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achetez des . 

c AU E 

H3Jnn. 1Jjurttllnt ~ptrtal'·' 
... -.......... -.-..... . ..... -... . 
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mvdcs de chaussures po.UY ln procltalne saiion "Salon dQ Styles" ost édité deu...-,: fois par année. 

Pour êére satisfaite, exigQ:.~ l'n»e de nos marques, sur c!cmaudc novs nus <k>nncrons les DOllY 
et adresse~ dQS marchands danf! von-e localité. 

Dans l · Chaussures Lacasse vous trouvcroz toutes 1~ qunJttœ désirables qui s1gn1fie»t pour 
vous la plCJ.S grande satisfaction. 

Elleti sont toutes faites des meilleurs cuirs; ell~s sont modelées pour chali'SSCr parfaitement et 
assurer l'hygiène du pied.; elles représentent les pins nouveaux modè'Aes exclusifs et, à le11.rs prix (Uioo 
trê.mCfllent u1odérés, elles otlrent la. plus &Tande valeur pour l'œ-geAt que voWI dépensez. 

Dans les cinq Marque• Laeasse pour feumaes, U y a des sonllers :pour plaJre à tous les goftt8 
ct pour ~ir pour toutes occasions - pour la ma.tson, la rue, réunion. etc. 

I.JOrsque vous achetez des chaussures, demandez lee CHAUSSURES LACASSE et n'acceptez paa 
dQ substitutB. Les principaux magasins de ckaussuPes lOli ont. 81 vouli ne pouvœ pas voll8 appro
"\'isionner, lx·rh·ez directement à: 

JOS~ LACASSE SHOE COMPANY. LIMITED 
MONTREAL 
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A V ANT=PROPOS 
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0, est avec plaisir que no'UJS dédions à l" femme canadienne cette édition nouvel~e du ""G;uide de la Ménagère,, confiants q'll!e nous lui rendons un réel service en lui prése?ttatJ..t, s01.LS forma d,un volume de format oommode qui facilite la co'R-Sultation rapide, une foule de ren~ gnements ménagers, recettes culirulÏr(;!f;, ek., qui srsront pour elle du plus grand intérêt. · 

N OU$ attirons particulièrement r atterdwn de 1WS lectrices sur le fait qu/à l, encontre de la plupart doo "(liv-res de cuisine,, OU à,es urecettes,, qui paraissent dans les journaux e~ f"6tJU6i, fl-Ott.S no1ts sommes effordés de ne donner que des recett~s épr()uvées et dont l' exéculiio~ n, er;ige ni des ~gr§dients incr;nnus au Canada, ni des batteries de cu'tsine compliquées. LGs quanfités et mesut·es sont égqlement données en me81U'~ du pays et non en mes'l/..re*S métriques comme ,;, 8St Ze C4ls po1!Lr l'irbuze1u;e majorité drJB rsuHes pw,bliées en français. 

Ce l~re est done éminemmrmt prŒl~ue pour la ménagère de ""chez nous,, ~t grâce à l~, n'importe quelle femme . pe'l!t, en pettt de temps, acquérir l'art de frt/bre une excelle'R;te ou.isme des plu.'3 vadée, IL un coût qui ne grèvera ']jas outre mes1lre le budget dont elle dispose pour sa table. 

En pl1US dfJs recettes que rt3nferme ce Guide qtta'R,fi à la cuisine, il contient u1t nombre tOn'sidérable de renseignements pratiques sur les divers devoirs qui inèombmt. jour~ellemtHtt () la mé')tagère, lui permettant ainsi de réduire sa tâche (LU minimum tout en s" occupant ~lle-mêm8 d,1lne foule de travaux qui, S(Ml.8 ce Guids précieux, devraient être confiés à des tier-s. 

Il n, est pas un conseil, pas '(J,n, renseigneme1tt dans ce volume qui n'ait été contrôlé par des expériences pratiques afin d, en vérifier l'efficacité. Vous pouvez donc vous fier à ces pages comm'e vo'l:lS vous fier,iez à une amie avis~e et dévpuée qui vous guiderait dans l' exécuiian de vos iravrM:Jx m~nagers. 

Mêmf!S les œnnonces qui accomp11;gnent le texte rédactionnel de ce Guide sont rk Ja fiabilit6 la plus absolue, seules les maisons où lei produîis SON,t de réputation recon111,ue ont accès~ à nos pages. 

IZ est in1ttile po·ur nt)US d'msistdr davantage sur tout ce que ce livre offre â'int'é1iU tp(J'l'll~ la ménagère canadienne - ttn simple coup d,oeil sur ses pages sera plus convaincant que tout MgunuNt,t gue nous puissions avane« tm sa, faAJeur. 

Confiants dans sa réelle valew, nous vous laissons les seuls juges de son mérite. 

LES EDITEURS. 

1er DECEMBRE 1927. 
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LE GUIDE DE LA MÉNAGÈRE 

À NOS LECTRICES 
---:o:---

JIL1DA1\IE, 

Je suis heureux de vous offrir cet exentpllilire du u Guide de la JI éliagère" 
comme. preuve de ma haut~ appréciatio1t de votre bienveillant patronage dans le passé. 
J'ose espérer que le service que je m'efforce d'assurer à tous ce·ux qui rne favorisent 
de leur confiance me vaudra d'avoir l'honneur et le plaisir de vous servir pendant de 
longues année$ à venir. 

Un~ coup d'oeil vous co1tvaincra que ce livre n'est pas une sin~ple annonce, 
rnais qu'il constitue un véritable u vade me oum" de la ménagère écono'fne et avisée, 
désire,use d'apporter à ses travaux rnénagers une connaissance parfaite des diverso,s 
méthodes qui simplifient son travail, sans nuire à la bonne tenue de son foyer. 

Les recettes culinaires seront, surtout pour vous du plus grand intérêt, car elles 
vous permettront d'ajouter a tt mentt familial 'no1nbre de plats exquis et peu coûteux 
qui feront les délices de votre famille aussi bien que de vos invités. 

Inutile de vous àire que vous trouverez à mes comptoirs tous les produits entrant 
dans la confection des mets dont les recettes sont décrites dans ce volume. J'espère 
donc que vous vous adresserez à moi pour les articles d'alimentation dont vous pourrez 
avo·i·r besoin, de ntême que toutes les autres n~archandises que je vends à prix exces
siventent 1nodiques, considérant leur hattte qualité. 

Je crois qu'en fait d'achats, quels que soient les ob jets à se procurer, on a tou
jours tort de lésiner. Pour épargner quelques sous, on risque fort d'avoir à renou
veler ses frais, dans un intervalle assez rapproché. Savoir aehe~er, et acheter à bon 
escient est une des qualités que doit posséder la femme vraiment pratique et économe. 
Donc, appren·ons à acheter, faisons des placen~ents de tout repos. Sachons attendre 
l'heure propice et encottrageons le marchand qui, par honnêteté, s'interdit la vente de 
la vulgaire ((camelote". 

En terminant, madame, permettez-moi de vous réitérer n~es re1nerciernents les 
plus sincères et de vous prier de garder ce livre avec soin, car son coût est tel qu'il me 
sera impossible- d'en donner de semblables avant longtemps, ni même d'en do1tner plus 
d'un exernplaire par famille. Ce livre est donc précieux tant P.ar les renseignements 
et recettes qu'il contient que par le fait que sa publication ne sera ptt;s répétée avant 
plusieurs années. 

Votre tout dévoué, 
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LE GUIDE DE LA MÉNAGÈRE • 

POUR VOS AMIES ! 

MADAME, 

LISEZ. 
L'article qui a lancé la mode 

-Qu'est-ce qne je vais bien lui offrir ? 
On pourrait compter ceux de nos contempo .. 

rains qui ne se posent pas en ce moment cette 
question pénible. 

Il est vrai que la plupart la résolvent de la 
façon la plus banale et la plus expéditive; une 
liste d'adresse, une commande chez le confiseur; 
en dnq minutes, c'est réglé. Mais, si vous pré
férez autre chose, ne songez-vous pas que les 

, femmes de vos amis peuvent être aussi écoeurées 
par tant de sucrerie? Au lieu pe marans glacés, 
pourquoi, par exemple, ne pas leur offrir un li
vre? Ce n'est ni plus difficile ni plus coûteux ... 

-Comment! Un livre, coinme aux enfants? 
Sans doute; posez-vous en principe que les 

enfants sont seuls assez sérieux pour aimer la 
lecture? Poussez-vous le mépris des femmes jus
qu'à imaginer qu'elles ne sont capables de goû
ter que les bon bons? 

Dans le choix d'un livre on peut mettre une 
intention un hommage, un souvenir, une jolie 
pensée. On suppose que la destinataire a de l'es
prit, ce qui la dispose aussitôt à vous en prêter . . 

Et puis, pour lancer cette mode nouvelle, s'il 
faut invoquer un argument décisif: ça se fait 
beaucoup en Angleterre • 

• 

0 

L'ENVO~ D'UN LIVRE 

PRATIQUEMENT 

UTILE, 

que vous avez lu, éprouvé, et apprécié ne peut 
faire moins de plaisir à la personne de vos amies 
que vous estimez le plus, et est en même temps 
une attention personnelle et moins coûteuse que 
n'importe quel autre envoi, c'est quelque chose 
qui ne se consomme pas par l'usage et que l'on 
garde toujours. 

Pourquoi ne pas suivre votre bonne intention 
du moment? Faites bénéficier vos amies, des con
naissances utiles et pratiques que vous savez pou

' voir leur communiquer par ce livre. 

Puisqu'au programme de nos écoles ne figure 
pas encore cette science et que l'on manque d'hii
tier les jeunes filles aux principes de r art culi
naire, sachez vous-même contrebalancer cette la
cune et ne manquez pas 1' occasion de pouvoir 
contribuer à former des femmes entendues dans 
la tenue d'un ménage et par là même montrer 
le rôle important qui doit s'y jouer. 

COUPON 
Sur réception de ce coupon accompagné de $r .oo en timbre ou autrement nous en

verrons à l'adresse ci-dessous un exemplaire du 

"Guide e la Ménagère" 
Agence ·Canadienne Nationale 

Casier Postc~.l No. 24, MONTREAL, Canada 

Ecrire lisiblement le nom et l' adNsse de la personne à qui vous désirez que nous adressions ce livre. 

NOM ........................................................................................................... . 

ADRESSE .......................... ~ ...................................................................... . 
.. 

VILI..E ....................................................................................................... . 
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MESURES DE PROPORTION 
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cuillerées à thé de liquide.... .... .... .... .... .... .... •..• 1 
cuillerée à soupe de liquide ............ '"! ............. 0 
cuillerée à soupe, comble, sucre ou sel.... .... .... .. 1 
cuillerées à soupe de beurre.... .... .... .... .... ..•. ..•• 1 
cuillerées à soupe de sucre granulé.... ..•. ...• ..... .... 1 
cuillerées à soupe de farine, rases ................... _ ~ 
cuillerées à soupe de farine, co~bles ......... ._ -·· 1 
cuilleréei à soupe de liquide .......................... -34 
cuillerées à soupe de café ............................... 1 
roquille ................................................ ! .. _. - 1 
demiards ................................ ··- .... .... .... .... 1 
chopines ...................................................... 1 
pin tes.... . ......................................... ....-........ ,.. .... 1 
chopine de lait ou d'eau ................................ 1 
chopine de beurre .................... _... ..... .... .•• .... 1 
chopine de sucre granulé .......................... ·-· .... 1 
chopine de cassonade ....................................... 13 
chopine de viande hachéi, paquetée serrée.... ..... 1 
chopine de liquide .................................... -·· 2 
de tasse d'amandes blanchies et hachées..... .... .. 1 
tasse de beurre, aolide_ ................................... ;4 
tasse de farine de blé d'Inde ........................... 6 
tasse de raisins ............ ··- ..... .... .... .... .... ..... .... 6 
tasse de p~tits raisins.... .... .... .... .... .... ..... ..... .... 6 
tasse de suif haché fin.... .... .... .... .... .... ..... •.•. .... 4 
tasse de miettes de pain.... ..... .... .... .... .... .... .... 2 
tasse de miettes de pain, paquetées serrées..... .... 4 
tasse de blanci ou de jaunes d'oeufs ................ ~ 
tasses de beurre, paqueté serré ........................ 1 
tasses de sucre granulé .. ., .............................. 1 
tasses de riz.... .... .... .... .... .... .... .... .... .... .... .... 1 
tasses de farine Je blé d'Inde.... ..... .... .... .... .... 1 
tasses de farine.... .... .... .... .... .... .... .... .... .... .... 1 
tasses de farine d'avoine ................................ 1 
oeufs avec coquilles.... .... .... .... .... .... .... .... .... 1 
oeufs sans coquilles.... .... .... .... .... .... .... .... .... .. 1 

cuillerée à soupe 
once 
once 
once 
once 
once 
tasse 
tasse, ou une roquille 
once 
verre à vin 
pinte 
pinte 
gallon 
livre 
livre 
livre 
onces 
livre 
tasses 
once 
de livre 
onces 
onces 
onces 
onces 
onces 
onces 
livre 
livre 
livre 
livre 
livre 
livre 
livre 
livre 
livre 

TEMPS DE CUISSON 
Asperges, 20 à 40 minutes. 
Citrouille, 1 heure. 

Riz et Tapioca, 1 heure. 
Tartes, 20 à 30 minutes. 
Plum Pudding, 2 à 3 heures. Patates, 0 heure. 

Patates au four, 1 heure. 
Navet, 2 heures. 
Betteraves (fraîches), 45 minutes. 
Betteraves (vieilles) , 3 à 4 heures. 
Carottes, 1 ~ heures. 
Choux, 3 heures. 
Blé-d'inde, ~ heure. 
Fèves, 2 heuref. 
Pain, 40 à 60 minutes. 
Pouding au pain, 1 heure. 

. "' ~flfl ~trJl ~J[J[ !JI{ 

Rôti de boeuf, 10 minutes par livr~. 
Mouton, 15 minutes par livre. 
Veau, 20 minutes par livre. 
Porc frais, 30 minutes par livre. 
Boeuf salé, 3 0 minute ... par livre. 
Jambon bouilli, 20 minutes par livre. 
Poulet rôti de 3 livres, ~ heure. 
Dinde, 1 0 livres, 3 heures. 
Venaison, 15 minutes par livre. 
Poisson de 6 à 8 livres, 1 heure. 

lfl lllfl lllfl UJJ, ~til 
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===-= : +: : 

J ·= 

TERMES DE CUISINE ~r 
=· : : : : ~ 

REMARQUES: - Nous avons écarté tous les mots qui peuvent embarrasser la ménagère, et nous les avons rem
placés par des expressions compréhensibles pour tout le monde. Nous donnons cependant, ci-dessous une 
liste des termes fréquemment employés par les cuisiniers. 

BAIN-MARIE. - Le bain- IiNTREMETS. - Les entre-
marie consiste à 111ettre dans l'eau mets de légumes se servent après les 
bouillante un vase en terre en fer- rôtis: les entremets sucrés se ser-
blanc ou en porcelaine, contenant vent aTant le dessert. 
ce que l'on veut faire chauffer. ESCALOPES. - Petites tran-
Tous les mets qui ont une liaison ches minces de viande que l'on su-
à l'oeuf doivent être réchauffés au perpo~e en couronne et dans un 
Bain-Marie. plat. La place lai~ée libre au mi-

BARDER. - C'est Qlt>uper dlil lieu est d~tinée à recevoir la sauce. 
lard en tranches minces, (ou bar- ETOUFFER. - C'est faire 
des) et en couvrir le rôti ou le ven- cuire, soit à la vapeur, soit au bain-
tre des volailles; on maintient les marie, dans un récipient parfaite-
bardes au moyen d'un fil. ment clos. 

