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VlENT D’ARRIVER

Un assortiment de marchandises estampées vous at-
‘tend ici, La liste ci-aprés vous donnera un

. apercu de notre choix:

8 ROBES de nuit <~ — — — — TETES d’oreillers,

i SERVIETTES — — — — CENTRES de table

4 SET a THE etc, etc.

Une visite ne manquera. pas de vous intéresser

Mme Fred. Poitras

RUE VICTORIA «++¢.. EDMUNDSTON, N.-B

{bonnet blanc, cotiteuse

1 quelque chose....?

“Le coeur bat fo:t dms
| trine’ mais tout‘d'e méme

dire vers la cmaine. A
‘La piéce est vide, un tablie
jeté a la diable ‘sur les dal

yjuw. ‘coiffe le. robinet d’e
vier, et”partout Porage sem
hohdrr et rebondu‘ contrg
murs,

service, 13 porte s'ouvre, Jo

tée, fourrure, parapluie. S5
dl;%h bien! Joséphine. . ‘et le

—Vous partez....

—Et commgnt!.... Je na:me
pas le nez moi! Parce que j'ai
cassé tout a I‘heure un maiheu-
reux saladier qui a péut-étre deux
cents ans d'existence, Madame
me fait la téte...? Non, pas de
cal.. Je m'en vais!..

—En nous laissant dans I'em-
barras....?

—Vous me préparerez mon
‘:ompte et mon certificat pour de-
main, Je leg ‘ferai prendre par
mon cousin.... Bonsoir, vieux!....

“Vieux” c'est le chlen!

') Madamc, mariée depuis
cmq mois 3 peine, Madame qui,
4 son retour i Paris, se faisait
une vraie féte de 'TECEVOIr ses a-
mis pour la premiére fois,reste,
’a, a six heures du soir, devant

paratifs du dmer..‘.

Voici la soupiére avec un oeui
dedans... Pourquoi cet oeuf...?
Voici des champignons...? des'
truffes....? le sac de farine..? £

Et. puis, le glgot 13, dans le
garde-manger.... i

Et encore du lalt préparé pour

Et encore des légumes .dans
une passoire?
Que de choseg il faut pour un

simple diner!...
Et elle recapltule le menu: Po-
tage aux croiitons, poulet ‘au
blanc, gigot, créme au chocolat,
iromage et fruits....
Elle s'en tirera...
- E

Le fromage et les fruits, ¢ca
valil

6 heures et quart. Son mari a
p“cvenu qu’il rentrerait plus tot
pour s'occuper de la cave... On
dirait que c’edt lui...? Bruit de
clés.... Une porte qui se ferme....
oh! trés coucement- cette fois....
Ce n'est que que maitre de la
maison. s

La jeune femm ese précipite
audevant de lui.

—Mon cher, une catastrpphel..
—Nos amis ne v:enne?nt pas....?
Coup du bélégramme ok

—Oh! si c’était sa, nous se-
rions sauvés!

—Quoi alors...? Dis vite...
—Joséphine est partie!..®"
—Ah! je respire!.... partie pour
quoi?

—Pour rien!... Elle a cassé le
vieux saladrier de Sévres....
—Trois_cents francs!....

—Je sais.. Aussi je n'ai pas
out cacher une expresslon de con-
irariété: Et, en cing minutes, elle
me pla ulit li.., un soir de ré -

©
- —FEh bwu! ma chére, c'est &

. Mais le res-

e

risque vers 1a-tranchée.... jo 3 six

Brait de pas dans l'escaﬂeg de

phine apparait, chapeautée, ’h-

—Madame le fera sizelle veut?

Et se méle au crin-crin des

Clest la chatison rythmique

Des pierres sur la faulx et

A Pombre du vieux tremble,

Le long des pans dorés qui’
Et tandis que l'acier fléchit

Or, les boiteaux multipliés
Drus et beaux sous les ors

Car, la moisson est faite et

L’effort mystérieux de leur

.

une cuisine encombrée des P Iré-

—Non, car je vois 12 un gigot
! -Cela ferait deux rét's... Fais-
,le plutét au blanc. Combien de
temps faut-il?

