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Un Livre Précieux
Nous avons reçu tant de marques d'appréciation et de 

demandes pour notre dernier livre de recettes culinaires, que 
nous avons décidé d’en préparer un autre semblable, cette année.

Cette collection de recettes a été compilée et publiée à 
grands frais, avec l’espoir que nos lecteurs la trouveront très 
utile. Nous vous offrons ce livre, avec nos hommages, et 
espérons que vous voudrez bien lui assigner une place dans votre 
cuisine, où il sera constamment à votre portée pour vos 
consultations quotidiennes.

Vous y trouverez de quoi simplifier votre cuisine, et souvent 
aussi, une réponse à cette troublante question que parfois la 
ménagère se pose : “Que pourrais-je bien faire d’agréable, 
d'appétissant et de frais?”

Il y a de tout—de nouvelles soupes, de nouveaux plats de 
viande, de nouvelles méthodes pour la préparation des légumes, 
de nouvelles salades, gâteaux, pâtes et biscuits—et le tout forme 
un travail culinaire de plus complets et concis.

Nous y avons au -si réservé une partie pour la “Cuisine des 
Invalides”; on trouvera dans cette section des mets très utiles 
pour les malades que vouc pourriez avoir à la maison.

Parlant de maladie—on trouvera dans les pages du livre 
autres que celles traitant de la cuisine, des rapports envoyés 
par des personnes reconnaissantes, après avoir été ramenées à 
la santé par l'emploi de ce célèbre onguent d'herbage—ZAM- 
I1UK.

Nous espérons que, sur ce rapport, vous constaterez que ce 
petit travail est une mine de “bonnes choses”. Pourquoi ne 
bénéficieriez-vous pas vous-même de ce qui a été avantageux 
pour d’autres?. Lisez bien attentivement ces expériences— 
peut-être même connaissez-vous quelques-unes des personnes 
mentionnées dans le livre—et tirez bon parti de ce qu’elles disent.

Nous nous adressons tout spécialement aux mères ayant 
les responsabilités de jeunes enfants; car Zam-Buk est avant 
tout—un remède domestique.

Si, après avoir lu notre livre et avoir profité de l’offre 
d'échantillons d’essai gratis, vous avez besoin de plus amples 
renseignements au sujet de Zam-Buk, ou du savon Zam-Buk, 
n'hésitez pas, écrivez à

Vos tout dévoués,

THE ZAM-BUK CO. 
310 Rue Dupont

Toronto



UNE LISTE UTILE D’UN CUISINIER COMPETENT,

DE BONS METS 
ET MANIÈRE DE 
LES APPRÊTER

î ES recettes suivantes seront trouvées utiles dans 
chaque famille. Le grand défaut de la plupart des 

listes de recettes est tpie les ingredients sont inconve­
nables pour l'usage ordinaire. Ce défaut ne s’applique 

pas à la liste suivante de bons mets Le coût d’aucun d’eux n’est au-dessus 
de la portée de la bourse des ménagères, en moyenne. Ils sont délicieux et 
faciles à préparer et d’après les recettes données ici, on devrait pouvoir 
produire une grande variété de mets exquis.

POIDS ET MESl RES D’ACCOMMODATION
Il faut, autant que possible, employer les mesures exactes d'ingrédients, mais nous 

donnons ci-après une liste commode et de nature ît réduire considérablement l'emploi do 
poids et mesures: —

4 tasses de farine égalent 1 livre.
2 cuillers à bouche de farine égalent 1 once.
1 cuiller à bouehe de beurre égale 1 once.
1 tasse de beurre égale 1 $ livre.
1 chopine de beurre égale 1 livre.

10 œufs égalent 1 livre
2 tasses de sucre granulé égalent 1 livre 
2l/j tasses de sucre en poudre égalent 1 livre.
2 cuillers à thé de liquide égalent 1 cuiller à bouche 
4 cuillers à bouche égalent ! verre à vin ou % roquille.
2 verres i\ vin égalent 1 roquille ou \-\ tasse.
2 roquilles égalent l tasse" ou H chopine.
2 tasses égalent 1 chopine.
2 chopines égalent 1 pinte.
4 pintes égalent 1 gallon.
1 chopine de liquide égale 1 livre.

Gros comme un œuf d ■ beurre égale 1 once.

SOUPES
SOUPES STOCK—Prcuez 3 ou 4 lbs. de gigot de bœuf coupé en petits morceau*, 

ajoute* les os ou morceaux de viande que vous désirez employer, et recouvrez le tout 
d'eau froide. Laissez reposer ainsi pendant une ou deux heures et alors déposez sur le 
poêle et faites bouillir pendant plusieurs heures; puis filtrez et laissez refroidir. Lorsque 
froid, h* gras peut facilement être enlevé; n'y laissez aucune parcelle de gras. Plusieurs 
sortes de soupe peuvent être faites en faisant bouillir différentes sortes de légumes, le rie, 
le macaroni dims de Venu, y ajoutant du STOCK et assaisonnant au gout. Si vous em­
ployez un oignon, il est meilleur grillé qu'en morceaux.

SOUPES AUX FÈVES —Une chopine d-' fèves, doux pintes d'eau, 1 euillèrée A 
table de beurre, du sel et du poivre selon le goût Faites tremper les fèves toute la nuit 
dans trois pintes d'eau froide, le lendemain matin, asséchez-les et ajoutez 2 pintes d’eau. 
Faites cuire lentement pendant deux heures, remuant fréquemment • t lorsqu’elles sont 
devenues tendres, passcz-les à travers un tamis de broche fine, ne laissant que la pelure 
dans le tamis, remettez dans la casserole et ajoutez l'assaisonnement, faites cuire pendant 
10 minutes et servez avec des croutons. ......

SOUPE AUX TOMATES- l ne clmnine do tomates, une pincée de soda, du poivre 
et du sel, une cuillerée à thé de farine de blé, mélangée et douce dans un peu d'eau, et une 
euillèrée à table de beurre. Déposez ceci dans une eusse rôle. Lorsque prêt à bouillir, 
ajoutez une chopine de lait qui a été chauffé dada un autre vaisseau. Luirez la ooujic 
avant de l'employer.

(Suite a la page 2)



Recettes Culinaires-Suite
SOUPE D'O&GE —D ut gigot» il** bœuf, U de livn d'org- Ferlée .urgc. uo1' buuo* 

ti'iifT" «i. prrtul, 1 oignon», li pHi.it' H. du h-1 et du poivre nu goût, et quatre pinte» d'eau 
l-'nii*-» bouillir Vui'm<m pendant troi* h' un ».

SOUPE AUX POIS -1 n quart <1<- livn* d'«iigu«»n». '» «le livre de curotn-s, do 
li i- do pois «•»»».'■», un pou U- mcntlio. uni- cuilb ric n table- do encre brun. s** l ot poix ro, 
selon le goût. 1 pint* « d'< au. t oupi z les légumes eu jx-tits fracmoni», ot faite» friro pendant 
H) minute» avec un peu d- b«*urr< . versez-y l'eau et loreque bouillante ajoutez 1< » poi» ot 
laissez bouillir pendant trois heures, Servez avec dee croutons do pain.

SOUPE—CRÈME DE POMMES DE TERM—Faites bouillir I pommci d< terr 
do moyjtnn'* gros?«-ur; quand elle» sont vuite». pass* -z-le» au tami». Ajoutez gros comme 
un œuf de beurre, poivre et m I: battez jusqu'à ce que ce suit léger et en crème Ajoutez 
1 pinte de lait chaud, faite» chauffer on battant constamment jusqu'à ébullition. pui» 
ajoutez 1 crtif, jaune et blanc battus séparément. Servez. .Ne laites pas bouillir après 
avoir ajouté l'œuf car elle caillera.

SOUPE AU VEAU—Mettez un jarret de voau dan» troi» pinte» d'oau froide a\ei 
un peu <lo sol et, 1 j tusse de riz pas cuit. Faites bouillir lentement pendant 1 lieuro» 
Knlvvi z de sur le feu. Slottvz dans la Houpière le jaune d'un o uf et versez-y une tasse do 
lait doux «-n l'agitant: ajoutez gros comme un œuf de bourre. Y i-rsez-y la soupe houillanti 
a travers une passoire en agitant constamment, 1.«suite battez bien pendant environ

SOUPE BLANCHE - I Pinto de lait, 3 pomme» de terre, l oignon. 1 gros morceaux 
de céleri, petit morceau <le beurre, »ol et poivre au goût. Faites bouillir 4 heures

SOUPE AU CÉLERI—Nettoyez ax*ec soin 2 paquets de céleri que vous couperez 
en petits morceaux. Faites bouillir clans juste assez d'eau pour le couvrir, jusqu'à ce 
qu'il suit tendre. Pressez à travers une gross** passoire. Faites chauffer 3 chopine» de l"it, 
ajoutez au céleri; ajoutez l'eau dans laquelle le céleri a bouilli et !z petit oignon (haehéi. 
I a rasez ensemble» 1 outlier à bouche chacun de beurre et «le farine. Agitez, ceri dan* la 
soupe bouillante. Assaisonnez «le sel ot?poivre. Scrx'ez avec de» petits rroutons rôti» 
ou des biscuits brunis.

TOMATES À LA CREME -Déposez une pinte de tomate» dans une pinte d’eau 
bouillante; laisez-les cuire à fond. Mettez une pinte de lait dans une autre bouilloire 
lorsque les tomate' sont cuite», ajoutez une cuillèrée à thé de soda et lorsque le» bouillon* 
< '-.-•Ht ajoutez 1 ■ lait «•hand, un peu de beurre, de poivre et de »<•! Faites jaunir quelque» 
biscuit», brovcz-les fins et ajoutez à la soupe. Servez avec des morceaux «le pain grillé.

SOUPE DE CRÈME DE BLE D INDE -1 iltn z !«• liquide d’une boite de I.U 
d inde, broyez le blé il'inde bien lin et déposez sur 1<* poêle pour bouillir pendant une heure- 
dims une pinte d'eau salés. Faites passer à travers une passoire et remettez au feu. 
Ajoutez une cuillèrée à thé de suero. lorsque eeei est, fondu, ajoutez 2 cuillèrée» à thé de 
farine, adoucissez «-t versez lentement «Inns une chopine de lait chaud, assaisonnez de 
poivre et «le sel Versez la soupe sur deux blancs d'œufs battus et durcis. Servez avec 
des biscuits grillés.

POISSON
.SOUPE AUX HUITRES—Déposez 1 pinte d'huit res dans une passoire. Verpez pnr- 

dosstis, *.i de tas»'-, «Venu froide, réservant la liqueur Chauffez la liqueur réservée jusqu’au 
point d ebullition et égoutez à travers la double épaisseur d’une toile à fromage 
\jouti‘7 le» imitri'» et faites cuire, remuant de temps en temps jusqu'à «•«• que les huitrei 
soient dodues «-t les bords tournés l'.nlevez les huitres avec une écumoire «-t déposez «lan 
une terrine chauffée. Ajoutez li de tasse de lait écrémé et du poivre à la liqueur d'huitrvs. 
alors versez le tout par dessus les huitres.

HUITRES A LA CRÈME—Faite» une bonne crème ou sauce blanche, lavez et 
écoutez les huitres' et déposez dans la sauce. Laissez reposer ainsi jusqu'à roque bien 
chauffé. Alors servez.

HUITRES FRITES—Filtrez la liqueur «les huitres, et roulez chacune dans de» 
miettes de biscuits flattez un «tuf frais avec de la liqueur d'huitres et trcmpez-le- dedans 
Répétez eeei trois ou quatre fois. Ayez «le l'huile «l'olive Imuillanto, dépose z-y h*» huitres 
et faite» rôtir d'un jaune clair. Du lard ou du bourn* peut être employé nu lieu «le l'huile 
d'olive. Garnissez «h- persil.

PÂTÉ DE SAUMON—1 Iwiti- «le saumon, asséchez bien et, enlevez-1i*ncis, une tasse 
de miettes d- pain avec 2 roufs bien battus. 2 euilh'-riV» ù thé «h- beurre fondu, assaisonnez 
rji* persil, poivre et sel. Déposez le tout dan» un plat bien beurré et faites jeter de la vapeur 
pendant une heure. SAUCE-1 fosse de lait épaissi d'un peu de farine, un p«-tit mor«-e«u 
de beurre, la liqueur de poisson, une ruillèrée à table de catsup de tomate, du »o| et du poivre 
Tournez le pâté de poisson dans un plat et versez |» sauce dessus. Vn peu d<; persil haché 
mêlé à la sauce p»t une amélioration.

CREVETTES AVEC SAUCE AUX TOMATES—Faites cuire ensemble», 1 cuillèrée 
à table «h- beurre «*1 de farine jusqu'à ce qu’ils doublent. brassez aven cela, \\ chopine «le 
liqueur «le tomates, une feuille <l«* laurier et un oignon rôti après avoir été cuit» pendant dix 
minutes: brassez la sauce jusqu’à ce qu'elle soit épaisse alors ajoutez 1.. chopine de crevette» 
Assaisonnez et servez.

TRUITE DE RUISSEAU—Lavez et asséchez le poisson à fond saupoudrez un p< u 
de poivre et de fiel sur les poisson» et rmilez-les dan» de la farine de mais F.mplovcz 
mie partie de beurre et deux parties de graisse et faite» rôtir d'un brun «loré Xsséehez et 
serve* avec des tranches de lard et des œuf» à la coque durs tranchés en ronds et déposez 
autour du plat.

POISSON BOUILLI—Tout poisson, gros^ «*t solide est bon lorsque bouilli. Pour 
bouillir, eouvn-z le poisson d'eiu et de s«-l. Faites bouillonner lentement pendant une 
d'-mi-heur vt servez avee de la sau«*«- ou du beurre fondu.

BOULES DE MORUE l tasse de morue choisie et fine, 1 tasse à thé de patates 
pilées. 1 œuf. un peu de beurre, une petite quantité de poivre rouge. Brassez le tout 
,iu»cmble. Battez légèrement et formez en boules. Boulez dans uu œuf et dca miettes 
de biscuit». Faites rôtir dans Ut graisse, d'un beau brun.

(Suite à la page 4)



HISTOIRE ROMANESQUE
A LA RECHERCHE D’HERBES MEDICINALES RARES

Z^N ne sait pat, ordinairement, qu’il faut parcourir des pays entiers, et 
^ situés à des distances comme la Chine et l'Espagne, le Japon et l'Angle­
terre, et la Tasmanie et la France, pour trouver les espèces d'herbages em­
ployés dans la fabrication de ZAM-BVK—cet onguent médicinal si célèbre 
dans tout l’univers. Plusieurs de ces herbages sont rares et coûteux. Il 
faut les cueillir dans la saison appropriée, c'est-à-dire quand leurs jus et 
contenus médicinaux sont dans leur meilleur.

Outre sa composition d'herbages rares, ZAM-BUK possède des con­
naissances médicales et une habileté de fabrication du vingtième siècle, pour 
en faire un produit supérieur que, jamais dans les annales des soulagements, 
on n’a pu égaler.

Les diverses qualités médicinales de ZAM-BVK «ont merveilleusement 
équilibrées. La partie cicatrisante avec l'antiseptique le calmant avec le 
germicide; il est pénétrant sans être cependant trop stimulant et possède la 
vertu exactement appropriée pour faire disparaître les enflures superficielles, 
les entorses et douleurs.

ZAM-BVK est, donc, un pansement utile, fiable et fortement concentré, 
toujours prêt à calmer instantanément la douleur, à soulager promptement 
l’enflure et l'inflammation, chasser la maladie enracinée et produire une 
nouvelle peau neuve. De plus, ceux qui emploient Zam-Buk y ont une 
confiance absolue, provenant seulement du fait de savoir que c’est une pré­
paration d’herbages raffinés, et non pus un onguent artificiel, composé de 
gras adhérant aux pores et de drogues brutes.

Zam-Buk est inestimable dans tous les cas de démangeaisons, in lia minu­
tions cutanées, tandis que sa prompte cicatrisation antiseptique eu fait un 
pansement idéal comme premiers soins pour brûlures, échuudures, coupures 
etc. C’est aussi le remède calmant pour les hémorroïdes.

Zam-Buk sur les Canaux de Hollande Transport de Zam-Buk en Egypte

L’efficacité de Zam-Buk est si avantageusement connue pour le traite­
ment des maladies de peau, que sa renommée s’est répandue aux quatre 
coins du monde, et l’on peut s'en procurer partout dans l’univers. Pour 
avoir atteint ce degré de célébrité, il doit avoir un mérite extraordinaire; 
cette excellence sans égale provient de sa composition d’extraits et jus 
d’herbages purs.

Comhnent se Transport Zam-Buk Comment se Transport Zam-Buk
Dans les Indes en Chine

Le Laboratoire principal et le Bureau Chef sont en Angleterre et, afin 
de pouvoir satisfaire la demande universelle, nous maintenons des laboratoires 
à Calcutta (Indes), Cape Town (Sud-Afrique), Sydney (Australie), et Toronto 
(Canada).



Recette» Culinaire»— Suite
HUITRBR EN COQUILLES —Déposez 1 « h..pin* d hu.tr. - dan» une pa^oirn et 

égoutez Dune uu tenuie déposez un lit de miettes et uu lit d huîtres et «uopoudrez de 
poivre et de seL répétez ceci jusqu'à ce qiv le plut suit presque remplvt ensuite dspose* uu 
lit de miettes de biscuité u lu surface l'ouv rez le contenu dv plut avec du lait, depose* 
dans uu tour modérément uliuutl jusqu'à ce que rôti biun. 8<-rvez chaud

SAUMON A LA CRÈME—Une cuiUêrée ù table de beurre, 2 cuillèréei» ù tabla de 
farine. 2 petites tssees de lait. 1 boite d-- saumon, poivre et sel Cuisez le beurre et lu 
farine ensembles; alors ajoutez le luit graduellement en brassant abri d'empêcher d' 
former des boules. Séparez le saumon uv une 1 mrch.tte, enlevant la peau n 1-s os 
Mélungcz-le avec la sauce et ussaiaounez au goût, le rendant plus épais uu plus clair « n > 
ajoutant plus ou moins de lait.

POISSON BLANC RÔTI—Tranchez 1-- poisson blanc et pincez sur -.*■ plat avec du 
poivre et du sel. Kgoutez nu-di'sstin, le jus d'un citron <-t lui.'Sez reposer ainsi pendant 
une heure. Alors eau poudrez bien de farine, et faites frire d'un brun clair. Servez avec leu 
sauces suivantes; 2 cuillerées d table de beurre d ms une casserole ù rôtir, lorsque fondu, 
ajoutez 2 euillérées A tuble de farine. Brassez bien jusqu'à ce que la pâte soit douce et 
ajoutez 2 tasses d'eau froid- . Bras-ez jusqu'à ce qu'elle dcvi-nni- épaisse et ajout-z le 
poivre et le sel Enlevez du feu et ajoutez 2 jaunes d’œuf battus et le jus de la moitié 
d'un citron.

BROCHET CUIT AU FOUR—Ecaillez le poisson et asséchez-U Emplissez le 
d'apprêtage et couscz-lc. Si 1<- poisson n'est pas empli couvrcz-Ic de poivre - t <1- sel et 
d'une once de beurre à l'interieur. Boulez poisson dans un n-uf et des miettes de pain. 
Que les miettes de pain soient a.—aisonnées d< 1 et do poivre rouge et mélanges avec 
cela, uu tiers de persil ha<.hé. Versez le beurre- fondu sur le poisson <-t faites cuire dans 
un four modérément elmud. APPRET iFarce)—1 t---- d-- miettes de pain. 2 cuillers à 
bouche de beurre, tranche d’oigm n haché bn, cuiller à thé de sel et un grain de cayenne. 
Humectez avec un œuf bien battu.

HADDOCK À LA CRÈME -Enlevez la poosi et !--• os d’un haddoi salé après 
qu'il à bouilli et déchiquetez-lo uu moyen d'une fourchette. Placez dan- casserole, 
1 cuillerée à table de beurre, 1 ciiilléréc à table -1- farine et ljy ta-'- <U I • j» l aites 
cuire durant quelques minute- A-amonti- z de poivre et d . sel, épais-assant -I- farine et 
de beurre crôuié Ajoutez I- poisson à cette sauce et servez, garni de pain grillé

TRANCHES DE HOMARD - Vne boite d* homard, 1 once de farine, 1 once du beurre, 
une ruquille du lait, un peu de jus de citron, -1 - ' P'-ivr--, quelques grains de cayenne, 
1 œuf, 4 euillérées ù table de miettes <1 • pain, 1 ruillérée à tl.é de pâte d’anchois. Déposez 
le beurre clans une cassi-role, ajoutez la farine puis I- lait et brasses jusqu'à ce que bouillant. 
Faites cuire 2 minutes et ajoutez l'anchois, Vassaisonnement et lu homard I-ormes le 
mélange en tranches et roulcz-les dans un œuf battu avei des miettes dv pain, faites 
frire d'un brun clair dans de la graisse chaude. (Du saumon en boite peut être employé 
au lieu de homard.)

