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Renseignements divers C 0 R S 1 N E
DEVELOPPANT LA FORME ET LE BUSTE

NOUS ENVERRONS GRATUITEMENT

Notre livre EN i.,lzANçAis sur le déveloi) Demont de la
forme et du buste. Hou s envelop Ca- ée,

ýý'd . pmelettI'heatn-à toute femme qui nous le den

LE CABINET DE TOILETTE tenant trois timbres-poste de 2 cents. LE SYSTEM]ý

FRANÇAIS DU DiivEroppEmrNT DU BUSTE INVENTE

Eau pour la conservation des dents. PAit MADAME TIIORA est un simple traitement, chez

Faites infuser dans une demi-pinte d'al- 
soi, garantir,)iiýoir uguiicuterle busteile six Il es.

Ce sont des qui rëeondont à toWe, lesrettrcs,

cool ý 2 onces de gomme ou résine de gayac qui resten, -Nous 'le divulguons iamai.1;

8 elous de girofle et 1 gros de camphre; 
alicunnoni. Notrc livre est admirablement illustné de

tirez à clair. au bout de quinze jours; aro- 
Urtrait, ý1 ' r le vif 1110 ntrant les formes avant et après

LE HOME 

emploi du SYSTEME GORSINE.

matisez cette infusion avec six gouttes Nous avons une agence Z Etatýq-uniS d'où nous

au3

mge repassé à neuf. Pour obtenir d'essence de menthe, et bouchez avec soin 
faisons.parvenir nos traitements à, nos clientes améri-

la bouteille qui la. renferme. 
. fi. de leur ' éviter de payer les droits.

Pois aVeïeý lequel- on empèse le linge Pour en faire usage, vous en mettrez Demandez l' Ilyre (grafis) et envoyez Oc de tIffibres-poste à

Ie rep"s er '1eýnèuf" préparer une so- une dizaine de gouttes dans un verre d'eau

d'une cùilleMe à café de gomme fraîche, et chaque matin vous vous en The MAOÏ E THORA Co., TORONTO, Ont.
auto diUii-ùne chopinéd'eau, que l'on rincerez la bouche à plusieurs reprises.

fréqueihient jusqu'à -dissolution, et Peignes et *brosses à cheveux. - Ces

POn ýýAe pour Pusage. Au nio-

t de WWW, l'empois, mettre, dans deux espèces d'instruments sont nécessai-

4emi-ý , i(ýp!Èe d'eau; ý une cuillerée à res aux Soins quotidiens de la chevelure. 
AR ce tempg de falsification à

Chez les très jeunes enfants, cependant, p nce des produits alimentai-
che, d'amidon, une cuillerée de borax en et chez les hommes qui portent les cheveux 

outra

dre et détii-cel-ei-oi% de la solution de ras, le peigne n'est pas nécessaire e §t res dont les 8t-àtistique&,scnt pu,

me adragante. eieU"einpeser le linge -, la bros- p u ] bÈk-s-PAr lee' journaux, les ama-

s2 suffit. Celle-ci sera très douce dans le

1« repasser1juÉ1Îý 11 ce, qu'il Soit sec. premier âge, car il faut éviter d'irriter le

La Ëornrne-ýadraente,",qui vient d'Egyp- 
teurs de ýcafé ont au m'oins la sa-

de PArabie,ý de -Po .ràe,-*i Pile de Crète, cuir chevlu. 
tisfaction de savoir que le fameux

principalejeui 1 employée en pharmacie. L'adulte doit se servir de peigne; cet Café de Madame Huot " est un8

'instrument est indispensable pour-démêler. combinaison de cafés de choix

Ur ôter les tÎièli-es'des tapis. - On peut les cheveux, leur donner une bonne direc-
. Ver, les taches de graisse, de boue, to 1 u- tion et procéder à leur aération; les dents auxquels il emprunte son arome

les souillures d'un tapis, sans nuire à la du peigne ne doivent pas être très rappro- 
incoMpaTable et son exquise sa-

