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СОМШТГЛЕ FAIT LA МІЖ EN
CONSERVE DIS LEGUMESPage Agricole

Ayez des légumes totit-Vhiver. — Moyens de conserver les 
fèves, les carottes, les choux-fleurs, tomates, etc.

f

Ajoutez une cuillerée à thé de 
sel à chaque bocal d’une pinte. 
Remplissez les espaces du bocal 
avec de Feau bouillante ou du jus 
de tomates (que l’on obtient en 
faisant cuire pendant esnyîron 

dix minutes des tomates grosses, 
de qualité inférieure, et en pas­
sant par une passoire fine.) Ajus­
tez les caoutchoucs et les cou­
vercles. Bouchez sans serrer. 
Stérilisez pendant 33 minutes.

Tomafes — Deuxième
— Les tomates peuvent être mi­
ses bien serrées dans des bocaux 
chauds stérilisés, recouverts d’eau 
qui a été bouillie et refroidie et 
passés à la vapeur pendant 20 mi­
nutes ; puis remplis d’eau bouillan 
te jusqu’à ce qu’ils débordent et 
bouchés. On peut aussi les met­
tre serrées, sans les écraser,dans 
des bocaux chaude stérilisés, les 
paser à la vapeur pendant 20 mi­
nute, puis remplir avec de l’eau 
bouillante jusqu’à ce que les bo­
caux débondent et stériliser 20 
minutes de plus.

Tomates — Troisième moyen
— Pelez les tomates, ooupez-ks 
en morceaux; faites-les chauffer 
lentement jusqu’au point d’ébul-

LES MARCHES 
Pour le* Ventes

Fèves—premier moyen.—La 
vez, enlevez les fils et les extré­
mités des fèves. Coupez en mor­
ceaux d’un ÿ4 pouce ou laissez- 
les entières ; faites blanchir 5 mi­
nutes; passez à l’eau froide et 
mettez bien serrées dans des bo­
caux chauds stérilisés. Ajoutez 1 
cuillerée à thé de sel à chaque 
bocal d’une pinte. Recouvrez a- 
vec de l’eau bouillante jusqu’à 
ce que les bocaux débondent, a- 
justez les rondelles de caout­

chouc et les couvercles et stéri­
lisez 2 heures. Les jeunes fèves 
peuvent être conservées entières.

Fèves—deuxième moyen— 2 
tasses d’eau bouillante, 34 tasse 
de sel, neuf tasses de fèves.

Lavez, enlevez les fils et les 
extrémités des-fèves; coupez en 

d’un 34 pouce. Faites 
bouillir le sel dans l’eau bouillan­
te pendant 10 minutes; ajoutez 
les fèves et faites bouillir pendant 
20 minutes, Mettez dans des bo­
caux chauds stérilisés, remplis­
sez jusqu’à ce qu'ils débordent 
avec du liquide ou de l’eau boul- 
lante et boudhez immédiatement.

Betterave^—Lavez les bette­
raves parfaitement en laissant les 
racines et une longueur d’un ou lition, faits-les cuire jusqu’à ce 
dux pouces de queue pour empê- qu’elles soient très molles. Ecu- 
oher le perte de la couleur. Fai- mez et ajoutez 1 cuillerée à thé. 
tes blanchir 15 minutes dans de de sel à chaque bocal d’une pin- 
l’eau qui est tenue bouillante, ou te ; bouchez dans des bocaux 
passez à la vapeur si c’est possi- chauds stérilisés. Pour plus de 
ble. PJiangez dans l’eau froide commodité en faisant des sou- 
et enlevez les peaux, les racines pes et des sauces, les tomates cui- 
et les queues. Emballez bien ser- tes de cette façon peuvent être 
ré dans des bocaux stérilisés. A- coulées, chauffées à nouveau jus- 
joutez une cuillerée à thé de sel, qu’au point d’ébullition et mises 
une cuillerée à table de vinaigre dans des bocaux chauds stérili- 
et une cuillerée à thé de sucre à 
chaque bocal d’une pinte. Rem­
plissez les bocaux avec de l’eau 
bouillante jusqu’à ce qu’ils dé­
bordent. Ajoutez les caoutchouc 
et les couvercles et stérilisez pen­
dant une heure.

