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brusqueenît un lIiviti vit appa:r<' 1e î NlAr I b'1'N A lit l''t ETi d'avaînce. lfoites cuire au fourneau.
bilez porlant. les fîietîuset l.e hys- lIt iN $(lIXit p t NtM I î'ur liattez les blaltes dl'oeufs avec uie deuil.
tériîue's tsp*e:tial'îellt. et lxou liititriiiie à toutes les folîî'il Ig -le 1.insst die sucre, de l'essence nu goût,

"Sigiies.Y-l.es c'uivillsits çvtli$teIlt filltîîîteue nett ttC- tiltttiri', lIN.- m ettez, sur le llu<idlij, cuit, et faites
cil sliiotivetitenliè pl-udnCs lus olu dotit n bloni-être Ine'ffable', et dtienn dorer tit fourneau.

moli, tenlîdus et se îîî:îîîfes,:t <Lins aut plus hanut pimit la1 lé'gèreté du1 e.),js-
reri:îîîes parties tiu Corps'it (]:fdans ton- et la SC-Xét tic lreîtrlt. cîîîl.l Au 0îîocoleilr.
tel i àl:1 fois. Elles icltiiiil Il est toutefois àt noter que quelle qIle
t'enten.tt de perte d.'eoî:ts'tîe de~ soit l'exelencîe dot l'air, oitn lien-t, Ftiltes dlssollltr danîs til pou di'eau

t. ingest ion et de (lit'ene e la fatce. sait-; danîge'r. W'Xposer flux chu:mi iaudie 1,4 (I. lvre dei Chîocolamt en poli.
di<gîiede la t î'sloiralimît d'air, sutrout lorsqu'oun es oi t dr' ;Ioubt'. une tiasse de sucre blatte

'tatnet"- Il tut Interventir noîtion. et 2 <le tUt froid, muettez sur Io teu' et
avec b<'ieaucoup le t- ngitîi el pltu. o. Iplra.ssetz pendant quelquesq in11îte;
tô.t t-lîtter qtî'exelter le ',."lt des epvela' Direc:trice d'uite école llluagstire. nJutiez ne oîtee et demie de g6lattue
tours. diss-outte dans une rtîulle d'eu boui

Oit devra liabuttieilenin se borner A tllte :tîrnsfsez encore sansf laisse boul'
lafeer le sujet de f:teoi A ce qu'il ne' CONSERVATION DES TOIMATEJ tir, Jlistîu'à ce <i( cette crèmne dieviennie
puisse se' lesser et, si ptour atteindre <'ttso aj-bttez unle Petite ctliierfo à
ce but. Il es't nc-'essiîire dle le ininlitenilr. -lc lî' tessqelie de vanille, et versez dlans
le fitre avec tlotîcetr. Veille'r à ce i.sîu: , s<. eitýervelàîou irtiti molaule ilcuillô d'eau froide.
qtt'att'tîî «-tPuilenut e mimît'le le tv.>îi ul~ittl &ousn 1ior ( tat del jus
la lîtitrîneo oit la colttre. A ce (tue lit Istur la ta-,t'ittoît des smuces. P'our IZ AUX 11OîîtES.

b, eîi tt le liez. les't-lt à l~ctîert p remnier eaý. loti les cueille lin lieui
S'etlnrcer il'eteiieeltr les moirsuires defi iit la maîtuiî< té llie avec ftu Ilitett cuire, du riz daus tnue forie
Lalangî~ue'. si elle aiîi'p. tO r.' I"ý lit t< tgt-v q<<. t coîtit r., e e't', Ao (ttutitt d'eau tîît 'e qu'il soit bient
deuts, et poaur cela glisser cuire tes 'un- cal.-etir . oit les aîotoe:vec soil. sai:;5 goitfil' et ne Crotîtie lust SOIN la tIent,