—Je t'avoue .que je n'en sais
rien. On doit découper le poulet

.Ca, je me le rappe“e Au
l)lanc, le poulet est toujours dé-
coupé...

on cuire? insiste le jeune mari
qui s’éncrve un peu...

Madam: regarde 1 plaiond,
juis les d2.¢s.. Ells rougit ...

—I1 dbit falloire de la iar'ns.?

—Evidemment!... et puis du
Leurre, et méme des nignons. .
Mais cuit-cn tout le ‘semblement
j ensemble, ou *éparément*

—Cela je r¢ sais pas....
- —Et I¢ gigot, saura-tu?

—Il ne diit y avor qu'a le
metire dans ie four...

—Combien de temps...? Le
bourre-t-on...? N’y met-on + pas
une gousse d'ail....»Et la créme
sais-tu, au moins, faire une cre-
me....?

Maig la jeune femme est main-
enant_troublée, perdue, elle sent
sur elle les yeux de son mari.
des yeux qu'elle ne connalssalt
pas encore....

8 heures.... _

Les invités arrivent... se sont
des jeunes ménages.... femmes
rég élégantes, intelligentes, ins-

LA MOISSON:

Par un beau jour d'été, sous les feux alourdis -
Et brilant du soleil, une musique étrange |
Projette son écho. soug larcade des granges

Qu'interrompt, par instants, le refrain familier

Clest I'entrain réjouii des tiches fructueuses. -

Car la moisson est miire. Et depuisquelques jours |

Les hommes ont tourné la meule ot I'on aiguise.
Toutes les faulx et les faucilles d’alentour. ol

¢ Maintenant, ils s’en vont, haletants mais robuﬁges,\ y

Des épis d’or parfois s’accrochent i leurs bustes.

Aux regards églouis étaleront™teurs formes
En attendant d’aller dormir sur les fenils.

D’entasser jusqu’au faits élevé des chevrons
Les gerbes lourdés qui, dans Pembre, achéveront

‘grillons du midi, —

et vive des faucheuses “*°

sur le javelier;

au coin de la remise,

tombent’ derriere gux.
les blés houleux,*

a l'infini,
de leurs morceaux énormes,

I"heure em est venue

vie/inconnue....

Alphonse DESILETS. |

UMHDEMKHMM

-—Allons N.onsleur ne soyez
pas ‘méchant avec votre jeune
‘cmme - Vous allez 1a faire pleu-

Tenez ca y est!... Ce n'est
p.'c de sa faute a cette petite, si

—-Oul, mais avec qum le fait-;cn a neghgc de 1“envoyer a une

ccole ménagére

Ft lui regardait les écluses ou-
vertes, de ce regard des jeunes
maris qui ne :avent encore que
taper sur les tcuches ot devraien
si  légérement voltiger leurs
doigts.

—Pour pénitence, conclut la

belle-mére, vous lui achete-ez
demain un beau livre de cuisine.

—Et vous me donnerez quel--
qués repetxtlons chére Madame?
dit la jeune femme en I'embras-
sant,

—Oui, ma bellé enfant, car
c'est de ces petites choses que
parfois, dans un foyer, le grand
bonheur est fait.

Et le soir, en faisant sa prié-

la jeune fqmme-pensait i la
parole si grave de lEvang11e'
C'est parce que tu auras été at-
tentive sur les petltes choses que,
plus tard, Moi, j'aurai foi en toi

pour la conduite des grandes
affaires....

truites... L'une a son_baccalau-:
réat; Pautre est de premiére for-
ce au tennis; la troisiéme “dan-
se” avec unpeccabnhté

-la cuisine, on en est encore
" méme point. Le poulet Jéve
toujours en un geste comiséreux |-
ses deux iplons vers le ciel.... le
gigot attend qu'on sache 'a dif-
iérence entre 'ail et Péchalotte...
la créme imite le gigot entre son
lait,. ses oeufs et son choco'at.

-ces moments-1d qu'on voit les
i petites Francaises.... cel-
‘I!s qui descendent de ces vieux

Et je ne ulsgu ce qu'il en|
mitadveau du diner des j jeunes,
si un d’::xée gavut
la providentielle ‘ame-
ner 13 sa belle- mére, une pauvre
mge femme d'autrefois, élevée

iéré des andenues ma-

ment automanque. savent par ex
mlu il en est ainsi. L'an-
cienne

'armhvhnde

Pierre PErmite.