BLANCHIR. - C'est laisser FLAMBER. - C'est passer 
holllillir pendant q_uelques minutes volaille ou gibier à plumes à la 
divers aliments. On plonge dans flamme, une fois plumé, pour en-
l' eau bouillante les aliments qui lever le dwvet ou les petits poils. 
ont de l'âcreté. Eviter de flamber au papier. 

BOUQUET. - Un bouquet FONCER UNE CASSEROLE 
comprend des branches de persil, C'est gantir le1 fond d'une cassera-
une feuille de laurier et lilne ou le ou d'une terrine de couennes et 
deux branches de thym. On atta- ' de tranches de lard ou de veau. 
~he le tout avec du fil. LIMONER. - C'est enlever le 

BRAISER. - C'est faire cuire limon du poisron avec le couteau 
la viande dans une casserole sur la- après avoir plongé le poisson dans 
quelle on laisse le oouvercle. l'eau cha\lde. 

BRIDER. -C'est passer une MARINER.- C'est mettre un 
fic ·Ile pour maintenir les membres morceau de viande quelconque dan~ 
d'une volaille. uae marinade. 

CISELER.- C'egt faire des in- MIJOTER. - C'est lai9Ser 
cisions plus ou moins grandes sur cuire à petit feu et lentement. 
les poissons que l'on lmet sur le MOUILLER. -· - C'est ajouter, 
gril. pendant la cuisson des mets, de 

COULER. - C'est faire rédui- l'eau, du bouillon, ou tout autre 
re un jus par évaporation pour ob- liquide. 
tenir une sauce concentrée, d'une MOUVETTE. _ C'est une 
coul6!ur légèrement brune. cuiller de bois qui sert à remuer les 

CREVER. - Terme employé sauces. 
pour la cuissoh du riz ou de l'orge: NOUET. - Le nouet est un 
le riz est cuit sans ~tre déformé. linge de mousseline dans lequel on 

CUISSON. - Ce mot est sou- met ce que l'on veut faire cuire, 
vent employé pour désigner le li- afin que ce ne soit pas mêlé au li-
quide dans lequel on a fait cuire la quide dans lequel on le plonge. 
viande ou le poisson. PANER. - C'est saupoudrer 

DORER. _ C'est enduire une de mie d~ pain très fine les viandes 
pâtisserie de jaune d'oeuf, avant de ou autre~ compositions que l'on 
la passer au four. fait cuire sur le gril. au fou·r, ou 

dans la friture. 
EMINCER. - C'est détailler pARER. _ C'est enlever aux 

le~ viandes en tranches minces ou viandes les peaux, les nerfs ou la 
en filets. graisse, pour leur donner une meil-

EMONDER. -C'est laisser les Jeure forme. 
amandes dans l'eau chaude quel- PASSER AU BEURRE OU 
ques minutes, afin de pouvoir leur FAIRE REVENIR. -C'est met-
enlever la peau avec les doigts. tre les yiandes dans le beurre la 

ENTREES. - Les entrées sui- graisse ou l'huile chaude, pour 
vent immédiatement le potage. leur faire prendre couleur. 

PIQUER.. - C'est tailler du 
lard plus oa moins gros pour le 
mettre dans une lardoin, avec la
qU'elle on l'introduit dans la vian
de. 

NOTES. -Le foie de veau ét 
le boeuf à la mode se piquent en 
traTersant la viande dans toute sa 
longueur; on met, pour un mor
ceau de trois livres, huit ou dix 
lardons de la grosseur du petit 
doigt et de la longueur de la vian
de. Il faut même laisser pns9er un 
bout à chaque extrémité. 

Pour les filets, les riz de veau, 
etc., on pique seulement la surfa
ce avec de petits lardons très fins, 
en ne prenant avec la lardoire qu'u
ne petite partie de viande. et en 
laissant passer le lardon également 
de chaqae côté. 

PRESURE. - La présure est 
une substance qui sert à faire cail
ler le lait. On l'achète chez les 
Pharmaciens. 

REDUIRE. - C'est laisser 
bo?,illir un, _liq':id; q:ue~conque jus
qu a ce qu Il att epatsst et diminué 
de quantité. 

RELEVES DE POT AGE. _ 
On sert les relevés après que les 
hors-d'oeuvre ont été paisés aux 
convives. 

R.EVENIR.-Passer au beurre. 

SAISIR.-C' est mettre la vian
de en contact avec une forte chaleur 
pour en roussir légèrement la sur
face. 

TOl!RE~.-. Ç'est un terme de 
pltt~!ene qut st~ntfie donner un ou 
plusteurs tours a la pâte. On ap
pelle donner u,n tour, plier la pâte 
en deux ou trms après l'avoir abais
sée avec, le . rouleau. ~i on répète 
cette operat10n deux fots, on donne 
deux tour~t. 

TOURNER DES LEGUMES 
--C'est I.ewr donner, avec un cou~ 
teau, une jolie forme. 

TOURNER DES OLIVES.
C' est en. lever le noyau en tournant 
toat .,aut~ur .avec un couteal!l de 
mantere a ~~tsser aux olives leur 
fo~me prenuere. 
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Conlenant envü·ot~ 500 recettes les plus 
tpratiques et les plus si?nples pour pré

parer les wtages, ~:iandes, poissons, 
oeufs, salades, légun~es, marina
des, pâtisserie$, grûé~'S, fruits, 
sattces, 1JOhldings, plats '$.'1!6crétSJ 

cons.en.YGs, breN/b''lgGs rliv~rs, 
etc., etc., etc., ainsi q'Mte 
plusieurs bons conseil. 
tràs utiles dans 'i~n 

ménage. 

TIRAGE: 
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10 LE GUIDE DE LA MÉNAGÈRE 

INTRODUCTION 
PROPRETE ET :tNTRETIEN DE LA CUISINE 

Quelle que soit la disposition de la cui~ine, elle doit être, avant tout, h~nue très proprement. Elle pourrait être étroite, mal éclairée et aussi mal distribuée; mais, sous aucun prétexte, elle n'a le droit d'être ilale. Au cotüraire, plus une cuisine est dé5avantag.euse sous. ces rapports, plus il faut remédier aux ineonvénients par la propreté et par les soins attentifs donnés à chaque partie de l'outillage. 
Que la cuisine soit fréquemment lavée, ainsi que le poêle et cela, sans préjudice des nettoyages de détail que -les accidents du travail pourraient nécessiter. Ne laissez pas s'amasser les ustensiles a11tour de vous pendant le travail, ni sur la table ni sur le poêle; mettez-les en place au f'V et à mesure, si possible; l'ordre et la propreté évitent des pertes de t€mps, épargnent les mécomptes et les bévues. 

DU SERVICE DE LA TABLE 
La. grande règle pratique qu'on ne devrait jamais perdre de vue et que je .rappelle aux ménagères, c'est qu'il vaut mieux être en avance qu'en retard dans la préparation d'un repas, quel qu'il soit. Il y a moins d'inconvénients à ralentir son travail qu'à y apporter trop de f'récipitation. Pour le service de table ayez toujours soin de mettre chauffer les assiettes, les plats. Les mets prépa~ rés à la cuisine, Qeux du moins qui ne sont pas faits pour être mangés froids, doivent être servis sur des plats bien chauds, surtoùt les viandes de boucherie. Une viande rôtie, servie sur une assiette ou un plat froid, perd beaucoup de ses qualités. On dispose donc la viande sur un réchaud pour la maintenir chaude. :Je donnerai le conseil aux ménagères, lorsqu'elles font des achats de plats assiettes, etc., soit en porcelaine, soit en terre cuite, de les soumettre à l'ébulli~ tion. On les met dans un bassin ou une marmite avec de l'~au froide; on fait . bouillir, on retire la marmite e't laisse refroidir. Par ce procédé, on évite que les assiettes se fendent ou éclatent lorsqu'on les lav~ à l'eau bouillante. 

DES PROPORTIONS 
Les doses et quantités indiquées dans ces recettes sont données pour quatre ou cinq personnes; il est facile de déterminer les proportions pour un plus grand nombre de personnes. · 

GENERALITES 
Afin d'éviter de me répéter, je dirai ici une fois pou~ toutes I.-Que les légumes verts doivent être lavés à l'eau froide. 2.-Qu'on ne doit .. jamais servir sans avoir goûté. 
3.-Que chaque fois qu'un plat est accompagné d'une sauce, on en répand une partie sur les mets et on envoie le reste dans une saucière. 4.-Que toute volaille ou gibier bridé ou ficelé doit être débarrassé de ses entraves. 
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LES SOUPES 
1 ! 

REMARQUES: - Tous les pot<'ges indiqués ici pourront se faire au gra5 ou au maigre indifféremment. Il est 
donc inutile de répéter une même formule, à l'assai~onnement près, sous différents titres. Avac un peu de 
pratique, les personnes qui se serviront de ce livre sauront varier les soupes selon leur goût et leur état de 
Gant~. 

POT-AU-PEU.-La viande de 
boeuf, qu'il faut toujours autant 
que possible choisir la plus saine 
et la plus fraîchement tuée, fait le 
meilleur bouillon. L~ veau n'est 
bon dans le pot-au-feu qu'en cas 
.de maladie, attendu qu'il blanchit, 
affadit et atténue le bouillon. Un 
morceau de poitrine et même d'au
tre partie du mouton, relève le 
goût du bouillon et peut être servi 
le lendemain sur le gril. Les meil
leurs morceaux pour le pot-au-feu 
sont: le paleron, la tranche, les os 
-d'aloyau ou à moelle. Mettez la 
viande dans l'eau encore froide. Le 
feu ne doit pas être assez vif pour 
que le bouillon vienne à · bouillir 
avant que l'écume ait monté et 
ait été enlevée aussi complètement 
que posMiblc. Quant la viande est 
bien écumée, mettez le sel, ajoutez 
carottes, navets, céleri, une feuille 
de laur!er, un ou deux clous de 
girofle et une gousse d'ail. · On 
fait bouillir doucement jusqu'à ce 
que la viande soit cuite. Il faut da 
six à ~ept heures pour faire un bon 
pot-au-feu. La proportion est de 
trois livreG de viande pour un gal
lon d'eau. 

CONSOMME DE BOEUF.
On donne ce nom au bouillon or
dinaire, que l'on a laissé bouillir 
beaucoup plus longtemps qu'il ne 
faut à un simple pot-au-feu: la 
viande n'a plus de saveur, le bouil
lon en a pris toutes les parties nu
tritives. Le vrai consommé a pour 
base lelii débris de toutes sortes de 
viandes crues et surtout rôties, aux
quel~ on 3joute un quartier de 
poule, unt demi-livre de jarret de 
veau, quelqueii légumes et le sel 
nécessaire. Quand ce mélange a 
bou ïli de six à huit heures. on dé
grasse et on passe au ramis. Passez 
ensuite à travers une serviette 
mouillée à l'eau froide et tordue. 
On ajoute à ce consommé soit des 
pâtes d'Italie blanchies et cuites, ou 
des légumes cuits, comme on le 
verra dans les recettes 1mivantes. 

CONSOMME ROY AL.-Pré
parez un consommé comme dans 
la recette précédente et tenez-le près 
du feu. Fouettez trois oeufs en-

tiers et deux jaunes p~ndant une 
minute, ajoutez une pincée de sel 
et un demiard de lait ·bouillant, 
beurrez deux tasses, remplissez de 
la préparation; mettez-les dans une 
lèchefrite avec de l'eau bouillante 
et faites cuire au four durant 40 
minutes. Laissez refroidir, sortez
les du moule, coupez en tranches 
d'un quart de pouce, divisez en 
petites bandes et ensuite en petits 
carrés que vous déposez à mesute 
dans la soupière. 

CONSOMME MACARONI.-
Préparez un consommé de boeuf. 
Cuisez à l'eau salée un quart d~ 
livre de macaroni, lai.ssez refroidir, 
coupez rn morceaux de deux pou
ces. Ajoutez au consommé et 
fai.tes mijoter jusqu'à cuisson. 

CONSOMME JULIENNE.
Une pinte de bouillon de boeuf, 
une demi-tasse d'oignons cuits ha
chés fins, une demi-tasse de pois 
verts, une demi-ta~se de fèves, sel 
et poivre. 

CONSOMME COLBERT. 
Faites cuire à l'eau des légumes se
lon la saison, tels f!Ue carottes, na
vets, pois verts, fèves, choux-fleurs. 
On les coupe par petits morceaux 
comme pour la Julienne en don
nant une bonne forme à chac·un. 
Quand ils sont cuits, on les sert 
assez clair-semé dans un consommé 
de boeuf accompagné d'oeufs po
chés. 

POT AGE VELOURS.-A une 
pinte de bouillon de boeuf, ajoutez ' 
une tasse de crème ou de lait; as
saisonnez au goût. Versez main
tenant lentement sur quatre jaunes 
d'oeufs, délayez avec une demi
tasse de lait. Réchauffez et servez 
tout de suite dans des assiettes 
chaudes. 

POT AGE SUISSE. - Faites 
bouillir une quantité suffisante de 
bouillon de boeuf. Battez bien en
semble trois oeufs, deux cuillerées 
à soupe de farine et une tasse de 
lait. Versez ce mélange à travers 
un tamis dans la soupe bouillante 
avec sel et poivre. 

POTAGE AU LAIT.-Faites 
bouillir le lait et ajoutez-y un peu 
de sel et de sucre; au moment de 
servir, ajoutez une liaison de qua
tre jaunes d'oeufs pour une pinte 
de lait, faites prendre sur le feu, en 
tournant avec la cuiller de bois, 
sans laisser bouillir. Quand le lait 
s'épaissit et s'attache à la cu iller 
versez sur des tranches de pain 
taillées minces. 

POTAGE A LA PAYSANNE. 
-Mettez dans une marmite deux 
livres d'entre-côte de boeuf. Faites 
bouillir et écumez bien; jetez en
sem ble dans la marmite, un oignon 
blanc piqué de quatre clous de gi
rofle, deux gou~ses d'ail, des ca
rottes, des navets, quelqut"S feuilles 
de. céleri et une bonne poignée de 
sel. Laissez bouillir une heure. 
Ayez pr~t un chou coupé en qua
tre; retirez du bouillon, s'il y a 
lieu, et mettez le chou dans la mar
mite avec une demi-livre de lard. 
Laissez cuire à point. Dressez les 
chome sur un plat, saup~udrez-les 
d'un peu de sel fin et de poivre: 
placez sur un autre plat la viande 
entourée d~ carottes et de navets. 

SOUPE AUX PETITS POIS. 
-Faites bouillir de l'eau, jetez-y 
les petits pois, salez. Quand les pois 
'ont cuits, ajoutez un morceau ~e 
beurre, servez avec quelques crotl
tons. 