''lot'~.tl,~ ~~iO d'îis' '"~' lesîmeurtrir, par rfttg6k's e ajottez. du beurre frais et IrAs-pIto (le
(limitté< et offratnt uni volutinle dîsdes l>uc.îîîx qul'on r'empîlit tl'ea n sel

cots<Vrait jîl e littii -<i ('re'v 'l' et v.âg( an <itAntiie. P'ar- I)'aîltri- part vouîs avez filt: cuire des
lésîî-îî,tttt' 'îriîi'<Ir tî<i<l<iit''l<' 'ral-zt il 019 -~< VVý k c"ui'f d &,,il p<iré ' '<ecuts pii quartiers, aveý

v'eau de l.ois î,tenre, .ros.se '<'rie. laltuA -îe. -i recoui le dil i. llsrclliiiti. l il t, et titi n'ît due tut.
r2 de "îr et(,.) puis ou ptlace tes po)ts dtans un milieu sec Mettez le riz dans un plat garntissez

Si l'attaque se ptrolonge. si la respira-j et ,tl'vec les tluarileN' tie poire: versez
tien diettjîle ia-uv.list, appeler tîitntm'- <loticolo-t-rt e auissi les tommtaes eu bran- lu Jls Itar-desIls , Servez chîaud.
dectu. ehits ent les rý.1"nt:it an mîomientt où -

Dr. TICOISFOTAI.NES. ulle,& couîinietnent à peine à rougir ; Oit SOLFERI~INO.
les fls aicîd' ux t1gtxl. (tont oit
bouce i la Cire les emtrôlîiîfs coiétS)ce. U'iî teicîttitsqe de beurre dAtait en
luis ont les place str ties cilies retînxit or- , réifie. %ftle tasse do sucre blanc, trois

DYGIENE PREVENTIVE tes4 (le ptaille u ayant soin qul'elles ne blanucs d'oetit., battus on neige, fillc
ré toleient. Oit les visite dje te'mîps en deiinltnA.ss& (le lait. deux tasses de- ta-
temupîs Potir enlever celles qlut sont tuA rin' ri ule<vs( îAd oîr

DE L AuX. fl-', Oit dîlttt.îlt e se gi11cr. Cette tié
tiio<e ptermtet d'avoir des tomteîs frai-

NiECIC*ssi't'E D 1) l; lt.-lxi pbriva- CItes jîtsslu'en janivier.
ion d'i'r. le fût-e queî~ pendan:it qluel. l'our Contserver les tomau:tes A l'é,tat (je
queb ifilitcs. o'.vsu.ui lau mort. par1 jitl uil (ltuit Il-es cut-tir .1 naturilù coîti-
aspîtyxie. lAte. il faut tes essuyer, puiis le, Ocra'-

scr gromusîiî Il la main qlits, Ut,

C<»ii'O0SI'iION D)E L'AlIR I'UR 0O; chiaudron et les3 faire cuire pe'îdaat
ItESIABIttA- 1 tl seCOIlIltose d'cit. vintgt A vingt-cinq iutîes, en reounltt
Tiroît 21 1). e. td'oxygènie. -. 1). ce. d'a pour éviter l'alh(rtaice auî fttnd titi eltati-
soie. <'t r.'itft'ritit' ent outire. telle petit1e 'trolt. Lai I>UIPe ainsi blenne <'St pa:ssée

Qti tii- t'zîviei, ca:ulitî(lite et il<k va- <laits un taite quîi reti-it les péptins,
ia'lir 'l'eau lesl lýrrits très il.'<ut'<< les débris

<le peau. Le4 jus recueilli est versé
<tOM'OSl'iN DE L'A.IX VICIE dians <l; intteliles qut'on bixel(ie 4.i lirel-

ou XrEtiA tE- coltposiuon le avec soin, Puis qu'on fait euire au
st trAti variée, vu la dIversIké des n- baîn-tutarie pendanUt uie demti-heure.
lires délCilres dont Il peut se 'lagtr Ittirer le. bouteilles «ipr.qo reîroi-
U'nir fortement vie:ê' tionne la îtri itseîîetit (le l'e:ttIl, Ile gouîdronnier et

-s . or o,.,.t,,,. ii Il s les Contserver debout dlants titi iiillleîî sec.

t:'è, lréjudiclablu à lit santté, et mènet
souvent jtour tlegvé6s vers la tombe.