~3000000000000000000000007:
Coin de la Cuisiniere -

e —

RECETTES
CO00000G0000000BTOCOBHB0T

UN BON DINER BIEN CUIT

Un trop grand nombre de mé-

nagéres ne réalisent pas que
des plats cuits au fourneau exi-
gent beaucoup d’attention que
ceux qui sont préparés sur le
dessus du poéle. Mais celles qui
ont l'avantage de posséder des
rOtissoires émaillées 3 arrose-

~
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Plaine Lusé, 2et 99
; Nouvelle Lune, 17
Premier Quartier, 24
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De'la Ste

18e ﬁ

SS. actde et ses comp,

S. Brumo, conf,

Trés Saint Rouin.

Ste Brigite, veuve,
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10| S. Frangois de Borgia,conf,
11] 19, apr. Pentecfte,

De la férie,

S. Edouard, roi et conf,
S. Calixte I, pape et mare,
15} Ste Therése, vge.,

17| Ste Marguerite Marle A-
lacoque, vge,

20e apr. P

L. 19/ S. Pierre d’Alcantara,cont,

M.j20| S. Jean de Canti. conf,

M.[21] S. Hilarion, abbé,

1.7122} De 1a férie,

V.|23{ D¢ 1a férie,

5. |24/ S. Raphael, Archa.n
D. 28] 21e apr. Pent 3 |
S. Evariste, pape et mart,

26

27| De la férie,

M. g SS Simon et Jude, apétres,
7.130)
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De la férie,
De la fcne,

Mglle de la Toussaint.
301 jours écoulés.
S ——— )
la variété, essayez de rétir avec
le boeuf et les patates, au lieu
de les servir bouillis ofi a Ia
créme, les oignons blancs ou des
Bermudes, que vous troum en

<e mement.sur le mar
Choisissez un beau réti de six
livres ,essuyez-le avec un linge
humide, saupoudrez-le de sel, dc
poivre, et de farine, et cuisez du-
rant vingt minutes dans un four-
neau trés chaud. Disposez ensui-
te tout autour six ou huit grosses
natates préalablement pelées et
autant d'oignons de moyenne
grosseur. Assaisonnez patates et
cignons, couvrez et faites cuire
@ la méme température duran;
quarante-cinqg minutes.

Dcs Pommes Cuites

“Tout Simplement Différentes”

Les pommes, dans la plupart
des localités, sont abondantes i
toutes les saxsons de P'année,mais
c’est surtout i 'automne qu’elles
sont tout pamcuherement excel-
lentes. Il n’est guere de fruits qui,
plus qu'elles, se prétent 3 autant
de variété dans la cuisson com-
me dans la fagon de servir. Une
pomme cuite ne doit pas néces-
sairement se présenter sous l'as-
pect traditionnel de la pomme
que l'on a été habitué de voir sur
la table, au' déjeuner. Des pom-
mes cuites pleines d’appétissan-
tes fnandlses sont toujours fort
appréciées . comme dessert.

Choisissez “six grogées pomr-
mes a tartes bien fermes, dont
vous enléverez les coeurs et que
vous pélerez sur un tiers de leurs
hauteur, en partant de la queue.
Placez ensuite ces pommes, res
posant sur leur partie non pelée,
dans un plat émaillé profond, qiie
sa surface vitreuse rend tout a
fait approptié pour cet usage.
Faités un sirop d’une tasse de
sucre et d’une tasse et demi d’eau
que vous aurez fait bouillir en-
semble durant six minutes, Pres-
ser u ncitron au-dessus de la par-
tie pelée deg

thode, qui consiste &re 3 four modéré durant dix mi-

tous les dix nutes. etirez ensuite du fourneau

fut Minutes ou i peu prés, “‘ eteomblulesavitésd‘unmé.f

‘grand désavantage d'exigér

conmnt;:ettuﬁou. si l’on v«:tt

] eoe In soit savoureuse ‘et | mau

; cum comme elle doit I'étre. e
La rétissoir,

S. Denis et ses comp.mafrt, *
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