POT AGE PARMENTIER.
.Après avo~r éplucl1€ et lavé bien 
soigneusement de belles pommes de 
terre, on les met cuire avec de l'eau 
et du sel, pas trop d'eau, afin d'ob
tenir une belle purée qien farineuse. 
Quand les pommes de terre sont 
cuites, égouttez-les puis passez au · 
tamis. Maintenant, remettez cette 
purée dans la casserole: remuez-la 
bien, et mouillez au point que vous 
désirez avec du lait que vous aurez 
eu soin de faire bouillir avant. 
Servez avec des petits croûtons cou- · 
pés en dés et frits. 
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SOUPE AU POULliT 

1 poulet de 1 à 3 livrei 
2 pintes eau froide 
2 c. à thé de sel 
1 c. à thé de persil coupé fin 
3 c. à soupe riz cuit 
Ys c. à thé poivre 

EBlevez toute la viande de la 
volaille et réservez la poitrine en~ 
tière. Coup~z 1~ resta en morceaux, 
bri6iez les os et mettez dans la mar~ 
mite avec 'la viande et l' edu salée. 
Placez la poitrine sur le haut de 
l'autre viande. Cuisel: 4 heures. 
Enlevez la poitrine aussitôt qu'elle 
est tentlir~. Ecumez souvent au 
commencement), égouttez et ajou
t~z le. riz et la poitrine coupée en 
morceaux, ainsi que les assaisonne~ 
m~Hts et lt persil. 

POT AGE QE NOUILLES.
V ersez les noullles peu à peu dans 
du bouillon gras où elles devront 
cuire une demi~ heure. 

POT AGE DE SANTE.-Fai~ 
tes cuire deux poignées de cresson 
dans une pinte .d'eau pendant un 
quart d'heure. D'autre part, faites 
cuire en purée six patates. Délayez 
la purée avec l'eau de la cuisson du 
cresson, liez alors le potage avec 
deux jaunes d'oeufs et une tasse 
de crème fraîche, assaisonnez à 
point et servez très c.haud. 

BOUILLON MAIGRE.-Fai
tes cuire à grande eau, dans une 
marmite, les légumes suivants: ca
rottes, navets, panais, oignons, cé
leri, et ajoutez sel et poivre. Quand 
le tout est bien cuit, passez. Votre 
bouillon est fait. On peut y mé
langer la purée des légumes. 

SOUPE AUX TOMATES.
Mettez dans une casserole ou sou
pière deg restes de rôtis, os de jam
bon; ajoutez quelques petits croû
tons, couvre~ d'tau froide. Ajoutez 
des oignons, une couple de clous de 
girofi<?, sel et poivre et quelques 
femilles dll c~leri. Faites cuire trois 
heures et écumez. Ajoutez six to
ma'tes tranché~s ou une boîte 
(conserve) , cuisez une demi-heure, 
enlevez la viande et passez. 

SOUPE A L'OIGNON.-Fai
tes fondre du beurre ou de la 
graisse et faites roussir un oignon 
haché fin, ajoutez une forte pincée 
de farine, que vous laissez frire 
avec l'oignon. Mettez la quantité 
d'eau nécessaire pour votre bouil
lon, sel et poivre; faites bouillir 

LE GUIDE DE LA MÉNAGÈRE 

cinq min tl tes; passez le bouillon 
et trempez votre so•pe sur des 
tranches de mie de pain. 

SOUPE QUEUE DE BOEUF. 
-Lavez et coupez deux queues 
de boeufs·dans les joints, choiiissez 
les plus gros morceaux pour faire 
frire daiD.s de la graisse chalide. 
Mettez tous les morceaux dans une 
~>oupière et laissez mijoter da~s 

juste a~sez d'eau pour les couvnr. 
Enlevez lea gros morceaux et laissez 
bouillir le reste en charpie. Pagse~. 

laissez refroidir et enlevez la graisse 
sur le dessus. Réchauffez ce bouil-

, lon en y ajoutant une pirtte d'eau 
chaude, ~1 et poivre, ~upez les 
gros morceaux de queues en rondel
les, t servez très chaud. 

SOUPE A LA CRECY.-Fai
tes cuire en purée cinq gro~ses ca
rottes; égoutte.:r.:, passez-les ensu~te 
it trav~r~ la passoire :fine, remettez
les dans la cass~role avec gros com
me un oeuf de b~iurre et un gros 
oignon haché fin, faite~ cuire cinq 
minutes dans le beurre en remuant; 
ajoutez alors une pinte de bouillon, 
sel et poivre, et laissez bouillir cinq 
minutes encore; liez m4intenant 
avec un peu de farina délayée dans 
un peu d'eau froide. Au moment 
de servir, ajoutez quelques petits 
croûtons de pain p!!ssés au beurre. 

CREME DE CHOU-FLEUR. 
- Faites bouillir une chopine de 
lait, liez avec une cuillerée à soupe 
de farine délayée dans un peu d'eau. 
Faites cuire un petit chou-fleur 
dans de l'eau bouillante légèrement 
salée, pendant 3 0 minutes; coupez 
les petites branches, ajoutez-en à la 
soupe avec uiJ. peu d'eau de la cuis
son, s'il y a lieu. Servez très 
chaud. 

SOUPE AUX LENTILLES. 
-!vlettez dans une marmite une 
chopine de lentilles dans deux pin
tes d'eau froide, un oignon piqué 
de trois clous de girofle, une carotte, 
une branche de céleri et un navet 
coupé en quatre. Faites cuire jus
qu· à ce que les lentilles s'écrasent 
sous le doigt; passez le tout à tra
vers une passoire, mettez cette purée 
dans une soupière avec deux pintes 
de bouillon et laissez cuire douce
ment pendant une heure, la sou
pière étant couverte. 

SOUPE A LA FERMIERE.
Coupez en tranches minces deux 
oignons, mettez-les dans une mar
mite avec une demi-tasse de sain
doux; bites cuire jusqu'à couleur 
blonde en ayant soin de remuer 

pendant la cuisson; ajoutez deux 
carott~. quelques branches de céleri 
coupies en morceaux et des feves 
vertes. Lais3ez cuire dans l.a graisse 
pendant d~x minutes en remuant 
avec la cuiller~ bois; versez alors 
deux pintes de bouillon et faites 
bouillir peadant une demi-heure. 
Ajou,tez m~intenant trois patates 
coupees en petits d~ laisiiez cuire 
15 minutes et servez.' 

SOUPE AUX PEVES.-Faites 
tremper UJ?- demiard de fèves pen
dan~ la nbut, mettez à bouillir dans 
t,rOI'B chopine! d'eau. Quand lti 

feves commencent à amollir, chan

~ez d'a au et ajoutez cinq onces ed-e 
lard, 11n oignon haché fin; cuisez 
en purée, passez au tamis. Ajou
tez un p:11n d'eau et a's5.aisonnez au 
goût. 

SOUPE AUX HUITRES. -
Faites chauffer jusqu'à ébullition 
une tasse de lait at deux tasses 
d'eau; ajoutez gros comme un 
oeuf. de beurre, poivre et sel, un 
demtard d'huîtres fraîches. Dès 
qu'elle recommence à bouillir la 
soupe est prête. 

SOUPE AUX POIS. -Pre
nez une pinte de pois cassés, que 
vo.us a ~rez ~oin de faire tremper la 
veille; a hmt heures du matin, pla
cez-l~s sur 1: feu dan.s quatre pin
tes d eau fratche. AJoutez une li
vre ~e l~rd salé et deux oignons 
h~che~ ~res fin. Un os de jambon, 
aJoute a cette soupe, lui donne un 
meilleur goût. 

SOUPE A LA REINE. _ 
Flambez et videz une jeune poule; 
mett~z-la dans une soupière avec 
u? Jarret. de v~au et trois pintes 
d eau fr01de, fattes bouillir en écu
mant. Ajoutez une carotte, un 
n~vet.' quelq~es }'ranches de céleri, 
un oignon ptque d'un clou de gi
rofle, sel et poivre, laissez bouillir 
dou.cement pendant deux heures. 
Retirez la poule, passez le bouillon 
et remettez au feu. Ensuite, met .. 
tez dans une casserole, deux onces 
de beurre et une once de farine. 
délayez, mais hors du feu av ' 
d . d b . , ec 

eux pmtes e ouillon de poul 
puis fa_ites b~uillir doucement pe;~ 
dant .,cmq mm~tes; versez dans la 
soup1ere en y aJoutant deux jau 
d'?eufs battus dans une tasse~! 
latt et un peu de muscade râpée. 

S~UPE A LA VOLAILLE. 
-Preparez comme recette p , , 
d . rece-

ente, mats sans y mettre les f 
battus dans du lait. oeu s 



SOUPE AUX TOMATES.
Voici une autre manière de faire la 
soupe aux tomates. Mettez trois 
chopines de bouillon de b~uf dans 
une soupière, assaisonnez bien avec 
un peu de sel et de poivre, clous de 
girofle, mettez ensuite une boîte de 
tomates (conserve) dans une cas
serole; émiettez dans ces conserves 
trois tranches de pain bien épaisses 
que vous aurez soin de faire sé
sécher et rôtir avant. Laissez bouii
lir jusqu'à ce que le pain soit ten
dre, ensuite coulez à travers une 
passoire fine et versez dans la sou
pe bouillante. 

SOUPE A LA JULIENNE.
Coupez en petits filets des carottes, 
des navets, quelques oignons, fai
tes roussir dans un peu de graisse 
pendant quelques minutes; mouil
lez avec du bouillon et laissez cui
re à petit feu pendant une heure. 
Souvent on met dans ta soupière 
quelques croûtes de pain, mais la 
julienne seule est préférable. 

SOUPE A LA CITROUILLE. 
-Prenez un quartier de citrouil
le, ôtez-en la peau et les pépins, 
coupez-le en morceaux de la gros
seur d'une· noix et mettez-les sur 
le feu, dans une marmite avec de 
l'eau. Lorsque la citrouille est 
co~plètement réduite en marmela
de, ajoutez gros comme un oeuf de 
beurre, et un peu de sel. Faites 
bouillir une chopine de lait, ajou
tez-y un peu de sucre .et mêlez avec 
la purée de citrouille. 

SOUPES AUX VERMICEL~ 
LES. - Mettez dans une soupiè
re, sur le feu, assez de bouillon 
pour huit assiettées de soupe. Lors
qu'il sera bouillant, jetez dedans 
une demi-livre de vermicelle, que 
vous aurez un peu brisé afin qu'il 
n'y ait point de bouts trop longs; 
remuez le vermicelle avec la cuiller 
de bois et faites bouillir durant 20 
minutes. 

THE DE BOEUF. - Un peu 
de sel, 1f2 livre de boeuf, 1f2 chopi
ne d'eau froide. 

Choisissez du boeuf maigre, 
juteux et fraîchement tué. Un 
morceau de la culotte, de la crou
pe ou du côté du haut convien
drait très bien mais il ne faut pas 
employer le devant de la jambe de 
boeuf parce qu'il compte trop d'os 
et de cartilages, ce qui demande 
une trop longue cuisson et produit 
de la gélatine, substance de bien peu 
de valeur pour un invalide. Frot
tez légèrement la viande avec un 
linge humide et enlevez-en tout le 
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gras et la peau. Coupez en tran
ches minces et déchiqNetez-la fine
ment avec un couteau afin de bri
ser les fibres de la viande et de per
mettre au jus de sortir plus libre
ment. S'il faut préparer une gran
de quantité de thé de boeuf comme 
dans un hôpital, on peut passer la 
viande par un hachoir à émincé. 
Pesez la viande et mettez-la dans 
une jare ou un bassin ~olide avec 
les mêmes proportions d'eau que 
~i-dessus et un peu de sel (à moins 
que ce dernier ne soit défendu) . 
Couvrez avec un morceau de pa
pier blanc bien fort ou, ce qui est 
encore mieux, avec un couvercle,. 
et, si le temps le permet, laissez re
poser le thé de boeuf une demi
heure, vu que l'eau froide aidera à 
en tirer le jus. 

Battez bien avant de mettre 
cuire. Puis placez la jarre çonte
nant le thé de boeuf dans une cas
serole avec assez d'eau froide pour 
permettre d'atteindre les trois 
quarts de la hauteur des côtés. 
Couvrez avec le couvercle, amenez 
à 1 'ébullition, puis laissez l'tau mi
joter de 2 à 3 heures. Si l'eau 
baisse à cause de l'ébullition, ajou
tez-en. Quand la cuisson sera suf
fisante, enlevez la jarre de la cas
serole, battez le conten• avec une 
fourchette et mettez dans un ta
mis de fil ou un tamis grossier, en 
y pressant la viande pour qu'elle 
s'assèche le plus possible. (Les 
lambeaux de viande doivent être 
mis dans la marmite) . Quand on 
demande du thé de boeuf clair, le 
coulage doit être fait à travers un 
couloir de crin ou une pièce de 
mousseline. 

SOUPE AUX PATATES 

1 pinte lait 
3 patates 
2 tranches oignon 
2 c. à soupe beurre 
1 c. à soupe de farine 

34 c. à thé de sel de céleri ou une 
tige de céleri. 

1 c. à thé sel 
1 c. à thé persil haché 

Quelques grains de poivre de 
cayenne. 

Cuisez jusqu'à amollissement 
des ~a ta tes dans l'eau bouillante 
salée; égouttez et pressez à travers 
une passoire à purée. Faites chauf
fer le lait avec l'oignon et la tige 
de céleri; enlevez 1 'oignon et le cé
leri et ajoutez lentement le lait aux 
patates en brassant constamment. 
Fondez le beurre, ajoutez les in
grédients secs, brassez jusqu'à mé
lange complet, puis ajoutez à la 
soupe chaude. Ajoutez aussi le 
persil haché et cuisez 1 minute 
avant de servir. 
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SOUPE A LA CREME DE 
CAROTTES 

2 tasses d'eau 
2 tasses de carottes 
4 tranches d'oignon 
2 tasses de lait 
4 c. à soupe de farine 
2 c. à soupe beurre 

Sel, poivre. 

Cuisez les carottes (coupées en 
petits morceaux) et les oignons 
dans l'eau jusqu'à amollissement. 
Pressez au travers d'un couloir 
(il devra y en a voir 2 tasses) . F ai
tes une sauce avec beurre, farine, 
lait et assaisonnements. Ajoutez la 
pulpe de carottes et servez chaude. 

JULIENNE D'HIVER 

1 pinte de jus de viande brune 
1 chopine de légumes mêlés: -

céleri, navets, carottes, oignons, 
choux 

0 cuillerée à thé sel 
0 cuillerée à sel de grains de poi

vre. 
Coupez en dés le céleri et les na

vets, coupez les carottes en forme 
d'allumettes, et les oignons en 
tranches. Hachez les choux à la 
grosse. Cuisez les légumes dans 
l'eau bouillante salée jusqu'à ce 
qu'ils soient tendres. Egouttez-les 
et ajoutez à la soupe quelques mo
ments avant de la servir. On peut 
faire une soupe plus riche en rete
nant le jus des légumes. 