Carottes — Lavez et grattez 
les carottes. Faites blanchir 5 
minutes dans de l’eau bouillante.
Passez à l’eau froide, enlevez les 
racines et mettez-les debout dans 
des bocaux, aussi serrées que pos 
sible. Ajoutez une cuillerée à thé 
de sel à chaque bocal d’une pin­
te. Remplissez les bocaux avec 
de l’eau bouillante jusqu'à ce qu’­
ils débordent. Ajustez les caout­
choucs et les couvercles. Stérili­
sez deu heures.

Une Exposition Nouveau
Genre a E 11 - stonOEUFS■ 33c doz. 

28c ”. 
25c “

Extras
Premier
Seconds Depuis une dizaine d’années déjà le Gouvernement 

Fédéral encourage la vente coopérative des agneapx en 
vue de susciter l’amélioration dans l’élevage du mouton. 
La vente en coopération rapproche le consommateur du 
producteur, d’ou diminution des frais de vente et revenus 
plus élevés aux cultivateurs. Dans les centres ou cette mé­
thode de vente a, été mise en pratique, l’expérience démon­
tre aussi que lorsque le cultivateur reçoit un prix raisonna­
ble pour ses produits il est toujours prêt à les améliorer.

Depuis trois ans plusieurs clubs de vente coopérati­
ve des agneaux opt été organisés au Madawaska. Dans 
toute les paroisses où il y a des clubs, tous les cultivateurs, 
membres ou non membres, ont obtenus des prix plus satis- 
faiants. Les membres du club ont reçu plus cher pour leurs 
agneaux, parce que en vendant d’une manière plus direc­
te., ils ont sauvé les profits et les dépenses que faisaient au­
tre fois les acheteurs. Les non-membres ont bénéficiés aus­
si d'une manière indirecte de l’association. Dans les cen­
tres ou les clubs existaient, et où une partie des gens é 
taient au courant des marchés, les acheteurs ont été obli­
gés de payer un prix plus élevé pour paraître faire concur­
rence au club.

Avec la mise en marche du Club d’Edmundston, l’or ­
ganisation du Madawaska est complète. Ce club recrute 
ses membres dans les trois paroisses environnantes, St- 
Sasile, St-Jacques, St-Joseph. Les directeurs du club sont- 
Messieurs Vital Daigle, Lévite F. Michaud, Louis St-On- 
ge, de la paroisse de St-Jacques; Léonide Soucy, Bélonie 
Thibodeau, Jos Daigle de St-Basile; Rémi Ouellet, Isidore 
Bossé, Louis Roussel de St-Joseph. A une réunion des di 
recteurs tenue à St-Jacques vendredi le 9 août, les offi­
ciers suivants ont été élus: Monsieur Lévite F. Michaud, 
Président, M. Rémi Ouellet, vice-président, M. Léonide 
Soucy, secrétaire-trésorier. Le Club d'Expédition d’Ani- 
maux Vivants d’Edmundston se propose de faire un chan­
gement cet automne, et au même temps, de tenir une ex­
position de moutons à Edmundston, la première de ce 
genre au Madawaska. Les prix seront fournis conjointe­
ment par le Ministère d’Agriculture Fédéral, et le Minis­
tère d'Agriculture Provincial. Cette nouvelle initiative est 
destinée à Améliorer le marché des agneaux dans cette 
partie du comté, et mérite ainsi l’encouragement de tous 
les fermiers des environs.
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BEURRE FRAIS 
Spécial pasteurisé 
No. 1 
No. 2 moyen

POULETS ABATTUS
35c la lbChoix 

No. 1 
No. 2 
No. 3

30c " 
28c “ 
25c ’’