POISSON GRILLE -Nettoyez et asséchez le poisson. Vn peu dit sel et poivre. 
Si le poisson n'est pus très huileux, frottez-l- a «lu beuin- fondu. Mettez dans un gril 
bien graissé et tournez souvent jusqu'à ce qu'il suit cuil. et brui- Ensuite, mettez-le sur 
un plut chaud et arrosez de poivre < t sel, <• t bi-urn t garnissez de persil et tranches d’oi* 
guons. Le poissou doit être grillé en entier.

LES VIANDES
POUDING DE ROGNON ET STEAK DF. B CF -Prenez 1 livre de bceuf

tendre et un rognon de bœuf, hachez les - n petit • nu ux presque de pouce d'épais, 
assaisonnez de poivre et de sel et saupoudrez d'un \ farine. Beurrez légèrement un
plât à pouding, roulez lu pâti- d'un lA de pouce d doublez-en le bassin et déposez le
bœuf et rognon, versant 3 ou 4 euillérées à table il roide. Couvrez la surface de pâte 
et pressez les lisières fermement ensemble, alor -z le bassin <lan un linge garni de
farine. Laissez bouillir constamment pendun x heures PATE A POUDING— 
Environ 1 livre de farine mélangée entièrenu-i • uno cuillèréo de eel et du suif haché 
Bn. Mélangez avec de l'eau en une pâte. Alors roulez d’un }j pouce d'épais.

PÂTÉ DE BOEUF -Ilachcs du bœuf froid, ajoutez la moitié de lu même quantité 
de miettes de pain rusai, poivre .-t sel, 1 -eu! non battu un petit oignon haché tin. Fuites 
i uire à lu vapeur dans un moule bien beurré, durant une heure 11 demie. Faites une sauce 
dv farine de beurre et tie lait, réchauffez un lieu de jus de tomate tiltré et ajoutez à lu sauce 
versez eette sauce sur le bœuf t-n s -rvani

BIFTECK HAMBURG- l tu- livre de bœuf haché, 1 oqillèrée ù thé de sel. U cuillèréo 
à thé de poivre, 1 cuillèrée à thé de jus d'oignon, mélanges ensemble tous les ingrédients 
vt formes avec les mains en six gateaux ronds, environ 8 4 de pouce d'épais Fuites frire 
dans la graisse environ 8 minutes. Servez avec d<- lu sauce aux tomates

TARTE DE BIFTECK—Coupez en 'j pouce carré deux livres de bœuf maigre 
ajoutez 2 oignons hachés bien fins <-t hach- z ensemble et cuisez avec une once de beurre 
dans une casserole pendant 10 minutes, alors brasses en ajoutant deux euillérées à tabh.1 
de farine et une pinte d'eau assaisonnoe de poivre et sel; cuisez pendant vingt minutes. 
Emplissez un plat à gâteau «h- cette préparation, tranches 2 œufs à la coque et étendez 
ù la surface. Couvrez la tarte d'une croûte. Cuisez pi-ndant 8 minutes duns uu four bien 
chaud.

CÔTELETTES DE FOIE—1 œuf, 1 livre de foie de veau, coupé en tranches nonces, 
battez l’œuf, sauces-y h* foie et ensuite dans des biscuits pulvérisés et faites frire bruns. 
Servez avec des tranches dv bacon frits croquant.

CÔTELETTES DE VEAU—Vn œuf, miettes de biscuits broyés bien fin, et des 
côtelettes de veau. Battez l’œuf, trempez-y les côtelettes qui ont été assaisonnées de 
poivre et de sel puis roulez-lvs dans les miettes de biscuits. Faites frire d'un beau brun, 
dans 2 tiers de graisse et un tiers de beurre.

(Suite à la page ti)



Avait des Ulcérés et des 
Plaies des Coudes aux Doigts

ZAM-BUK Opère un miracle absolument 
endosse par un ministre

MLLE CATHERINE L DOLLIVER, de Calé- 
doniu, Queens Co., N .S., est une éloquente 

avocate du pouvoir efficace de Zam-Buk et a fait 
une expérience merveilleuse de sa valeur. Elle dit:—

" Je dois ajouter mon témoignage à la valeur du 
Zam-Buk. Des ulcères et des plaies se developpi 
rent sur mon bras et quoique j’essayasse de les cicatriser 
en employant différentes préparations, rien ne sett) 
blait me faire du bien. Les plaies s'étendirent depuis 
les doigts jusqu’au coude et ne devinrent qu’une mass 
d’ulcères.

J'avais eu 5 docteurs différents et observais leur< 
instructions à la lettre car je voulais devenir mieux ù 
tout prix, comme vous imaginez. J’ai bu des chopines 
de médecines pour le sang, essayé onguents après 
onguents et lotions après lotions; mais sans aucun effet.

Alors j'ai fait un voyage très long pour voir un docteur bien connu. 
Il a photographié le bras et la main Cette photographie fut envoyée à un 
hôpital de New York à un specialist^mais ils écrivirent en disant qu'ils ne 
pouvaient rien faire de plus pour moi, et jetais au désespoir.

Vn jour, un ami me demanda si j'avais essayé le Zam-Buk. Je répondis 
négativement, mais je m’en procurai une boite immédiatement. Cette 
première me fit plus de bien que toutes les médecines que j’avais absorbées 
antérieurement; alors je continuai le traitement. Chaque boite soulageait 
les plaies de plus en plus jusqu'à ce que, pour en finir, Zam-Buk fit dis- 
paraitre complètement toutes les plaies.

Mon bras ne porte maintenant que quelques marques où étaient les plus 
profonds ulcères; et ces marques disparaissent rapidement. Tout le monde 
ici connaît mon cas et que c'est Zam-Buk seul qui m’a soulagée.’

Mlle c. L. Dolliver

Son Ministre Corrobore
I ES faits plus haut mentionnés sont pleinement corroborés par le ministre 

de Mlle Dolliver, le Rev. XV. B. M Patker, de Caledonia II dit

“Ceci est pour certifier que le témoignage de Mlle. Dolliver 
est exact, au meilleur de ma connaissance. Je la connais depuis un an 
et demi, et le résultat effectué dans son cas par le Zam-Buk est re­
marquable.”

Là où il peut y avoir des ulcérations ou empoissonnement de sang, plaies, 
crevasses, abcès, coupures, brûlures, meurtrissures ou toutes blessures ou 
maladies de la peau, le Zam-Buk devrait être appliqué.

C'est une préparation qui ne contient que des herbages, et c'est un 
onguent idéal, pour la raison qu'il ne comporte aucune matière colorante 
minérale empoisonnée. Tous les foyers devraient l’avoir
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Recettes Culinaires—Suite
CANARD IMITÉ—Prenez un steak rond. étendez et pilez l'ait.» «le l'apprêt de 

miette» de pain, dépn»«-z 1 euillèréo de beurre duo.» uuu canscrole à iôtir,‘ ajoutez le» miette.» 
lie pain, un petit oignon haché, sel et poivre selon le goût. Ibpandez reei sur le steak et 
roulez, bandez bien avec une licelle et atachcz le» bout». Déposez dans une casserole 
avec une ta!»'1 d’eau chaude. Cuisez jusqu’à ce que brun. Garnissez de patates pilées

PÂTÉ DE BERGER —Faite.» cuire des patates ci pilez-les bien avec un peu de lait, 
ou de sauce blanche. Déposez une couche de ceci dans le londfldu plat et pardessus, déposez 
la viande qui a été hachée 6n et mélangez avec une sauce d’oignon ou de bouillon selon le 
goût. Couvrez La viande avec le reste des patates et déposez dans un four pour brunir 
Servez chaud.

LONGES DE PORC (Tenderloins)—Tranchez-les en deux, remplissez de farce 
et fuites rôtir, en arrosunt bien.

PÂTÉ AU POULET (.Pot pie)—Prenez une poule grasse, découpez et faites bouillir 
pour l’attendrir, sel et poivre au goût; pus besoin de beurre si lu poule est gras».-; sinon, 
mettez du beurre. Ayez assez de bouillon pour couvrir bien au-delà de la poule car les 
pûtes l'absorberont. Quand la poule est tendre, enlevez de sur le feu pour quelques minutes; 
ensuite remettez sur le feu et jetez-y les pâtes par cuillerées sur le dessus de la poule dans le 
chaudron. Ceci empêche les pâtes de devenir pesantes. Couvrez bien le chaudron et 
faites bouillir vivement durant 2"> ou 30 minutes. Ne les laissez pas brûler. PÂTES—1 
pinte de farine, sassez dans un bol avec !<$ cuiller à thé de sel et 3 cuillers à thé de poudre 
A pâte. Mêlez à la farine gros comme un œuf du beurre. Ajoutez ensuite 1 chopine de 
lait doux et ugitez avec une cuiller jusqu'à mélange.parfait. Si le mélange semble collant, 
ajoutez encore un peu de farine.

POUDING YORKSHIRE POUR ROTI DE BŒUF—Deux œufs. 3 cuiller» à 
bouche de farine, lait, pincée de sel. Battez les œufs dans lu farine qui contient la pincée 
de sel, ajoutez assez de lait pour faire une pâte plutôt liquide. Graissez assez le plat pour 
l'empêehvr de brûler. Versez dans le plat et faites cuire 20 minutes dans un fourneau chaud.

CROQUETTE DE POULET—Prenez du poulet froid, hachez bien fin ajoutez 
une quantité égale de patates pilées, mélangez et assuisor.'icz de beurre, sel et poivre noir 
et une petite quantité cle moutarde préparée, ajoutez un peu de poivre de cayenne. Formez 
en gateaux et plongez dans un œuf et des miettes de pain. Faites frire d'un brun clair.

QELÉE DE LANGUES—Faites bouillir 1 langue dans de l’eau salée, pendant 4 
heures ou jusqu’à ce que une paille passe à travers facilement. Pelez et déposez dans un 
bol, ajoutez un pou de l’eau dans laquelle elle à bouilli. Placez sous un poids lourd dans 
un endroit froid

PAIN DE VEAU—Trois livres et demie de veau haché, 1L. livre de lard salé, 1 tasse 
de miettes de biscuits, 3 cuillèré«:s à table de catsup, assaisonnez au goût avec du poivre, 
sel et sarriette d'été. Forum/ en un pain et cuisez pendant 2 heures, arrosant fréquemment 
avec du beurre.

VEAU AU CARI—Coupez eu petits morceaux, du veau rôti ou étuvé. Faites 
frire un petit oignon (ou plus) dans du beurre ou de la graisse de rôti. Enlevez l'oignon 
et (allés rôtir lu viande dans In graisse. Couvrez d'eau et laissez cuire pondant quelque.» 
minutes, donnez de la saveur avec do la poudre cari, donnant M cuillêrêe à thé de poudre 
cari pour chaque livre de viande, épaississez avec de la farine, ajoutez 1 cuillèrée à table de 
vinaigre ou de jus de citron. Servez avec une bordure de riz à la vapeur.

OELÉE DE POULET—Faite» bouillir jusqu'à ce que la viande se dégage facile­
ment de» os. Enlevez le liquide et lorsque .'ncore chaud, enlevez la viande des os. Couvrez 
de citrons, le fond d’un plateau, qui a été beurré. Déposez un lit de viande blanche puis 
an lit de noire alternativement jusqu'à ce que le plat soit, rempli. Prenez une chopine 
du stock filtré et ajoutez une $ boite de gelatine (antérieurement trempée), poivres et salez 
au goût. Versez ceci sur du poulet et laissez refroidir.

RÔTI DE VENAISON—Lavez un rôti de venaison dans l’eau chaude et asséchez 
bien. Déposez dans une terrine profonde avec un peu d’eau bouillante, et couvrez avec 
une épaisseur d'un demi pouce de pâte brute faite de farine et d’eau. Couvrez la pâte 
avec un morceau de papier épais Faite» cuire dans un fourneau à feu modéré 4 heure» ou 
moins, suivant la grosseur au rôti. Vingt minute» avant qu'il ait fini de cuire, activez 
le feu, enlevez la pâte et le papier, saupoudrez de farine le rôti, et arrosez bien de beurre 
Jusqu'à ce que le rôti soit légèrement bruni. Servez avec une gelée de corinthe.

CÔTELETTES DE VENAISON—Assaisonnez les côtelettes de venaison de poivre 
et de sel, plongez les dans un œuf battu puis roulez les dans des miette.» de biscuits. Faites 
rôtir d'un brun dans une casserole de deux tiers graisse très chaude, et un tiers de beurre. 
Servez garni de persil et de tranche» de citron.

PÂTÉ DE VEAU—Une livre et de veau, livre de jambon fumé, 3 œufs cuit» 
durs. Tranchez le veau et le jambon en petit» morceaux. Faite» étuver dans une chopine 
d’eau pendant une L» heure, ou jusqu’à ce qu'il soit tendre, et poivre <-t sel. ('ouvrez de 
pâte un plat à pouding et mettez-y un rang de veau et de jambon; ensuite un rang d’œuf» 
cuits dur.», alternativement, jusqu'à ce que le plat soit rempli. Couvrez d’une croûte et 
faites nuire.

HARICOT DE MOUTON—Temps 2 heures, 2*-J Ibs. de côtelettes, 8 pommes de 
terre, 4 navets, 4 petits oignons, environ une pinte d’eau. Enlevez des côtelettes de la 
longe de mouton, déposez-les dan» une casserole avec des rangs de pommes de terre tranchées, 
alternativement ; ajoutez les navet» et les oignons coupés en morceaux; versez-y environ 
une pinte d'eau froide; couvrez bien In casserole, laissez mijoter jusqu’à ce que les légumes 
soient prêts à piler et la majeure partie de la sauce absorbée; alors, placez élans le plat et

SAUCES ET FARCES
SAUCE AUX TOMATES —Faite» étuver 1 douzaine de tomates dans une chopine 

de bouillon avec 1 oignon, un paquet de céleri, sel et poivre. Dès qu'elles sont amollies 
écrasez-le» dan» un tamis fin. Epaississez avec du beurre roulé dan» la farine.

SAUCE AUX CÂPRES — Fuites une riche saune au beurre, pour éclaircir ajoutes 
2 cuiller» à bouehe de câpre», un peu de moutarde, sel et poivre au goût.

(Suite à la page 8)



Le Juge
DE

PAIX

XI
RACONTE UNE EXPERIENCE 

REMARQUABLE AVEC LE ZAM-BUK

SOUFFRANT D'ECZÉMA ET D'ULCÈRES 
PENDANT PLUSIEURS ANNÉES. RIEN NE 

SEMBLAIT LUI FAIRE AUCUN BIEN. 
ZAM-BUK EN VIENT À BOUT.

1VI J. E. ARSENAVLT, un juge <lc paix rie Wellington, Elle du Prince 
Edouard, dit—

“ 11 y a quelques années, je glissai dans la station et tombai sur un camion 
à bagage nie faisant une mauvaise entaille en avant de nia jam lie. J'ai 
cru que cela se cicatriserait, mais au contraire la plaie se développa en un 
ulcère et plus tard sous forme d'eczéma qui s’étendit très rapidement et aussi 
le mal se déclara sur rautfejjamtic. Mes deux jambes devinrent si enflées et 
souffrantes que je 11e jiouvais aller à mon ouvrage sans qu'elles soient bandées.

Je consultai un docteur qui traita le mal pendant un certain temps et 
comme le mal ne prenait aucun mieux il me conseilla d'arrêter de travailler. 
Je 11e voulais pas suivre ce conseil et consultai un autre médecin, ayant essayé 
tous les remèdes que j’avais pu imaginer, pendant six mois, sans aucun effet. 
Les traitements du second médecin 11e me donnèrent aucun meilleur résultat, 
les plaies étaient très souffrantes et continuaient de s’étendre.

J'essayai tous les onguents, liniments et lotions dont j'entendais parler, 
mais au lieu de prendre du mieux le mal empirait.

Voici dans quelle condition j'étais lorsque je me procurai la première 
boite de Zam-Buk. Graduellement, à ma grande satisfaction, la première 
boite me donna un soulagement. Je continuai de l'appliquer aux plaies et 
de jour en jour clics devinrent mieux.

Je pouvais voir qu’enfin j’avais mis la main sur quelque chose qui pou­
vait me soulager. Je savais qu’un cas chronique tel que le mien prendrait 
beaucoup de temps à sc cicatriser; mais il me semblait que Zam-Buk et 'il 
tout à la fois différent et supérieur à toutes les autres préparations que j'axais 
essayées et que la persévérance à l’employer arriverait à un bon résultat. 
Je continuai le traitement de Zam-Buk ^t finalement mon mal disparut 
complètement.

Depuis que le Zam-Buk a opéré ainsi dans mon cas, il n’y a eu aucun 
retour d’eczema ni aucune de ses traces. Il serait impossible de trouver un 
cas ou les plaies soient pires que celles que j’ax-ais sur mes membres et je 
crois que Zam-Buk est un merveilleux baume car il n'aurait pas eu cet effet 
là quand tout autre remède avait été impuissant."

DÉCLARATION ASSERMENTÉE
Je, J. E. Arsenault, affirme et déelar.' par la présente que les déclarations que

i’ai fuites 1-11 rapport avec l'emploi que j'ai fait de Zam-Buk. sont exactes dans tous 
es détails, et je donne à la Compagnie la permission de publier ces détails et ma 
photographie, de toute manière qu’elle jugera ù propos, afin du répandre davantage 

1a valeur de Zam-Buk
Déclaré devant moi à Summersidc dans le comté 1
de Prince, dans l'Ue du Prince Edouard. I (Signé) J. E ARSENNVLT,

(Signé) John II Bell Notaire Public pour l'Ilo du Prince Edouard



Recette* Culinaires—Suite
BAUCB AO PAIN — Une rhopinr. cl** lait, du pain vieux de 2 jour?, enlevez toute la 

<■ rutile et passez dans une passoire. Faites chauffer le luit aver un grain ou deux de cayenne 
Uu peu do poivre noir et de sel au goût, du beurre gros comme une noix, juste avant do 
sen ir. ajoutez 11 j tasses de miettes de pain, en agitant constamment. Placez sur l'arriére 
partie du poêle pour quelques minutes Se mange avec la diude ou le poulet.

SAUCE À LA MENTHE Mêlez I cuiller à bouche de sucre blanc avec 1 tasse do 
vinaigre «1<- cidre, ajoutez la menthe hachée tin et laissez infuser } j heure dans un endroit 
trais. Servez avec du mouton rôti.

FARCE POUR LA DINDE—Endettez du pain fin. ajoutez du beurre, sarriette 
«le l'été ou du persil, sel et poivre au goût Mêlez le tout avec un œuf cru. Si on le préféré, 
ajouter 1 oignon haché.

FARCE POUR OIE OU CANARD- Pilez des patates bien fin, ajoutez une quantité 
égale do miettes de pain; assaisonnez avec un oignon tranché, sauge, sel et poivre. Ne 
remplissez jamais la volaille plus qu'aux *4.

SAUCES APPROPRIÉES AUX VIANDES, Etc.
BŒUF RÔTI -Raifort râpé.
VEAU RÔTI —Sauce aux tomates ou au raifort 
MOUTON RÔTI—Gelée de groseilles et sauce aux câpres.
PORC RÔTI—Sauce aux pommes.
AGNEAU RÔTI—Sauce à la Menthe.
DINDE RÔTIE—Sauce aux tttoeas 
VENISON RÔTI—Gelée de groseilles noires.
OIE RÔTIE- Satire aux pommes acides.
POULE RÔTIE—Sauce au pain.
POULET RÔTI—Sauce à la crème et beignets au maïs.
BŒUF SALÉ- Moutarde
POISSON BOUILLI FROID Sauce piquante.
MAQUEREAU FRAIS GRILLÉ -Compote de groseilles.
SAUMON FRAIS—Sauce à la crème et pois verts.

FROMAGE ET ŒUFS
BEIGNETS AU FROMAGE—Vue ebonine de farine. 1 j chopine de lait, 1 cuiller 

à table de beurre, cuiller à thé de sel. 2 œufs, 1 Uj tasses d<* fromage râpé. Battez les crufs 
clairs, ajoutez lait et sel. Versez la Vt de ce mélange sur la farine et quand vous aurez 
battu clair et uni. ajoutez le reste de la farine, ensuite le beurre foudu et fromage Faites 
frire dans de la graisse bouillante, une cuillerée à la fois.