SOUPE A LA CREME DE 
CHOUFLEURS 

0 choufleur 
1 chopine lait 
1 chopine de poulet ou de bouil

lon de veau 
0 tasse crème 
0 c. à thé sel 

1 c. à soupe farine. 
Quelques grains de pmvre de 

Cayenne. 
Trempez 1 heure le choufleur la 

tête en bas dans de l'eau froide et 
salée. Cuisez 25 minutes le chou
fleur dans de l'eau bouillante. Fai
tes chauffer le bouillon et le lait. 
Coupez et conservez les fleurs du 
choufleur. Coulez le reste dans une 
passoire à purée et ajoutez à la sou
pe chaude. Epaississez avec de la 
farine cuite dans le beurre. Ajou
tez les assaisonnements et les fleurs 
et servez avec des croûtons. 

SOUPE DE RELIEFS 

0 c. à thé graine de céleri 
. 1 girofle 
1 c. à soupe sel 
4 grains de poivre. 
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Faites usage des os et des reliefs 
de rosbif, de bifteck, des os de 
mouton, des restes de légumes, ex
cepté la courge, d'oeufs cuits dur, 
de croûtes de pain et de sauce s'il y 
en a. Pour 6 livres de viande, ajou
tez les assaisonnements et laissez 
mijoter 6 à 8 heures jusqu'à ce que 
la viande soit en lambeaux et que 
l'eau soit réduite de moitié. Egout
tez et mettez le jus en réserve. 

SOUPE A L'ORGE (Barley) 
Trempez. environ 1 chopine 

d'orge durant toute la nuit; le ma
tin suivant, faites bouillir environ 
15 minutes, ou jusqu'à amollisse
ment et mettez l'orge dans environ 
une pinte de bouillon de poulet, et 
chauffez bien. Servez avec des pe
tits carrés de pain grillé. 

BASE POUR SOUPES A LA 
CREME . 

1 pinte lait 
1 c. à soupe beurre 
1 c. à thé oignons hachés 
1 c. à thé sel 
1 c. à soupe farine 
~ c. à sel poivre blanc 

Un peu de cayeane. 

Faites chauffer le lait avec l' oi
gnon. Fondez le beurre, ajoutez la 
farine et cuisez jusqu'à ce qu'il y 
ait de la mousse, mais .ayez soin de 
ne pas laisser brunir le beurre, a
joutez lentement une tasse de lait 
chaud et cuisez ensemble jusqu'à 
épaississement. Remettez au bain
marie. AjouteZ les assaisonne
ments. Le mélange est maintenant 
prêt à finir d'une manière ou d'une 
autre. 

SOUPES FAITES SANS 
JUS DE VIANDE 

La base de la soupe sans viande 
est ordinairement le lait, et comme 
le lait doit être cuit au-dessous du 
point d'ébullition, un bain-marie 
est essentiel. Dans les recettes, 
quand vous rencontrez l' expres
sion "Faites chauffer le lait", cela 
voudra toujours dire au bain-ma
rie. 

SOUPE AUX FEVES CUITES 

2 tasses fèves cuites froides 
~ bidon tomates 
~ c. à soupe sucre 

1 oignon tranché 
5 tasses de bouillon ou d'eau 
3 c. à soupe farine 
2 c. à soupe de beurre ou de 

graisse de boeuf rôti. 

Mettez fèves, tomates, oignons 
et eau tnsemble, et mijotez jus
qu'à amollissement. Epaississez 
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avec la farine et la graisse mises en 
crème ensemble, faites passer en 
frottant au travers d'une passoire, 
ajoutez le sucre, assaisonnez au 
goût et servez avec des croûtons. 

SOUPE A LA CREME DE 
CELERI 

Ajoutez 1 chopine de céleri cuit 
· à la vapeur à la règle "Base pour 

soupes à la crème" (voir ci-des
sus), et coulez lentement le mé
lange combiné au-dessus d'un oeuf 
bien battu, tout en brassant sans 
arrêt. 

RAGOUT AUX HUITRES 
PERFECTIONNE 

24 huîtres 
Liquide d'huîtres 

1 0 c. à thé sel 
;. s c. à thé poivre blanc. 

c. à soupe poivre vert haché 
menu 

3 tasses lait 
2 c. à soupe beurre 
4 c. à soupe farine. 

Coulez soigneuseme~t la liqueur 
et cuisez-y: les huîtres jusqu'à ce 
que les bords commencent à se 
courber. Faites une sauce blanche 
en fondant le beurre et ajoutez la 
farine et le sel. Cuisez jusqu'à 
bouillonnement et aJoutez gra
duellement le lait. Ajoutez ensui
te aux huîtres et à la liqueur. A
joutez le poivre blanc, et le poivre 
vert haché, en dernier lieu, et ser
vez aussitôt. 

SOUPE AU PAIN 

2 pintes de bouillon en réserve 
ou de liquide en pot 
livre de miettes 
Sel et poivre. 

Brisez le pain en petits mor
ceaux. Faites bouillir le bouillon, 
versez-en suffisamment au-dessus 
du pain pour le couvrir, et laissez 
recouvert jusqu'à ce que le pain 
soit tout à fajt amolli. puis écra
sez-en les lambeaux avec une four
chette. Ajoutez le pain ainsi pré
paré au reste du bouillon, faites 
bouillir, mijotez doucement 10 à 
15 minutes, puis assaisonnez au 
goût, et servez aussitôt. Temps en
viron 1 heure. 

POT AGE A LA BISQUE 
D'ECREVISSES. - Pour huit 
personnes, ayez une vingtaine d' é
crevisses de moyenne grosseur, 
lavez-les à plusieurs eaux et enlevez 
la nageoire du milieu de la queue. 
Mettez dans votre casserole une 

pinte d'eau, avec sel, poivre, un oi
gnon coupé en rouelles, une car_otte. 
persil, thym et laurier; pmvrez 
fortement. Quand votre eau bo?t 
à gros bouillons, jetez-y les écrevls
ses. Au bout de 15 minutes d' ébu
lition, retirez les écrevisses, éplu
chez-les, mettez la chair des queues 
de côté et gardez les coquilles (têtes 
et pattes) pour les piler dans' un 
mortier. Lorsque le tout est en 
pâte, mettez-le dans la casserole en 
ajoutant un ou deux verres de la 
cuisson des écrevisses, laissez cuire 
un moment et passez de nouveau. 
Remettez encore sur le feu et ajou
tez une demi-livre de croûte de 
pain, un litre êt demi de bouillon 
gras ct la moitié d'un verre de ma
dère ou de vin blanc. Laissez sur 
le feu pendant trois quarts d'bertre 
et passez à la passoire fine. Remet
tez une dernière fois sur le feu en 
ayant soin de tÔurner avec une 
mouvette (cuiller de bois) et un 
peu avant de servir, mettez les 
queues d'écrevisses et du beurre, 
gros comme deux noix; dès que 
celui-ci est fondu, servez dans la 
soupière. Ce potage ne peut at
tendre, il doit être mangé très 
chaud. 

POT AGE LIVONIEN (Me~s 
Russe). ·- Faites blanchir, a pres 
les avoir émincés, comme pour la 
Julienne, carottes, navets, céleri, 
persil. poireaux et oignons. On 
entend par blanchir, faire cuire à 
l'eau avec sel, pendant une demi
heure. En sortant les légumes de 
l'eau, faites-les égoutter et passez
les dans du beurre chaud; ajoutez
y deux cuillerées à bouche de riz 
déjà cuit à l'eau, et couvrez le tout 
de bouillon ou d'eau. Laissez cuire, 
et passez à la fine passoire; ajoutez 
une tass-e de bonne crème; assaison
nez d'un peu de sel et d'un ou 
deux morceaux de sucre. Chauffez 
ce potage au bain-marie; liez avec 
deux jaunes d'oeufs, et servez sur 
des croûtes grits. 

SOUPE A LA FA RI NE (Eco
nomique) - l\1ettez dans une cas
serole un morceau de beurre gros 
comme la moitié d'un oeuf, faites
le fondre à feu doux, et alors qu'il 
est fondu, ajoutez deux bonnes 
cuillerées de farine; tournez sur le 
feù, jusqu'à ce que votre farine de
vienne bien brune, puis ajoutez un 
litre d'eau tiède mais peu à peu, et 
en tournant, toujours; salez et poi
vrez. . . Preparez alors de petits 
croûtons frits dans le beurre, pla
cez-les dans le fond de la soupière 
et versez .le bouillon· brun dessus. 
Servez VIte pour que les croùtons 
ne s'amolissent pas. 
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REM:ARQUES:- Il y a deux sortes de hors-d'oeuvre: les hor~-d'oeuvre froids qui font partie du couvert, c'est
à-dire qui en sont la garniture, et les hors-d' oeuvre chauds, qui ne restent pas sur la table et sont présenté& à 
chaque convive aussitôt qu'ils sont apportés dans la salle à manger. Les hors-d'oeuvre se servent dans des 
beurriers ou coquilles. Les principaux sont: 

LES OLIVES, farcies au beurre 
d'anchois. Pour farcir les olives 
on enlève adroitement le noyau au 
moyen d'une incision faite en spi
rale. On le remplace par un beurre 
d'anchois dont vous trouverez la 
recette plus loin dans ce livre. 

Les olives naturelles se servent 
égouttées de leur saumure qu'on 
remplace par un peu d'eau fraîche. 

LES RADIS ROSES, - aux
quels on ne laisse que les petites 
feuilles. 

LES RADIS NOIRS,-que l'on 
pèle et découpe en tranches minces 
lég~rement assaisonnées de sel et de 
pmvre. 

LES CHOUX ROUGES,-que 
vous aurez coupés très fin et fait 
mariner pendant deux jours dans 
un peu de sel et que vous servirez 
avec un peu de vinaigre après les 
avoir bien égouttés au sortir de la 
marinade. 

LES CHOUX-FLEURS,-qui 
auront été préparés comme suit: 
Après avoir épluché et mis en petits 
bouquets un chou-fleur bien blanc 
et bien frais, faites-le blanchir lé-

... gèrement dans un peu d'eau bouil
lante et salée. Egouttez-le, mettez 
dans un pot et versez dessus du 
vinaigre bouillant; ajoutez quel
ques clous de girofle, un peu de sel 
blanc et de vinaigre d'estragon. 
Egouttez-le le lendemain, donnez 
un bouillon au vinaigre auquel 
vous en ajoutez de nouveau, et ver
sez bien chaud sur vos choux-fleurs. 

HARICOTS VERTS ET PE
TITS POIS. - Préparez comme 
les choux-fleurs. 

LE CELERI. - On sert les 
branches et les racines; les branches 
se servent seules, chacun les assai
sonne à son goût. Les racines se 
coupent en filets très minces et s'as
saisonnent avec une sauce-mou
tarde. 

PICKLES-qui se' mangent or
dinairement avec les viandes rôties. 

LES HUITRES-que vous ser
vez avec citron ou une petite sauce 
échalote. Dans ce cas vous devez 
blanchir et hacher l'échalote et y 
ajouter un jus de citron et un peu 
de mignonnette. 

LES TOMA TES - que vous 
servez coupées en tranches sur des 
oeufs durs hachés et un peu de per
sil avec filet de vinaigre; il faut au 
préalable avo:r fait dégorger les 
tomates. 

BOUCHEES A LA REINE.
Coupez quelques blancs de volail
les, des champignons et des truffes ' 
en petits dés, ajoutez un peu de sau
ce allemande et, lorsque c'est bien 
chaud, garnissez-en vos petites 
bouchées. 

(Pour les bouchées, voir: Pâ
tisserie.) 

COQUILLES D'HUITRES.-
Faites blanchir les huîtres et parez
les de façon à ne conserver que la 
noix; mettez-les dans une casserole 
avec une cuillerée de sauce Bécha
mel, quelques champignons hachés, 
et des fines herbes. Après avoir 
assaisonné le tout à point, garnis
sez-en des coquilles, saupoudrez-les 
de mie de pain, et parsemez sur le 
dessus quelques petits morceaux de 
beurre. Faites gratiner au four. 

BEIGNETS D'HUITRES. -
Après avoir fait blanchir des huî
tres, panez-les à 1 'allemande et fai
tes-les frire à feu vif. 

PETITES BOUCHEES AU 
HOMARD.-Faites cuire d'abord 
une douzaine de petites bouchées 
en pâte feuilletée; en les sortant du 
four, videz-les et rangez-les sur une 
feuille à gâteau. Prenez une boîte 
de homard, ouvrez-la avec le cou
teau à sardines; versez le liquide , 
dans une tasse et le homard sur la 
planche à découper, hachez-le en 
petits dés et mettez- l-e de côté sur 
une assiette. Faites fondre dans 
une casserole cinq onces de beurre, 
ajoutez cinq onces de farine et le 
liquide du homard qui est dans la 
tasse, ainsi qu'un verre et demi de 
bouillon, tournez sur le feu jusqu'à 
ébullition; retirez la casserole sur 
le côté du feu, liez la sauce avec 
un jaune d'oeuf. ajoutez le homard 
coupé en petits ·dés. Remplissez · 
avec une cuiller à soupe les petites 
bouchées et servez aussitôt. 

ANCHOIS. - Les anchois se 
vendent en bocaux chez les mar
chands de comestibles; on le~ place 

dans le beurrier en les séparant avec 
des oeufs durs et du persil haché 
fin. 

BEURRE.-Pour le beurre, on 
fait des coquilles, ou bien l'on ~n 
met un morceau pas trop gros dans 
le beurrier. 

SARDINES. - Les sardines à 
1 'huile conservées en boîtes se met
tent dans le ravier, sans huile. 

RAIFORT (Horse-Radish) .
Le raifort se râpe; on l'arrose d'un 
peu de vinaigre, et on le sert de 
préférence avec le boeuf bouilli. 

CAVIAR. - Le caviar (oeufs 
d'éturgeon) est un hors-d'oeuvre 
fort cher que l'on sert sur les tables 
russes. 

CORNICHONS SUCRES. -
Ces cornichons se servent dans le 
ravier, avec de petits oignons con
fits dans le vinaigre. 

CREVETTES.- Les crevettes 
se servent garnies de persil en brart
ches. 

THON.-Le thon se sert avec 
un peu d'huile; on l'achète chez le 
marchand de comestibles. 

SAUCISSON.- Les saucissons 
ordinaires ou de Lyon se servent 
coupés en tranches très minces. 

LES HARENGS SAURS. -
Préparez les harengs en les ouvrant 
en deux, jetez dessus de l'eau bouil
lante. Otez la tête, l'épine dorsale 
et toutes les arêtes qui peuvent être 
enlevées; enlevez aussi la peau, et 
coupez vos harengs par filets; met
tez alors vos filets dans une coquille 
à hors-d' oeuvre et Yous les arrosez 
d'huile d'olive au moment de les 
manger; vous pouvez mettre de 
d;stance en distance des oeufs durs 
hachés fin. 

EPERLANS.-Ces petits pois
sons brillants comme de l'argent et 
délicieux au goût, peuvent être of
ferts comme hors-d'oeuvre chaud ... 
Videz-les par les ouies, ou une lé
gère incision sous le ventre. Puis 
grattez doucement, essuyez-les, 
trempez-les dans le lait, farinez-les 
et mettez dans la friture bien chau
de. 
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CONCOMBRES. - Pelez les 
concombres ~t coupez-les en ron
delles de l'épaisseur d'un sou, puis 
saupoudrez-les de sel pour leur fai
re rendre leur eau. Au bout d'une 
heure, égouttez-les et mettez-les 
dans un ravier; saupoudrez-les de 
poivre et arrosez de très peu de vi
naigre. Vous pouvez y mêler deux 
ou trois oignons coupés en lames 
très minces. 

