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us est dujourd'hui facile desatisfaire ce désir,

s avons un plan ae“fei;té’ trds_facile, vous.

doﬁxjhnt&m an 6oilplet pour payer, Nous serons :
‘heureux dé vous donner plus d'informations & ce

sujet sur votredemende, ‘ 3

Donnez votre ordre immédiatement,avant que

 1a hausse que'nous sttendons se produise. Vous: |

épargnerez.en plagant votre commande immédia-
tement. e

DM, MARTIN
_ Agent pour Automobiles Ford
JEldmunaston. N. B.

- TOUR DEUROPE . -
20e PELERINAGE NATIONAL CANAD
Au Mont St-Michel, A Loudres
. Et A Rome
ITINERAIRE: Montréal, Liverpool, Londres, Rouen,
Mont-St-Michel, St-Malo, Nantes, Tours, Les Chateaux '
de Ia Lblre, Bordeaux, Lourdes, Toulouse, Catcassonng,
Marseille, Nice, Mento, Monte-Carlo, Vintimille, Génes, Pi-
se, Rome, Naples, Pompéi, le Vésuve, Capri, Florence, Vé-

nise, Milan; Stresa, Montreux, Interlaken, Strasbourg, Nan-'

i Rexgna, Paris, ngtréal. Sy =
" Depart de Montréal et de Québec
# Le 7 JUILLET

le superbe.. nouveau paquebot “REGINA” (16,500 tonnes, de
la Cie White Star). Retour le 8 septembre par le “DORIC,

(identique au Regina). <
i 3&5 comprenanttoutes les dépences

PROGRAMMES -ITINERAIRES ADRESSES SUR
- DEMANDE AUX ORGANISATEURS.

DE VOYAGES JULES HO
, Montreal

"a‘ollindopu» hcollhr

y “ni me vensit de ma mére, a dispa-

ru.

—C'est impossible |

| —Regardes, cherches vous mé-|-

—Vots I'dusen laissd ans otes

{| chambre et Ie feu I'sura.andanti. °

. Mme de Roiny ragarda Constan.
ce.80ous son regard, la malade de-
vint écarlate et fondit en sanglots

[ s Ma pauvre femms, votre coour.|

éclate, vous avez quelque-choge
m'avouer . confesses vous .. . jo
ne demande que cela.

—Ah | Madame, ¢'est affreux

J'ai vu dans votrs ragard que vous,|

me soupgonnies et . vous venes de
we dire. .. C'estaffrenx, ma vie
est brisee,

. =—Qu'as-tu, meman ?-demanda
Jeanne, subitement éveilide,

—Rien, mon enfant, répondit
Mme de Roiny, en prenant Ia peti’
tedans ses bras, ta maman avait un
caucheniar #l est passé maintenang
rendors-toi,

Pais, embrassant la fillette, Is
baronne sortit trés vite, comme si
elle fuyait. : i

" Le cauchemsr n’étai . pas fini, il
commencait. Dans la chambre ré.
servée auXx amis qu'elle occupait
pou: l'instant, la baronne songea
ud abord : Ei i
+w—C’est impossible! Constance
«est | honnéteté méme, je porte un
ugement téméraire, j’aitort.. Ce
pendant i'ai moi-méme pris le cof-
fret dans la pidce enflammée, je
P’ai remis & Constanee, et porsonn'e,
de son’propre aveu, nel'a appro-
ché... alora 2 '

Quand Je coq chants, au petit
Jour, la-detresse de Mme de Roiny
était compidte, elle avait perdu sn
ohére confiance et ne doutait plus

~ 83 Rue St-Jacy
‘STAR
LUNDI LE25JUIN
- SEANCE
DRAMATIQUE ET MUSICALE
- Auprofit d'une Bonne Oeuvre
“LA MEILLEURE PART”
i Drame en3Actes -
e aussi
“LE PETIT VIEUX ET LA PETITE VIEILLE”
: -+ Comédie en 1 Acte
ission: - 5 Octs.

d¢ la culpabilité de Constance, =

Celle-ei, en larmes, songeait au
méme instant :

—Que faire ? S1 je pars, e'ent
m'avouer coupable, et rester est au-
dessus de mes forces.-Li
1e soupgon dans les yeux de la ba-
ronne me tuerait ; mon Dieu,inspi. |

| rez-moi: :
=—Tu plenres, mamsn, dis Jeanne
qu'un rayon de soleil éveillait
pourquoi ?

—Uu mauvais réve.

—1I1 dure bien longtemps, Hier
soir, la baronne a déja dit, comme
8 ; c'est un cauchemar . . . et elle
est partie. Vous ne vousaimez plus?