FONDU AU FROMAGE—l aites bouillir 1 tasse de lait et 2 onces de miettes de 
pain fines « t sèches, quand le tout est bien mélangé, ajoutez 4 cuillers à bouche de fromage 
râpé et 2 cuillers à bouche de beurre. Agitez au-dessus du feu 1 minute; enlevez, ajoutez 

de cuiller à thé de moutarde sèche et le jaune de 2 œufs bien battu, battez les Lin nés 
bien durs et ajoutez au mélange eu agitant bien. Versez dans un plut beurré et faite - cuire 
15 minutes

PAILLES AU FROMAGE—Une tasse de fromage râpé, cayenne au gotit. 'z tasse 
faible de beurre, Uj tass- de graisse, !a tasse d’eau glacée, cuiller à thé de poudre pftte 
Mettez la poudre dans la farine, ajoutez le fromage et cayenne Intercalez him dans ceci 
la graisse et le beurre, ensuite versez avec soin dans le centre de ce mélange l'eau glnrér ; 
mélangez avec une fourchette d'argent Enfarinés la planche à pain, roulez légèrement, 
ramenez les quatre coins ensembles, et roulez de nouveau—cette fois pour lui donner l'épais­
seur d’une hostie. Taillez en petites bandes et faites cuire.

MACARONI ET FROMAGE—Un quart de livre do macaroni cassé en petits mor­
ceaux, et cuit dans 1 pint-' d’eau salée pendant 20 minutes; jetez dans une passoire et jetez 
de l’eau froide dessus; laissez égoutter Mettez un rang de fromage râpé dans le fond du 
niai, ensuite un rang de macaroni, répétez jusqu'à ce que le plat soit rempli, et couvrez 
je dessus avec dos miettes de pain ou biscuits et de petits morceaux de beurre. Versez 
sur le tout une quantité suffisante de lait chauffé pour humecter (environ \\i tasses). 
Faites cuire jusqu'à ce que ce soit brun.

ŒUFS AU CARI—Trois œufs cuits durs. 2 cuillers à bouche de beurre, 2 cuillers 
à bouche de farine, cuiller à thé do sel, ' $ cuiller à thé de poudre cari. cuiller à thé de 
poivre, 1 tasse de lait chaud. Faites fondre le beurre, ajoutez lu farine et assaisonnements 
et, graduellement, le lait, chaud. Coupez les œufs en huit sur la longueur, et faites ré­
chauffer «l uis la sauce.

MELI-MELO D'ŒUFS—Servez-vous de satire blanche, mettez un rang de snure 
dans un plat, ensuite 1 rang d'œufs cuits durs hachés et 1 rang de veau ou jambon haché. 
Remplissez ainsi 1- plat, avec la sauee blanche sur le dessus. Couvrez de miettes de pain 
beurré Faites cuire au four.

OMELETTE ORDINAIRE—Trois œufs, 3 cuillers à bouche de farine, 2 tasses 
faibles «le lait, 1 jj cuiller à thé de sel, 1 cuiller à thé de persil. Battez les œufs, moins le 
blanc d’un œuf Mélangez la farine avec un peu de lait, ensuite mettez-y le reste du lait. 
Mélangez tout ensemble Ayez 1 cuiller à bouche de bourru dans une poêlonne (chau«l 
mais non pas bruni), versez-y le mélange. Pendant la cuisson, battez bien dur le blanc 
d'œuf mis de côté, et juste avant de plier, étendez le blanc battu avec un peu de persil sur 
l i moitié de l’omelette, ensuite pliez

ŒUFS BROUILLÉS AVEC POIS FRANÇAIS—Battez deux ou trois œufs bien 
légers, mettant 1 cuiller à thé d’eau pour chaque œuf; sel et poivre. Ayez une poêle prête 
avec une cuiller de beurre de«lans. Quand le beurre est chaud, versez-y les œufs. Brouil- 
Icz-lce Ensuite mettez-lea dans le milieu d’un plateau et versez autour une bordure de 
pois français cuits

(Suite à page 10)
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Les

ANQ01SSES

Des

Ceux qui souffrent d’hémorroïdes sont 
les seuls à en connaître les tourments 
douloureux! Elles enlèvent toute la joie, 
le plaisir et les petits bonheurs de l'exis­
tence, et y substituent une suite de jours 
de douleurs lancinantes et de moments 
d'agonie affreuse. La plupart des soi-disant 
remèdes apaisent In douleur pour quelque 
temps seulement, mais ensuite—les ennuis, 
les douleurs et les angoisses reviennent! 
Zam-Buk cicatrise les hémorroïdes! Et 
c’est pour toujours! Vous en avez des 
preuves tout autour de vous. Des hommes 
et femmes, dans toutes les sphères de la 
vie, l’ont prouvé—probablement quelques- 
uns de vos amis! Laissez-le vous soulager!

LES HEMORROÏDES DISPARAISSENT
Dans une entrevue 

avec un représentant 
des propriétaires de 
Zam-Buk, Mr. Wil­
frid A nicy, «le Toronto, 
dit:—

., j'ai souffert d’hémor- 
la terre humide dans le 
• traita sans cependant 

mv soulager. J’achetai alors divers soi-disant remèdes pour hémorroïdes, 
mais sans en retirer aucun bon effet. Quelque temps après mon renvoi du 
service, un ami me conseilla d'essayer Zam-Buk. ICh bien ! après la première 
boite, je me sentis tellement mieux que je décidai de continuer le traitement. 
Après avoir persévéré dans Vemploi de Zam-Buk durant quelques semaines, 
je fus complètement soulagé et je désire que ceux qui souffrent sachent ce que 
Zam-Buk a fait pour moi Vous pouvez donc utiliser mon nom quand vous 
ferez des réclames en faveur de votre merveilleux remède."

HEMORROÏDES
1 J| "Au cours de mou service dans U F.C

roïdes, par suite du fait d'avoir dormi sur 1 
camp. Te me rapportai "malade" et le médecin nu

HÉMORROÏDES PIQUANTES APAISÉES ET SOULAGÉES
Mme. F. Barrett, Pioneer, Alla., écrit:—"Mon mari a souffert d’hémor­

roïdes piquantes pendant plusieurs années. L'effet calmant de Zam-Buk ne 
peut être surpassé. J’ai une grande confiance dans ses vertus cicatrisantes, 
et je ne connais pas de cas ou il ait manqué son effet. Je le recommande 
toujours à l’occasion."

Mine. Oliver Brown, Madawaska, Ont., écrit—"J’emploie Zam-Buk et 
le trouve bon pour toutes sortes de maladies de peau. Mon mari s’en est 
servi pour les hémorroïdes et a été soulagé. Nous ne sommes jamais sans 
une boite dans la maison.”

Mr. William J. O. Moore, Casier 183, Sydney, NE., écrit :—"Je puis 
dire avec plaisir, et en toute sûreté, que j'ai retiré des avantages considérables 
de l’onguent Zam-Buk, dans les cas de coupures et hémorroïdes, surtout.”

SI VOUS N'AVEZ PAS DÉJÀ ESSAYÉ CE MERVEILLEUX 
ONGUENT, VOUS POUVEZ LE FAIRE EN ÉCRIVANT À LA COM­
PAGNIE ZAM-BUK. 310 RUE DUPONT, TORONTO. DONNEZ 
VOTRE NOM ET VOTRE ADRESSE. ET MENTIONNEZ LE NOM 1)1 
CETTE BROCHURE "GOOD THINGS" BONS METS: ET NOUS 
VOUS ENVERRONS UNE BOITE ECHANTILLON, GRATIS, PAR 
LA POSTE.



Recettes Culinaires-Suite

LES LÉGUMES
BEIGNET DE MAÏS—I n'* tasse do ma!», 1 fasse do farin'*, un* cuillerée à th* d* 

ivu-lrr à nàté». 2 cuillèrécs il thé dn srl, un peu de poivre rt un œuf. Faites cuire dan» 
beaucoup «le graisse.

TOMATES FARCIES -Enlevez la surface des tomate», enlever, la chair et Es 
graines et emplissez l'enveloppe de ce qui suit: 1 oignon haché, fin et frit d'un brun clair, 
du persil, lu chair des tomat* s et «Es miettes de pain qui oui été trempées dau> Veau froide 
Remettez lu surface sur les tomates, puis cuisez dans un four chaud durant dix minutes 
Servez chaud.

BETTERAVES CUITES AU FOUR—l avez les betteraves avec soin Cuisez dan» 
un four modérément chaud jusqu'à ce que tendres. Tournez-Es fréquemment, vous 
servant d'une cuillère, car une fourchette lais»' échapper le jus. Lorsque prêtes enlevez la 
pelure et servez avec du beurre, sel et poivre blanc.

CHOUX-FLEURS ET SAUCE AUX TOMATES—Faites bouillir un choux-fleur 
frais, et asséeliez-le soigneusement. Saupoudrez du poivre et du sel sur le légume et dé­
poser le dans un plat. Versez par-dessus. 1 tasse de sauce de tomate, saupoudrez de roi< lies 
de pain grillé et ajoutez le jus d'un citron une pincée de poivre, un peu du beurre et *4 
de livre de fromage grillé. Placez dans le four jusqu'à ce que bien chaud et servez.

ÉPINARDS —Nettoyez-les bien. Enlevez les feuilles fanée» et coupez le? racine». 
Lavez parfaitement bien dans plusieurs eaux jusqu'à ce qu'il n'y ait plus d<* sable dans 
l'eau. Mettez 1< » épinards dans une grande casserole et n’ajoutez pas d eau s'ils sont frai», 
laissez-les cuire dans leur propre jus pour qu'ils deviennent tendres, en les agitant de temps 
en temps. Coupez avec un couteau tranchant S-tvcz avec, sel, poivre et beurre. Garnis­
sez avec un œuf cuit, dur haché; on peut y ajouter quelques gouttes de vinaigre, si on le

POUDING DE MAÏS SEPTENTRIONAL—Coupez le mais de sur l'épi et déposez- 
lc dans un plat beurré. Pardessus, versez lu crème cuite au four de deux œuf», une chopine 
de lait, une euillèréc à thé de sel et un peu de poivre. Cuisez au four. Lu mais en 
conserve peut être substitué.

PATATES À FESTON—Pelez fl moyenne» patates et, coupez en tranche» mine"» 
dan» de l'eau froide. Asséchez et depose/ dans un plat à nouding, assaisonnez de poivre 
et sel. Versez pardessus, 2 tiers d'une chopine de lait et <lu beurre de la dimension d'un 
œuf. Faites cuire dans un four jusqu’à ce que de belle apparence.

PANETS À LA CRÈME - Hachez de» panet» bouillis et froid», déposez le» »ur le 
poêle aver 2 cuillerées à table de beurre, sel et poivre au goût. Brassez jusqu'à «■< que 
bien bouilli». Enlevez les panels et ajoutez au beurre, un peu de farine et 3 cuillèrécs à 
table de lait Laissez bouillir une fois et versez par dessus les panels 1 es carottes sont 
préparées du la même manière.

PATATES CROQUANTES—Pelez et 'coupez sur la longueur en sections d'un 
huitième lavez dan» de l'eau froide et asséchez parfaitement. Ayez de la graisse bouillante 
prête et jetez-y les patates, quelques morceaux à la fois. Rôtissez d'un brun clair salct-E» 
en retirant du feu, et plaoez-les dan» un tamis pour filtrer. Elles peuvent être préparée» ;t 
nu 1 heures avant que vous en ayez besoin, et si gardées à la chaleur, clics seront croquantes 
et bonnes.

TOMATES FRITES—Lavez et séchez de.» tomate» bien inures et coupez le» en 
tranches d'un demi pouce d'épais, assaisonnez de poivre et, sel et faites frire dan» un mélange 
de moitié de beurre et moitié de graisse.

FÈVES CUITES AU FOUR —Faite» tremper toure la nuit, 1 pinte de fèves sèche». 
Le matin, asséchez les et couvrez le» d'eau bouillant'1 Dans un plat à boulanger, placez 
une rouelle de fèves rt environ de livre k lard salé avec deux cuillèrécs a table de mélasse. 
Alors ajoutez une conclu- de fèves et de tomates alternativement jusqu'à re que le niât soit 
r mpli. Versez sur les fèves, la moitié du jus d'une boite île tomates assaisonnées or poivre 
et se! Couvrez hermétiquement et. faites cuire d'une chaleur continuelle durant tout le 
jour. Plu.» elle» cuisent longtemps meilleures elles sout. Durant la dernière heure qu'elle» 
cuisent enlevez le couvercle pour les faire jaunir.

PATATES LYONNAISES -Un morceau de beurre, un petit oignon, des patates 
froides bouillie» et un peu de persil. Mettez un peu «le beurre dans une rapscroE 1 oignon 
(haché fin). Lorsque l'otgnoa est rôti d’un brun clair, ajoutez le» tranche» «J»* patate» 
bouillie» et froide». Brassez jusqu’à cc qu’elle» soient, entièrement brunies. Alors ajoute* 
1 cuillerée de persil haché fin. fAssôcbcz à travers une passoire.

PATATES SOUFFLEES—Deux tasse» de patates pilée», 2 euillèréc» ù table beurre 
fondu, battu eu une crème Ajoutez 2 œuf» hi'-n battus et une tasse de eièmc. Déposer, 
dan» un plat, profond et cuisez d’une chaleur vive

OIGNONS FARCIS—Paires bouillir I oignons bien tendres (non brisés) et »<-e» 
lorsque froid» enlevez les cœur», hachez 3 cœur» et mélangez avec une tasse de jambon 
assaisonner au goût, humectez avec de la crème et un jaune d’œuf battu. Emplissez le 
rentre de l’oignon d<- ce mélange et déposez un peu de beurre sur le dessus. Déposez dans 
un plat profond, versez un peu de lait autour et faites euire pendant 20 minutes. Dé­
couvrez, saupoudrez de miettes beurrées et laissez euire encore 10 minutes.

CÉLERI FRIT — Trois petites tètes de céleri, I onces de miettes de pain 2 œuf» et 
graisse pour frire Lavez le céleri et faites bouillir bien tendres dans une casserole d’eau 
salée et bouillante. Asséchez, arrosez d’un œuf battu et roulez dans les miette» de pain. 
Assaisonnez de ppivre et sel et cuisez dans de la graisse fumante. Lorsque d’une couleur 
brune enlevez du feu et asséchez. Saupoudrez de persil haché.

PANAIS BOUILLIS — Ratissez la peau des panai» avec tin couteau, et déposez dan» 
une casserole d’eau bouillante »alén. Faite» bouillir pour attendrir. Coulez. Mettes 
flans un plat rliaml. A-saieotincz «le sel et poivre et couvrez d’une sauce au beurre.

(Suite à la page 12)
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Empêchez L’Empoisonnement du Sang!fwmr*
Quand la peau est brisée, comme dans les coupures, contusions, 

brûlures et échaudures, des millions de microbes attendent pour en­
vahir les tissus.

Ne perdez pas un instant, enduisez cette blessure de Zam-Buk, 
qui arrête l’empoisonnement du sang, et—après avoir nettoyé le 
tissu d’une façon médicale—la couvre d’une nouvelle peau saine

BRAS EMPOISONNÉ RÉTABLI
Mlle S. A. Wernicke, de Jilton, C.A., écrit:—“Je suis convaincue que 

Zam-Buk a sauvé mon bras dans lequel l’empoisonnement du sang s'était 
déclaré à la suite d’une blessure. Nies ennuis commencèrent quand une 
aiguille transperça un de mes doigts jusqu’à l’os. Bientôt le doigt enfla puis 
toute la main, et elle devint si raidie que je ne pouvais plus me servir de ma 
main. Je commençai à employer toutes sortes de remèdes. Comme chacun 
de ces remèdes n’avait aucun bon effet, j'en essayais un autre, mais ma main 
?mpirait et le poison se mit dans mon bras. De grosses bosses sortaient sur 
mon bras, à certains intervalles, et je souffrais une douleur atroce. Alors, 
une amie me conseilla d'essayer Zam-Buk, je commençai à en appliquer 
régulièrement et à bien le frictionner dans ma main et mon bras. Les bosses 
ne furent pas lentes ù diminuer puis à disparaître entièrement. L'enflure 
diminua graduellement, la douleur cessa et bientôt toute trace d’empoisonne­
ment disparut.”

Mme. D. J. Denis, de Daysville, Sask., dit—“Mon mari se gela les pieds 
et il se forma une grosse ampoule. Voulant soulager la douleur, il creva 
l’ampoule avec une aiguille, mais la partie affectée dut s’umpoisoiuier de 
quelque manière, car la plaie empira presque immédiatement et la douleur 
était terrible. Nous étant procuré du Zam-Buk, il commença à l'employer. 
La douleur diminua bientôt et cessait ensuite complètement. L'entlamma 
tion diminua graduellement et disparut bientôt entièrement.
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Reretlet Culinaires—Suite

SALADES
SALADE AU POULET—Fail*-* bouillir uu poul-u pour l'attendrir Hachez U 

viaude ri 1*** blancs d*- U u ul-* * mis durs, ajoutez du i-éku «*t du vbou bai b*-- Haches fin 
l*-s jaunes d'œufa *-t ajoutez 2 cuillers u bom be chacun de beurre et sucre, 1 cuiller à bourbe 
il*» moutard'-, poivre et sel au goût <*t ’ -j tasse de vinaigre. On petit employer des cornichons 
bâchés au heu du céleri.

SALADE AUX PATATES—Coupez en petits cubes des quantités /■•paies de patatea 
bouillies ironie-- d céleri. Sel et poivre et uu petit oignon liai lié fin Mélangez avec une 
sauce à balade bouillie et servez sur de lu laitue uu du chou déchiqueté.

SALADE DE CÉLERI ET BETTERAVES-.M.-Dng.z I*-* betteraves, to céleri. le 
sel, le poivre noir et de cayenne, selon le goût. GARNITURES- l/t tus.M- de vinaigre, 
du beurre do la grosseur d'une noix, une pincée de poivre rouge et de moutarde, et un peu. 
de sel. Mêlez tous '-es ingredients ensemble et laissez les venir en un bouillon. Enlevez du 
poêle et laissez refroidir légèrement Ayez 2 oeufs bien battus, prêts, et brassez les avec le 
mélange graduellement, alors déposez sur le feu et laissez bouillir, brassant constamment. 
I.a garniture peut être éclaircie avec de lu crème avant d’être déposée sur la salade

SALADE DE MARGUERITE Des oeufs bouillis durs, divises en deux sur la longueur. 
Séparez les jaunes des blancs et étendez les blancs sur un lit de laitue, représentant une 
marguerite. Mélangez les jaunes à un peu de garniture de salade et assaisonnez, passez 
à travers uu tamis et déposez sur le centre des blancs.

SALADE DE CHOUX—I n- demi tasse de choux hachés, une tasse de céleri haché, 
une petite pomme à tourtière hachée fin 1 huitième de livre d'amandes de noix \ ■ r*ez 
par dessus ceci, une garnit ure

SALADE AU FROMAGE i n< t.. - d< fromage râpé 1 tasse de céleri haché, -cl 
et poivre et humectez avec de la mayonnaise Mettez lu salade dans un bol et couvres 
avec la mayonnaise Décorez avec œufs cuits durs et feuilles jaunes de céleri

SALADE DE POISSON —Prenez n'impurlo quelle sorte de poisson cuit et froid,
, enlevez lu peau et coupez eu petits morceaux et, étendez sur des fcuillies de laitue.

Couvrez de garniture de salade et garnissez de petites sardines et des blancs d'œufs bouillis

SALADE DE TOMATES - l ue demi douzaine de tomates de dimension moyenne 
enlevez lu peau et tranchez les tomates, ajoutez les jaunes de deux œufs bouillis durs, 
ainsi qu’un œuf cru battu et mélangé à une cuillerée A table de beurre fondu, une cuillerée 
à table de sucre, sel et cayenne selon le goût. Lorsque tous ees derniers sont mélangés à 
fond, ajoutes une tasse de vinaigre.

GARNITURE SALADE -1 ne cuillerée à table de beurre, 2 œufs, ' } tasse de vinaigre 
(Be la d réelle est preferable), une tasse de lait, 4 tasse de sucre brun. 1 euillèrée A thé de 
sel. 1 cuillerée ù thé de poivre blanc, 1 euillèrée à thé de moutard'-. 1 cuillerée à table de 
farine Faites cuire lentement et agitez lorsque cuisant.

GARNITURE DE CRÈME —Chauffez de tasse <le vinaigre dan» tinrt bouilloire 
double. Mélangez ensemble, 3 euillèrée^à thé de farine, d cuillerées û thé d' -mere, 1 cuillerée 
à i hé dcvsel, 1 euillèrée à thé de inoutuTdi-, une pincée de cayenne, des jaunes d'œufs ou 
2 œufs entiers. '«-4 de tasse de luit. Brassez dan* du vinaigre chaud et cuisez jusqu'à ce 
que le tout soit épais, agitant constamment Enlevez de sur le feu et mélangez avec 
une euillèrée d'huile d'olive.