ASPERGES. - Faites-les cuire 
en les attachant par petits bottil
lons, une vingtaine ensemble. Pré
parez une sauce à l'huile ou au vi
naigre, pour les manger ainsi, elles 
ne doivent pas être complètement 
froides. 

ASPERGES (restes). - Cou
pez-les en morceaux et ajoutez-les 
à des oeufs brouillés. (Délicieux). 

LA CHICOREE. - Se mange 
en salade. 

LE PISSENLIT - se mange 
aussi en salade, avec assaisonne
ment au .goût. 

AUBERGINES.- Après avoir 
enlevé la peau de l'aubergine, cou
pez cette dernière en rondelles de 
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l'épaisseur d'un doigt. Faites en
suite une pâte à frire, et trempez 
dedans vos morceaux d'aubergine, 
puis faites-les cuire à friture chau
de comme .des beignets. Lorsqu'ils 
sont cu :ts égouttez-les et saupou
drez de sel. Ceci donne un déli
cieux hors-d' oeuvre chaud. 

ARTICHAUTS. - Pour les 
cuire, coupez le bouf des feuilles, 
enlevez tout à fait la queue et les 
feuilles dures du dessous, puis fai
tes bouillir avec assez d'eau pour 
que les artichauts baignent aux 
trois-quarts. Ajoutez alors un peu 
de sel et placez vos artichauts le 
fond en bas; laissez cuire sans cou
vrir trois quarts d'heure; pour 
qu'ils soient cuits, il faut pouvoir 
en détacher une feuille facilement. 
Retirez-les de l'eau, faite~ égoutter 
et enlevez le chapeau pour retirer le 
foin, puis remettez le chapeau. 

ARTICHAUTS CUITS A 
L'HUILE. - On les prépare; 
puis on les fait cuire, puis OR pré
pare une vinaigrette, en mettant 
dans un bol du persil, échalotes, oi
gnons hachés fin, poivre sel, une 
cuillerée de vinaigre et une cuille
rées d'huile; remuez pour mélan
ger le tout, et versez dans une sau
cière. 
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REMARQUES: -· Un poisson est frais quand les ouïes sont rouges, claires et brillantes et que les yeux ne sont 
pas vitnux. Avant d'être cuit, il doit être lavé à l'eau froide, mais ne pas le laisser séjourner dans l'eau trop 
longtemps. 

MANIERE D'ECAILbER LE 
POISSON ET DE ILE VIDER. 

- Enveloppez d'lin linge la tête 
du poisson, a:fim. qu'il ne glisse pas 
de la main. T, en~z le poi~son & la 
~ain gauche, puis commencez à 
ratisser la queue en tenant la lame 
du cout~au renversée vers vous. Re
tournez lEl poisron sens dessus des
sous et opérez de même. Une fois 
cette partie du corps ainsi nettoyé, 
prenez le poisson par la quitle et 
terminaz jusqu'à la tête ell prenant 
tolljours les écailles à rebours. En
suiti enlevez les quïes, puis faites 
une légère incision près de la pttite 
nageoire qu'il y a sous le ventre, 
détachez l~s intestins et videz par 
les ouïes. L'anguill~ se dépouille et 
se flambe. Pour dépouiller l'anguil
le on ditàche la peau près des ouïes 
et en tenant la tête de la main gau
che, on tire la peau jusqu'à la 
queue, à l'aid€ d'un linge qui em
pêche de glis~er. Il ne reste plus 
alors qu'à la vider en évitant de 
crever le fiel et à couper la tête et la 
queue. On la dicoupe ~n tronçons 
si elle doit être servie en matelote 
ou en friture. Autremt?nt on en 
forme une couronne en passant la 
queue dans le museau. 

MANIERE DE FARCIR UN 
POISSON. - Faites amolir du 
pain rassis dans de l'eau froide, é
gouttez et pétrissez très fin. Ajou
tez un oignon frit, sel et poivre, 
ulil peu de sariette et un jaun.e 
d'oeuf. Empli~ez le poisson de 
cetti farce et cousez-le. La perchle, 
la morue fraîche, le haddoGk, le 
brochet apprêtés d~ cette manière 
sont excellents. 

MANIERE DE FAIRE FRIRE 
LES POISSONS. - Après avoir 
vidé, écaillé et bien nettoyé le pois
son, vous le ciselez et le roulez dans 
la pâte à frire, puis, le tenant pûr 
la tête, vous le plongez dans la fri
ture bien chaude. Avant de le lais .. 
ser tomber entièrem€nt dans la fri
ture, laissez frire la queue et si elle 
devient immédiatement cassante, 
vous êtes sûre que votre friture est 
assez chaude. Lâchez alors le pois
son et lorsqu'il est à moitié cuit, 
vous le retournez dans la friture. 

COURT -BOUILL'ON POUR 
POISSON.-Metrtez le poiss()n la
vé et vidé au fond d'l!ne marmite. 
Couvrez-le d'eau fr()ide en aisez 
grande quantité pour qu'il y bai
gne, ajoutez um verre de vinaigre 
ou m0ins selon la grosseur du pois
son, sel, poivre, qu€lques feuilles 
de lauriu, six cl0us de ~irofie, un 
oignon et deux carottes tranchées. 
Faites bouillir et cuire aussi long
temps que la chair du pois~on le 
nécessite. Dès qu'il est cuit, reti
rez le va3e du feu et versez-y un 
verre d'eau froide et laissez le pois
son dans le court-bouillon jus
qu'au moment de servir. 

On ne cuit alil court-bm.tillon q~e 
les poissons d'eau douce. En gé
néral, il est préférable de faire cuire 
les poisson~ de mer dans de l'eau 
salée tout simplement, car tous les 
aromates ajoutés au court-bouillon 
atténuent et font même disparaître 
le goût du poisson. 

ANGUILLE FRITE.- Votre 
anguille dépouillée et coupée en 
morceaux égaux, faites-la cuire au 
court-bouillon. Egouttez alors les 
morceaux et laisse~-les refroidir. 
Roulez-les maintenant dans de la 
panure; trempez-les dans des oeufs 
ba tt us et panez-les; faites-les frire 
et servez-les très chauds sur une 
sauce aux tomates. 

ANGUILLE A LA POULET
TE.-Préparez une anguille com
me il est indiqué à la recette pré
cédente, mais au lieu de la faire 
frire, faites-la revenir au beurre; 
assaisonnez et saupoudrez d'une 
petite poignée de farine, mouillez 
avec de l'eau bouillante et nn verre 
de vin; ajoutez un oignon haché 
fin, quelques clous de girofle et des 
parures de champignons. Cuisez 
pendant 35 minutes. Dégraissv: 
et liez avec 2 jaunes d'oeufs; dres
sez les tronçons sur un plat, passez 
la sauce, finissez-la avec un filet de 
vinaigre et une pincée de persil ha
ché; versez sur le poisson. 

PETITES ANGUILLES. -
Lorsque l'on a de très petites an
guilles, on les fait frire comme les 
poissons blancs en les passant seu
lement dans la farine. 

BROCHET A LA MAITRE 
D 'MOTEL. - Videz et essuyez 
proprement votre brochet, fendez
le par le dos, faiies -le griller, dr12~ 
srez-le sur un plat, ~arnissez le de-
dans de beurre frais mani~ de persil, 
sel et poivre, faites chauffer le plat 
légèrement et servez avec le jus d 'un 
citron. On peut, pour éviter que 
1.e •rochet ne se crève en grillant. 
l' en_velopper dans t1n bon p~pi~ 
huilé. 

~ROCH~T SAUCE RO-
BERT. - Ci!elez un brochet sUl' 
les deux côt~, faites-le macérer au 
sd pendant une d~mi-heure, égout
tez et mettez-le dans une pois~om
nière, couvrez-le de court-bouillon. 
mettez-le sur un feu doux:. Aa 
premier bouillon, retirez-le sur le 
côté du feu et finissez de le cuire 
ainsi. Dr~sez- le sur un plat,. en
tourez- le avec des bouquets de per
sil et de pommes de terre cuites à 
l'eau, servez en même temps une 

, sauce Robert. 

FILET DE MERLUCHE OU 
MORUE.- Accommodez et net
toyez le poisson, enlevez la peau 
et l'échine, coupez la chair en mor-

. ceaux carrés, assaisonnez de sel et 
de poivre et roulez dans la farine 
de blé-d' inde fine ou de la farine. 
Prenez plusieurs tranches de porc 
salé, mettez le poisson daas }a 
graisse chaude, cuisez jusqu'au 
brun qe chaque côté, égouttez sur 
du papier mou et servez chaud. 
Servez avec du beurre et garnissez. 
de tranches de citron. Tout pois
son ayant une chair blanche et fer
me peut être pr~paré de cette ma
nière. 

MERLUCHE FUMEE D'E
COSSE. - Prenez une merluche, 
mettez-la dans une poêle à frire 
après en avoir baissé la peau et 
versez-y assez d'eau chaude pour 
couvrir la peau et non le reste du 
poisson. Laissez le poisson dans 
le fourneau 15 minutes. A (,~ m.o
ment, il est temps de détacher la 
peau. Sortez le poisson du four, 
enlevez la peau complètement ~t 
enlevez l'eau de la lèchefrite. Re
mettez le poisson dans la lèchefrite 
avec assez de lait pour le couvrir 
et parsemez-le de morceaux de 
beurre. 
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Cuisez pendant 10 ou 15 minu
tes. On peut alors épaiasir le lait 
et le servir avec le poisson. Si on 
se sert de crème douce au lieu de 
beurre, on prend une tasse de crè
me, et, avant de s' en servir, on 
l'épaissit avec un peu de farine. 
Vers'lz-la ~ur le poisson quand il 
est cuit. 

TRUITE DE RUISSEAU.
Lavez net et essuyez bien sèche. 
Plongez dans un oeuf puis dans 
des miettes de craqueurs, et ~ssai
sonnez~l~. Fait~s frire jusqu'au 
brun dans de la graisse chaude. 

TRANCHES DE BROCHET 
GRILLEES.- Prenez 6 tranches 
de brochet coupées de 1 'épaisseur 
du doigt, assaisonnez et mettez-les 
dans un plat, ajoutez oignons 
émincés, branche de persil, huile 
d'olive et jus de citron; faites-les 
macérer deux heures, égouttez et 
trempez-les dans deG oeufs battus 
et panez-les. Arrogez-les alors 
avec du beurre fondu et faites-les 
griller ·en les retournant. 

FLET AN CUIT A LA V A
PEUR. - Prenez une tranche de 
flétan, essuyez avec un linge mouil
lé, placez-la dans une passoire pla
te, mettez la passoire sur une petite 
casserole d'eau chaude, couvrez et 
laiss·ez cuire jusqu· à ce que le poi~
son se détache de 1' arête. Servez 
sur un plat chaud avec la sauce sui
vante. 

SAUCE AU BEURRE.-Fai
tes fondr~ ~ de cuillerée à table de 
beurre, ajoutez f-4 de cuillerée à 
table de farine, mouillez avec ~ 
tasse â' eau bouillante, cuisez du~ 

rant cinq minutes, assaisonnez de 
sel et poivre, retirez du feu, ajou
tez ~ de cuillerée à table de beurre 
divisé en petits morceaux et un 
oeuf cuit dur et haché fin. 

HADDOCK FRIT, SAUCE 
TOMA TES.-Enlevez la tête et 
la queue d'un haddock moyen, 
glissez le couteau le long du dos 
pour enlever l'arête, passez dans la 
farine, des oeufs battus et de la 
chapelure. Faites cuire cinq mi
nutes à grande friture, égouttez et 
servez sur une bonne sauce aux to
mates. 

HADDOCK AU GRATIN.
Faites une sauce blanche avec du 
beurre, de la farine et du lait, dis
posez dans un plat qui va au four 
des morceaux de hadd@ck froid, 
sans arête. Couvrez de sauce blan
che, saupoudrez de fromage râpé 
et faitis gratiner au four pendant 
20 minutes. 
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HADDOCK · AUX FINES 
HERBES.-Lavez le poisson soi
gneusement, mettez-le . dans une 
lèchefrite avec deux oignons hachés 
fin tt persil haché fin, sel et poivre. 
Faites deui incü;ions à travers le 
poisson ~t arrosez d'un peu de 
beurre fondu. Ajoutez assez d'eau 
pour couvrir le fond de la lèchefri
te, la moitié d'un citron coupé en 
tranches minces, et cuisez au four 
pendant 3 0 ou 4-0 · minutes. 

HARENGS FRAIS, SAUCE 
TOMA TES. - · Après les avoir 
vidés et écaillés, suppr:mez la tête, 
roulez-les dans la farine et faites 
frire au beurre. Servez-les saupou
drés de sel fin, sur une sauce to
mates. 

HARENGS FRAIS, SAUCE 
ROBERT. - Préparez et faites 
cuire des harengs comme à la re
cette précédente; une fois cuits, 
dressez-les sur un plat et servez 
avec une bonne sauce Robert. (Voir 
Sauces). 

HARENG FUME, SAUCE 
POIVRADE.-Les harengs fumés 
prép;trés de la manière suivante sont 
délicieux. Trempez-les dans l'eau 
bouillante, enlevez la peau ainsi 
que l' ~rê te du milieu. Faites cuire 
dans un pcl!l de beurre et servez-les 

vcc une sauce po:vrade (beurre 
chaud mélangé avec un peu de vi
naigre, moutarde, sel et poivre). 

ESCALOPES DE HOMAR.D. 
-Faites une préparation comme .il 
il est indiqué à la recette "Pouding 
aux huîtres", mais employez une 
boîte de homards au lieu des huî
tres. 

SALADE DE HOMARD. 
(Voir Salades). 

HUITRES FRITES. - Choi~ 

sissez de gro~ses huîtres Malpec
ques, égouttez-les dans la passoire. 
Roulez les huîtres, une à une, dam; 
de la farine, trempez-lei! dans un 
j•nme d'oeuf délayé dans un peu de 
lait, roulez-les alors dans de la cha
pelure très fine. Faites cuire une 
demi-douza!ne à la fois dans de la 
graisse très chaude. Pour bien réus
sir une friture, il doit y avoir assez 
de graisse dans la J:i>Oêle pour y faire 
flotter les huîtres, et la friture doit 
~fre htmante avant d'y jeter les 
huîtres. 

POUDING AUX HUITRES. 
- Faites cuire au court-bouillon 
une chopine d'huîtres, égouttez et 
conservez le jus. Dans un plat 

allant au four, disposez un lit de 
biscuits au soda cassés assez gros, 
couvrez d'un rang d'huîtres, répé
tez l'opération jusqu'à œ que _les 
huîtres soient toutes employees, 
finissez par un rang de biscuits. 
Ajoutez un peu de lait au jus ?es 
huîtres, liez avoc un peu de fan~e 
délayé avec un peu d'eau, assal
sonnez, sel et poivre (!t une pincée 
de rn uscade ripée. V ers~z votre 
sauce sur votre plat préparé, arro
s~z d'un peu de beurre fondu, 
cu1sez au fowr p~ndant 40 minu~ 
tes. 