INOYDNS »II CONQSTIîTEX LA tlES-
PIIXABIXTE Dr. I'ldI.-L'alr est reS'
piralé lorsqu'iune cîtantIele aLlîiiIIIC-- Y'
brûie bien. Il (est nécessalre de faire
cette C-reuvre avant d'entrer dans u
lieu sospfeci, commhie n'le citernje, un
puits, etc.

PItINCIPALES CAUSES DEI LA
Viol AI'ION DE AX-Arespiration

joitîtbale. les tcorps oit ctiîbois-tion, les
Yu,-6t.ux pondant la nuit, les mnatières
animales et vk%,(,taIe5 en décomnpositiuon,
les p>ousslî"rks cet vapeurs inutuelles.
etc., sont autlant le r:tttes de viciation,

Pasrce qîu'ils prennent A. l'air son oxy'gène
ou le Chargent outre miesuire d'acide
Carbonique ou d'autres substances délé-
tères.

IIOYENS Dl'OBVIERt A LA VICIA-
TlO N DE l.AI lC's 'aérer sou
%ilu I.- Il. t- I% Pt'~ t l'ei l ge
l'S raitua's'lde -i'aton, ml< l'oti au molins

ee ,î.:lr "<sdtrî?'"q par l'usage
&Zs dt'sinfectanniL

(cosiloc).

UN PEU DE BONNE CUISINE

SOUPE AUX TOMATES.

Ehoinllantez des tolîlatts. pelez'les.
Couie-es eit morceux. et faîtes cuire
avec sel, poivre, n mtoreaul de beurre

jnsoàce qu'elles soient bien cultes.
Wélayez tine ou deux Cuilleorées A thé

do corni-itarclt dans de t'eatî et versez
sur les tomates boutillantes, ajoutez en-
suite la grosseur d'une noisette de
soda àt pâte.

Faites bouillir du- lait a. part, et, att
îîoîîeîtt de servir, versez'lo sur les
toitites saits laisser bouillir.

PUDDING AUX POMMES.

1 t1e. Fi tes cntre an fournieau.

P1AIN Dr, SAV.OIE.

Qutîar bla.ncs d'oeufs battus on neige,
ptuis ajoutez les jaunes ; inettez'y en-
bîtitco lat uolt d'une tasse de &,lutre
btlanîc. ue t.asse dle farine, tie cuilleréee

A flic) de poudre il i>Ate itélée à lII farine.
Faittes entre au fourneau.

l<ECIIES A L'EAU-DE-V'tE.

Choisissez de belles pùc'li(os. esiuyez.
les avec u liie ou trottî'z'les avec une
brtxso, ptiquez-les, mettez dans ue tier-
vinie et versez; dessus du sirop de sucre
bouilla lnt; laissez on contact pendatt
21 heures lt.îtgzt-z les- pOches dlans dest
bocaux, et recouvres-les d'un Jus cool.
ploséa d tue pîartie <le sirop de sucre et
d'une itartie d'alcool.

Blouichez les bocaux et mettez-les à

l'abitr de bi linîdre. Att bout de deux
,ltis le,: fritii. peuvent Aire livrAs; à la
consomtîilon.

CONF"ITUREI DE TOMATES VER.
TrS.-Irenc'z autant de livres de gucre

que de livres de fruits ; faites fondre Io'
sucre dans un itou d'eau Chaude . uand
le siropi bout. tee les tomates. et
ajoutez des tranches de ctrun (un citron
par 4 ou 5 itvres). Faîtes cutre une
heure ou plus, jusqu'A ce que le jus
soit assez épais.

RECETTES UTILES

I.'E-AU DE CHAtUX A LA MAISON.
Quatre oeufs ; les jaunes battus atv(-c -C'(>t une des substances lms Plus uti.

une tisse de sucre, trois quarts d'fine les dans une maioson, et Il est bon d'eîî
tasse de lIfIt, un mtorceaui le beurre de la avoir toujours sous la vialiL
r,-;stîr tl'ii4t .t deux tasses do- fit On la prépare, en mettant 7 IWi d>
rinet'. l à-îllre A liéd tr'Chaux on pierre (vive) dans uite jarrei