à Paide du mêLinge suivant : un -chée8 ni trop pointues; elles-ne doivent, veur. C'est le grand favori-des

de savon de Marseille ' 3 onces d'am- présenter ni inégalités ni aspérités, pour grands Hôtels et des Restaurants.

ue, une once déther, une once d'es- ne pas casser ou arracher les cheieux.

de Vin, une once de glycérine. Coupez Faut-il se servir de peigne fin? Ma foi, 
fas'hionables parce qu'il donne, à

,'"voulen petita morceaux et dissolvý,_z non, répondrai-je. A quoi bon? Les lava- la tasse, la liqueur la' plus riche et

=ë demi-ehopine d'eau de pluie et ges et les brosses nettoient mieux la tête 
la plu-$ savoumuse -

'lée--autres ingrédients. Frottez les ta- et Sont moins irritants; aussi n'y a-t-il pas

avec cette composition, en vous ser- lieu de conserver cet Être inutile.

:d7une brosse douce; rincez avec un A mort donc, le peigne fin!

trempé dans Peau claire et frottez Les brosses doivent être-dures: les touf-

ý4n. linge sec. fes de crin en Sont disposées de façon que 
'L e C afé -d e

celles du milieu soient un peu plus sâilý

e Pour rammmoder la porcelaine- lantes que celles des bords; elles seront yente en Crû E .- 0. MARCÈAU,

colle la plus simple et en même temps -suffisaIement- écartées pour pouvoir péné-

plus solide se. fait en, P étri8sant déala trer dans la masse des cheveux sans- exer- 281 265, rue stý-psïu' 1, M adàm e -H u o t
ux vive en poudre avec du blanc d'oeuf. cer de tractions trop vives sur eux. MONTREAL

Ob m tient aimi une pate molle, que l'on Je n'ai pas besoin deàjouter que peignes

le, à froid. Pour cela, on étend une etbrosses doivent étre tenue dans un par-

obe mines sur W tranche des fragments

dunir, et ý on mý4 
iait état de propreté; car toutes mes lec.

_eUknt ces derniera pu triees ont-la bonne habitude de nettoyer

pendant quelq s minutes. au bout elles-mêmes chaque jour leurs instruments

temps, le m, astie a acquis mez de de toilette: je ne vous dis rien, vous le
. pour que 1" Pièces ne quittent Pý1s voyez; mesdames.

place., Oetteý-lýrép aration ne se cela La coiffure, je Vous le rappelle, doit être

týýas, il faut-la faire au moment de simple, laisser aux cheveux -leur forme et

-leur direction naturelles, ne pas les son-

a pour -meUbles. - Pýnï;1 32'paxties mettre à: de forts tiraillements. La mode

1 on fait disbedre* 4 paitieti.4e -gom - qui corisiste A. laisser porter aux petites

ë en dutre par .t, 1 on dis- filles les cheveux flottants sur les épaules

hsèliLe, qii&utité'dhýiile 
est excellente. Enfini pour terminer, je

18'p&-rtieg d'huiie de térébewthin .o- m'en voudrais de ne-paa vous déclarer que
.. e celles-là risquent: ý d'abtmer leurs theveux

les deux solutions lentenient et en

omtiuuellement. Fiankment, on qui lei4 torden4 quiý les -roulent en papillo-

Onne . 4,partieg d'ammoniaque liquide tes ou qui les- chauffent pour les friger,

ren- LA CUISINE

Io, liq. Pl 4oitëtae"nt ýhmûgêne.,

repassage du c 1. rèpe anilai o. Tout .ça Perdreaux aux Choux'- Piquer de lard

fin,2 perdreaux un peu fermes, et les faire' "An":& PMU" à. Tadouw

qui ont porté du vo" en crépe,ý a.&- colorervau. four., Les «nqýortër dans une,
t vite, sïï

combien ils blableon Lèýut

Ulil$ ont été atteints pax l'huùdàiié. casserole avec, un petit bervelas, un mor-

d oil les 4ontio, à un teinturier pour ka ceau ý.dé'lam maigre blanchi, carottes, oi-