SAUCE AUX HUITRES. 
Faites fondre dans une casserole 
deux onces de beurre, mêlez-y deux 
onces de fariRe, ajoutez assez de lait 
bouillant pour en faire une sauce 
assez ,épaiss~. Ajoutez le jus d'une 
chopine d'huîtres et les huîtres 
coupées en petits dés, sel et poivre. 
Faites cuire pendant 1 0 minutes et 
~ervez sur de~ toasts beurrées. Cette 
sauce est aussi excellente pour servir 
avec les poissons bouillis. 

MANIERE DE PAIRE CUI
RE LA MOR UE.-11 faut choisir 
celle qui a la chair blanche et la 
peau noire. Faites-LÀ dessaler pen
dant ;1-8 heures en changeant l'eau 
ma tin et soir; mettez-la cuire dans 
l'eau froide. Lorsque cette eau est 
pr~te à bouillir, retirez la casserole 
sur le côté du feu, tenez couvert 
durant 20 ou 25 m :nutes, puis 
égouttez. 

MORUE SALEE AU GRA
TIN. - Faites dessaler la morue 
dans de l'eau froide pendant 24 
heures en changeant d'eau souvent. 
Faites cuire à grande eau, égouttez 
et laissez refroidir. Préparez une 
sauce Béchamel, dre5sez le poisson 
sur un plat beurré allant au four, 
recouvrez de la sauce Béchamel, 
saupoudrez de fromage râpé et d'un 
peu dt! chapelure arrosée de beurre 
fondu, cuisez au four pendant 20 
minutes. 

PAIN DE POISSON 

2 tasses de poisson frais en flocons 
2 oeufs 
1 tasse de miette~ de pain fines et 

molles. 
Assaisonnements au goût (sel 

poivre, curr}:. anchois ou sàuc~ 
W orchestershue) . · 

~joutez les miettes de pain au 
po1sson, versez- y en brassant les 
oeufs légèrement battus et les as
saisonneme? t~. Place;z dans un 
moule g_ra1sse ,couvrez et cuisez 
trente mmutes a la vapeur. Servez 
av~c un oeuf ou de la sauce hollan-· 
da1se. 



·MORUE A LA CREME.
Faites chauffer au bain-muie une 
tasse et demie de lait, ajoutez 1 
tasse et demie de morue salée (qui 
a précédemm~nt été réduite en. pe
tits morceaux et trempée toute la 
nuit dans de l'eau froide), faite.s 
cuire 10 minutes, mêlez une cuil
lerée à soupe de beurre, 1 cuille
rée à soupe de farine en une pâte 
coulante puis versez en croisant 
dans le lait. Quand le tout est 
coulant comme de la crème, enle
vez du feu et servez. 

MORUE BOUILLIE AVEC 
HUITRES. - Accommodez et 
nettoyez le poisson tel qu'indiqué, 
placez-le dans de l'eau bouillantll 
légèrement salée, ajoutez quelques 
clous de girofle et du poivre, un 
morceau d'écotce de citron. Cuisez 
lentement allouant 15 minutes par 
livre. Cuisson faite, arrangez en 
bon ordre sur une serviette pliée, 
garnissez de persil et servez avec 
·de la sauce aux huîtres faite com
me suit: 
1 chopine d'huîtres 
2 c. à aoupe farine 
.0 c. à.thé. iel 
0 tasse la1t 
2 c. à soupe beurre 
Quelques grains de poivre, de ca

yenne ~t de macis. 
Faites ~goutter dans uR bol la 

liqueur provenant des huîtres. 
Lavez et examinez. bien les huîtres, 
puis faites cuire dans leur liqueur 
jusqu· à ce que les bords commcn
cen t à se crisper. Enlevez les huî.: 
tres. Fondez le beurre, ajoutez la 

• farine et ses assaisonnements, cui
sez ensemble, puis ajoutez lente- .. 
ment une · tasse de la liqueur d'huî
tres et le lait. Cuisez ensemble, 
ajmHez les huîtres et servez dans 
un sauoer. 

PERCHE.-Ce poisson est fin 
et dé 1 ica t s'il a été pris dans une 
eau courante. Enlevez les ouies et 
videz. Faites cuire au court-bouil
lon. Quand elle est cuite, épluchez
la de se~ écailles et de ses piquants, 
du reste apprêtez-la comme le bro
chet. Mais on ne peut l'écailler avec 
facilité qu ·après l'avoir échaudée. 

Por=-~~N BLANC A LA 
MEUNIE .. E. - Après avoir net
toyé le po~sson, essuyez-le avec 
un linge, salez et poivrez intérieu
rement et extérieurement, passez 
dans la farine. Mettez dans une 
casserole deux: onces de beurre ou 
saindoux: lorsqu'il est chaud, met
:tez-y le po:sson. retirez !:.\lr le coin 
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du feu, laissez cuire 15 minutes en 
ayant soin de le retourner au bout 
de 8 minutes. Le poisson doit être 
coloré d'un beau jaune doré; dres
~ez-le sur un plat, arrosez-le avec 
le jus d'un citron entier, semez 
dessus une cuillerée à soupe de per
sil haché et tout autour le beurre 
qui a servi à le cuire. 

FILET DE POISSON ROTI. 
-Enlevez la peau et les arêtes 
dun filet de poisson blanc, mettez
le m;ïlcérer pendant 15 minutes 
dans une a~siette avec un peu èe 
jus de citron et une pincée de sel. 

, Placez~ le dans une petite lèchefri
te, ver~z de,sus une petite cuille
rée à table de beurre fondu, cou
vrez d'un papier beurré et faites 
cuire au four chaud durant 12 
minutes. Servez sur un plat chaud; 
décorez avec un jaune d'oeuf cuit 
dur passé à tra ers la passoire fine 
et le blanc coupé en fines rondelles. 

SAUMON, SAUCE HOL-
LANDAISE. - Mettez dans une 
ca5serole trois pintes d'eau, deux 
poignées de sel, une carotte et un 
oignon coupés en quatre, une 
feuille de laurier, poivre et la moi~ 
tié d'un citron. Faites bouillir pen~ 
dant dix minutes, versez cette cuis
son en la passant à travers la gros
se pas~oire 1ur une tranche de sau
mon d'une couple de livns, finis
sez de remplir avec de l'eau c:hau~ 
de, &i le poisson nest pas tout à 
fait couvert. Lorsque le liquide 
commence i bouillir: icumez et re
tirez la casserole sur le coin et lais
sez mijoter un quart d'heure. E
gouttez le poisson et glissez-le 
dan~ un plat, avec la ~auce suivan
t!l:-

SAUCE HOLLANDAISE. 
Faites une sauce blanche avec du 
beurre, de la farine et du lait, lors
qu' elle est bien liée, ajoutez un 
jaune d'oeuf vivement et finissez 
avec le jus <le la moitié de citron 
qui vous reste. assaisonnez et mas-' 
quez votre poisson avec un peu de 
s01uce ~t servez dans une saucière. 

SAUMON SALE AU COURT
BOUILLON. - Prenez deux li
vre~ de saumon salé et faites des
saler pendant une heure: mettez
le ensuite dans une casserole avec 
de l'eau fro:de; au premier bouil
lon, retirez-le ~ur le côté dt! feu, 
tenez-le ainsi pendant 40 minu
tes. Egouttez. dressez sur une ~er~ 
viette et servez entouré de patates 
bouilli~s. 
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POISSON A LA CREME.
Déchiquetez du poisson froid 
ayant été cuit et enlevez tous les 
os. Faites une sauce-crème avec 
2 cuillerées à soupe •de beurre et la 
même quantité de farine, 2 tasses 
de lait, quelques grains de poivre 
de cayenne, 0 cuillerée à thé de 
sel. Beurrez un plat à pouding, 
mettez un rang de poisson, un 
rang de sauce et continuez ainsi 
jusqu'à ce qtte le plat soit plein. 
Etendez les miettes beurrées sur le 
dessus et cuis.ez 20 minutes dans 
un fourneau chaud. 

SOUMON CUIT 

4 li v res poisson 
1 c. à soupe de sel 
1 chopine de miettes de pais 
4 c. à soupe de beurre fondu 
1 citron 
1 c. à soupe ~rsil haché 
2 c. à soupe d'oignons râpés 
.7:4 c. à thé poivre 
Yz c. à thé sel 
1 tasse d'huîtres crues 
Des tranches de lard gras. 

Ayez un poisson de 4 livres, 
lavez-le bien et saupoudrez-le avec 
une cuillerée à 'oupe de sel. 11.et
tez-le dans la glacière et laissez-le 
là 2 heures. Faites une farce avec 
1 tasie de miettes de pain, le pero: 
sil, les oignons râpé~. le beurre 
fondu, li jus de citron, l'écorce 
ripée du citron, le ,e], le poivre et 
les huîtres crues hachées. Remplis~ 
sez l'intérieur du poisson avec 
cette farce, cousez l'ou vertu re et 
attachez avec des brochettes de 
bois dans nimporte quelle forme 
désirée. Placez sur une tôle à frire, 
couvrez avec les tranches de lard 
de porc et cuisez dans un four
neau chaud. 

PETITES TRUITES DO
REES. - Prenez de petites trui
tes, salez-les, farinez et trempez~ 
les dans des oeufs battus pour les 
paner: plongezles dans de la fri
ture çha11de. Servez avec des quar· 
tiers de citrons. 

HALIBUT GRILLE. - En
veloppez d'un linge es~oré dan' de 
l'eau froide, a saison nez les tran
ches avec du pmvre et du sel. Rou
lez dan~ la farine ou de la farine de 
blé d'inde et faites griller 25 mi
nutes. Servez avec du beurre maî
tr~ d'hôtel. 

HAL~BUT CUIT. - Càopez 
le poisson en tranches à griller. 
Enlevez la peau et les os. Roulez 
les deux côtés dans des miettes de 
pain sèche mêlées avec du sel et 
poivre. Mettez-en un rang léger 
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dans un plat à pâte bien graissé. 
Pointillez ici et là de graisse chaw
de et faites cuire 3 5 minutes. 

On peut employer le même 
procédé avec le ·~aumon ou la mo-
rue. • 

SAUMON GRILLE.- Ayez 
une ou plusieurs tranches de sau
mon, faites mariner durant une 
heure dans de l'huile d'olive avec 
persil haché fin, sel et poivre; met
tez-les sur le gril à bon feu pem
dant une demi-heure environ, re
tournez-les souvsnt. Une fois vo
tre saumon t:uit à :{X)int et légere
ment rissolé, retirez du gril et 
servez immédiatement sur une 
sauce blaB.che Olll une sauce tarta
re (voir recettes des Sauces) . 

TRANCHES DE SAUMON, 
SAUCE AUX HUITRES. 
Faites couper deux tranches de 
Mt»mon ayant deux doigts d'é 
pais~eur; écaillez-l~s. saupoudrez
les avec du sel, faites mad:"iner pen
dant une heur~. Piacez-les sur la 
griUe d'une poiss0nnière et plon
gez-les à riau bouillante salée. 
Retirez sur le côté du feu pour 
maintenir le liquide frémissant 
pendant 35 minutes. Egouttez et 
servez avec une bonne sauce aux 
buitres. 
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PATE AU SAUMON. - E
gouttez une boîte de saumon, en
levez les arêtes, disposez le sau
mon dans un plat beurré allant au 
four, couvrez d'une sauce blanche 
assez épaisse. Ajoutez un jaune 
d'oeuf délayé dans un peu de lait 
à deux tasses de pommes de terre 
pilées, recouvrez-en le plat de sau
mon et cui,cz au four trts chaud 
pendant 20 minutes. 

TRUITE SAUMONEE. 
La truite de rivière ou de lac est 
un poisson exquis, mais à candi
tian qu'il soit (;Uit aussitôt que pê
ché. Videz, salez et mettez-la sur 
la grille d'une poissonnière, arro
sez-la d'un peu de vinaigre chaud 
et co-mvrez ensuite. avec de l'eau 
chalilde et faites bouillir; retirez 
aussitôt sur le côté du feu; tenez 
ainsi pendant 25 minutes, égout
tez-la, dressez sur une serviette et 
'erve:.J •avec une sauce hollandaise. 

SOUFFLE AU POISSON.
Prenez X de tasse de poisson cuit 
et passé au tamis. Faites c1llire pen
dant cinq minutes X de tasse de 
mie de · pain avec 1-3 de tasse de 
lait, ajoutez le poisson, 0 cuil
lerée à table de beurre, sel et poivre 
et une pincée de paprika. Battez un 

blanc d'oeuf en neige ferme, ajou
tez-le à cette préparation, versez 
dans deax petites timbales beu.r
rées, faites cuire au bain-mane. 
Servez avec une sauce blanche. 

PORC EN SERVIETTE. 
Assaisonnez des grosses huîtres 
avec du sel et du poivre. Coupez 
em. traB:ches minces du bacon bien 
gras. En v.eloppez une huître dans 
chaque trancb2, attachez-les avec 
des petites brochettes de biDis. 
Rendez très chaude une poêle à 
frire, mettez-y les huître~. Cuisez 
jt1ste assez lon~temps pour faire 
onduler le bacon sur tous les cô
tés--disons environ 2 minutes
placez sur un petit morceau de 
pain · grillé. Enlevez les ~rochettes. 

· Servez chaud, garnissez . de persil. 

RAGOUT AUX HUITRES. 
Choi~issez bien les buitres, en

levez la liqueur des huîtres, met
tez deux pintes d'buitres dans une 
casserole avec la liqueur des h»î
tres. Secouez-le~ au-dessus du feu, 
et quand elles commenceront à on
duler et à se gonPler, enlevez-en l'é
cume, ajoutez une chopine de crè
me ou de lait riche à la liqueur a
joutez des assaisonnements et du 
beurre, puis les huîtres et servez. 

LA BONNE SEMENCE DÉRY 
Est le point de départ pour obtenir de beaux légumes 

Plusieurs personnes se donnent beaucoup de trouble pour bien prêparer un 

lopin de terre, potlr y faire le jardin, et perdent le fruit de ce travail, en achetant 

au hasard leurs graines de se,.ence; NE PRENEZ PAS DE RISQUES, FAITES 

VENIR LES BONNES GRAINE:S DE SEMENCE "DERY", SEMEES DEPUIS 25 

AI'4S PAR DES CENTAINES DE MILLE CANADIENS SATISFAITS. 
Si vous faites un petit jardin, faites venir la collection suivante à prix réduits. 

COLLECTION "JARDIN DE FAMILLE". Valeur réelle $1.50. Prix spécial, poste 

payée, $1.00. 
600-Cctte collection f&ra un jardin complet, soit pour le potager de la 

ferme, le jardin de village et l'enclos (jarliin de ville) ; se-ules les variétés qui 

réussissent le mieux, de culture facile et normale, sont comprises dans cette 

collection, cependant toutes les variétés essentielles y sont données. Cette col

lection vous coûtera la modique somme de $1.00 pour faire un jardin complet. 

Envoyez: $1.00 et demandez la collection "JARDIN DE FAMILLE" et vous rece

vrez par POSTE PAYEE toutes les variétés suivantes qui valent $1.50. Cette 

collection de "JARDIN DE FAMILLE" est préparée d'avance, awcun changeme.nt 

ne sera alloué. Tous les paQuets sot~t des paquets réguliers de lOc pièce. 