SALADE AUX BETTERAVES —Coupez en petits carrés assez de betteraves froides 
pour en faire 1 chopiim. Mettes dans un plut à salade et couvrez de mayonnaise Serves

SALADE À LA LANGUE- - llaclu z lin une langue cuite, ajoutez ensuite céleri, 
laitue et le* blancs de 2 œufs bouillis hachés Arrosez de mayonnaise.

SALADE AUX CREVETTES Ouvrez uni- boite de crevettes. Enlèves tous les 
petits morceaux d'évaillv Mélangez avec une tête de céleri qui aura été nettoyé et coupé 
*-n petits morceaux Arrosez de mayonnaise et décorez avec les bouts de céleri.

SALADE “SLAW Remplissez un plat de choux coupé fin Faites une sauce aven 
les jaunes de 4 œufs bouillis durs. 2 cuillers à bouche de moutarde mélangée avec 1 cuiller 
à bouche de sucre. I cuiller à bouche de sel, un peu de poivre. I4 ll> de beurre. 1 tasse de 
crèfnv et 1 tusse vinaigre. Mélangez bien tous ees ingrédients et fuites-les bouiUir pendant

SALADE AU JAMBON—Hachez une petite quantité de jambon bouilli Ayez 
soin de préparer d’avance 1 tusse de bouillon assaisonné de poivre, 1 feuille de laurier et 
céleri (pas de sel). Faites dissoudre une 1 ■> boite de gélatine duns le bouillon chauffé. 
Mélangez ceci avec le jambon. Versez ce mélange dans uu plat et déposez sur la glace. 
Quand *-«• sera pris, tournez -ir des feuilles de laitue, et servez avec mayonnaise

SALADE AUX POMMES — Polissez quelques pommes rouges, enlevez les dedans 
et frottez l'intérieur avec du jus de citron pour empêcher de *v décolorer Prenez des 
quantités égales d'amandes hachées, patates et céleri. Mélangez avec la mayonnaise et 
remplissez les pommes. Décorez avec quelques brins de persil frais

SALADE AU GIBIER—Prenez les restes d'un gibier cuit. froid, hachez fin et mêlez 
à la sauce suivante: h- jaune d'un œuf bouilli dur, mélangé bien ù fond avec 1 cuiller à 
tir- d’huile d’ojivc Un peu de sel et poivre, un peu de moutarde mélangée *-t 3 cuillers 
à dessert de vinaigre

SALADE AU CÉLERI —Lave» et asséchez 1 j douzaine de têtes de céleri. Coupez 
aVk I- des ciseaux duns’un bol à salade Mêlez le jaune d’un œuf, 1 cuiller à thé de moutarde, 
un peu de sel et poivre, le jus d-- 2 citrons avec 2 cuillers ù bouche d'eau. Agitez Lieu 
ensembles, arrosez de 3 onces d'huile à salade, ajoutez 1 cuiller d’eau chaud*- et versez 
sur le céleri

SALADE DE BANANES - - Prenez des petites bananes, pèlez-lou, roulez dans une 
garniture d<- salad*-; alors roulez-les dans des amandes de noix broyées fin. Déposez 
sur des feuilles de laitue avec quelques raisins sans graines de Malaga. Sur ceci, déposez 
une euillèrée de garniture de salade et quelques cerises confites 

(Suite à la page 11)



D’Angleterre en Australie
Une aventure de 17,000 milles en Motocyclette

’am-Buk
ASSISTE CES 

HARDIS VOYAGEURS

(D’aprte une photo.)

MM. J Gill et Stevens, dans leur récent voyage sur motocyclette d’Angle­
terre en Australie—un voyage sans précédent—ont constaté que Zam-Buk 
est inestimable dans les cas de blessures et d'empoisonnement par suite de 
piqûres d’insectes empoisonnés. Ce qui suit est un extrait d’une lettre de 
Mr. Gill ù la Cie. Zaïn-Buk.

“Au cours de notre voyage pionnier de 17,000 milles sur une moto­
cyclette d’Angleterre à travers l’Europe, les Indes, Burma et jusqu'en 
Australie, nous avons dû compter uniquement sur l’onguent Zam-Buk comme 
premiers soins. J’avais eu occasion, dans mes courses antécédentes (y com­
pris mon propre record combinaison autour de l’Australie) de réaliser toute 
l'efficacité de Zam-Buk comme soulagement Vu officier de R.A.F., de 
Iraq, nous avait recommandé de ne pas oublier de joindre Zum-Buk à notre 
équipement. Et vous dire l’aide merveilleux qu'il nous a été! L’onguent 
Zam-Buk est tellement concentré qu'il occupe très peu d’espace et se conserve 
parfaitement bien dans tous les climats. Nuu- avons beaucoup apprécié 
Zam-Buk dans nombre d'occasions, où il a surmonté des maladies de peau 
provenant de la chaleur, et a fait disparaître la douleur et la sensibilité des 
piqûres des insectes empoisonnés, coupures, contusions etc.”

Partout, dans tous les foyers, on a besoin de cet onguent Zum-Buk hi 
efficace. Sans égal pour l’eczéma, mal de jambes de pieds, hémorroïdes, 
coupures, piqûres d’insectes, brûlures, échaudures, gerçures, irritations, etc.

Soulagez cela avec yam-Buk



Recettes Culinaires -Suite

PAIN ET BISCUITS
PAIN AUX NOIX—Quatre tasses (niveau) de farine tassée, 4 cuiller* à the de 

poudre à pâte, cuiller à the de sel, .• tasse de sucre, 1 tasse de noix liachées Mettes 
tous les ingrédients secs dan« un bol, ajoutez 1 œuf battu et 1J4 tasses de lait. Mélanges 
le tout ensemble. Mettez le pain sur l'arrière partie du poêle 20 minutes pour le faire lever. 
Faites cuire 1 heure dans un fourneau modéré.

PAIN DE MAÏS—Deux tasses de lait doux, 2 tasses de farine, 1 œuf, 2 cuillers A 
bouche de beurre. 1 euiller à thé de soda à pâte et un peu de sel. Faites cuire lentement 
Jusqu'à ce que le dessus soit d'un beau brun.

PAIN GRAHAM—Une chopiue de lait de beurre ou lait sûri, 1 cuiller à thé de soda 
à pâte, 1 tasse de sucre, }j tusse de mélasse, }■£ tasse de farine de mais, 1 tasse de farine, 
2 tasse*de farine graham, 1 cuiller à thé de sel, gros comme un œul de beurre. Faites cuire, 
très lentement, une demi heure.

PAIN AUX DATTES—1 livre de dattes enfarinées, 3 tusses de farine graham, il 
tasses de lait sûri, f j tasse de cassonade, 1 euiller à thé de soude (soda) et une pincée de sel. 
Faites cuire dans un fourneau à feu lent.

SHORTBREAD (sablé)—Une tasse de cassonade pâle, 2 tasses de beurre, 3 tasses 
de farine. Mélangez bien ensembles le beurre et le sucre, ajoutez la farine et mélangez 
jusqu’à ce qu'elle puisse être roulée sur une planche ou eu petits biscuits à lu main. Pique* 
les biscuits avec une fourchette, mettez un petit morceau de pelure sur chacun et saupoudre» 
de sucre. Faites cuire jusqu'à ce qu'ils soient légèrement brunis.

BISCUITS POUR LE THE—Une pinte de farine, I cuillers à thé de poudre à 
pâte, gros comme un u-ul de beurre, 1 cuiller à bouche de cassonade, un peu de muscade. 
Mettez la farine dans un plat, ajoutez-y la poudre lu cassonade et la muscade. Ajoutez-y 
«lu beurre et humecte* avec assez de lait pour en faire une belle pâte. Faites cuite 2ÎI 
minutes dans un fourneau à feu vif.

BISCUITS CHAUDS—Trois tasses et demie de farine, 2 cuillers à thé d«- poudre à 
pâte, 1 bx tasses de graisse, 1 tasse de lait sûri (s’il u’y en a pas assez, ajoutez-vn davantage) 
f j cuiller à thé de soude (soda) dans le lait. Si l’on emploie de la crème sûrie au lieu de 
lait, on mettra gros comme un œuf'de graisse.

BISCUITS HOLLANDAIS — Deux œufs, 2 tasses de sucre, 2 tasses de lait (si l’un 
emploie du lait doux, il faudra 3 cuillers à thé de poudre à pâte; si le lait est sûri,.2 petites 
cuillers à thé de soude) une grande tasse de graisse, ou Yx tasse de graisse de porc, tasse 
de beurre, muscade et Corinthe, assez de farine pour une pâte molle.

GATEAUX
PÂTÉ DE FRUITS—Une livre de raisins hachés 1 livre de gadelle» 1 livre de graisse 

hachée, Yx livre d'écorces râpées, 1 ouillèrée à table d’épices mélangées, }j livre de pommes,
1 verre à vin de whisky, 1 livre de sucre, le jus et l'écorce de 2 citrons.

GÂTEAU ÉPONGE—Cinq œufs frais, battus séparément; Battez les jaunes bien 
clair et ajoutez 1 tasse de sucre aux blancs, aux jaunes ajoutez la moitié de l'écorce d'uu 
citron râpée et le jus eux blancs; 1 tusse de farine sassée deux-fois. Mélangez légèrement, 
et battez le moins possible après que la farine est dedans. Cuisez au four d'une chaleur 
modérée durant 4f» minutes.

GÂTEAUi A LA CRÈME—Une tasse de sucre blanc, de tasse de lait doux, 1 
œuf, du beurre de lu grosseur d'un œuf, 2 tasse de fleur, 2 cuillèrées à thé de poudre à pâte, 
donnez un arôme de citron.

OiTEAU COMMUN—Deux tasses et demie de farine, 1 tasse de luit, 1 tasse de sucre 
blanc, 1 œuf, 1 grande cuillèrée à table de beurre, de la sauve ou du lard, }j cuillèrée à thé 
de gingembre, et cannelle, Yi tasse de gadelles, Yi cuillèrée à thé de soda, 1 cuillèrée à thé 
de crème de tartre sassée dân.s de lu fleur. Cuisez dans deux casseroled. GLACE—l ne 
grande tAsse de sucre A glacer, du beurre de la grosseur d'une noix, 1 cuillèrée à thé de vanille 
faite* une Crème dis mélange, alors ajoutez le lait ou la crèrne assez pouWbien faire étendre.

DEVIL'S CAKE—Une demi tasse de sucré brun, 1 cuillèrée à table Üe beurre, 3 jaunes 
d'œufs, *.5 gateau de chocolat, non sucré cuit avec deux cuillèréeaèthé de sucre, H tasse de 
lait sur 1 cuillèrée à thé de soda et de la fleur assez pour faire une bonne pâte à gâteau.

GÂTEAU MOCHA—Une demi tasse de beurre, 1 tasse de sucre, \ Yx tasse de fleur, 1 
cuillèrée à thu do soda ct2 cuillèrées à thé de crème de tartre, Yi tasse de lait. En dernier 
Lieu ajoutez les blancs de 4 œufs bien battus et épais. Cuisez dans une casserole peu 
profonde GLACÉ DE BEURRE—Battez 2Yx cuillèrée» à table de beurre en une crème 
ajoutez 2 tasses de sucre à glacer, 1 Yx cuillèrées à table de vanille. Coupez le gâteau en 
petits carrés, couvrez de glacé et roulez chaque morceau de gâteau dans des amandes 
blanchies et broyées. ,,

PAIN DE GINGEMBRE—Une tasse de sucre brun, Yx tasse de lien noir, bx tasse 
de beurre, 1 œuf, 1 tasse de lait »ûr, 1 cuillèrée à thé de soda, 1 cuillèrée à tbédecaunelle,
2 cuillèrées à thé de gingembre, 1 cuillèrée à thé de cloue de girofle, et assez de fleur pour 
taire une bonne pâte à gâteau.

GÂTEAU AUX NOIX—Trois quarte de tasse de beurre, 1 tasse de sucre blanc, 
1 tasse de lait doux, 1 tasse de noix broyées, 2 œufs, 1 tasse de raisin, 2 tasses de fleur, 
2bx cuillèrées à thé de poudre à pâte.

GATEAU CONTE—Trois quarts de tasse de beurre, 1 tasse de sucre, Y de tasse 
de chocolat, fondu au-dessus de l'eau chaude, 2 Jaunes d'œufs, 1 tasse de lait, 2 Yj tasses 
de fleur sassée, 1 cuillèrée à thé de poudre à pâte, 2 blanc» d'œufs. Mélangez les ingré­
dients dans l'ordre mentionné. Boulangez en un pain et couvrez du glacé suivant: 
GLACÉ—Y de cuillèrée à table de beurre, Y tasse de chocolat, de tasse de lait, 
1 cuillèrée à thé vanille. Faites fondre le chocolat au-dessus de l'eau chaude, ajoutez le 
beurre, le lait et sucre. Cuisez durant 10 minutes. Laisses refroidir un peu et ajoute» 
la vanille. Battez jusqu'à ee qu’il ait la consistance voulue pour bien étendre.

(Suite à la page 13)
— 14 —
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Un Conseil
pour les

Maladies 
de Peau/

Etes-vous affligé par des éruptions de boutons, d’irritations et 
de pustules? Souffrez-vous d’eczéma ou autres maladies de peau 
tenaces qui défient les traitements ordinaires? Si oui, appliquez 
Zam-Buk tous les jours, et vous vous en débarrasserez.

Ce célèbre baume aux herbages fortifie promptement les tissus 
et les nettoie de toutes impuretés. Quand la peau est “en feu” par 
suite de l’eczéma, ou dévorée par les ulcères, Zam-Buk est le véri­
table remède extérieur assez puissant pour chasser ces ennuis et 
redonner une nouvelle peau saine.

LES ULCÈRES DISPARAISSENT
Mme. Joseph W. Fleet, de Eeum Sccum Bridge, Co. de Halifax, N.F,, 

écrit comme suit:—
“Je vous écris ces quelques lignes pour vous dire ce que Zam-Buk a fait 

pour moi. Il y a 5 ans, j’avais des ulcères sur les jambes qui me causaient 
des souffrances intenses. J'allai à l’hôpital où je restai 40 jours, mais sans 
résultat et je retournai chez moi. Ma mère me dit alors d’acheter une boite de 
Zam-Buk et je l'ai essaye; réellement, je n'en avais pas appliqué trois fois 
sur mes jambes que je constatai que c'était mieux. J’ai continué à l'employer 
et bientôt les ulcères étaient entièrement cicatrisés et disparus.”

EMPOISONNÉE PAR DU LIERRE ET SOULAGÉE
Mme. Stephen Cray, de Ste-Rose-du-Lae, Manitoba, écrit:—“Je puis 

recommander fortement Zam-Buk, car je l'ai employé plusieurs années et 
je n'aime pas à en manquer. J'étais empoisonnée par du lierre empoisonné, 
et Zam-Buk m’en a soulagée; il a aussi complètement cicatrisé un doigt 
fortement empoisonné sans laisser aucune trace. U n’y a pas d’onguent 
pour l’égaler.”
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LE REMEDE MODERNE
pour les

RHUMES DE CERVEAU 
ET DE POITRINE

Ne négligez jamais un rhume qui commence.
Il est très imprudent de laisser faire un rhume—c’est dangereux 
pour vous et injuste pour les autres
Les signes ordinaires sont: irritation ou sensibilité en arrière du nez 
et de la gorge, écoulement des yeux, éternuement excessif, et une 
sensation de pesanteur au-dessus du front.

Si vous le pouvez, restez couché 
pendant quelques jours—et, en tout 
cas, aspirez la vapeur calmante et 
cicatrisante de ce remède bien connu 
—Zam-Buk. Ce baume apaisant con­
tient des essences qui, attirées dans les 
voies d'air du nez et de la gorge, 
ont un effet calmant merveilleux 
et enlèvent rapidement 1 cnflain- 
mation et les obstructions du rhume 
de cerveau.
Remplissez une cuiller à bouche de 
Zam-Buk. Tenez sous la cuiller une 
allumette enflammée jusqu'à ce que 
Zam-Buk fonde, et les vapeurs s’en 

exhalent. Aspirez généreusement. Laissez refroidir Zam-Buk, 
prenez le dans la paume de la main et frottez-vous la gorge et la 
poitrine avec. Mettez-en un peu dans les narines. Vous verrez 
—vous, serez soulagé immédiatement.
On constatera, par ceci, que la méthode 
moderne de commencer à traiter un rhume 
est 1TNHALATION. Réfléchissez un seul 
instant, et vous admettrez que c’est le 
moyen le plus sensé, car c’est le seul 
moyen direct d’atteindre et de surmonter 
les activités du microbe du rhume.
Il est évident que l’aspiration des vapeurs 
calmantes de Zam-Buk, est un aide puis­
sant, mais ce même remède est aussi 
très efficace comme friction, dans les cas 
de rhume de poitrine et la gorge.

Zam-Buk pénètre promptement les pores de la peau et, 
comme les essences proviennent purement d’herbages, 
Zam-Ruk est idéal comme massage sans danger pour 
stimuler la peau et les tissus de dessous. Il vous faut 
éliminer toute congestion et inflammation, et Zam-Buk 
est, pour cela, votre aide infaillible.



Double Emploi de ZAM-BUK 
Aspiration et Friction

Rappelez-vous toujours les deux importants emplois de Zam-Buk 
pour les rhumes de cerveau et de poitrine—ASPIREZ et FRIC­
TIONNEZ.
Ce traitement facile et efficace de Zam-Buk devrait être adopte 
dans presque tous les cas de rhumes de cerveau et de poitrine, avec 
variations dans des cas spéciaux, comme suit —

RHUME DE CERVEAU, 
GRIPPE

MAL DE GORGE, 
ENROUEMENT

LmJuizez Ica paumes des mains d'un peu 
d<* Zam-Buk, tenez prèa du visage et 
aspirez. De cette façon, la chaleur de 
la peau dégage les huiles volatiles de 
Zam-Buk, sous forme de vapeurs. Ces 
vapeurs sont fortement antiseptiques et 
attaquent Ica germes du rhume et de la 
grippe, et de plus protègent, considérable­
ment les membranes délicates de In gorge 
et de la poitrine. Vn autre moyen est de 
frictionner légèrement le front et le pont 
du nez avec Zam-Buk, ou d'en mettre un 
peu à l'intérieur des deux narines et aspiri r 
Au roucher, frottez la gorge avec Zam-Buk, 
et durant la nuit, les merveilleuses vapeurs 
calmantes sont dégagées et aspirées

Pour dégager et désinfecter 
la gorge, gargarisez-vous 
avec de l'eau tiède salée, 
trois ou quatre fois par 
jour Le soir, frottez bien 
la gorge et la poitrine aver 
Zam-Buk Les huiles vola­
tiles qui si dégagint. tra­
versant le nez et la bourbe, 
sont merveilleusement , ,,|. 
mantes et antiseptique- 
Couvrez ensuite aver une 
flanelle chaude enduite d'une 
bonne épaisseur de Zam 
Buk. Vu peu de Zam-Buk 
fondu sur la langue et avalé 
lentement est aussi très

BRONCHITE - - RHUME DE POITRINE
D'abord, préparez la partie affectée en ouvrant les pores de la peau 
avec des serviettes ^chaudes ; ensuite frictionnez bien avec du 
Zam-Buk légèrement chauffé. Couvrez de flanelles chaudes 
Renouvelez le traitement toutes les 3 heures Si vous laissez les 
couvertures de lit libres autour du cou (mais disposées de manière â 
empêcher la possibilité d'un frisson) vous pourrez facilement 
aspirer les vapeurs d'herbages. Les huiles volatiles, pénétrantes 
de Zam-Buk, amollissent toutes accumulations de flegme etc., et 
contribuent à les expulser des voies respiratoires.

RHUMES ET TOUX DES 
ENFANTS

Au premier indice d'un rhume, frottez- 
leur bien la gorge et la poitrine avec 
Zam-Buk, et recouvrez d'une flanelle 
chaude. Au coucher, laissez les couver­
tures et la rolx* de nuit, libres autour du 
cou, afin qu'ils puissent aspirer librement 
les vapeurs. Cette méthode extérieure 
est de beaucoup supérieure aux remèdes 
liquides qui dérangent souvent les esto­
macs délicats, et produisent ainsi d’autres 
maladies.
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Recette* Culinaires- Suite
GÂTEAU AUX FRAMBOISES — Fuites un« rrèrae parfaite a\rr 1 tasse de rnesor.,n-x 

ci *4 1 na.iv de beurre. - r**uft» hvn baMuh, I »;â#*f<■ d-- framboises en couse ne, 1 cuiller à 1hé 
chacun de clou, cannelle ci muscade. Mettes l 1 •> rijilWs à thé de «onde dans 2 cuiller i 
A bouche de lait j*ûri. ajoutez ceci aux autre» ingrédients Bâtiez un peu et ajoute» 2 
grandes tasses de farine.