- 4 ' .,ét,.bonquet garni. - Ajouter 2,ohoux

tre à XiVif, iý àëT"le,ý, quiseropou ivi@M en quartiers Lot 4ortement blanchis.

t, eat "oez miséquènte. Mouiller &eu» pinte de couzomnië un peu

n ýproeMA consiste à prépArer un gr" et faire cuire al! jour :pendant 2 lieu- A LU MER
un -Retirer les perdreaux;: les Le voyage idéal travers :les merve , 11,es âu 'Cont'Went

rAgIPIOUt ik large ouverture . . tes environ. 
1' , , , -

on, une cuseroie, eto. ýLa cusesole dmser sur les ohoux, nnir avec le eerve- de l AçýéiÎque'..

lie -dý0aU qué 1'on fait beu'nr, et en rondelle le lard maigre Bateaux-Palais autre RIDCHEST£RiýKIJGSTog.,

e cette 
eaii'èsE 

en ébuffitiOn 

et 
coupé 

en. petites 
tr&n' 

CLAYTON

,lQrýqü chm ALEXANDRL& BAY, à travers les MILLES-ISLES (la ver1l8* Aé,,ýtçdt ,

dégke dÉ la' vapeur, que lion Saucer de quelques cuillerées de fond et la deecýnte émouvante da tbüs les rapides du Sitlnt-Laurelit

Ali-dMkoug le ýOilO de,ý qui est 
Montréal, d'cû l'oit pnd le bfttuu POur'Q L',E$Le'C, ta MALBAIE,,TeDu.

tep ÜÉ èý la vapeur. 
SAC, Jet RIVIERS LOUT et:autrés eadmRs sur la célèbre riv" :Ob

,ïs . OrimPO confites.' Pour deux -livres 'Saguetuay dom. l'attrait estr'incomp&rabie de grititdeLa et de- vgrléii.

il peiubmein de dire quil serait 

P,5U ýroSpeCtU3 1JlUStré3ý

on prend trois livres de sûÎere..
e:.et 8ureout pilla MqdÀ..ý, a 'THOS. HENRY, ààim. dWtlmà«l

ton il à trèmper
on ydet les -org;mgeé eniièies

le 'voile e dâtix ,d&BJý Peaw froide , endant vingt-quâtre 
ntr6al

une, aufre u:ïanière tûpaSser le Seures, Puis On lésfàit.' bouillir daffl'

ïýc -"Snr imé plotidhe li T'épitsser nouvelle eau funù,à

avftde lafia- molles; -on fou.etýOn lea met à

411S li1Iýe blncý on etehd :tr-eiiipér dans de l'eau froide one pen-

,cette Seryleite ":Aant vingtmquatré hcÙrâ. - Avec ore

'posé un and orcéau de aââle ýën prépare un sirbp àwýetit boulé, et aprêâ

sur la Fianelle ou étend le crêpe Que - à-voir , coupé Ies ',M'amgee ëÉý ihuit morceaux t, Peu farineugesi comme si eues:ýjaVaient- en pôruelaille à IM Ce leu doit ètre -très

pépigw on . ks. fait cuit sa four, si l'on ýôpèr# WM ý" P oël dOuxl là Pu%ýée lie POWPOkit psa'yýboUilliýr;

on repa R cuise -dam 4e sirop'.ý ju, f'éý mais. elle el, sut
qe& à gw, le trav "Paiagît' Pr

ose alors le crêpe entre a _ce .4iýeÙâ de- ail est. lxëàuce«w : aitapu. 1

areiit6s, né qui demarlde pui4qülon diminue la f:Mine avôlontéý un dant que vous la tournez avec %u»ý

utohZ que ýes feTý doiveIit,,,ýtxe mo4é, environ une hýàre, eais on leA làot 812 pots. oint de la"réduire en petites pelou bleues sans arrèter Un Seul inetikut.
p

