu t France et oit se sont-elles eixées
au canudîl i leur arrivé-e?

fféponse. - 10. Lus famiiilles Blouleau -et Btoul-
la'ud solit distiict-es Vluîe de i'aîître.

Le pi'ènïieî' RouleiLu venu en Canidat f ut:
Rouleau dit sanissoucy (ai'lié né 1618.

à Teulrouve, ën perche (Ornie. France.
2o. Les familles L'Heureux et léîison~t aus-

si distinctes l'unle <le l'au~tre
< A 1 Le chef dle la fe.nrille L'Heureux qau C'a-

itad-a fut Laxreau ou L'Heureux Siînioi, né( cii
1620 fil (tCnel-ct<Sarthe > France,, ar-
rivé i Quôblet; vers 1693

(IB) 4 branches oi1ijtiiîes de l>ép)iii* Io I'é-
1111 dlit TaohnorincGu-illauxue, lieci Pn10l(7
à Slt-Lautii'etît (le la itvèe près Saitites ( Chu.-
r'elnte inéi' ,' Franice, înnrt le 12 au fit
161)7 à 'Ir'sBvèe.Il occuipai durant sa vie
dcl'J cl-lnu'resiiptats et ntnietcelle dîle
syndic et <le iuge à risivèe 2o- Soli frè-
re (lpiî it 'Sieear de Lixfoîîdl marié il Québec le
30) janvier 1710. 3o. Pépfin lit Luchance nié et

16e; ai Havre (seille inférîieur-e ) Frirnce, ilor,
;c 23 lu-ivier 17,03 à Stce1?nîiile. 4o. Pé-pin lie-
bei-t (le Grisy. êvécýhé de Séez ( Oîne ) rîrance.

POUR FAIRE RIRE LES MALADES

Un Client es' allé consulter' son oculis-te
pour un petit niai d'oeil:

-Bassinez-vous avec de l'eau de roses,
lui dit le docteur, et ne sortez qit'avec

-des conserves fumées ", vous Savez ce
que c'est ? Deux jour's aprèùs, le mléd3cin
rencontre soli client qui, depuis la. vnl]le,
nie sortait plus qul'avec- uin jambon sous le
bîras.

Mor'tier--Piloni, le pharniacien de la rute
St-Laurent, est à la chnsse depuis que la,
cha!'sse est ouverte :il abandonne sa bou-
tique aux soins (le sa jeune feirmé qui n'y
mlet jamais les pieds et d'un jeuinc commis
de 17 ans qui appr'endl la télé'«ra,.,ile sanis
fil avec la demoiselle de mnagasin du chlia-
pelier d'en face.

Comme on demandait un joui' en pini-
s«autant à l'é~lève S'il nie crinignait pas
dI'ePînPOîsoîînler quelqu 'un, absorbé qu'il
étacit par ces doux ébats : .1 Ohi ! f it-il
tranlquillemlent, il ni'y a rien àt craindre,
dans les ordo iînalices liquides, je nie mlets
que de l'eau sucr'ée et si c'est (les pilules,
de la mnie de pain

Le "Journal pour 'l'ou-" llinande à ses aboi:-
tnés et leciteurs., de lui d'r~r<es ilées, dles
aýrticles, mili que toutt4-,cèopu, des autres
journIaux qiti p)ourraier t avoir un i'itéré%t quel-
,conique pour lui. 'roile les locuients reçus se-
ron11t l'objet (le toute l'atent'ioîî du la rédac-
Vion.

Cuisine Pratique
Toutes les semaines, il sera donné une ou pluulouà,s

bonnes recettes de oulsine.

Croquettes de Pommes de terre

Epluehez une douzaine (le grosses; pont-
mes d-. terre jaunes bieni farineuses, et cou-
pez~-les par' morceaux que vous mettez it
mesumre dkilis une grande terrine contenant
(le l'eau froide. Quand elles y sont toutes,
lavez-les, et faites-les cuir'e clans une cals-
serolle avec de l'eau et dut sel ;égojittez-
les aussitôt cuites et passez-les au trave's

<1''ePassoire ou d'un tailis et quenelles,
quc vous aurez placé sur une terrine peur
les y r'ecevoir. Lorsqu'elles sont réduites
eil puZte finle, ajouitez-y un morceau (ie
beurrîe, une~ pincée de sel fin et six Jaunes
d'oe-1 s :puis travaillez le tout enîsemrble
avec une cuiller dle bois juisqxi-it iiélange
parfait, et laissez complètement refroidir
cette pâte. S;Itupollalrez ensuite la table <le
farine, divisez la pâte froide en parties
égales, que vous roulez dans cette farine,
en leur donnant la for-me de bouclions,
tous (le la même grosseur :puis tr'empez-
les à mesure <dans une anglaise et pantez-
les à la mie d'. pain, apréi ui vu e
rangez à côté les unes des autres sur uin
plafond étamié, sanis les serrer.

Enivltr dix m1inlutes avant dle servix,
glissez vos croquettes dans une frit-arc
modérément chaude et faites-les frire d'u-
nie belle couleur blonde. Egouttez-les, en-
suite sur un linge ;puis dressez-les stir uin
plat rond ciu. les disposant les unes 'sur les
autres, et servez chaud.

PENSÉES ET MAXIMES

La vertu par ses charmes est la soeur de
l'amour.

CHATEAUBRIAND.

La justice n'est p.as uin mouvement de
l'initérêt qui se r'eplie sur' soi-même ;elle
est un élan de la bonté qui se sauve de la
méchanceté.

LACORDAIRE.

'Un ihulltiî d'abonnement se trouve dlais une
dles, page(s de coetté édtitin.Icni lLsc~l dû
su-ite -et enoe-eau "Jloiiî'nni pouir Toits",
9-L4 rute bt-Penis, à Montréal. Il ne faut ja-
iniais r'emettre au lendemain, ce qu'en peut fak're
le jour limérae.