1 paquet Betterave Eclipse ronde roug,e. 
1 " Blé-d'lnlle sucré, Cory blaac, hâtif. 
1 tt Carotte Danvers, Y2 longue, se tonserve. 
1 Chou. Toutes saisons, de co11serve. 
1 Citrouille, de conserve et pour tartes. 
1 Concombre, po111r trancher et marinades. 
1 Fèves à beurre à cosses jaunes. 
1 Laitue pommée hâtive. 
1 Navet, p~ur manter de bonne heure. 
1 Chou de Siam de conserve l'hiver. 
1 Oignon Gres rouge Wethersfi'eld. 
1 Pois de jardin gros hâtif. 
1 Radis Rond Rose à Bout Blanc. 
1 Tomates Earliana Spécial de Déry. 
1 Fleurs en Mélange contenant toutes les belles variétés annue las. 

GRATIS SUR DEMANDE 
Le catalogue français du pays, assortiment complet de graines 

de semence, arbres et p~antes de toutes sortes. Accessoires 

de Jardi11 et de Volailles, Incubateurs, Engrais, etc. Demandez le catalogue de suite, amressez :-

HECTOR L. DÉRY Dépt. G.M. - 17 NOTRE-DAME EST 
MONTREAL, P. Q. 
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.LÉGU·MES 
REMARQUES:-Tous les légumes nouveaux ou frais doivent être cuits à l'eau bouillante, c'est-à-dire qu'ils doi

vent être jetés dans l'eau dès que celle-ci entre en ébullition après avoir été salée à point. Il faut faire cuire à 
grande eau tous les légumes nouveaux et ajouter à la cuisson un oignon, s'il s'agit de fèves vertes ou blanches, 

. pois, lentilles, afin de leur donner un peu plus de goût. Pour blanchir les légumes, il suffit de les laisser qua
tre à cinq minutes dans l'eau bouillante, ensuite vous les égouttez et les remettez à cuire dans une nouvelle 
eau bouillante. De cette façon, la saveur âcre des légumes disparaît complètement. Les légumes secs se 
mettent sur le feu dans l'eau froide après avoir été mis à tremper pendant six à huit heures, afin de les ramollir. 
Quoique le climat de la Province de Québec ne soit pas très propice à la culture des légumes que j'appellerai 
"de luxe" (asperges, petits pois, choux de Bruxelles, artichauts), on trouve sur nos marchés une variété de 
légumes, dont la ménagère avisée peut tirer de grands profits. Pendant l'Eté surtout, quan.d nos marchés 
ployent sous une surabondance de légumes verts, à la portée de toutes les bourses, une ménagère a' est pas ex

cusable si un ou deux légumes ne figurent pas sur sa table journellement. 

ASPERGES.-L'asperge est un 
légume très délicat, sain et de fa
cile digestion. On en distingue 
plusieurs sortes: L'asperge blanche, 
qui est hâtive, la plus tendre et la 
pl us succulente; l'asperge violette, 
qui est moins tendre que la blan
che, mais d'un goût plus prononcé; 
l'asperge verte, la moins grosse de 
toutes et qui se mange presque tou
te entière. Elle est moins succu
lente, mais cependant d'un goût 
délicat. 

CUISSON DES ASPERGES. 
-Coupez vos asperges d'égale lon
gueur, ratissez-les et mettez-les en 
petits paquets après les avoir la
vées. Plongez-le~ dans l'eau salée 
et bouillante et laissez cuire dix à 
vingt minutes. 

ASPERGES.-Lavez avec soin 
deux bottes d'asperges vertes, cou
pez les bouts jusqu'à ce que la par
tie tendre soit atteinte. Disposez en 
une grosse botte et attachez avec 
une large bande de grosse mousse
line fixée de chaque côté. Faites 
bouillir doucement dans de l'eau 
salée jusqu'à cuisson complète, soit 
environ de 20 à 30 minutes. Ne 
mettez que juste assez d'eau pour 
couvrir. Laissez l'eau s'évaporer 
vers la fin de la cuisson. Servez sur 
tranches de pain grillé beurré, avec 
sauce Hollandaise. 

A~ERGES A LA SAUCE 
BLANCHE.-Cuites comme il est 
dit plus haut, déliez-les et servez
les bouillantes sur un plat long. 
Servez avec, dans une saucière, une 
sauce blanche ou à la crème. 

BEIGNETS DE BLE-D'IN
DE.-Avec un oeuf, une taise de 
farine, une cuillerée à thé de soda à 
pâte et une tasse de lait, faites une 

pâte assez épaisse. Ajoutez 0 boî
te de blé-d'Inde et une pincée de 
sel. Ayez une friture très chaude, 
jetez-y la pâte par cuillerée; temps 
de cuisson, 5 à 10 minutes. 

BETTERAVES AU BEUR
R.E.-Après avoir lavé les bettera
ves, mettez-les à l'eau bouillante. 
Les nouvelles betteraves cuisent en 
45 minutes, les vieilles demandent 
deux à trois heures de cuisson. 
Lorsqu'elles sont cuites, plongez
les dans l'eau froide et enlevez la 
peau avec les mains. Coupez en 
rondelles et versez dessus une sauce 
faite avec deux onces de beurre, le 
jus d'un citron, sel et poivre. 

CAROTTES.-La carotte est 
une racine charnue, sucrée, nour
rissante et très hygiénique. On s'en 
sert pour toutes les sauces, brai
sés, potages, etc. Il faut choisir les 
carottes bien saines, longues, gros
ses, charnues, pas ligneuses. Les 
carottes nouvelles ont un goût ex
cellent pendant les mois de juin, 
juillet et août. 

CAROTTES A LA CREME. 
-Epluchez et lavez les carottes, 
coupez-les en rondelles pas trop 
minces, cuisez-les rapidement à 
l'eau légèrement salée. Faites une 
sauce planche ave' deux onces de 
beurre, 2 onces de farine, un peu 
de lait addition•é de la cuisson des 
carottes. 

CAROTTES AUX FINES 
HERBES.-Prenez des petites ca
rottes nouvelles, ratissez-les, lavez
les, coupez-les en morceaux. Faites
les cuire à l'eau bouillante avec sel 
et poivre; retirez-les, faites-les 
égoutter; sautez-les avec un bon 
morceau de beurre, sel. poivre et 
fines herbes. Servez-les très chau
des. 

CAROTTES A LA MENA
GERE.-Taillez les carottes en 
rondelles, mettez-les dans une cas
serole avec un peu de bouillon, as
saisonnez de sel et poivre; quand 
elles sont cuites, liez la sauce avec 
du beurre manié à la farine, don
nez encore un bouillon, et servez. 

CHOUX.-On distingue plu
sieurs espèces de choux: Le chou 
blanc, dont les feuilles sont crépues 
et étalées, est l'espèce la plus esti
mée; 

Le chou vert, à larges feuilles, 
§e recouvrant les unes les autres, 
appelé aussi (chou pommé), est 
celui qui convient le mieux pour la 
soupe; 

Le chou rouge, qui est plus doux 
et plus sucré que les autres variités. 
Il se digère plus facilement. Ce 
chou se mange souvent en salade; 

Le chou de Bruxelles, variété du 
chou vert, dans lequel la partie 
comestible est constituée par de 
jeunes bourgeons dont les feuilles, 
frisées et crépues, forment une pe
tite masse arrondie qui se produit 
à l' aiselle des feuilles. Cette espè
ce a un go.ût très fin et se sert sur 
Jes meilleure& tables; 

Le chou-fleur, espèce de chou 
dont les fleurs prennent un ac
croissement particulier et sont gor
gées de matières nutritives. Ce lé
gume très délicat figure sur les 
meilleurs menus. 

CHOUX-FLEURS AU GRA
TIN.- Quand VOi cheux-fleurs 
sont cuits à l'ordinaire, dressez-les 
sur un plat qui aille au feu, avec 
beurre au fond, sel et poivre en 
dessus. Saupoudrez-les de mie de 
pain très fine, pa.rsemez le dessus de 
petits morceaux de beurre, et inet
tez au four à prendre couleur. 

• 
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CHOUFLEURS. -Dégarnis
sez les feuilles extérieures et mettez
en les fleurs dans de l'eau salée. Les 
limaces et les autres insectes tombe
ront, surtout si on agite doucement 
les feuilles dans de l'eau. Attachez 
dans un· morceau de filet à mousti
ques et mettez la tête en haut, dans 
reau salée bouillante, et cuisez dou
cement de 20 à 30 minutes ou jus
qu'à très grand amolissement. 
Egouttez et servez avec Sauce Hol
landaise ou Sauce-crème. C'est là 
une garniture délicieuse pour jeu
ne poulet frit ou ris de veau frit. Le 
choufleur au fromage Parmesan 
est fait tel qu'indiqué ci-dessus en 
ajoutant une cuillerée à thé de fro
mage Parmesan à la sauce avant 
qu'elle soit versée sur Je chou fleur; 
mettez çà et là du beurre fondu et 

.cuisez quelques minutes dans un 
fourneau chaud. 

CHOUX-FLEURS A LA BE
CHAMEL. -Epluchez le chou, 
lavez avec grand soin, mettez-le 
dans une casserole pleine d'eau sa
lée, laissez cuire vingt minutes ou 
une demi-heure, égouttez et dres
sez sur un plat. 

Sauce blanche: Mettez un mor
ceau de beurre dans la casserole, 
ajoutez deux cuillerées de farine, 
délayez bien; versez goutte à gout
te un grand verre de l'eau dans la
quelle le chou a cuit, tournez vive
ment. Quand la sauce est bien lis
se, retirez la casserole au coin du 
fourneau. D'autre part, mettez 
dans une terrine un jaune d'oeuf, et 
quand la sauce est cuite, versez 
dans la terrine par petites quantités 
en remuant. Vous pouvez ajouter 
un filet de vinaigre. 

Versez la sauce sur le choux
fleur. 

L'eau où vous avez fait cuire 
le choux-fleur vous servira à faire 
une soupe aux pommes de terre. 

CHOUX-FLEURS, S A U C E 
AU BEURRE.- Choisissez un 
chou-fleur bien blanc, bien fer
me et à grains serrés; divisez-le en 
cinq parties, en détachant les bran
ches: enlevez de chaque morceau la 
peau et les feuilles qui se trouvent 
sur la tige. Faites cuire dans deux 
pintes d'eau légèrement salée, 
égouttez et servez avec la sauce sui
vante: 

Faites une sauce avec la cuisson 
du chou-fleur, deux onces de beur
re et deux onces de farine; laissez 
bouillir cinq minutes et ajoutez 
une cuillerée à soupe de jus de ci
tron. 

CHOUX ROUGES MARI
NES.-Prenez un gros chou rou-
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ge, coupez-le en quatre; supprimez 
les feuilles de dessus, émincez-le en 
commençant par la tête; mettez-le 
blanchir à l'eau bouillante pendant 
10 minutes; égct,uttez et mettez-le 
dans une grande terrine; assaison
nez et versez dessus un verre de 
vinaigre et autant d'eau; laissez-le 
trois heures au moins; ensuite pres~ 
sez fort pour en extraire le jus. 
Mettez fondre un bon morceau de 
beurre dans une casserole: ajoutez 
le chou et arrosez de jus; faites cui
re doucement. 

CHOUX DE BRUXELLES, 
AU BEURRE.- Lavez, épluchez 
et jetez dans une casserole rem plie 
d'eau bouillante salée. LaisseZ 
bouillir pendant vingt minutes en
viron sans couvrir la casserole. Re
tirez et égouttez. 

Faites fo1ndre le beurre, ajoutez 
sel et poivre, puis les choux, que 
vous faites sauter pendant sept à 
huiL_minutes. 

Vous pouvez ~mployer de la 
graisse au lieu de beurre. 

CHOU FARCI. - Cuisez un 
beau chou blanc entier dans l'eau 
bouillante. Préparez un hachis bien 
assaisonné. Une fois votre chou 
blanchi, préparéz dans une cassero~ 
le un peu de lard haché ou coupé 
en tranches fines. Défaites le chou, 
feuille par feuille, et reformez-le 
dans la casserole en mettant le ha
chis au mili u. Cuisez à un feu 
doux et arrosez souvent. 

NAVETS.-Servez les navets 
bouillis comme à l'ordinaire ou en 

. purée et assaisonnés avec sel et poi
vre seulement. Servez avec bacon 
bouilli, porc et mouton rôtis. La
vez et pelez les navets, coupez-les 
en tranches et cuisez 45 minutes 
dans de l'eau bouillante salée. 
Cuisson faite, égouttez l'eau, as
saisonnez avec sel, poivre, beurre, 
et servez chauds; ou réduisez en 
purée, et pour 2 tasses de légumes. 
faites usage de 0 cuillerée à thé de 
sel, 1 j16 cuillerée à thé de poivre, 
2 cuillerées à soupe de beurre. Les 
navets peuvent être coupés en cu
bes de Yz po~ce, bouillis et servis 
en sauce blanche. 

EPINARDS .-Choisissez avec 
soin les épinards quand ils sont 
secs, jetez-en seulement quelques
uns à la fois dans un large bassin 
d'eau froide. Lavez-les bien des 
deux côtés pour en déloger les insec
tes. et faites-les passer d'ans un au
tre bassin. II faut les passer au 
moins dans trois eaux. Mettez les 
épinards dans un grand chaudron . 

. sans eau, mettez sur le poèle où ils 
cuiront lentement jusqu'à ce que 
le jus en soit tiré. Puis cuisez 3 0 
minutes, ou jusqu'à amollissement, 
égouttez et hachez menu. Pour 2 j3 
de boisseau, ajoutez 2 cuillerées à 
soupe de beurre et une demi~cuil~ 
lerée à thé de sel. Chauffez de nou~ 
veau et servez sur rôties beurrées. 

CAROTTES DE PRIN
TEMPS.-Coupez les feuilles près 
des racines. Lavez avec une bros~ 
se et grattez; coupez en tranches. 
sur le long et le travers, et cuisez 
de 35 à 40 minutes. Assaisonnez 
avec sel, poivre et beurre, ou serve~ 
avec de la sauce blc:nche. 

CELERI A L'ETUVE.-Cou~ 
pez les plus grosses parties àu céle
ri, puis les bouts des tiges, faisant 
aussi usage des feuilles fines, en 
bouts d'un pouce ou moins. Ver
sez dessus de 1 'eau bouillante pour 
les couvrir à peu près. Faites bouil
lir jusqu'à amollissement, de 20 à 
30 minutes. Assaisonnez au goût 
avec sel et poivre et servez avec de 
la sauce blanche. 

POIS VERTS. -Ecalez les 
pois et lavez-les dans de l'eau froi
de; mettez-les dans de l'eau bouil: 
lante juste assez pour les bien cou
vrir; faites bouillir de 3 0 à 40 mi
nutes, jusqu'à cuisson; égouttez 
et assaisonnez avec sel et poivre et 
un assez gros morceau de beurre ." 

PANAIS. -Faites bouillir les 
panais jusqu· à cuisson, coupez-les 
ensuite en tranches et trempez les 
tranches dans une pâte comme vous 
feriez pour des pannequets (pan
cakes) ; faites frire dans de la grais
se chaude jusqu'à brunissement; 
ajoutez sel et poivre au goût. 

AUBERGINES. - Pelez des 
aubergines (autant qu'il en faut). 
coupez-les eu tranches d'environ 
un demi-pouce d'épaisseur. Trem
pez-les une heure dans de l'eau froi..: 
de. puis faites- les frire dans de la 
graisse épaisse jusqu'à un léger bru
nis.sement. Assaisonnez avec sel et 
potvre. 