GÂTEAU COONTOWN -Prenez 2 œufs, *4 de tasse de sijcrc, tasse de lait sûr, 
1 y 10<«e ije ruc|ass<. *4 de tasse de cocoa, 1 euillèréc à thé de soda à pâte, ;• tasses d» (leur, 
1 cuillèrec à 1 lié d'épices mélangées Cuise* en 2 couches APPRETAGE - Hnrhez ,|es 
dattes miles duns un peu d’eau. GLACE—10 cuillèréet* à table de encre à glacer, t cuil­
lerées à table de beurre fondu, et une cuillerée à table de \-anillc. Saupoudre* de poix 
broyées.

GÂTEAU DE CACAO—Deux œufs. V tasse de beurre, 1 tasse de encre, ' j tasse 
d' luit, deux tiers de tasse de cacao. 1 tasse de fleur, euillèréc à thé de créine de tartic, 
U cuillerée à thé de soda dissous dans du lait.

GÂTEAU D’ORANGE—Crème* une tasse de sucre, tasse de beurre, ajoutes 
1 j tasse de lait doux, puis 1 > j, lasse de fleur sasséc avec 2 cuillerées à thé de poudre » pâte 

• ■t en dernier lieu. 3 blancs d’œufs battus GLACE—Le jus d'une grosse orange ou une 
petite et demi, mélangée avec du sucre à glacer. APPRETAGE - Mélange* ’.. tasse de 
sucre, 2',> cuillerées à table de fleur de blé d'ind»*. L’écorce de la moitié d'une orange 
râpée, '< tasse de jus d'orange. 1... vuillèrée à table de jus de citron, 1 œuf battu, 1 cuillerée 
h t lié de beurre Cuisez pendant lu minutes dans une bouilloire double, brassant cons­
tamment.

GÂTEAU D'ÉPICES—Deux œufs (gardez 1 blanc pour glacer), *3 tasse de sucre, 
*4 de tasse de beurre, 1 tasse de luit doux, 1 petite euillèréc de eoda, 3 grandes cuillèrées 
à table d'épiees mélangées, 1 % tasse de fleur sassée Cuisez au four d’une chaleur modérée 
durant une heure.

BABA ESPAGNOL—Deux œufs. 1 tasse de sucre, *4 de tasse de lait, 2 cuillèrées 
à table de eannelh , 1 euillèréc à dessert de poudre à pâte, et une tasse de fleur. GLACE 
Vn blanc d'œuf. tasse de sucre et une cuillerée à thé de cannelle.

îiHORT CAKE AUX FRAISES—-Trois œufs, 1 tasse de sucre, 2 tasses de farine, 
1 cuillerée à table de beurre, 1 pleine euillèréc à thé de poudre à pâti Batte* le beurre et 
le suer • ensembles. Cuisez dans des casseroles profondes. Cette quantité est suffisante 
pour emplir 4 assiettes. Mélangez une pinte de fraises à une tasse de sucre. Répande*
' ■ ci entre les couches et A la surface, du gâteau Par dessus ceci déposez une meringue 
faite des blancs d'œufs battus et durcis, et 1 euillèréc à table il- sucre en poudre.

GÂTEAU JOHNNY—Deux tasses de fleur de blé d’inde, 1 tns«o de fleur. 1 j ta«**r 
-le sucre brun, tusse d- beurre, Oit de graisse, 1 pincée d- sel, 1 euillèréc ù thé de poudr- 
n pâte. 2 tasses de lait sûr ou de lait de beurre. Cuisez durant 2(i ou .10 minutes.

GÂTEAU "EAGLE"—Fnc tasse de cassonade, ' v tasse de beurre, 1 ta «se de hit 
sùii, 1 tasse de rui«ins hachés, 2 tass- - de farine, 1 œuf. 1 cuiller à thé d soude dissous dans 
!- lait. 1«Mailler à thé de cannelle, '4 cuiller à thé de clou de gir-dh .la 1 j d'une muscade,
1 cuiller à thé de sirop. Faites cuire lentement.

ROULEAU À LÀ GELÉE—Quatre œufs, 1 tasse de sucre blanc, 1 tasse de farine, 
cuiller â thé de sel. Battez les œufs et le sucre ensembles jusqu'à e< qu-- ce soit léger 

Ajoutez lu farine et battez de nouveau 5 minutes. Faites cuire dam* un vaisseau â join et. 
roulez tandis que c’est chaud.

GÂTEAU BLANC—l’ne tasse de beurre, 2 tasses de farine, 3 œufs fies blancs 
seulement), 1 tasse de lait doux, 1 tasse de sucre blanc, 2 cuillers à thé de poudre à pâte; 
parfumez au goût. Fuites une belle crème avec le beurre et le sucre. Ajoutes à ceci les 
blancs d'œufs, ensuite le lait, et en dernier, la farine et poudre à pâte.

GÂTEAU À'L’AMIDON DE MAÏS—Huit cuillers A bouche d'amidon de mal». 
S cuillers A bouche de sucre, 4 cuillers à bouche de beurre, 3 œufs. I cuiller à thé de poudre 
A pâte. Parfumez au citron. Faites cuire dans des terrines à pâté.

GÂTEAU SOUFFLÉ—Battez en crème >£ tasse de beurre, l tasse de sucre; ajoutes 
les jaunes bien battus de 2 œufs, 1 j tasse de luit. 1 1-j tasses de farine tamisée, axer 1 cuiller 
à thé comble de poudre à pâte Parfumez A la vanille. Ajoutez les blancs battus de 2 
œufs. Faites cuire eu un pain.

GÂTEAU DES ANGES—Les blancs de 11 œufs bien battus, une pincée de sel 
Quand les œufs sont à demi battus, ajoutez 1 cuiller à thé de crèom de tartre, puis batte» 
bien ferme Ajoutez 113 verres de farine tamisée et 1 cuiller à thé de vanille. Ne graissez 
pus lu terrine.

GÂTEAU À LA CREME SÛRIE — l ne tasse de cassonade. 1 tasse de crème 
sûrie. 1 cuiller à thé de soude, 1 cuiller à thé de cannelle, 1 petite muscade, 2 tasses de farine,
1 1 j tasses do raisins sont graines.

GÂTEAU AUX NOIX—Une tasse de cassonade. '3 tasse de beurre. 2 œufs, i-, tas«e 
île lait doux, 1 tasse de noix hachées, 2 cuillers A thé de crème de tartre, 1 cuiller A thé de 
smidc, 11 j tasses de farine tamisée. Faites cuire dans un plat long. Glacez et mette» 
des noix sur le dessus.

GÂTEAU "JERSEY LILY”—Blancs do 4 œufs, 1 tasso de sucre blanc, 1 j tasse de 
beurre, 1.. tasse do lait, 1 tusse de noix hachées, 1 tasse de raisins sans graines, 2 tasses 
(faibles) de farine. 2 cuillers à thé de poudre A pAte. Parfumez au goût.

GÂTEAU PROMPT—Un tiers tasse de beurre. l'4 tasses de cassonade, 2 œufs, 
yf tasse d<' lait. \*£ tasses de farine, 3 cuillers à thé de pondre à pâte. 'cuiller à thé de 
muscade râpée, '.j lb. de dattes (les noyaux enlevés et coupées). Mettez les ingrédients 
dans un bol: battez 3 minutes. Faites cuire de 25 à 40 minutes. Pour réussir ce gâteau' 
n'ajoutez pas les ingrédients séparément.

GÂTEAU À LA SAUCE AUX POMMES—V ne tasse et demie de sauce aux 
pommes sucrée au goût. 1 cuiller A thé de soude bien mélangé avec la sauce aux pommes 
J.; tasse de beurre, 1 tasse de raisins, 1 cuiller à thé de cannelle, cuiller A thé de clou dé 
girofle, 1 tusse de sucre, 2 tasses combles de farine.

(Suite à page 20)



ECZÉMA
Un merveilleux témoignage de l’efficacité de ZAM-BUK

Mme. Alice Bentley, 2270 rue Jolictte, Montréal, P O. écrit:—“J emploie 
Zara-Buk depuis nombre d’années, depuis qu'il a été mb sur le marché, il y a 
vingt-cinq ans; ce fut toute une sensation dans notre village du Lancashire, 
quand il fut introduit, et les gens demandaient pourquoi le "tout faire” 
pour iui onguent, mais ils ont bientôt fini par l'appeler l’Onguent Magique, 
ù cause des bons effets cicatrisants qu’il jjossède.

"Je l’ai d'abord employé sur la U te de ma petite fille qui était couverte 
d’eczéma et qui était affreuse à voir, il était impossible de la frictionner, 
alors, j'ai pris un pinceau et j’ai employé Zam-Buk après l’avoir fait fondre. 
Le résultat fut merveilleux, après deux ou trois jours, il y avait de l’ameliora­
tion et bientôt, tout était disparu.

"J’ai employé Zam-Buk, depuis, pour des maux de gorge, rhumes île 
poitrine, et je constate que Zam-Buk est d'un effet plus rapide - i on le fait 
chauffer avant de l'appliquer.

" 1,'été dernier, je dus garder la maison à cause de mes bras et mes jambes 
qui étaient enflés deux fois leur grosseur normale; en effet, mes bras étaient 
tellement rouges violets que je m'enfermai chez moi et je ne voulais plus voir 
personne.

"Je ne savais réellement pas ce que j'avais et j'ai essayé plusieurs choses 
différentes que j'avais à la maison, mais sans aucun lion résultat. J'ai alors 
envoyé chercher Zam-Buk et j'ai commencé immédiatement à m’en servir. 
Je remarquai de l'amélioration dans la couleur de mes bras et l'enflure com­
mença à diminuer. J’ai continué à employer Zam-Buk tous les jours, et 
bientôt mes jambes et bras devinrent normaux."

Mme. Robert E. Doncaster, de Upper Fort Lawrence, Co. Cumberland, 
N.E., écrit:—"Zam-Buk a été d'un effet merveilleux dans le cas de ma soeur. 
Elle souffrait d’eczéma depuis l’âge d'une semaine jusqu’à l’âge d’environ un 
an. Elle avait des plaies sur le cou, la poitrine, et de fait, à une certaine 
époque, son petit corps en était tout couvert. Ma mère essaya plusieurs 
remèdes différents, mais les plaies semblaient s’étendre et empirer. Elle 
décida enfin d'essayer Zam-Buk, et après quelques applications, elle put 
constater un changement pour le mieux. Elle continua à employer Zam-Buk 
jusqu’à ce que les plaies soient entièrement disparues."

Mine. Henry Amey, de Toronto, dit:—"Le visage et le cou de ma lille 
étaient couverts d'une masse de plaies, que notre médecin diagnostiqua 
comme étant l’eczema. Il prescrivit un traitement que nous avons continué 
pendant plus de deux mois, mais sans grand changement. Il nous fallait 
couvrir de bandages le visage de la pauvre enfant, et elle était dans un état 
si déplorable que la plupart du temps, elle était obligée de rester à la maison.

"J'avais décidé de faire venir un spécialiste pour la peau, quand j'entendis 
parler de ce que Zam-Buk avait fait pour plusieurs souffrant de cette maladie 
affreuse, alors, j’achetai une boite de Zam-Buk et un pain de savon Zam-Buk. 
Après quelques jours de traitement avec l'onguent et le savon, je remarquai 
une amélioration définie dans l’état de ma fille et nous avons continué le 
traitement. Les plaies sont disparues <le jour en jour, graduellement, et 
après lui mois, le visage de ma fille était complètement débarrassé de tout 
signe de cette affection terrible. Il n’est même pas resté une cicatrice! 
Je ne puis louanger assez les merveilleux effets cicatrisants de votre Zam- 
Buk." —

Mme. Esau Guttler. Pikes Arm, Northern Dame Bay, Newfoundland, 
écrit:—"Il y a environ six ans, je souffrais beaucoup d’eczéma, et comme 
j’avais entendu parler de Zam-Buk, je l'essayai, et après en avoir employé 
six boites, j’étais entièrement soulagée de ce mal affligeant, et je suisconténte 
de dire que, depuis, le mal ne s'est jamais remontré. J’ai aussi employé 
Zam-Buk pour brûlures et coupures, avec un succès complet, et je ne voudrais 
jamais en manquer à la maison."
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Recettes Culinaires—Suite
GATEAU AU CAPE—TVux ta.ws de farine. 11 tasse tie mélasse 2 œufs, 1 tm-te

le une, f4 vulé i«*rt, '4 tasse cassonade, 1 t uilier à thé de soude. GLACE lue
lusse de sucre blanc, 1 cuiller u thé d.- vanille, I miller ii thé de vinuigr- huiles bouillir 
jusqu'à ce qu'il se lurme des fils Hrussez-t, 1 j Ib de guimauves, Quand c'est bien uni, 
eouvrez-eu le gâteau.

OÀTEAU À LA NEIGE—Une tusse de sucre blanc, !4 tusse de beurre, 1 }'j tasses 
de farine, tasse de luit, blancs de 3 œufs, 2 cuillers à thé de poudre ù pâte, vanille. Fuites 
nuire duns un fourneau lent.

GÂTEAU AU CLOU DE GIROFLE —Deux-tiers de tusse de graisse, 1 tasse de 
cassonade, 2 œufs, 1 tusse <faiblej de luit sftri, 1 tusse de raisins hachés, 1 cuiller ù thé du 
clou, 1 cuiller à thé de cannelle, 2 tusses de farine, 1 cuiller ù thé de soude. Fuites cuire duns 
un fourneau lent

GÂTEAU ROI EDOUARD -Une tasse de sucre, x*j tusse de beurre, 1tusse de luit 
sûri, 1tasses de farine, 1 tusse île raisins hachés, .1 œufs, 1 cuiller à thé de soude. 1 t uilier 
ù thé de cannelle, V* cuiller ù thé de muscade. Faites cuire 4ô minutes. GLACE—Huit 
cuillers à bouche de sucre ù glacer et 3 cuillers à bouche de beurre foudu.

GÂTEAU AUX ÉPICES -Une demi tusse de beurre, *-<j tasse de cassonade, jaunes 
de 3 œufs, 1 2 tasse de mélasse, 1 tasse de luit sftri, 1 cuiller à thé de soude, muscade, clou 
et cannelle au goût, 2 tusses de farine GLACE -Une tusse de sucre granulé, 3 cuillers 
il bouche d'eau Faites Ixiuillir jusqu'à ce qu'il se forme des fils, et versez ensuite sur les 
blancs bien battus de 3 œufs. Battez jusqu’à ce que ce soit froid. Assaisonnez de cannelle.

PETITES GALETTES ET PETITS GÂTEAUX
PETITES GALETTES — Une tasse de sucre granulé, 1 tnese de beurre, 2 œufs, 

de la vanille et des épices nu goût, 2 cuillerées ù thé tie lait, 2 tasses de fleur, 1 cuillèrée 
\ thé de crème tie tartre, }A cuillèrée à thé tie soda.

GALETTES FARINE D’AVOINE- Une tasse <l< fleur, 2 tiers dotassode sucre brun,
1 j cuillèrée ik thé» d» soda, % cuillèrée à thé de sel, 3 tasses farine il'avoiue, * tusse d<* 
beurre ou de graisse. Mélanges avec un peu de lait sûr ou d'eau froide.

BOSTON COOKIES —Deux œufs, 1 tasse de beurre. 1 tasse de sucre, 2 tasses de 
dattes. 12 tasse de noix broyées, de lu vanille, x/-i cuillèrée à thé de soda, dissous dans une 
demi tasse de lait, de lu fleur pour épaissir. Déposez une cuillèrée à fois dans une casserole 
et cuisez promptement.

PETITS GÂTEAUX - -Vue rhopine de fleur, 'i de livre de beurre, )■£ de livre sucre, 
muscade râpée, i-j tasse de gadflies. 2 œufs, 1 cuillèrée à thé de poudre à pâte. Cette 
quantité est suffisante pour faire 30 gateaux.

HERMITES — Vne tasse et demi de sucre brun, 1 tasse de beurre, 1 tasse raisins sans 
graines, 3 œuf-, 1 cuillèrée à thé tie soda, 1 cuillèrée à thé de cannelle,et une cuillèrée à thé 
île muscade De la fleur pour épaissir, environ 2Vv, tasses Déposez dans des casseroles 
beurrées et cuisez dans un four très chaud.

BEIGNETS -Creinez une tusse de sucre et 3 cuillèrées de beurre, ajoutez 2 œufs 
bien battus, 1 tasse de lait sûr ou de crème, 1 £ cuillèrée à thé de sel, 1 cuillèrée à thé de 
'oda mélangé à un peu île lait De la fleur, assez pour rouler sur la planche Faites frire 
dans tic la graisse clittude.

GALETTES —Deux œufs (les blancs battus séparément), 1 tasse de sucre, 1 morceau 
tie beurre de la grosseur d’un œuf, 1 tusse de lait, 2 tusses de fleur, 2 cuille.ées ù thé de 
poudre à pâte. Battez la pâte en une crème, ajoutant les blancs d'œufs battus en dernier 
lieu. Faites cuire dans une petite casserole dans un four bien chaud pendant lô minutes.

BEIGNETS—Pour être bons et digestifs, ils doivent être cuits rapidement; la graisse 
dans laquelle ils sont bouillis doit être très chaude ; lu chaleur appropriée est indiquée par 
une fumée bleue s'élevant de la surface. Lu pâte pour les beignets est meilleure quaud 
elle est faite plusieurs heures avant l'emploi.

GÂTEAUX AUX POMMES —Un œuf. 1 tasse de sucre. \i tusse d'eau froide, 
'4 tasse de fleur, Jï de cuillèrée à thé de sel, cuillèrée à thé de beurre fondu; battez en 
une pâte douce. Fouettez le blanc d'un œuf, en une mousse épaisse, mélangez avec la 
pâte et déposez dans un endroit frais pour nu mois deux heures, avant l'emploi. Pelez 
et enlevez le cœur des pommes, et euupez en tranches d’un ,V» de pouce; plongez-les dans 
la pâte et faites rôtir dans de la graisse bien chaude. Lorsque cuits, saupoudrez-lea de 
sucre en poudre. Des bananes, pêches, et poires peuvent aussi être employées et en ser­
vant, un peu de sirop qui reste du pot de fruit, peut être versé sur les gâteaux comme sauce.

KISSES — Buttez les blaires de 3 œufs frais eu une belle neige, puis ajoutez f> cuillers 
de sucre eu )M)udrt- et parfumez avec du citron. Jetez le mélange par cuillers ù thé, à 
distance d'un pouce, sur un plat beurré, sur lequel vous aurez mis un papier blanc; tamisez 
du sucre sur le dessus et faites cuire 1 heure dans un fourneau à feu lent

JAM JAMS—Quatre tasses de farine, *4 taaae de beurre, 1 -, tasse de graisse. 1 \ j tasses 
île cassonade, 2 œufs. 1 tasse de lait sûri. 11 ■. cuillers A thé de soude dissous dans le lait 
sûri. Coupez en petits morceaux, et rassemblez avec de la gelée.

GÂTEAU AUX DATTES —Une demi tasse de sucre brun, I tusse de beurre ou de 
graisse, 2 tusse d’avoine broyée, tusse de lait de beurre ou de lait sûr, \<< cuillèrée à thê 
de soda, 2 tasses de fleur. Boulez bien mince. APPRETAGE—Une livre <ie dattes, 
1^ tasse d’eau bouillante, I tasse de sucre brun. Cuisez épais Laissez refroidir avant

Soufflés À LA CRÈME—Mettez dans une casserole 1 tusse d'eau chaude 
cl i tasse île beurre. Dès que ce mélange bout, jetez-y, eu brassant bien, 1 1 j tusse de 
farine Faites refroidir. Battez dans ce mélange (1 ù la fois) fl œufs. Fuites cuire dans 
un fourneau très chaud jusqu'à ce qu’ils soient légers. Dès que c'est refroidi, coupez eu 
deux et remplissez de crème fouettée.

GAUFRES —Tamisez ensembles 1 pinte de farine, cuiller à thé de sel, 1 cuiller à 
l hé de sucre, 2 cuillers ù thé de poudre à pâte Intercalez-y tasse de beurre, ajoutes 
3 œufs, blancs et jaunes battus séparément, et assez de luit pour faire une pâte mince. 
Faites cuire dans un gaufrier graissé

(Huile à page 22)



Mères -
Surveillez 
la Peau de

Vos
Enfants

Conservez précieusement la santé, la pureté et la beauté de la 
peau de votre enfant. Considérez tous les petits maux, éruption, 
échauffement ou irritation, comme une source possible de maladie. 
Traitez-les tous avec le célèbre Zam-Buk.