~Tais toi, Jeanne, tais-toi, tun ne
peux pas comprendre,

% Kt la vie eontinua, mais entre leg
deux femmes le soupyon de I'une
avait élevé uue barridre mora'e in-

VENEZ EN FOULE. -

- reprifeenté par la négligence des maux et des dérangements
des Wﬂﬁ"l&iﬂius et de leurs fonetions, durant cette im-
rt période, quand la jeune fille passe de Fadolescence a
8t jo de personnes dont la santé est rui-
appropriés avaient ét€ employés, la majo-
;ﬂimd'hui. seraient en ‘santé’ et heu-

vie. - , }

W

-|plus haute que

franchissable.} Les cceurs élaient

{fermés,

ia hgonﬁc; poure’exeuserde dé.
laisser la mére, w'ocenpait aveé pas-
sion de ’¢énfant. Jeanve pourtant

- | était triste ; s petite dme devinait

1o drame et se reccoquevillait com.
me une fleur & la tombée du soir.
Plusde rire, plus d'espidgleries, ses
yeux songems: allaient de la be-
rovne génée & samire plus pile ey

_ | plua minee chagoe jour.

Un matin, comme elle entraitd
Iéglise, Mwe de Roinp y trouva la
petite, agevonillée déjd, & peing
absorbée qu'slle semblait dormir,

En revenant: ok,

‘:‘_‘C d‘t:

prie-Dieu, et s}

. Pour Ln

Jeanne qui, respectueusement, che-
mingit en silence & ¢6té d'elle. Son
perronnel la suivaita distance. C'é-
tait une matinde d’octobre, chaude
ot lumineusé dans le pare éclairei,
Ia maison apparaiseait au détour
d’une allée toute rouge de vigne
vierge.

Soudain, une flamme jaillit, et
la voix de Constance, une pauvre
volx ol vibrait toute la terreur hu-
maine cria ; “an fen- I
La baronne re. Elle entra la pre-
miéredanssa chambre qui flambait.
Ouvrant un coffret, intact encore
contenant ses chapeiets, elle y jeta.
instinétivément, p8le-méle. ses bi-
joux et les confia & Uonstance, &
I'aile opposée au sinistre, avec or-
dve de ne le point perdre de- vue.
Vers le soir, il ne restait plus rien
de la chambre, ni du petii salon
de labaronne, mais le reste de la
waison était sauvé.

Avant d’sller se coucher, Mme
de Roiny entra chez Constance.
Pris du lit desa maman, la petite
Jeanne, d'une voix endormie, mur-
murait : “Je vous salat, Marie' ; la
'brronne reprit, avacelle, les saints
parolés ; .puis, se tournant vers
Constance:

—Comment vous senfez. vous,
ce soie ?

—OH ! madame, vous’ pouves
penser & moi, aprés les émotions et
le désastre de la jeunrnée ?

~~Bah ! je risquais de tout per-
dre, et Dieune ls pas permis, Je
dois {'en remercier. L’'esseatiel,
¢’est.de pouvoir a’simer én’ toute
confiance. Mme de Roiny demanda
ensuife son coffret. et se disposait &
Pouvrir pour y déposer son chape-
let dg matin, blotti aufond de son
étui de cuir. i

—Tiens! ¢’est curieux, mon cof-
fret n'est pas fermé A glef. -

Il est comme vous mie I'aves ro-
mis, Madams, personne n’y a ton-
ché et je vous assure que..
—Voyons! Voyons ! ma pauvre
amie;- il ne s’agit pas de cela. Je
suis étonnée de trouver mon coffret

| ment, fouilled wns le soffret, en bou-

Enfant, ne te erois pas un captif dans sa gedle:
Rdssure-toi. Je veux, par-dessusfon épaule,
Doucement, que 4'un large et généreux eristal
Sur ton labeur descende un coin de ciel natal,
Soit que I’hiver glacé me fleurisse de givre,
Soit qu’an tidde printemps, qui réveille ot délivre,
Rouvre au gais rayons dor des elairitres d’asur,
C'est moi qui $’apprendrai de mes jeux sur le mur
La marche pas & pas des Saisons et de I'Heure . . .
Mais surtout j’aurai soin que t'arrive et t’»fleure
Et t’enveloppe, voile invisible ot flottant,
Un de ces souffles purs qui font le eceur content,
1l viendra de trds loin, des Laurentides bleues,
Chargé de tout un cher tresor : pendant des lieues,
Il aora sur les enux, les bois et les sillons,
Dans les clochers d'argent peuplés de carillons,
Fait sa glane de vie auguste et maternelle . . .
Et jo I'appellerai : qu'il pose ici son aile,
Que dans les forts parfums qu’il t’aura recueillis
Ton ame aspire entier 'amour du grand Pays !

\W
renetre

Gustave ZIDLER

LA NEUV_MNE

La barone de Roiny, grande,
winee et le teint Jjeune encove, bien
qu’elle elit passé la cinquangaine,
babitait la Normandie, une propri-
été plantée de marronniers et 4'or
meaux. De grands massifs de rho-
dodendrons encadraient et fleuris-
saient au printemps le senil d’une
€légante et vieille demeure A deux
étages, dontles murs étaient cou-
verts de lierre ot de vigne vierge.