POULES ABATTUES
25c ” 
23 “ 
20 “ 

15c “

No. 1 
No. 2 
No. 3 morceaux
Vieux coqs

porc Abattus
No. 1, 90 à 140 lbs 1834c la lb 
No. 2, 140 à 175 
No. 3, 175 à 225 lbs 
Veaux abattus engraissés au lait 
Choix 
No. 1 
No. 2

mm і
1734c “ 
16%c "Ssii I-

ШЯ
16 la lb 

14c “ 
13c “

DIVERS
20c la lb 

10c “
Lapins vidés 
Lapins non vidée 
Pigeons vivants (couple) 50c “ 
Lapins vivants

ANIMAUX VIVANTS

ШШ:
Щ. . 

Шш Wmk
18c “

Porcs vivants
Porcs à bacon 

Choix 170 à 230 
Porc épais, 170 à 227 
Porc à étal, 120 à 170 
Porcs lourds, 230 à 270 
Extra lourds,plus de 270 lbs 12.50 
Porcs légers, moins de 120 13.00 
Truies No 1 moins dej 
Truies No 2 plus de o50

14.50
; 14.50,

14.50 College du Sacre-Coeur
BATmmsf,N.-B.

12.75
ses.

■i Conservez de blé d’Inde en é- 
pis — Mettez le blé d’Inde en 
conserve 1e jour même où il est 
cueilli. Enlevez les enveloppes, 
les soies et triez en différentes 

Faites blanchir le blé

350 11.00
10.09 

Va- Tau- Tau-
lbs etudes Comprennent :

lo—Un cours commercial de deux années.
• 2o—Un court classique complet suivi de deux années 

de philosophie.
Зо—Un cours préparatoire de deux année» pour ceux 

qui, et).arrivant au collège, ne seraient pas assez 
avancés pour entrer і au cours classique ou au 
cours commercial. ;
Dans ces différents cours, on enseigne l’anglais 

et le français.
Le Collège du Sacré-jCoeur a reçu par un acte de 

g la législature provinciale! de 1900, amendé par la lé- 
8 gelatum de 1920, le titre ^’UNIVERSITE avec tous 
g droits et privilèges afférents.

ch es nés reaux
9c 10cExtra choix 

Choix 
No. 1 
No. 2 
No. 3 
Тайга tiles

grdssurs. 
d’Inde sur l’épi dans Veau bouil­
lante pendant 15 minutes ; passez 
à l’eau froide. Mettez dans des 
bocaux d’un demi-gallon, en fai­
sant alterner les bouts et les 
points. Ajoutez 2 cuillerées à ta­
ble de sel et 2 cuillerées à table 
de sucre à chaque bocal et rem­
plissez d’eau bouillante jusqu’à 
ce que les -bocaux débondent. A- 
justez les caoutchoucs et les coa- 
vercles et bouchez sans serrer, 
Stérilisez au bain marie pendant 
3 heures.

9c 834c
8c8c

634c 7з4с 734c
6c 7c 7c

5c
Veaux de lait

13cChoix 
No. 1 
No. 2 
No. 3

11:
10c
9c Georges Michaud, agronome.

Veaux de champs
7cNo. 1 

No. 2 De la joie pour votre estomac 
Léger, savoureux, facilement digestible634cii?

Agneaux du Printemps
Choux-fleurs — Coupez la 

fleur en morceaux assez petits 
pour qu’ils puissenth être facile­
ment tassés dans les bocaux. Met­
tez dans de l’eau légèrement sa­
lée pendant une heure. Blanchis­
sez trois minutes, puis passez à 
l’eau froide. Mettez dans des bo­
caux stérilisés. Ajoutez une cuil­
lerée à thé de sel à chaque bocal 
d’une pinte, remplssez les bo­
caux avec de l’eau bouillante jus­
qu’à ce qu’ils débordent. Ajus­
tez les caoutchoucs et les couver­
cles. Stérilisez lune heure.