A ît'ite tfitIée- avec la farinte. '.etctez, (le grAs ou un seau non peint et en
cette prépîaration sur des pommes cultes vemant dessus, Iltrè-lentemeînt"' (polir

il)

Io UIe cuillerée 4 thté d'teau de chanux
dlante une tasse_ de tait est unt reîuie%
îstîir let ui.italdie d'ôtét des enfantsn, et,
lorsqlue lit dilarrhée est caus&- itar l'a-
ci(ltfiié<e l'ILstoittac, C'ont uit cxcellent
reiiîtAttu . l'eau <b chauttx atti6liOrO la
saveuîr du laIî.

lb Vite pique' tîtanUtO versée dans le
lailt titi Peui uvaneé eîttp4'dlte. Mll-CI dle
cailler quandiit oit le chauffe.

iuito tetoquantt ntdliuig6o à
la crèmie ou atu lait, aptrès tune journ6.s
oti une uiît cha'ude, l'emnpêche de totir-
fier quand <t s'en sert pour le thft ou
le c'afé.

'l'-I'oitr nttoyer les I)be nu tout
nutro ast'î fili a contentu dîs lMt.
l'eau tiechatîux t'st eu qu'il y a (ie miieux,
p<arte qîu'elle adoucli et puritle unes
laiser alîcuttu odeuir désagréable.

f'o-Uit71 mtélango <'eau do Chaux et
d'hlîle doulce est prôcieux en cas do
brûlulre:; pîlongez un muorceaun de litige
dlans le mtéltange et aîtp)llqutez.lec l plus
vite poossiile sur la brûlure : Il a u
pouv~oir i alnàiiit et curatif censlidf'ruble.

syNDICAT acs CULTIVA TEUEB
DE LA

IlONINCI.; tIc QUrlI:of.

tureati* . lue StLi',Qu(C'be.C.
l'rCsdet: Sa Grandeur Mgr U. N.

Secdtlr'gAdrl.1-erdtnaatd Aud«a
N. II.

'iréeorler : P. 0. Lafiance moulser de
la Blaunque Nationale.

Meonsieur l'aibbé J. Marquis a <11*
moinnié adminnistrateur générasl du isyn-
filient.

Cultivteurs, Cercles 5&r;<eleo et5 n0-
cIétCs d'agriculture, #f"voyptz-ilou.4 55fl
retard voit cfoînntandes poutr grainns et
graines de semnlece de toutes sortefl.
TrYansncttez-<ous le plus ltt itossble

voire coinn:wdte pour Icîi;rl -nbChi-
inique, tels que pliosphates frvpertolea.
plinies. Chaux, plâire, cendres, etc., etc.

Lavoyez-ou8 aussi trotts comimando
pour les instrumnents ar-to1res dent vous
avez besoin.

Nous pouvons vous p"'uerer deo, ani-
maux reproducteurs (le toutes especS :
chevaux, bestiaux, moutoni, pores, vo-
lailles de toutes les raes, y conmpris
di reptrodutcteuirs "'lCrtey ranjtdiem'o
Nous invitons tous ceuîx qi ont des &nt-
maux enregistrôs le totîtes tc ft biec
vouloir tes Indiquer au "ydlat

lie syndicat vend pour fi. mienrabos
les produits do leur ferme et achète
pour eux tout ce dont lis oat besoin.

Toutes les dimdut6s ou dItTdrezida
entre nos membres sont réglés sans re-
lard, et tous les ronseincments dont Ils
ont besoin leur sent commuuniquée.

Les cercles agrIcoles peuvent matin-
tenant safflier su syntllcat eu lui
l-ayant annuellement meiluent 10 cen-
tIns par membre. Un cercle se compo-
rant de plus de 100 meinbres ne pailers,
jamitls lus de 10 plistrefs.

nte pas I'Ct»lbtdre trop rapidemuent), utoux
galilonts d'enli Chaude. On1 ttt1lUiig
bien, ont laisse <îot et alors, un mé-
lange entcre dieux ou trois fOtoi 24
hîeures.

Dit mot alors Uni bouteilletla partie
claire titilitîuide, cmn ln versutît ou la
puisanit avec soin pour tie pas La
lroîîllior.

SSUSAGWES