Veuve depuis une dizaine d'an.
uéen, Madeleine de Roiny sdtait
retirde sur ses terres ; elle y vivait

ndifférente au monde, s oceupant
de ses fermes, femme de téte et de
coeur, aimée des paysans qui respec-
taient sa droiture et bonté.
Trés pieuse, elle allait chaque jour
 I'église, bitie en bordare de sa
propricté. Levée, avec I'aube, &
V'appel de la cloche pour 1a pre-
miére messe, olle s'sgenouillait a
8a place réservée, sur le prie Dieu
de Madame Ia baronne’’, dansla
ehapelle de la vierge.
Elle revenait par uneallée solitai-
ke, en termant son chapelet pour
lequel elle aveit une dévotion par-
ticuliére. Ses amis qui s’avaient
son pieux penchaot lni en appor-
taient de rares et de présieux, de
telle sorte qu’elle en possédait une
vyritable collection,
Elle avait recueili, depuis quelque
temps déjs, en maniére de dame de
compagnie, une veuve comme elle,
Constance Vernon, réfagide de
guerre’ ok mére d’une déliciense
fillette de dix ans, Jeanne, dong les
cheveux d’aurore et I rire en cas-
cade emplissaient ls demeure de
lumiére et de gaieté.

Une véritable affection liait la
baronne & cette pauvre femme
silenciense, qni glissait, ombre
eraintive, dans ce foyer luxunux.
Quand & Jeanne, elle la chérissait
comme sa fille, ayant vite recon-

w

-Coin de la cuisinidre

- =¢ructions f.hénlu Is
de;nraﬁonet aulnaru&

P‘e;"usa la farine au tamis a-
vant de la mesurer

Metteg Ia farine par cuillerées
dans la mesure et ne la pressez ni
ne la secouez.

Mesurez, mélai et passez
au tamis l“leism mﬁq

Mesurez ts liqui-

ingrédients

des et ajoutez-les aux

secs.

Mél 4 fond et aloutez Is
graisse fondue.

Servez-vous d;une podle 4 fri-

re.
Tenir 1a poéle chaude sans
briiler le giteau.
Graissez la poéle s'il est néces-
saire. Une pierre de savon ou une

-ipoéle d’aluminium ne dvivent ja-

mais étre graissées.

La graisse doit commencer 3
umer avant la cuison des giteaux.

Versez le mélange du bout de
[a cuiller; faites cuire d’un coté;
lorsque le gateau est plain de bhul-
les et que la pite est cuite sur les
bords, tournez et faites cuire de
P'autre coté. Si de grandes bulles
se forent tout de suite sur le des-
sus des giteaux, cela signifie que
la patela poéle est trop chaude.

Si le dessus du giteau devient
raide avant que la partie inféri-
eure soit’ cuite, le poéle n'est pas
assez chaude. ;

Ne tournez jamais un gitean
deux fois.

Otez les restes et essuyez la
poéle 4 frire aprés que les crépes
sont toutes frites.

Graissez la poéle et répétes.

Servir les crépes aussitbt qu’-
elles sont cuitcs.blé 63

Crépes au entier .
de farine, Icuillerée 2 soupe de

1 tasse de blé entier, 1 tasse
poudre & pite, 34 cuillerée 3:café
de sel, 2cuillerées a soupe de su-
cre, 1 oeuf, 134 tasse de | 1
cuillerée a soupe de graisse fon-
due.

Mesurez, mélangez et passez
tamis les 5 premiers i ients,
routez le lait, louef ot la grhisse
fondue; mélangez i fond et fnites
cuire conformément aux instruc-
tions. .

veloutées 4

2% tam farine, ¥cuillerée
i café de sel, 4 cuillerées i café
de poudre a pite, 134cuillerdes i
soupe de sucre, 2 jaunes d’ceufs
4 soupe de graisse fondue, 2 blanc
battus, 2 tasses de lait, 1 cuilferée
d’oeufs battus. :

Mesurez, mélangez et phssez

au tamis les 4 premiers ingrédi-
-ents; ajoutez le lait, les nes

d’oeuf et mélangez 3 fond. Met-
tez dans la pite les blancs d¥%
battllxs trés durs et faitesc:.i:: se-
lon les instructions génér:

Crépes i la farine de mais

1 tasse de gaudes ou de fgrine

d'avoine, 2tasses de lait, 1 éu 2
oeufs battus, 2 cuillerées i tafé
de sel, 2 cuillerées i soupe de su-
cre, 134 cuillerées 3 soupe de
poudre 4 péte, 3 cuillerée$ 3 sou-
pe de graisse fondue. :

Miéa les § iers
miers i ients; ajoutez la fari-
:e p ,anltunisavech o

te, puis la graisse;
a ?:nd et faites cuire confobmé