Blé d’Inde — Blanchissez le 
blé d’Inde sur l’épi pendant cinq 
mmutels. Passez à Veau froide 
pendant une minute. Enlevez les 
grains et mettez les en les tassant 
sant fermement dans des bocaux 
stérilisés; ajoutez de Veau bouil­
lante pour que le jus de blé d’In­
de puisse remplir tous les espa­
ces jusqu’à un demi-pouce du des­
sus, car le blé d’Inde gonfle pen­
dant la stérilisation. Ajoutez une 
cuillerée à thé de sel et une cuil­
lerée à table de sucre à chaque 
bocal d’une pinte. Ajustez les 
caoutchoucs et les couvercles et 

'bouchez partiellement. Stérilisez 
pendant trois heures.

Epinards (Vrais épinards feuil­
les de betteraves, etc).—Choissis- 
sez de jeunes feuilles et lavez-les 
bien. Faites blanchir de 20 à 30 
minutes dans une bouilloire ou 
plongez dans de Veau bouillante 
pendant 3 minutes, puis passez à 
eau froide. Mettez bien serré dans 
des bocaux stérilisés. Ajoutez une 
cuillerée à thé de sel à chaque bo­
cal d’une pinte. Remplissez les 
bocaux avec de Veau bouillante 
jusqu’à ce qu’ils débordent. Ajus­
tez les caoutchoucs et les couver­
cles. Bouchez partiellement et 
stérilisez pendant deux heures.

PoÇs—Choisslssez de jeunes 
pois ; ceci est très important. 

Blanchissez, puis passez à Veau 
froide et remplissez un bocal à la 
fois. Lavez, écossez, blanchissez 
cinq minutes, puis passez à Veau 
froide. Mettez dans des bocaux 
stérilisés. Ajoutez une cuillerée à 
thé de sel et 1 cuillerée à thé de 
sucre à chaque bocal d’une p 
et remplissez d’eau bouilllante 
jusqu’à ce que le bocal déborde.
Ajustez les caoutchoucs et met­
tez les couvercks dans les ser­
res. Stérilisez pendant trois mi- 
heures. Une feuille d’épinard mi­
se par-dessur chaque bocal avant 
d’ajouter Veau bouillante aidera 
à conserver la couleur verte.

Tomates — Premier moyen — 
Choisissez des tomates mûres, 

fermes, d’une grosseur moyenne.
Lavez et trempez pendant deux 
minutes dans de Veau bouillante.
Passez à Veau froide. Ènkvez les 
peaux et le coeur sans entailler 
les cellt6es de graine. Mettez ks 
tematts rondes dans le» bocaux.

Яке

chaque
16.50 SHREDDED 

^■WHEAT

Choix 
No 1 
No. 2

15.50 Confiez Vos 
Prescriptions Médicale* 

à
RAYMOND BREAU

14.50 Rentrée; le mardi, 10 septembre.MoutonM
;

7c la lbNo. 1 
No. 2 
No. 3

6c “ »
6c

DIVERS
Laine
Lavée No. 1 
Lavée No. 2 
Non lavée No. 1 
Non lavée No. 2 
Peaux
Boeufs, plus de 50 lbs 
Taureaux pesants 
Veaux de lait 
Agneaux 
Ç;hevaux

24c 1a lb 
22c " 
18c * 
16c “ VContient tout le son 

du blé entier
■

8c la 11- 
Sc ’’ 

17c ” 
$1.25 à $1.75 
$2.50 à $3.50

Quand les appétit* capricieux *ont diffictfae à contenter, ce, __-----------
et croustillante lambeaux de blé enllev cuit* и NnffjÜonncsst de sa eevenrmu repe» et de FéntrgU po™ 1* tm3 *ЛБі £в. ЕШскиа mt du bût m 

Алл fruit*

il & œFs*

Aux Garçons & Filles 
En Vacances !