Pour les mères, cet onguent aux herbages purs est une bénédiction. 
Il empêche les affections de moindre importance de se propager. 11 
soulage et calme promptement et sûrement. De plus, son influence 
douce, tout en étant puissamment antiseptique, apporte aux tissus 
délicats une protection absolue contre toute infection de maladie 
dangereuse.

SOIGNEZ LA PREMIÈRE ÉRUPTION OU TACHE QUI DÉMANGE
Comme un remède pour l'enfant qui fait ses dents, la teigne, l'eczéma, 

l’impétigo, et autres affections cutanées communes chez les enfants, Zam-Buk 
est inestimable. Il calme les enflammations et irritations, chasse les poisons 
et la maladie et rétablit rapidement la peau dans un état parfait de santé.

Employez Zam-Buk pour toutes les coupures, contusions, échaudures 
et blessures de la chair. Il arrête le saignement, l'enflainmation et la douleur 
et cicatrise promptement les parties affectées.

Mme. IT. M. Armstrong, 47 Pickering St., Toronto, mère de trois 
enfants, nous dit:—

"J’ai constaté que Zam-Buk est un des meilleurs et des plus commodes 
remèdes, pour l’usage domestique, et je le recommande fortement.

“L’été dernier, durant les vacances, il a été très efficace pour mon petit 
garçon, qui avait alors 8 ans. Il est tombé sur du verre cassé et s’est coupé 
la jambe au côté du genou, line coupure profonde et longue de 2 XA 
pouces. Il a beaucoup saigné, et inutile de vous dire que j’ai tout de suite 
appelé le médecin. Il me dit que la coupure n’était qu'il un quart de pouce 
d’un artère. Après avoir lavé la blessure il la banda. Mais, cela ne se cica­
trisait pas assez vite à mon goût, et finalement je décidai d’essayer Zam-Buk. 
Je changeais le bandage de Zam-Buk souvent, et au bout de quelques jours 
la blessure indiquait de l’amélioration. En un mois, le genou était cicatrisé, 
et maintenant, mon fils peut courir comme auparavant.

“ Ce cas n’est qu’un seul parmi les mtmbreux cas où j’ai employé Zam-Buk. 
Mon mari, à son travail, est sujet à beaucoup de coups et de contusions, et 
Zam-Buk est toujours le remède pour cicatriser.”
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Recettes Culinaires—Suite

PÂTISSERIES
CROÛTE DE TARTE—Deux et demie taite* de farine sa^ée. une pincée do s, I,

1 cuillèrée à thé de poudre à paie, une tusse de sauce froide. Assemblez la farine, le sel. 
et la poudre à pâte, mélangez avec les préparatious et humectez avec tasse d'eau froide 
ou assez pour faire une pille. „

TARTE D’AIRELLES—Prenez des airelles mûres, et fendez les avec un couteau 
bien tranchant tasse de fruit pour une tarte) déposez les dans un plat et couvrez d’une 
de sucre blanc, *a tasse d’eau, 1 cuillèrée à table de farine. Couvrez une casserole tX tarte 
avec de la croûte, versez-y ces ingrédients, alors couvrez d’une autre croûte. Faites 
un entonnoir de papier mettez la partie étroite dans l’un des trous à lu surface de la croûte. 
Ceci permet à lu vapeur de s’échapper et d’empêcher le jus de couler par-dessus bord.

TARTE AU POTIRON —Choisissez un potiron de grosseur moyenne; cuisez le 
dans l’eau, assez pour l’empêcher de brûler. Couvrez une casserole ù tarte avec de la 
croule et emplissez du mélange suivant:—1 tasse de potirons, une pincée de sel, muscade 
et clou do ftirotfie, >4 d- cuillèrée à thé do cannelle, ‘ j cuillèrée à thé de gingembre, \ - tasse 
de sucre. Ajoutes ceci au potiron avec un œuf bien battu et une tasse de lait.

TARTE Aük DATTES—Les jaunes de 2 œufs, M cuiller ù thé de gingembre, épices 
mélangées au goût, sel, très peu de sucre, % lb. de dattes cuites et passées à travers un 
tamis fin, 1 cuiller iX dessert de farine, ajoutez assez de lait pour remplir la tarte. _ Faites 
cuire avec pâte en-dessous. Mettez les blancs battus sur le dessus et faites brunir dans 
le fourneau.

TARTE DE POMMES—Pelez, enlevez le cœur, et tranchez bien fin Saupoudrez 
avec :i cuillerées à table de sucre, 1 cuillèrée à table de farine «assée, 2 cuillèréee ù table 
d’eau, et un peu de beurre. Mélangez le tout ensemble. Faites cuire dans une casserole 
à tarte entre deux croûtes.

TARTE DE CITRON—Une tasse et demie de sucre, 1 tasse d’eau, 2 cuillerées 
à table de farine, 2 jaunes d’œufs, le jus et l’écorce râpée d’un citron. Les blancs d’œufs 
battus à la surface.

TARTE À LA CRÈME AU FOUR—Prenez 1 tasse de luit, 2 œufs, .3 cuillèrée» 
à table île sucre brun. 1 cuillèrée à thé de fleur, une pincée de sel. Chauffez le lait mai» 
ne le laissez pas bouillir. Battez les œufs, la fleur et le sucre tous ensembles et ajoutes 
le lait Couvrez une assiette :X gâteaux profonde avec de la croûte. Cuisez dans un four 
modérément chaud jusqu’à ce qu’il n’y ait plus de lait au centre, ne le laissez pus bouillir 
car il s. ru porté ;X coaguler Lorsque fini, râpez de lu muscade à la surface.

TARTE AUX RAISINS—Deux tusses de raisins sans graines, iy> tasses d’eau 
bouillante, tasse de sucre, 2 cuillers :X bouche d’amidon de maïs, 1 cuiller à bouche 
d'écorce de citron 3 cuillers ù bouche de jus de citron, 1 cuiller ù bouche de graisse 1 aite* 
cuire li s raisins û minutes dans l'eau bouillante. Sassez le sucre avec l’amidon et agitez 
dan» le mélange de raisins Faites cuire jusqu’à ce que ce soit épais. Ajoutez le citron 
et la graisse. Faite» refroidir. Versez dans des assiettes à tarte couvertes de pâte. Cou­
vrez le dessus avec une croûte, et faites cuire dans un fourneau chaud, jusqu’à ce que ce 
soit bruni.

CHAIR À PÂTÉ—Une livre de raisins hachés. 1 livre de eorinthe, 1 livre de suif 
haché, } j lb. d'écorces mélangées hachées, 1 cuiller à bouche d'épices mélangées, lb. de 
pommes hachées, 1 verre à vin de whisky, 1 lb. sucre, jus et écorce de 2 citrons.

POUDINGS ET SAUCES À POUDINGS
POUDING MARMELADE—Trois tasses de miettes de pain frais 1 petite tasse 

de marmelade, tasse de sucre, y tasse de graisse. Cuisez à la vapeur 2 heures.
POUDING BE FERMIER—"Couvrez un plat de pâte. Prenez une tasse de fruits 

et une crème cuite au four, composée de y, soucoupe de beurre fondu, 1 tasse de sucre 
brun, œufs (conservez le blanc do 2 pour lu surface). Râpez un peu de muscade sur la 
crème. Cuisez promptement, couvrez avec le» blancs d'œufs et laissez Jaunir légèrement

CHAUSSONS DE POMMES CUITES AU FOUR—Introduisez 2 cuillèrée* à 
table de beurre dans une pinte de fleur dans laquelle a été sassé 2 cuillèrée» à thé de poudre 
à pâte; ajoutez du lait pour faire une pâte molle. Tournez aur une planche ù boulanger 
et roulez en feuilles minces. Coupez en carrés et déposez sur chaque carré, une pomme 
qui à été pelée, vidée et emplie de sucre, beurre et cannelle. Cuisez dans une casserole 
beurrée. Servez avec une sauce épaisse.

POUDING DE SUIF—Une tasse de molasse, 1 tasse de lait sûr, 1 tasse de 
suif haché ou *•£ tasse de beurre, 1 tasse de raisins, 1 tasse de gadflies, 2?-<j tasses de 
farine, H cuillèrée à thé de soda, sel et Apiees au goût. Cuisez à la vapeur pendant 2 heure».

POÜDING COTTAGE CUIT AU FOUR—Une chopine de farine, une tasse de 
lait, 2 cuillèrée» à thé de poudre à pâte, 1 petite tasse de sucre, 1 cuillèrée à table de beurre. 
Cuisez au four pendant une ••£ heure. Servez avec de la sauce chaude.

POUDING D'ORANGE—Prenez 3 oranges, pelez et tranchez-les dans un plat, 
et ajoutez par dessus, 1 tasse de sucre granulé. Déposez sur le poêle. 1 chopine de lait 
h-s jaunes de 2 œufs battus et ajoutez 2cuillèrécs à dessert de fleur de blé d’inde. Faites 
bouillir jusqu’à ce qu’il soit épais et versez sur les oranges. Battez le» blancs d’œufs et 
suerez avec une cuillèrée à table de sucre et versez sur la crème. Placez le pouding dans 
le four et laissez jaunir; alors dépoeez-le sur la glace.

POUDING EN TASSE—Une tasse de luit doux, assez de farine pour faire une pâte 
à boulanger, 1 pincée de sel, 1 petite cuillèrée à thé de poudre à pâte. Dans le fond de 
chaque tasse déposez une grande cuillèrée à table de fruits, alors versez 1 tiers de la tasse 
de la pâte Cuisez à la vapeur durant une demi heure.

POMMES EN COQUILLES—Coupes en deux un petit pain rassis, enlevez la partie 
molle et émit ttez-la en la passant à travers une passoire. Brassez-y de tasse de beurre 
fondu. Couvrez le fond d'une terrine beurrée avec les miette» et étendez dessus 1 chopine 
de pommes tranchées; aspergez avec de la muscade, sucre, jus de citron et écorce râpée; 
couvrez aver les miettes, puis une seconde chopine de pommes. Couvrez de miettes et 
faites cuire 40 minutes dans un fourneau à feu modéré. Servez avec sucre et crème.

(Suite à page 24)
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Zam-Buk est tout particulièrement effi­
cace pour les mains gercées, plaies de rhume, 
engelures, gelures, et tous les maux de la 
peau provenant du temps froid. On fera 
bien de se rappeler, dans tous les cas de ge­
lures, qu'il est imprudent d’entrer dans une 
chambre chaude ou d’exposer le membre 
gelé à la chaleur. Si c’est un membre, un 
orteil ou une oreille qui est gelé, frictionnez 
d’abord avec de la neige. C’est le 
meilleur moyen de rétablir la circulation, 
plutôt que de s’approcher du feu ou d’entrer 
dans un édifice chaud. Les effets après la 
gelure sont les mêmes que les effets après 
une brûlure, rien n’égale Zam-Buk pour 
traiter ces maux.

ZAM-BUK SOULAGE UNE GELURE ET LE CATARRHE NASAL
Mr. F. W. Ashton, 1318 Ave. Lansdownc, Toronto, écrit : "Il me fut 

plaisir de témoigner en faveur des qualités superbes de soulagement de 
Zam-Buk. Je souffrais du catarrhe nasal l'hiver, et une gelure aggrava mon 
cas, ayant des douleurs et de l'cnflammation, mais Zam-Buk a fait des mer­
veilles et mis fin à mes ennuis.”

PLAIES DE RHUME SOULAGÉES

Mr. Richard N. Ryc, 340 rue Charlevoix, Montréal. P.Q., écrit:—"Il y 
n quelque temps, j'avais une plaie de rhume aux lèvres qu'aucun remède ne 
pouvait soulager. J’appris que Zam-Buk était très efficace pour des plaies 
de ce genre et je l’essayai. Je dois vous dire que le soulagement a été prompt 
et qu'eu quelques jours, la plaie était disparue. Depuis, convaincus de 
l'efficacité de Zam-Buk, nous en gardons toujours sous la main, et l’avoué 
trouvé utile pour des coupures et contusions survenues aux enfants. Nous 
n'aimerions pas à manquer de Zam-Buk."

\ Boites Echantillons GRATIS l
A Le meilleur moyeu de vous convaincre des mer- A
f En acceptant reilleux effets de Zam-Buk esl de. l'essayer vous- f

!
En acceptant 
cette offre, 
vous épargnez 
de l’argent.

Le meilleur moyen de vous convaincre des mer- 
t ri lieux effets de Zam-Buk est de l'essayer vous- 
mêmes. Les propriétaires de Zam-Buk sont si 
positifs qu'il a les vertus qu'ils prétendent, qu'ils 
sont heureux d'envoyer une boite d’essai, gratuite­
ment, à tous ceux qui envoient leur nom et adresse 
à Zam-Buk Co., 310 rue Dupont, Toronto. En 
écritant, mentionnez la brochure “Bons Mets."

/
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Recettes Culinaires—Suite
POUDING DE PRUNEAUX—Trois quart de livre rln pruneaux. -un- ternir- 

enlevez le noyau <1 ajoutez une tawc de suere pulvérisé et 2 blancs d’œuf.- bien ban- 
Fouettez li- tout ensemble et cuisez au four durant là minutes. Servez avec de la mu

CRÈME DE TAPIOCA—Deux euillèrées à table de tapioca, trempé dan? I ran, 
durant la nuit précédente. Déposez une pinte de lait dans une bouilloire double: lorsqu- 
bouillant, ajoutez :t jaunes d'œufs bien battus, H tasse de suere granulé, une cuillêrév à 
thé de vanille; alors brassez avec le tapioca et les blancs d'œufs battus et durcis. Faiti 
bouillir pendant 10 minutes, versez dans un moule et laissez refroidir.

POUDING AUX PRUNES— Une tasse de sucre, !-j tusse d<- graisse hachée fin 
1 tasse de miettes de pain. ] > tasse de raisins et '2 tasse de gadflies. Un peu de soda 
dissous dans une tasse de lait sûr. 1 cuillerée à thé do sel, 1 cuillerée à table d'écorce ri-- 
citron haché tin, 2 euillèrées à table de mélasse, 1 œuf et un peu de cannelle, muscade. ri- 
la finir pour faire une pâte modérément épaisse. Cuisez à la vapeur dons un moule graissé, 
pendant .1 heures. Servez avec de la sauce.

POUDING AUX FIGUES—Deux livres et demie de figues hachées, 2 t - • - -I 
graisse, 2 tasse» de miettes de pain,2 tasse» de sucre brun,2 tasses de farine, 0 cuillerées tlic 
de poudre à pâte, 1 tasse de lait. Si cela est trop clair ajoutez de lu farine. Cuiacz à la 
vapeur durant 1» heures.

POUDING D'AIRELLES- 1 6 tasse de beurre en crème ajoutez graduellement liasse 
rlc mere rt 3 œufs bien battus; Mélangez et passez dj-jj tasses de farine et H docuillèrée à 
table de poudre A pfitc et ajoutez alternativement, avec ! j tasse de lait comme prvmin 
mélange Mélangez avec tasse d’airelles. Verse» dans un moule bien graissé et cuise» 
il la vapeur durant 3 heures. Servez dans do la crème sucrée et assaisonnée de muscade.

SAUCE À POUDING—Une tasse de sucre en poudre, une tasse de beurre en crème 
ajoutez une cuillerée à thé vanille, et graduellement une tasse de lait doux, déposez le bol 
dans un bassin d’eau chaude et brassez jusqu'à ce que la fiance doit crêmée.

SAUCE DE CITRON—Mélangez une cuillèrée à thé de fleur de blé d'inde avec 
une demi tasse de sucre Ajoutez 1 tasse d'eau bouillante H écorce râpée et du jus rie 
citron. Cuisez 8 minutes. Immédiatement avant de servir ajoutez.1 cuillôrée à thé de

SAUCE FERME —battez en une crème, % de livre de beurre, ajoutez graduellement 
tin quart livre de sucre, battez jusqu'à ce que très blanche. Ajoutez un peu de jus ri­
ch nui mi <lr toute autre essence.

SAUCE SHERRY—Un œuf, bien battu, % de tasse de sucre pulvérisé, et un grand 
verre de x in sherry.

SAUCE À POUDING—Un œuf, 1 cuillèrée à table de beurre, de tasse de sucre 
1tlisse d'eau bouillante, cuisez à la vapeur eur une bouilloire durant quelques minute 
Alors ajoutez une tusse de lait avant de servir.

DESSERTS
SALADE AUX FRUITS—Deux oranges, % petite pomme do pin, 2 bananes, jus 

d'un citron, 1 1b. de raisins et 14 lb. de noix hachées. Coupez les oranges en dé# et tranche» 
les bananes et la pomme de pin Coupez les raisins en deux, «ur la longueur. Mélaugez-lc 
ensembles et pressez le jus du citron sur le mélange, avec assez de sucre pour sucrer. Eten­
dez les noix sur le dessus et rouvrez avec de lu crème fouettée. Servez avec du gâteau

CRÈME AUX PÈCHES -Faites bouillir 1 lb. de pèches en conserve et 1 Ih de suer- 
pendant 1<> minutes, et passez à travers un tamis. Fuites tremper une heure, paquet <1- 
gélatine, dans assez d'eau pour la couvrir, et brussez-y 1 tasse de lait, bouillant. Quand la 
gelatine est dissoute, njoutez-la aux pèches chaudes et laissez refroidir. Avant que ce .-oit 
affermi, braseez-y 1 rhopinc de crème fouettée. Versez dans un moule et déposez sur la

GELÉE AU CAFÉ—Brassez 1 botte de gelatine dans 1 Iiippo d'eau froide pendant 
2 heures; puis versez-y 2 petites tasses d’eau bouillante. Agitez légèrement jusqu'à ce 
que lu gelatine soit dissoute. Ajoutez 2 tasses de café fort, 2 tasses de sucre; coulez et 
mettez dans les moules. Servez avec crème fouettée

MOUSSE DE CITRON—Mettez dans une casserole 2 tasses d’eau chaude, 1 tasse 
cle suere blanc; quand le mélange bout, ajoutez 2 cuillers à bouche combles d’amidon «le 
mais, le jus d'un citron et. agitez bien. Faites bouillir 5 minutes. Dès qui- c'est, refroidi, 
ajoute» V’s blancs bien battus «le 2 œufs. Battez rapidement SAUCE—Une tasse et 
demie de luit. I cuiller à thé d'amidon de tnuïs, jaunes de 2 œufs. Faites bouillir dans un 
bain-marii .

CRÈME ESPAGNOLE —Une botte de gelatine, 3 œufs. 1 cuiller à bouche de 
vanille. I pinte de lait, S cuillers A bouche de sucre. Faites tremper lu gélatine dans !•• lait, 
placez sur le feu et. agitez jusqu’à dissolution. Ajoutez les jaunes d'œufs et 4 cuillers à 
bouche «le suere bien battus. Agitez jusqu'au moment d’ébullition. Otez de sur le feu 
ri ayez do Idanes d'œufs bien battus aver 4 cuillers à bouche de suere. Ajoutez les blancs, 
agitez vivement jusqu'à mélange parfait. Parfumez et versez dans un moule. Servez 
avec crème fouettée.

CRÈME GLACÉE—2 pintes de crème riche et 1 pinte de lait ; encrez et parfumez 
au goût; Versez dans la sorbetière et tournez lentement jusqu'à ce que ce soit presque 
gelé, puis tournez aussi vite que vous le pouvez. Ceci fait une crème plus mousseuse.

DÉLICIEUX SORBET—Jus de 4 oranges, 1 botte d'ananas tranché, Vi tasse de 
framboises rouges, 214 tasses de suere, et assez d’eau pour faire 2 pintes. Coulez le tout 
et faites geler Quand c'est presque gelé, ajoutez les blancs bat tus de 3 œufs. Brassez bien.

CHARTREUSE DE GELÉE—Coupez le milieu d'un rond de gâteau d’éponge, 
en laissant le fond et les côtés d’une épaisseur suffisante pour retenir 1 pinte rie gelée 
Préparez une gelée de citron, orange ou vin, et quand c'est, refroidi et prêt à figer, vcr-i z 
dans le gâteau et déposez sur la glace. Quand prêt à servir, couvrez le dessus avec de lu 
rrèiii1' fouettée refroidie sucrée avec du suere de confiseurs et parfumée à la vanille.

(Suite ù page 26)
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Cicatrisez Cela Avec du

fanvBukl
Si, soudainement, vous vous coupez, con­

tusionnez, brûlez ou autre avarie du genre, 
soignez-vous avec un remède reconnu pour 
ses effets puissants comme calmant et anti­
septique. Cicatrisez cela avec du Zam-Buk!