1 Q$ U en, peine visibl Finalement, votre purée'aoli êtré. aimez
chauds ýu6ù1 ýgdUlément la fian«Ile 1- sirop vei'aé pax-d' S's eit absorbé à * ' '

ciiemit, trèm rapidement, mais le rm-ý,s- Àk refroidissant, par lés -Quant t pe&u a venez de retirer. ferme, tout en étant bi erM , Si

avec un fer trop ohaud pourrait W- ý1uàtt!éýý d,6ràiÉP,- betmiante, versI.S 1dansý votre mortw do VÔÙS avez bieU ÙPêt. é, -vôua'n'aarez', PU ýeu

.. e ý . , 1ý 1 1>0=dM do terme à la marbre afin de'la ehouffer. Vautre part, besoin ëPémPiOýer la ýý tÎd, lâs'chopixe

'de choisi"eg dQ joues pommes -Petite c"Sero- de lait. joutez-encore gme emum
-filoohl ', ý 1

eûýiýkiY0, de 
A

à La vepiaur, puis -, la chalox (pe exeinple, une lfýÎeýëûm- le Ù b8cý une Okbiue '18 lait queý bientflf, il Oeuf de beurre frais,; retirez la cagéeroje

f' 
O" Iètemmt ý mm, "Cors

Oýt f;ýJËé M4 t'me',& nb« egportwui>,) lavez-lew. et výo" faudm avSr bouillant. hm dia Ï011, , re

leu cWe A. ý'eau, Y-ùs Tiee foi% le moffl& ehaud, jetez l'eau et 'avec la euiller.afin que Wbetirre rUcor.:

de'ssous du crtýe. le'rx'q" i approchent delliur fin de câïa- easuyez-le. Mettez dans le ru

peut, elr, ae_,J,4ýie 
Mo or gros poi e bieli a la pgéQý de liommee de terre

-les firàr-de cuire àý lenrvapeur e.ýi=e un oeuf

fa*Mý uuàz,,,Ioirýque l'un vélut 8OTý laiesez 
ýdA b-- 'fr&is- BÉluchez salez et POivrez -eve4 dU,.ppivré blome fral-

9, nW un,, <)bw queeoý»ql pu mod«"t les leu le plus "èble,- eâst- viiëniëm uào & ý«>s POI*ké& <dé't&té et, ehenientýýmoulù,ý S" :10 »ùtj,,poîvm:

le, fro0éde jar; elice£ »r,8sq1ýi tbu,6e, es,14 et pOez4a4 '«mttiffiez ainsi en êpliichailt et, plus ou moins fýnteýner*

Mettex 1ü'-cýérAè -pllimt lý"O - apr _ffl sur

eau bpgillentQ Wý seul 
ýl'àÜtrg'lé' _mmes dé Aym_%mýp1âtýR«tà, "7dLý D40

extrédaement doux; par %mein' le Iâi 'feu t«ré. L«iiqu'êllëà'- #Ùnt -en 'pqt1ýý QtÜrsu ce plat la urée eu forme QM2 -- 1

le" , 2ielenut, peu; tieg peu ýdu-lait tacon à um &U
hom vido; et purde, eMu

nE, 'Pomt,'pgez euoore co nti

We »éý 156U à Pm dû ý lait, jusqu'A ce, qçJ6 les 'remplir, a-tý ý ce vides,

do têm preym me -un« ln"lk4" de tomates disposées- enpyrs-

de egg - - mid», m un inoule de gelée de Nimd#ý.,queý
ïurireiliance a4 engiotauÙe de, purée, PèÉtettoï Pu

fdlegt, "Oly ailez peep&ré 'part.