■ li$

A NOTRE
Comptoir de Papeterie-,/,%

Il I E TEMPS des vacances passe très 
vite, n’est-ce pas? Nous osons 
croire que vous jouissez de ce re­
pos bien mérité et que l’approche 
du retour au collège ou au cou­
vent ne vous empêche pas de vous 
divertir joyeusement et de profi­
ter de tous les instante de vos va­

cances qui vous restent pour vous bien amuser.
Le retour au collège ou au couvent nécessite des 

préparatiis toujours trop long et le tempe qu’on y 
consacre est du temps enlevé aux amusements. Pour 
vous permettre de faire vos emplettes rapidement et 
de ne pas avoir à aller d’un magasin à l’autre pour 
trouver co dont vous avez besoin, nous avons préparé 
en notre magasin un assortiment complet des vête­
ments et autres articles de lingerie que les garçons 
et filles ont besoin de placer dans leur valise, et parmi » 
lesquels vous pouvez choisir rapidement et avec satis­
faction. La qualité de nos marchandises ne se dé­
ment pasiet les prix sont à la portée de toutes les 
bourses. --------------

Шш. VOUS TROUEREZ TOUJOURS
-/

Papier* Qavigraphe, la rame SI .00
■500 feuilles1 papier blanc grandeur 8)4x11

Papier à Copie, la rame ............... .
500 feuilles grandeur 8)4*11 

Couleurs ; blanc, rose, jaune et vert

m 65c

Rribans à clavigrapbes, chacun ..60c I
pour Underwood et Remington

Papier carbone, h douzaine 35c
pour crayon et clavigraphe

Paniers à papier, chacun 
Paniers à lettre, chacun, 60c”

50c
Filières en bois et en métal. 

Classeurs en carton et en métal. 
Crayons — Plumes — Encres — Buvards.

inte
Les mamans trouveront avantages à visiter no­

tre magasin à l’occasion de l’ouverture des classes. 
Elles éviteront des démarches inutiles en trouvant 
tout ce dont elles ont besom pour leur» enfants.

LEDGERS — LIVRES A FEUILLElS MOBILES 
LIVRETS DE COMPTOIRS.

iVOYER NOTRE ANNONCE LA SEMAINE PROCHAINE (Par malk faire remise par mandata de poste et ajouter 10%) z
m -i ?

1. IKA/NEC LE MADAWASKA
RUE DE L'EGLISE ■■" Ж- *s&XBr m‘THE HOME OF GOOD CLOTHES” 

Bue Canada-------Edmundston, N.-B.
!■■■■>■»■■■■■■ ■■■ aaaaaaaaaa—■■
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Spéciaux pour Vendredi, Samedi

CORN STARCH 
LONDON

NETTOYEUR
BABBITT

3 paquets pour3 pour

25c21c
22cCaCao Baker, ble 1-2 lb...........

Hareng avec sauce aux tomates, ble
Sirop de Blé d’Inde, 5 lbs...............
Asperges ble 1 lb . \. .............

26c
.31c

20c

—j—' PRIX і COURANTS

GRAINES Brook pour oieàaux, pqt
HUILE D'Olive pu*. 1434 oz ......
Petite Pains frais, la douzaihe..........
KIPPER SNACKS 3 boites pour
Nettoyeur SNÀP, la bte ...........-......
Biscuit» Soda Marven White Lily
CAFE Eatonia, bte d’une livre .......
ROOT BEER Hire, btle dtesqence .
POUDRE à pâte Eatonia, la lb .........
COCOANUT deeeéché, lallb ...........
GATEAUX-Crêméa assortis, chacun

18c
.... 59c

15$
19c

__ lie
33c
69c

... 30c
24c
20c
35c

DE LIVRAISON ; 9)4 et 11 heures du matin; 
3 et 5 Meutes de l’après-midi.

HEURES
.

Coin des rues Canada et de l’Eglise — Edmundston, N.-B.
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