UN BÉBÉ ÉCHAUDÉ. SOULAGÉ 
IMMÉDIATEMENT PAR ZAM-BUK

Mme. E. Gardner, R.R. No. 2, Long wood, 
Ont., écrit :—" Mon bébé n'avait que deux semaines 
quand j'échappai une tasse de thé chaud dont le 
contenu se renversa sur ses deux jambes, il était 
chaussé de bas de laine et quand je les ai retirés, 
la peau de ses jambes vint avec les bas, et je devins 
presque folle. J’envoyai chercher une Ixrite de 
Zam-Buk à la pharmacie, et j’en appliquai sur ses 
jambes matin et soir; je constatai que les plaies sc 
cicatrisaient très bien, et après quatre jours environ, 
scs jambes étaient parfaitement cicatrisées.

“J’ai 5 filles, en plus de mon petit garçon et elles 
se sont souvent brûlées et coupées, mais tous les 
autres onguents que j’ai essayés n'ont jamais eu les 
bons effets de Zam-Buk, qui cicatrise d’une manière 
merveilleuse.”

ZAM-BUK EST CE QU’IL Y A DE MIEUX POUR LES BRÛLURES
Mme. Len Lord, de Barkerville, Caribou, C.A., écrit -"Il y a environ 

23 an-,, utHik avions reçu un échantillon de Zam-Buk dont nous avons eu 
occasion immediate de non- servir, pour une vilaine brûlure, le résultat a 
été très satisfaisant, la douleur cessa presque installtannément, et depuis, 
j'emploie constamment Zam-Buk i»mr les entorses, contusions, coupures, 
brûlures et le catarrhe nasal. De fait, nous l'employons pour presque toutes 
les maladies de peau et nous en avons toujours à la maison."

Mme. E. H Croteau, Waterloo, P.Q . écrit "Zam-Buk, d'après mon 
expérience, est un onguent merveilleux. J'ai souffert d’une vilaine brûlure 
sur le bras, 4 jours, et je ne pouvais rien trouver pour me soulager. Ma mère 
me conseilla l’onguent Zam-Buk. dont elle se sert elle-même, et en moins de 
lieux jours, toute la douleur était di-parue. Je l'emploie maintenant pour 
tout ce qui demande de l'onguent et en suis très satisfaite. "

Mme. Fred Boulet, Dunr.it, Man., écrit - "J'emploie toujours l'onguent 
Zam-Buk pour toutes sortes de bobos, surtout pour les brûlures, et je le con­
sidère le meilleur onguent au monde."
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Recettes Culinaires —Suite
MARINADES ET SAUCES PIQUANTES

S4*7CE CHILI —Trnele unisse* tomate» mûre», 4 piment* v«rin, 10 gro* oignon», 
2 t nwp d« xioaigri, 4 cuiller» à bombe <l« **•!, 15 cuillers A h<mrb<- de sm-re blao< Haches 
le» légumes bi< n fin, avec !••* autre* ingrédients «-t faites bouillir I '2 heure».

CHOW CHOW l'a grillon d«- vinaigre, 3 gro* chouz-fleur». 4 pint** d« petit» con- 
romhrv», .1 pinte» de petit» oignon», V niments vert», '•«, livre de moutarde. 1 once de safran 
«l<» Indi*. 1 tas»-- «le farine, 3 ta»*» o« sucre. Laissez le» roueombre». oignon» et ebou*- 
fleur» dan» la »oumure. 2 heure», l aite* bouillir le* cbuux-Bcur» et oignons dans lu vinaigre 
axant d'ajouter la farine, la moutarde et les concombres.

MARINADES DE CONCOMBRES MÛRS-Tranchez 1 pinte de concombre» 
mûr». I pint • d'oignon», 1 pinte d< tomate» mûre»; ajouV i I pinte de vin aigri l aites 
bouillir le tout jusqu'à eu «pie c< soit tendre Ajoutez cuiller à tbé faibl*' de cayenne, 
I cuiller à thé comble de »vl. 1 1 1»*»«-» d«- ancre granulé. Ajoutez à ceci 1 euill- r à bouche 

<!«• moutarde, 1 petite cuiller à thé de safran des Indes, 2 cuillers à bouehc de farine bien 
mélangée avec un peu de vinaigre froid.

MARINADE À LA MOUTARDE —Deux pinte» de concombre», 2 pinte» de choux- 
fleurs. 2 proie» d'oignon», 2 pintes de tomate* vertes, aalea-le» pour la nuit, ensuite égouttez. 
Ajoutez 1 gallon «!«• vinaign . 1 j livre de moutarde, once de safran, 2 tasse» de cassonade, 
! i once d« |H-tits pimenta rouges, 1 j tasse de farine. Faites bouillir tout ensemble et verse i 
sur le.» marinades.

SAUCE CHUTNEY —Une douzaine «!«• pommes sûre» râpée», 1 don. de tomate) 
mûres, *4 livre de cassonade, *4' livre de moutanli, ' 2 livre «l'oignon» hachés fin», 3 chopine* 
de vinaigre, 1 livre de raisins (hachés), I once «le rions de girofle (entier). Faites bouillir 
tou» h » ingrédients en pulpe, et passes la sauce dans une passoire.

FÈVES MARINÊES -Mettra 1 peek de fèves A beurre dans de l'eau salée. Faites 
chauffer jusqu A l'ébullition 3 chopine» «1- vinaigre et 2)-j livres de suer- Mélangez bien 
avec un peu de vinaigre froid. 1 tasse de farine, 1 tasse «1« moutarde 1 cuiller à dessert de 
safran. Versez <•< mélange dans !«• vinaigre chaud. Faites bouillir 5 minutes; ajoutez 
lue fèves et fuite» bouillir légèrement 3 minutes.

SAUCE AUX TOMATES—Un gallon de chair rl« tomate». 1 gallon d<; vinaigre, 
I livre de cassonade, 1 z chopine de sel, 3 piments rouge», 1 once d'épices mélangées, 11 once 
<!• clou» de girofle (entier»), bi once de gingembre (entier), l_, once de moutarde. ' once 
d'ail. Faites bouillir tou* l«‘S ingrédients 2 heure», coulez «lans une passoire; embouteiller, 
tandis que c’eet chaud. — ■ ■ - ■ ■ 1

CONFITURES, GELÉES, ET MARMELADES
PÊCHES MARINÊES—Si les pèches sont fermes, faites-les cuire jusqu'à ce qu'elles 

soient tendres; »i «•Ile» sont molles, essuyes-le» et metteg-lee dans les pot» Prenez I pinte 
«1 \ inaigre et 1 pinte de sucre, 1 cuiller à bouche de clou de girofle et f de cannelle (le» «!• ux 
dan» un sac attaché). Faites bouillir 5 minutes. Versez du sirop chaud sur les 1 ht In.» 
Le It udemain, enlevez le sirop; faite» bouillir «!<• nouveau et versez sur les pérh< ». Kerim z.

CONFITURE AU CEDRAT—Pelez le cédrat et coupez-le en petits carrés d'environ 
1 pouce carré. Poses, «•♦ ajoutez f.4 de livre de »uer«' blanc à chaqu<‘ livre de c édrat A»p' r 
g-i le cédrat de sucre et laissez reposer durant la nuit. Mettes un citron pour chaque 2 lh» 
du mélange et parfumez avec de la racine de gingembre au goût. Faites bouillir jusqu'à 
ce que ce soit épais et enlevez le gingembre.

CONFITURE AUX BLUETS, FRAISES OU FRAMBOISES- l aites bouillir les 
fruits dans une quantité d’ruu suffisante pour les empêcher de coller. Quand il» sont 
parfaitement cuits, ajoutez tj livre de sucre pour chaque livre de fruits. Faites mijoter 
jusqu'à ce qu’ils soient épais. Refroidissez et mettez dans des pote en verre.

GROSEILLES ÉPICÉES—Quatre pintes de groseilles échaudées et coulées dans 
une passoire. Faites aussi passer la chair. Prenez 1 chopine de vinaigre, ."i lb» r|r sucre,
1 cuiller à bouche de cannelle, 1 cuiller à bourbe d'êpicce mélangées, l cuiller à hourb- «J» 
eloij de girofle, et 1 de muscade râpé. Faites cuire 1 heure.

OBLÊE DE FRAMBOISES — Mettez les fruits sur un feu lent, faite» mijoter un 
peq et pressez avec une cuiller de bois. Coulez bien clair. Pour chaque livre de ju», 
mettes 3') Ibs. «le sucre. Faites bouillir le jus 20 minutes sur un feu vif. Faite» chauffer 
le sucre dans le fourneau, jusqu'à ce qu'il soit chaud (pas bruni) en agitant «le temps à 
mitre. Ajoutez le sucre au jus et faites bouillir 15 minutes, eu brasssut constamment, et,

GELÉE DE POMMES SAUVAGES ET CANNEBEROES- Trancher 1 peck de 
pommes sauvages, sans les peler ou enlever le cœur. et fuite» bouillir avec tout juste assez 
d'eau pour couvrir les fruit». Quand elles auront bouilli à environ la moitié de lu nuanrité, 
ajoutes 1 pinte de cunneherges, et couvrez jusqu'à ec «pie ce soit cuit tendre. Videz dans 
un sac à gelée et laissez égoutter toute la nuit. Pour chaque tass-* de liquide, employ* z 
I tasse de sucre. Faites chauffer le sucre dans le fourneau, en brassant souvent pour 
l’empôeh«‘r de brûler. Faites chauffer le liquide jusqu’à ébullition et laissez cuire 20 minute». 
Ajoutez le suer'- chaud et agitez jusqu'à ce qu’il soit dissous Ensuite faite» bouillir 5 
minutes et versez dans des verres, que vous aurez tenus dans l'eau chaude.

GELÉE DE COINGS—Cinq pintes de coings, non pelés mai* le cœur enlevé. Cou­
vrez d'eau et faites bouillir jusqu'à ce qu’ils soient tendres. Faite s égoutter l'eau, et mett'-z- 
«•n la moitié autant encore et laissez faire 1 heure. Egouttez de nouveau. Faites bouillir 
le jus une 'j heure, et ajoutez, ensuite 1 tasse de sucre pour chaque tasse de jus. Faites 
bouillir encore quelques minutes.

MARMELADE DE RAISINS—Enlevez les queues des raisins et couvrez presque 
entièrement d’eau. Faites cuire jusqu'à ce que les grains s’en détachent et coulez dans 
une passoire. Pour 1 lb. de chair mettez % de lb. de sucre et faites cuire 20 minute».

MARMELADE DE POIRES—Pour 5 lbs. de poires, pelée» et coupées en petits 
morceaux, ajoutez. 3 lbs. de sucre, * j lb. de gingembre confit, 2 citrons (coupés fins) 1 once 
de gingembre (pulvérisé tin)l Ajoutez un peu d'eau et faites cuire 3 heure*.

(Suite a page 2S)



J’ENVERRAIS CHERCHER DU ZAM-BUK 
A L'AUTRE BOUT DU MONDE

Mme. J. C. Lemon, 1102K East Broadway, Glendale, Calif., E.U.A., 
écrit:—“Voilà plus de 20 ans que nous employons Zatn-Buk, et nous l’avons 
toujours considéré comme très efficace pour les bobos et brûlures.

Nous avons commencé à employer Zatn-Buk alors que nous habitions 
Hamilton. Canada. Ma fille se brûla le visage sur le poêle. Nous avons 
appliqué Zam-Buk et elle était soulagée après quelques jours.

Dans une autre circonstance, mon mari échappa un charbon rouge sur 
un pied, alors qu’il était'pieds nus, un matin. La brûlure était très grave 
et, plus tard, la chair devint violette avec empoisonnement du sang. Nous 
avons appliqué Zam-Buk et en très peu de temps, la plaie était cicatrisée. 
Nous avons constaté qu’immédiatement après une brûlure, il est mieux 
d’appliquer Zam-Buk. car cela empêche la brûlure d’entrer plus avant, 
et les vertus antiseptiques de Zam-Buk protègent contre l’infection.

J’emploie actuellement Zam-Buk sur un clou. Je connais tant de cas 
variés où Zam-Buk a apporté le soulagement que je >• saurais que faire si 
je n’avais une boite de Zam-Buk sous la main. Nous l’avons employé quand 
nous rivions au Michigan et nous en faisons venir maintenant de Californie. 
Je crois que nous en •enverrions chercher à l’autre bout du monde.”

UN JUGE DE PAIX PROÉMINENT 
DE TORONTO TÉMOIGNE

Mr. II. E. Smallpiecc, J.P., Comté de York, 32 rue Church, Toronto, 
écrit :—“J’emploie Zam-Buk à la maison depuis plusieurs années, et jamais 
je ne pourrais m’en passer.

“J’eus la malchance de me blesser en tombant d’une marche d’escabeau 
qui s’était brisée, et malgré l’emploi de plusieurs remèdes, ma coupure n arri­
vait pas à se cicatriser. Un ami me conseilla d’essayer Zun-Buk, et l’ayant 
essayé, en très peu de temps, la coupure fut complètement cicatrisée.

“Je considère que Zam-Buk est un des remèdes les plus efficaces pour 
cicatriser qu’il y ait, et je le recommande avec conliance.”

MAL D’ORTEIL CONTRACTÉ DANS LES CHANTIERS
Mr. Noah Bell, Clarke City, P.Q., écrit“Le gros orteil de mon pied 

gauche devint sensible, après être resté à bûcher toute la journée. Je restai 
à la maison une journée espérant que cela se passerait, mais il empirait. 
J’essayai toutes sortes de remèdes l’un après l’autre, mais rien n’y faisait, 
l’n jour, ayant trouvé un couvercle de boite d’onguent Zam-Buk, j’en achetai 
une boîte, et tout allait mieux à la deuxième application. Je n’ai employé 
que la moitié de la boite, pour être soulagé.”

DÉMANGEAISON DE BARBIERS
Mr. D. H. C., de Humboldt, Sask., écrit:—“J’ai employé Zam-Buk une 

première fois pour un vilain cas de démangeaison de la barbe, et après quel­
ques jours, il y avait amélioration, et en deux semaines, complètement soulagé. 
Comme remède domestique général, je ne pourrais m’en passer.”

LE MEILLEUR ONGUENT DOMESTIQUE
Mr. Thomas Carpenter, 376 Third Avenue, Verdun, P.Q., écrit:— 

"Voilà plus de 30 ans que j’emploie Zam-Buk. pour des coupures, des con­
tusions, gerçure des mains, maladies de peau cl le rhumatisme, et il a toujours 
donné satisfaction absolue pour cicatriser les blessures et calmer la douleur, 
et dans mon opinion, c’est le meilleur onguent qu’il y ait sur le marché.”
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Recette» Culinaire»—Suite

MARMELADE DE PAMPLEMOUSSES— Drax gros pamplemousse* nu 1 petit» 
3 citrous. laites tremper 1rs pamplemousses dans l'eau tandis que voue coupez les c-itrun.- 
Trancbe* le* fruit* fin*, utilieaot toute* le* partie* Mette* toute* l<*s graines dans une 
tusse clean troide, et laissez reposer jusqu'au tournent de faire bouillit Faites bouillir 
les grumes dan* un sac de coton ù fromage Mette* 2 b, chopine» d'eau pour chaque 
chopine de fruits. Laissez reposer 24 heure*, ensuite laites bouillir vivement 1 beui* 
Laissez reposer jusqu'au lendeuiain. Pour chaque chop me de liquid# «pulpe) 1 yj lbs de 
sucre. Faites bouillir jusqu'à ce que ce soit en gelée.

SANDWICHES
SANDWICHES AUX ŒUFS—Prenez des œufs bouillis durs, enlevez les l'ealr -t 

hachez Ira œufs très fins Ajoutez un peu de fromage à lu crème haché, environ 1 null 
à thé pour 1 œuf. Verse* sur evei assez mayonnaise pour en faire une pâte lisse. Vous 
aurez eu soin, avant, de préparer des tranches minces de pain et beurre, et couvrez-les de 
cette préparation.

SANDWICHES AUX DATTES—Hachez fin des dattes. Ajoutez un peu d'eau, 
faites cuire dans un bain-mari.- jusqu'à ee qu'elle* soient molles et pâteuses. Refroidisse/ 
les dattes, ajoutez 1 j cuiller ù thé de jus de citron. Etendez sur des tranches de pain minces 
et aspergez de noix hachées.

SANDWICHES AUX NOIX—Passez 1 tasse de noix dans le hachoir. Mélangez 
avec la mayonnaise et étendez entre des tranches minces de pain blanc ou brun.

SANDWICHES AU JAMBON ET CÉLERI—Passez au hachoir 1 tasse de jambon 
cuit et ,l4 tasse de céleri. Mélangez avec la mayonnaise et étendez entre des tranches 
minces de pain beurré. On peut employer, à 1a place du jambon, toute autre sorte de viand-- 
ou volaille.!

SANDWICHES “VALENTIN”—Coupez, avec un moule en forme de cœur, des 
tranches minces de pain beurré. Couvrez du remplissage au goût. Un peut employer 
pour ces sandwiches de la laitue, sardines ou fromuge.

BREUVAGES
CHOCOLAT—Employez du chocolat non sucré. 1 morceau d'une y, livre pour 10 

tasse*, (.'assez le choeolut en morceaux. Mettez dans une casserole et faites dissoudre 
lentement dans l'eau chaude Augmentez le feu jusqu'à l'ébullition et faites bouillir 
15 minute». Ajoutez le lait, juste au moment de servir

CACAO—Pour l> tasses, employez cuillers à bouche de cacao, 2 cuillers A bouche do 
sucre, ebopine d’eau bouillante et 1 1 _■ chopine de lait. Mettez le lait au feu dans un 
bain-marie. Mettez le cacao et le sucre dans uni- autre casserole, et versez graduellement 
l'eau chaude en brassant tout le temps. Laissez bouillir ee mélange 5 minutes et ajoutez-y 
ensuite le lait bouillant et serves. Le breuvage sera meilleur si vous ajoutez à chaque 
lusse une cuillerée de crème fouettée.

NECTAR AUX CERISES — Deux pintes de cerises, enlevé* les noyaux et faites 
bouillir Mj heure dans 1 pinte d’eau Coulez et faites bouillir le jus lu minutes aver 1 lb. 
de sucre pour chaque chopine île jus. Mettez les cerises et fuites bouillir encore 20 minute- 
Servez froid glacé.

CRÈME BOSTON—Quatre pintes d'eau chaude, 4 onces d'neide tartrique, 4 Ibs <1.» 
eurre blanc,'.les blancs de 4 œufs, bien battus, 1 ' j onces d'essence de citron Faites bouillir 
â’eau et le sucre en sirop. Quand i-v mélange est presque froid, ajoutez l'acide, les blancs 
d'œufs et le eitron. Embouteillez et cachetez. Pour I verre d’eau, employez un verre à 
vin de cette crème, avec assez de soude à pûte pour taire de l'écurie-

CORDIAL AUX GROSEILLES NOIRES- - Pour .-Inique 4 pintes de groseilles, 
ajoutez 1 gallon du meilleur whisky Laissez reposer 4 mois, agitant le cruche de temps à 
autre. Videz la liqueur et passez dan* une passoire Ajoutez 3 Ibs. de sucre en pain et 
j-4_lbs. de clous de girofle. Embouteillez et cachetez.

VINAIGRE DE FRAMBOISES—Remplissez un bocal de framboises rouges; 
versez-y tout le vinaigre qu’il peut contenir. Laissez reposer 10jours, puis passez dans une 
passoire Ne pressez pas les fruits. Ajoutez 1 lb de sucre en pain Faites bouillir, em­
bouteillez quand ce sera refroidi

ORANGEADE—A 2 tasses de jus d’orange et le jus de 2 citrons, ajoutez de l'eau et du 
•uere au goût. Passez dans une passoire et servez avec de la glace hachée.

NZCTARYÀ LA CRÈME—Mettez 2 lb*. île sucre granulé dans un pot et 2 onces 
d’acide tartrique; mélangea bien, puis cassez les blancs de 2 œuls dans un plat à pari et 
bHttet-les Mettez environ l j tasse d’eau bouillante sur le sucre et l'acide et mélangez, 
bien, et jetez-y les blancs d’œufs battus eu h-s brassant, et versez-y graduellement ce qui 
reste de la pinte d'eau bouillante, en battant continuellement. Quand le mélange est 
presque froid parfumez avec environ H bouteille de vanille

VIN AUX GROSEILLES ROUGES—Pour chaque gallon d’eau, prenez un gallon 
de groseilles Ecrasez bien et laissez reposer durant une nuit. Le lendemain matin, passez 
dans un tamis de crin. Ajoutez 4 lbs. de sucre pour chaque gallon de liqueur Rincez 
bien le baril avec du brandy, et passez de nouveau la liqueur en l'y vidant. Ecumes 10

CORDIAL AU GINGEMBRE —Une once et demie d'acide tartrique, 1 once d'essence 
de gingembre, 1 once de piments chili, 5 lbs sum- granulé, 2 gallons d'eau bouillante.
V erses Veau bouillante sur l'acide et le sucre. Quand ceci est refroidi, ajoutez le gingembre 
et le piment; laissez reposer une journée ou deux, puis embouteillez, l aites brunir une 
petite portion du sucre pour donner une meilleure couleur au cordial.

CORDIAL AUX FRAMBOISES—l'ne pinte de jus de framboises, 1 rhopine du 
meilleur whisky, 1 gros citron ou 2 petite, 1 lb. de sucre blanc, 1 once de gingembre moulu 
Mettez tout dans une cruche; laissez reposer 24 heures, brassez souvent et embouteillez.

(Suite à page 30)
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UN ANCIEN ULCÈRE À UNE JAMBE CICATRISÉ 
AVEC CET ONGUENT

Mr. Bretts, Clandeboye, Man , écrit —"Je suis heureux de recommander 
Zam-Buk, car nous l'employons depuis des années. Nous avions une cuisi­
nière dont la jambe portait un ulcère depuis s ans; elle avait essayé presque 
tout. Nous l’avons persuadée à essayer Zam-Buk, 
après deux mois, le centre s'enlevait et au bout de o mob. 
la blessure était parfaitement cicatrisée et avec une 
nouvelle peau.

'Vne voisine, une dame de 70 ans, souffrait de 
rhumatisme entlammatoire et au lit pendant 12 mois.
Les médecins ne pouvaient rien faire dans son cas, alors 
ma femme qui avait confiance en Zam-Buk, entreprit 
de la traiter par des massages au Zam-Buk. Après b 
semaines, elle pouvait marcher et capable aussi de se servir 
de ses mains.

"Nous employons aussi Zam-Buk pour les rhumes de 
cerveau, en le faisant chauffer et en aspirant un peu par 
les narines, et je dois dire qu’il vaut son pesant d'or.”

ÉLIMINATION PARFAITE D'CiNE INFECTION DE PEAU
JMr, E. X. Belnois, président et gérant de "Quick Change Auto Wheel 

Co.," a dernièrement fait part à la Cie. Zam-Buk des avantages qu'il a 
retirés de cette préparation universelle. Mr. Belnois dit—"Il y a quelque 
temps, j’avais une petite plaie prés du nez qui devint infectée. L'infection 
se répandait très rapidement, et mon nez devint très enflé et enflamme. 
Naturellement, comme j'avais à m'occuper d'affaires, c'était très embarrassant 
et j’allai voir un médecin. Comme ce traitement n’avait aucun bon effet, 
je me rendis chez un spécialiste ù Syracuse, N.Y. Je n’eus pas plus de satis­
faction, et durant un voyage à Toronto, je consultai un autre spécialiste pour 
la peau. Son traitement fut sans effet, et c’est alors qu'on me parla de 
Zam-Buk. J'ai essayé ce célèbre onguent aux herbages et tout de suite la 
douleur diminua et la sensation de malaise aussi, dont je souffrais déjà depuis 
longtemps. J'ai continué le traitement Zaïn-Buk, et je suis content de dire 
qu’enfin je suis complètement soulagé. Les propriétaires de Zam-Buk ne 
connaissaient rien de cette expérience, jusqu’à ce que je leur en parle, car je 
tiens à renseigner ceux qui souffrent d'une infection semblable, afin qu'ils 
puissent recourir à un moyen de soulagement connu. L'effet de Zarn-Buk a 
été vraiment merveilleux dans mon cas, surtout à cause du fait que déjà 
deux spécialistes avaint prouvé que mon cas était au-dessus de leur habileté.

Je ne saurais jamais trop faire connaître la nature effi­
cace de Zam-Buk, et je vous donne permission de publier 
les faits mentionnés plus haut."

DOIGT ÉCRASÉ
Mr. D. P. McKee, Sunny Dale, P.O., Alberta, 

écrit:—"J’ai essayé plusieurs sortes d'onguents, et je 
trouve que Zam-Buk est ce qu’il y a de plus i-fficace, car 
il ne manque jamais de cicatriser. Je m'étais écrasé un 
doigt terriblement, entre deux ruches, il était fendu de 
travers et l’ongle tomba. Alors, j’ai employé Zam-Buk et 
je fus rapidement et complètement soulagé."Mr. D. P. McKee

Mr. E. Bretts

CLOUS (Furoncles)
Mlle Hazel B. Beck, New Burn, Lunenburg, N.E., écrit:—"Je désire 

exprimer mon appréciation pour les bous résultats que j’ai retirés de l'emploi 
de Zam-Buk. Je l’ai employé, avec efficacité, pour des clous, et j’ai aussi 
employé votre savon Zam-Buk, et je dois vous dire que je suis bien satisfaite 
des deux préparations.”
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Recettes Culinaires -Suite

BONBONS
DÉLICE TURQUE -1 once de «'lutine, 1 tasse d'eau froide; I 1b. sucre blanc, 1 

citron, 1 orange, laintremper la gelatine 2 heures dans taace d'eau. Faites bouillir 
!-• sucre avec 1ta--.' d'eau, et ajoutes la gelatine au moment de l'ébullition, faites 

n inut< parfumes ave< le jus et les écorces du "iron et orange. Tournes 
dans un plat humecté d'eau froide. Que votre mélange soit d'une épaisseur d'un pouce.

PUDGE AU CHOCOLAT—Deux tasses de sucre granulé et 2 tasses de cassopade, 
1 ta-.-. ,|c lu it, Krus l’oiiiini un œuf de beurre, 'a d'un pain de 10c de chocolat non sucré, 
râpé Faites bouillir dans l'eau froide, jusqu'il ce que ce soit durci. Enlevez de sur le 
poêle M' ttez-y en brassant 1 tasse de noix hachées et 1 cuiller à thé de vanille. Battes 
jusqu'à ce que ce suit durci. Verses dans des plats beurrés et traces pur petits carrés.

PASTILLES DE MENTHE—Deux verres de sucre granulé, H cuillers à bouche 
d'eau bouillante, S cuiller* à bouche de sucre à glacer. Sur le sucre à glacer, verses 11) 
gouttes d’huile de menthe. Faites bouillir l’eau et sucre 3 minutes, ou jusqu'à ce que le 
mélange fa-s. des fils I .ni. v. /. de sur le poêle et battez-y le sucre à glacer Battez jusqu'à 
épaisseur requise pour faire des pastilles.

CRÈME D’ÉRABLE—fne tasse de cassonade, tasse de lait, un petit morceau 
d - beurre. I nt. - bouillir iu-qu'à ce que vous ayez des tds. Puis enlevez de sur le feu. 
Ajoutez le parfum voulu. Battez jusqu'à ec que ce soit blanc et crémeux. Verses dans un 
plat beurré et traces de petits carrés quand ce sera refroidi.

ÉCUME DE MER—Faites dissoudre 2 tasses de -ucre, tasse d’eau chaude. 
Ajoutez ensuite *4 tusse de sirop d- mais, et faite* bouillir jusqu'à ce qu'une goutte dans 
l’eau durcisse. Versez le candi bouillant sur h-s blancs d'u-uts battus, en battant tout le 
temps. Ajoutez 1 2 tasse de noix et 1 cuiller à thé de vanille. Versez dans un plat beurré 
et tracez en carrés avant que ce soit froid.

GUIMAUVES -Deux tusses de sucre granulé et tasse d'eau. Faites bouillir jusqu'à 
co qu'il se forme des fils. Ajoutes au sirop > j boite de gelatine, que vous auni fait 
tremper duns W tasse d'eau. Parfumez au goût. Battez jusqu'à refroidissement et 
ttavez <Ies carrés.

CARAMELS AU CHOCOLAT—Vne livre de sucre, *4 lb. de beurre, 3 onces de 
chocolat non sucré (râpé) et l cuiller à dessert de vinaigre. Mettes le sucre dans une cas­
serole et ajoutez l'eau nécessaire pour dissoudre. Ajoutez le beurre, chocolat et vinaigre.
I aites bouillir, en brassant souvent, jusqu'à ce que ce soit épaissi et durcisse dans l'eau. 
Verses sur un plut beurré, et tracez des carrés quand ce sera refroidi.

BUTTER SCOTCH—Trois tasses de sucre blanc, •.« tasse d'eau, 1 tasse de vinaigre, 
I cuiller à bouche île beurre, ‘j cuiller à thé de vrèlnc de tartre Faites bouillir jusqu'à 
ce que ce soit très cassant quand jeté dans l'eau froide. Ajoute* ensuite \\ cuiller à thé de 
soude dissous duns 1 cuiller à thé de vanille. Tournez dans des plats beurrés, ou partielle­
ment frais et tirez.

ALIMENTATION DES INVALIDES
THÉ DE BŒUF Hachez 1 lb. «le bœuf tendre, enleves le gras, et déposez dans un 

boe.d de faience; versez-y la Quantité d'eau froide requise pour couvrir la viande, et laissez 
tremper 2 mi .1 heures; puis placez sur le poêle ou dans un fourneau à feu modéré, et laissez 
mijoter ipas bouillir) 2 ou 3 heures de plus, ajoutant un peu d'eau de temps à autre, suivant 
l'évaporation; puss, z dans une passoire et assaisonnez au goût. Pour le rendre plus nu­
tritif. on peut ajoute r un peu de riz, d'orge mondé ou d'arrowroot. On peut traiter le veau 
ou le mouton du la même manière.

JUS DE BŒUF GRILLÉ—Faites griller lb. de steak dans la ronde, 1 ou 2 minutes,
des deux côtés, coupez en petits morceaux, pressez-en le jus, salez et servez.

POTAGE AU POULET-Mettez 1 / poulet dans une petite casserole avec une cuiller 
à thé de riz et un peu de poivre et sel. Couvrez d'eau froide et faites bouillir lentement 
juiqu'à ce que la viande se détaché des os; puis enlevez le poulet, laissez le riz et servez.

MOUTON RÔTI—Coupez «les petites tranches très minces de la longe de mouton. 
Mettez civique tranche sur une fourchette à rôtir, et faites rôtir au-dessus d'un feu très vif. 
Aspergez d'un peu de sel et poivre. On peut manger eela avec un morceau mince de pain

CUISSON DES ŒUFS POUR INVALIDES— Mettez 3 tasses d’eau bouillante 
dans une casserole, ajoutez une tasse de lait doux et un peu de sel. Faites bouillir, puis 
«•assez-y les œufs, couvrez et places de manière à e«< que cela ne bouille pas. Laisse re­
poser les œufs jusqu’à ce qu'ils blanchissent sur le dessus, mais pas durs.

PAIN RÔTI AU LAIT—Faites rôtir du pain mince, brun uniforme. Cassez la 
croûte, et ajoutez de la crème ou luit chaud pour bien faire tremper. Suerez avec du sucre 
pulvérisé.

BLANC MANGER À L'ARRCWROOT—Mélangez l’arrowroot de la manière 
ordinaire, mai- employez-en 3 fois plus que pour le gruau; ajoutez le lait et le parfum; 
suerez au goût, et faites mijoter jusqu'à ce que ce soit assez épais pour être mis en moule.

ARROWROOT—Mélangez 2 cuillers à thé d'arrowroot avec 1 cuiller à bouche d'eau 
froide, ajoutez 1 j ehopine de lait bouillant et faites bouillir 10 minutes. Suerez au goût 
«■t ajoutez d-- la muscade ou dp la cannelle moulue.

GELÉE DE VIN —Vne * j tasse de gelatine, faites tremper dans }j tasse d’eau froide; 
puis versez dans une ehopine u'enu bouillante, le jus d'un citron, 1 tasse de sucre, 1 tasse 
de vin sherry. Brassez et passez à travers un linge dans un moule.

PETIT LAIT AU VIN—Ajoutez à 1 ehopine de lait, amené au point d'ébullition, 
une quantité suffisante de vin Madère ou sherry pour faire coaguler. Passez, sucrez et 
parfumez au goût

ŒUF ET JUS DE CITRON—Faites dissoudre 1 once de sucre dans une ehopine 
d'eau, « t agitez-y !«• jus d'un citron, ajoutez le blanc d'un œuf et faites mousser. Glaces-le 
n désiré.

BREUVAGE AUX ŒUFS—1 œuf, 1 cuiller à thé de sucre, 1 tasse de lait. Battez 
l'œuf aveu lu sucre, laites bouillir le lait, et quand il bout versez-le sur l'œuf, en battant 
constamment.
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Savon ZAM-BUK
Médicinal et pour la toilette

Le Savon Zam-Buk est doux, tendre et rafraîchissant, et incomparable 
pour donner un bon teint. Les savons ordinaires sont trop bruts pour le: 
peaux délicates, même quand ccux-ci offrent les meilleures conditions, et 
quand la peau est quelque peu rude, sensible ou postulée, on ne doit pas, dans 
aucune circonstance, employer des savons communs car ils contiennent soit 
trop de soude ou alcali ou soit des matières parfumées dommagt able s.

Le Savon Zam-Buk ne contient pas d'alcali libre, au co traire, il ne 
contient que les meilleurs ingrédients pour le nettoyage de la peau, ces 
ingrédients étant équilibrés avec précision et joliment mélangé1

Le Savon Zam-Buk ne donne pas à la peau ce lustre qi: les savons 
communs donnent, il n’enlève pas non plus à la peau sou huile naturelle, 
mais il stimule et nettoie les pores de toutes impuretés et donne une douceur 
veloutée à tout le tissu.

Le Savon Zam-Buk Est Bon Pour Les Cheveux. -Des shampoo: 
fréquents avec le Savon Zam-Buk donnent une jolie apparence brillante aux 
cheveux, ce qui est surtout si désirable chez la femme, fl enlève les pellicules 
sur le cuir chevelu et stimule le cheveu et lui confère une action hygiénique. 
Quiconque a éprouvé l'agréable sensation qui suit un bon shamp<*< au Savon 
Zam-Buk employé abondamment, comprendra fort bien comment cette 
célèbre préparation stimule le cuir chevelu et les tissus sous-jacents. On 
trouvera que Zam-Buk est très avantageux dans les cas de chute de cheveux

Employez Le Savon Zam-Buk Pour Le Bébé.—Aueum jx m n'est 
aussi tendre que celle d'un jeune bébé. Il faut, pour le bain du bébé, un savon 
absolument pur. Un savon qui ne contient par d’alcali dommage able, qui 
11'enlève pas à la i>eau les huiles qui la conservent souple et douce. Le Savon 
Zam-Buk garde les pores ouvertes, et la peau, sous son influence mv-licinale, 
se développe en un tissu sain, apte à supporter plus facilement, plus tard 
le» maladies de la peau.

Nous pourrions en dire encore bien long sur l'efficacité du Savon Zam- 
Buk, mais nous considérons que le meilleur moyen de se fornv r une opinion 
sur ses mérites est de l'essayer. Nous vous faisons donc l'offre spéciale 
suivante d’introduction. Le prix ordinaire du Savon Zam Buk est ?>c 
le pain Détachez et envoyez-nous par la poste le coupon ci contre avec 
vingt-cinq cents en timbres, monnaie, ou mandat poste, et nous vous enverron 
deux pains de savon Zam-Buk

COUPON D’OFFRE SPÈCIALE
Zam-Buk Co., 310 rue Dupont, Toronto, Ont.

Veuillez trouver ci-joint Vingt-Cinq Centins ou un mandat- 
poste, pour lequel envoyez-moi par le retour du courrier, deux 
pains de Savon Zam-Buk, en rapport avec votre offre spéciale 
d’introduction.

Adresse................................... .. . !
Veuillez imprimer claire­
ment vos nom et adresse. .................................... |



Le Puissant Remède Respirable

LA TOUX, LE MAL DE GORGE, 
LES RHUMES et U BRONCtüJE

aataaimÊÊlÊÊSiSSÊÊÊÊm

AVEZ-VOUS 
ESSAYÉ PEPS?
PEPS—est une petite pastille qui contient des 

essences bienfaisantes de Pin, combinées avec d autres 
extraits médicinaux; chaque tablette est enveloppée 
dans un papier d'argent, qui assure la conservation de 
toutes les vertus inestimables qu’elle contient.

Au premier indice de toux, enrouement ou picote­
ment dans la gorge, enlevez l’enveloppe d’argent et 
déposez Peps sur votre langue où elle se dissout 
graduellement, et à mesure, les essences médicinales 
se transforment en vapeur que les tissus enflammés 
aspirent. Le résultat est que Peps atteint immédia­
tement la source du mal et commence tout de suite 
son travail de soulagement: elle détache le flegme, 
nettoie et dégage la poitrine, arrête la toux atroce et 
en chasse promptement les symptômes d’affection 
bronchique et de gorge.

Un des trait? caractéristiques les plus précieux du 
traitement Pops, est qu’il fait pénétrer dans les organes 
respiratoires les vapeurs du Pin qui donne la santé, et 
qu'il empêche en même temps tout dérangement de 
l’estomac, comme il arrive fréquemment après avoir 
pris des liquides et pastilles pour la toux.

Peps ne contient pas d’opiacés ou narcotiques 
c’est pourquoi ce traitement est inestimable pour les 
enfants qui souffrent de la toux et maux de gorge.

ÉCHANTILLON GRATIS DE PEPS. Nous vous enverrons, gratis, 
un échantillon de Peps, sur réception de votre nom et adresse. Veuillez 
mentionner cette brochure “BONS METS” et envoyez votre demande à 
Peps Co., 310 rue Dupont, Toronto.
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amBuk
EST UN REMEDE CERTAIN POUR LES

Coupures.
Meurtrissures.
brûlures.
Mains gercées.

Engelure*.
Atteintes par le froitl 
Clous, Ulcères. 
Eczéma, Boutons. 
Maux courants. 
Irritation du cuir

Blessures lacérées. 
Abrasions.
Ecorchures.
Irritations.
Crampes. 
Démangeaisons. 
Douleurs des jointures. 
Maux de gorge.
Maux de poitrine. 
Pieds douleureux.
Cors tendres.
Entorses.
Impétigo.

(sèches et fluente») 
Jambes malades.
Genoux enflés.
Cheville faible
Taches et enflamations du

Abcès.
Piqftros d'insectes 
Hhumatismc. 
Névralgie, tic. 
Sciati<iue.

Engourdissements
Hémorroïdes

Chevelu.
Tumeurs.
Blessures empoisonnées.

Et tous désordres, maux et irritation de la peau.

VOUS ETES AVERTIS DE N'ACCEPTER AUCUN SUBSTITUT 
DANGEREUX,

PRIX 50c. LA BOITE (3 BOITES POUR $1.25).
Vous pouvez l'obtenir dans tous les magasins, chez les Pharmaciens et les 

vendeurs de médecine, ou par la malle, transport gratis, sur 
réception du prix de

Z AMBU K CO.
310 Rue Dupont, Toronto

IMITATIONS DANGEREUSES DU ZAM-BUK.
Accepteriez-vous une piece de 50c. de contre-façon! Certainement non! 

Alors pourquoi accepteriez-vous la valeur de cinquante cents en iiiairlian- 
dises de contre-façon? Lorsque quelques préparations vous sont présentées, 
comine étant tout aussi bonnes que le Zam-Buk, ne vous en oeeupez aucune­
ment. Ne vous laissez pas influencer. Il n'y a aucun onguent égal au 
Zam-Buk quoique bien des préparations soient moins dispendieuses ù pré­
parer et peuvent par conséquent être vendues il un plus gros profit pour le 
marchand. Ayez-y confiance, si le Zam-Buk n'était pas bon. il ne serait 
pas imité. On imite seulement les diamants réels. Personne n’imite la 
colle. Obtenez la chose réelle. Le nom Zam-Buk est protégé pur la loi et 
montre en lettres distinctes sur chaque paquet. S'il n'y est pas ce n'est pas 
le Zam-Buk, et dans votre propre intérêt, refusez d'accepter toute chose qui 
n'est pas l’objet réel.

(Imprimé et Publié par C. E. Fulford Co., Limité)
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ESSAYEZ 
CELA UNE 

FOIS
SEULEMENT
pour cette coupure, 
brûlure, plaie ou 
l’eczéma. Il fait 
cesser la douleur, 
empêche l’em­
poisonnement du 
sang et forme une 
peau neuve.

7 AM-BUK doit sa remarquable efficacité 
à certaines essences d'herbages raffinées, 

qui pénètrent dans les tissus sous-jacents par 
les petites pores.

Cet onguent calmant cicatrise par en- 
dessous et enlève les causes obstinées de 
maladies de peau irritantes et enlaidissantes. 
Il chasse la douleur et la démangeaison, 
attire le pus et le poison à l’extérieur des 
tissus, apaise l’enflammation et forme une 
peau neuve.

Voyez nos offres spéciales à l’intérieur
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BRUISES 

SORES bURNS 
PUES PIMPLES ECZEMA 

-»*"RHIUMATISM SCIATICA BAD LEGS 
SORE HEADS* BACKS CHAPPED MANDSy
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