POIVRES FARCIS 

6 moyens grains de poivre 
2 c. à soupe beurre 

Yz c. à thé sel 
2 cuillerées à soupe farine 

,7:4 c. à thé de jus d'oignon 
1 tasse de lait riche 

1 Yz tasse de veau cuit ou de pou-. 
let haché 

Yz tasse de miettes beurrées 

. ' 



Coupez le haut des poivres; en~ 
levez les graines et la languette. 
Coupez des tranches minces à par~ 
tir du bas de manière à ce qu'elles 
tiennent debout. Faites une sau~ 
ce blanche avec du beurre, de la 
farine, du sel, des oignons et du 
lait: ajoutez la viande et rem-· 
plissez les poivres avec le mélange 
et recouvrez de miettes beurrées. 
Pla(ez les poivres dans une tour
tière et recouvrez le fond avec de 
l'eau bouillante. Cuisez 30 minu~ 
tes dans un fourneau modéré. On 
peut faire bouillir légèrement les 
oignons pendant 10 minutes, en
lever les centres et les finir comme 
des poivres farcis. 

COURGES A LA MOELLE 
FRITE 

1 petite courge à la moelle 
Jus de citron 
Sel 
Un peu de farine 

Choisissez une jeune courge à la 
moelle, lavez et pelez, la gardant 
complète. Coupez-la de travers en 
tranches d'environ 0 pouce d'é
paisseur, et, avec un petit décou
poir, enlevez les grains et la partie 
molle des centres, laissant les cer
cles de moelle. Mettez ces cercles 
dans un assiette, saupoudrez avec 
du sel et pressez par-dessus· un peu 
de jus de citron. Couvrez avec une 
autre assiette et laissez reposer au 
moins une heure. Laissez égoutter 
jusqu'à la moindre goutte d'eau, et 
mettez les morceaux de moelle en
tre les plis d'un essuie-main pour 
les faire sècher. Enrobez quelques 
morceaux de moelle à la fois avec 
de la farine, mettez les dans 
un panier à frire et faites frire dans 
la graisse jusqu'à ce qu'ils soient 
bruns et croustillants. Egouttez 
~ur du papier et procédez de la mê
me man~ère avec le reste. Quand 
tout sera prêt, servez-les empilés 
sur un plat chaud avec un papier à 
plat en. dessous, et garnissez avec 
des tranches de citron et un peu de 
persil. Temps pour faire frire, de 
5 à 7 minutes chaque lot. Suffit 
pour 4 à 5 personnes. 

PUREE DE NAVETS. - E
pluchez les navets et mettez-les 
tremper dans l'eau froide une heu~ 
re. Faites cuire rapidement à 
grande eau salée, égouttez. Avec le 
pilon à patates, écrasez les navets 
en purée, ajoutez deux onces de 
beurre, sel et poivre, un verre de 
lait bouillant, fouettez vivement 
avec la cuiller de bois. 

OIGNONS A LA BECHA
MEL.-Les oignons bouillis et 
servis dans une sauce blanche à la-
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quelle on ajoute un jaune d'oeuf, 
sont estimés de beaucoup de per~ 
sonnes. Choisissez des oignons 
pas trop gros et d'une grosseur uni~ 
forme. 

FEVES.-Les fèves constituent 
un de nos légumes les pl us usités et 
les plus savoureux. Quelques ~spè~ 
ces, comme le "mange-tout", sont 
désignées sous le nom de haricot 
parce que leurs gousses, très tendres 
et non fibreuses, sont mangées avec 
les graines. Quant au fèves, elles 
sont très nourrissantes, mai elles 
ne sont pas de digestion facile, il est 
bon d'en pousser la cuisson aussi 
loin que possible. 

FEVES AU LARD (Boston 
Baked Be ans) .-Choisissez des fè~ 
ves de la dernière récolte, si c'est 
possible. Elles s'éventent comme 
toute autre chose en les gardant 
trop longtzmps. Elles conservero~t 
parfaitement leur forme en les fat
sant tremper dans l'eau bouillante 
au lieu de l'eau froide. Pour une 
famille de 12 membres, il faut or
dinairement une pinte de fèves et 
environ 4 onces de lard et les 
ayant laissées tremper durant la 
nuit, couvrez-les d'eau et faites
les bouillir avec le lard pendant 
quelques minutes. Mettez-les alors 
dans uRe jarre et placez-les dans le 
fourneau, salez et mettez un peu 
de mélasse, couvrez-les du bouillon 
du chaudron et ajoutez de l'eau, 
s'il n'y a pas assez de bouillon. Il 
est guère possible de les faire cuire 
trop longtemps, m~is d'un aut~e 
côté, il n'est pas facile de les tenu 
sur le feu jusqu'à neuf jours, date 
où elles auraient atteint leur per
fection. 

FEVES AU LARD A LA CA~ 
NADIENNE.-Deux jours à l'a~ 
vance, prenez un peu de jarret de 
porc et des couennes fraîches, met
tez-les à la saumure. Après ces deux 
jours, mettez à bouillir une pinte 
de fèves pendant un quart d'heure; 
retirez-les du feu et laissez-les re
poser dans la même eau jusqu'à 
complet refroidissement. Après cet
te opération, changez l'eau; la nou
velle eau devra être presque bouil
lante, mettez les fèves dans un 
chaudron avec le jarret de porc et 
les couennes, après avoir bien es
suyé le sel. Laissez cuire le tout 
trois heures sur un feu doux. Quant 
tout est bien cuit, videz dans un 
plat creux et mettez à gratiner au 
four; arrosez de temps en temps 
avec quelques cuillerées de la pre
mière eau pour que les fèves aient 
assez de jus, le gratin ne devant 
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produire qu'une légère peau dorée 
et rissolée. 

FEVES ROTIES, S A U C E 
AUX TOMATES.-Faites trem~ 
per une pinte de fèves durant la 
nuit. Au matin mettez-les à l'ar~ 
rière du poèle et couvrez d'eau 
bouillante. Lorsqu'elles sont cuites, 
changez d'eau et mettez-les da~s 
une lèchefrite owun plat de gran1t. 
Ajoutez 0 livre de lard salé, une 
ciullerée à thé de moutarde, deux 
cuillerées à soupe de mélasse et le 
jus d'une boîte de tomates; faites 
cuire au four deux heures en ajou~ 
tant un peu d'eau, s'il y a lieu. 

FEVES BLANCHES A LA 
MAITRE D'HOTEL. - Faites
les cuire comme il est indiqué plus 
haut et égouttez-les promptement, 
afin qu'elles n'aient pas le temps de 
refroidir, et mettez-les dans une 
casserole avec un bon morceau de 
beurre, du persil haché fin, sel et 
poivre; sautez-les et servez sur un 
plat chaud. 

FEVES· ROUGES A LA 
CREME.-Faites tremper les fè
ves dix heure~. Mettez-les à l'eau · 
tiède avec un morceau ·de petit salé; 
faites bouillir quelque temps et re~ 
tirez sur le côté du feu, salez peu. 
Quand elles sont cuites, égouttez
les, mettez-les dans une casserole 
avec du beurre. Mouillez avec de la 
béchamel; assaisonnez sel et mus~ 
cade; finissez avec une pincée de 
persil haché et un morceau de beur~ 
re divisé en petites parties. 

POMMES DE TERRE. -La 
meilleure manière de les cuire est à 
la vapeur. Pour cela, on a une mar~ 
mite à double fond. Le fond de 
dessus est percé de trous. On met 
de l'eau au fond de la marmite; on 
place les pommes de terre sur le 
double fond, à quelque distance de 
l'eau, et, la marmite étant hermé~ 
tiquement close, les pommes de 
terre cuisent à la vapeur. 

On peut encore les cuire dans 
une marmite ordinaire avec eau et 
sel. Il faut les laver avec sojn et les 
mettre dans très peu d'eau sur un 
feu modéré. • 

On les cuit encore au four ou 
dans la cendre. Dans ce dernier cas, 
il est bon de les envelopper dans un 
papier afin qu'elles ne se salissent 
pas. 

POMMES de TERRE LYON~ 
NAISES.-Tranchez en rondel
les minces des patates bouillies de 
la veille. Faites frire dans une 
poèle un gros oignon haché fin, 
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ajoutez les patates; sautez-les deux 

ou trois fois, laissez brunir, renver

sez sur un plat, saupoudrez de per

sil haché très fin. 

PATATES BOUILLES DANS 

LA PELURE.- Choisissez des 

bonnes patates saines de grosseur 

égale. Lavez et brossez-les dans de 

l'eau froide jusqu'à propreté par

faite, mettez dans une casseroie 

avec de l'eau bouillante pour les 

couvrir, et salez dans la proportion 

d'une cuillerée à dessert de sel pour 

1 pinte d'eau. Mettez le couvercle 

sur la casserole et amenez rapide

ment les patates au point d'ébulli

tion, puis mijotez plus lentement 

jusqu'à ce qu'elles puissent être 

percées assez aisément avec ' une 

fourchette ou un curedent. Il fau

dra pour cela de 20 à 30 minutes. 

Egouttez maintenant jusqu'à la 

moindre goutte d'eau, couvrez les 

patates avec un linge plié ou un 

morceau de papier ridé et laissez 

faire à côté du feu quelques minu

tes. Secouez la casserole de temps 

en temps jusqu'à ce que les patates 

soient sèches et farineuses. Enlevez

les ensuite, pelez rapidement et ser

vez dans un plat à légumes chaud, 

ou si vous le préférez, servez-les 

dans leur pelure, les plaçant dans 

une serviette chaude pliée. 

AVIS.-Pour cuire de cette ma

nière les patates doivent être saines 

et nullement gâtées; autrement, il 

est plus sûr de les peler. Temps de 

<:uisson, environ 0 heure. 

PATATES FARCIES 

6 patates moyennes 
3 c. à soupe beurre 

Ys c. à thé poivre 
;~ c. à thé sel 
73 tasse lait chaud 

Lavez les patates, mais ne les 

coupez pas. Cuisez de 40 à 45 mi

nutes. Cuisson faite, mettez les pa

tates sur les côtés, et, avec un cou

teau tranchant, coupez une tranche 

mince à chacune; faites-en sortir la 

patate, pressez à travers une passoi

re ou réduisez en purée, mêlez avec 

les assaisonnements ·et battez jus

qu'à ce que le tout soit très léger. 

Placez sans presser dans les pelures 

de patates, enduisez d'un peu de 

blanc d'oeuf et brunissez dans un 

four lent. Servez chacune avec une 

petite brindille de persil sur le des

sus. 

PATATES' SUCREES FAR
CIES 

Patates sucrées 
Eau chaude 
Viande à saucisse 

Pelez les patates, coupez-les par 
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la moitié sur le long et videz-en les 

centres. Remplissez de viande à 

saucisses et replacez ensemble en 

attachant avec une corde ou un cu

redent. Placez dans une casserole 

ou une tourtière recouverte, et met

tez un peu d'eau chaude et cuisez 

de 1 0 à 2 heures dans un four

neau modéré. 

PATATES GRATINEES.

Réduisez 6 grosses patates en tran

ches, placez-les dans une tourtière 

en rangs, couvrez chaque rang d'un 

saupoudrement de farine et ajou

tez q elques morceaux de beurre, 

sel et poivre au goût. Remplissez 

la tourtière avec du lait, râpez un 

peu de fromage sur le dessus et cui

sez lentement 1 heure. 

CROQUETTES DE PATATES 

2 tasses patates chaudes coupées 

en dés 
2 c. à soupe beurre 
~ c. à thé sel 
Ys c. à thé poivre 
34 c. à thé sel de céleri 
Quelques grains de cayenne 
Quelques gouttes de jus d'oignon 

1 jaune d'oeuf 
1 c. à thé persil haché fin 

METHODE.-Mêlez les ingré

dients dans l'ordre donné et battez

les bien. Donnez la forme voulue, 

plongez dans des miettes de pain, 

des oeufs, et encore dans des miet

tes de pain. Faites frire une minu

te dans de la graisse profonde et 

égouttez sur du papier brun. 

BORDURE DE PATATES 

0 livre patates cuites 
1 once beurre 
1 jaune d'oeuf 
Un peu de sel 
1 ou 2 c. à soupe lait 

Fondez le beurre dans la casse

role, ajoutez les patates coulées et 

les autres ingrédients. Ayez soin 

que le mélange ne soit pas trop hu

mide, et travaillez-le sur le feu jus

qu'à ce qu'il cesse de coller à la 

cuiller. Enfarinez ensuite la plan

che, mettez-y les patates et formez 

un rouleau droit et uni. Disposez 

en cercle sur un plat non creux. 

Cannelez ou marquez l'intérieur en 

pressant avec le dos d'une four

chette ou le manche d'un couteau 

et employez cette bordure pour 

monter des cannelons, des côtelet

tes et d'autres entrées. Si on le pré

fère, une bande droite de patates 

peut être disposée sur le plat au 

lieu d'un cercle. Ou encore, la bor

'dure peut être placée près du bord 

du plat, enduite d'oeufs battus, 

brunie dans le fourneau, et le cen

tre peut être de ragoût de poisson 

gratiné, de curri, etc. 

PUREE DE PATATES 

0 livre de patates cuites 
1 once beurre 

Poivre blanc, sel 
Une pincée de rn uscade 
3 ou 4 c. à soupe de lait chaud 

Les patates employées doivent 

être sèches et farineuses. Passez au 

couloir ou dans le presse-légume. 

Dans une casserole, chauffez le lait 

avec le beurre, ajoutez les patates 

coulées et battez ensemble jusqu'à 

ce qu'elles soient blanches et légè

res, assaisonnez au goût avec poi

vre, sel et une pincée de muscade. 

La purée doit être de la consistan

ce d'une crème épaisse. On peut 

employer, à la place du lait, de la 

crème ou du lait écrémé, ou un peu 

de crème fouettée peut à la fin y être 

mise en brassant. On peut, au goût, 

y ajouter du persil haché fin. Servez 

la purée dans un plat à légumes 

chawd. 

POUR FAIRE BOUILLIR OU 
CUIRE A LA VAPEUR DES 

PATATES NOUVELLES 

1 livre patates nouvelles 

Sel 
Eau bouillante 

1 once beurre 
1 c. à thé persil haché 

Une brindille de menthe. 

Les patates nouvelles doivent 

être cuites aussitôt que possible 

après avoir été arrachées. Lavez

les bien et enlevez-en la peau en 

frottant ou en grattant. Mettez

les dans une casserole avec assez 

d'eau bouillante pour les couvrir, 

un peu de sel et la brindille de 

menthe. Laissez cuire doucement 

de 15 à 20 minutes, ou jusqu'à ce 

qu'elles soient presque tendres. E
gouttez jusqu'à la moindre goutte 

d'eau et enlevez la menthe. Se

couez les patates quelques minu

t~s au-des~us .du feu pour les as

se~her, pu1s aJoutez le beurre et 

latssez-les cu1re encore quelques 
minutes. 

PATATES FRITES. _ Pe

lez et lavez six pa.tates, , coupez

le.~ par tr~nches d une epaisseur 

d un dem1-pouce, coupez-les 
b A d 1 A , • en 

atons e a meme epaisseur en les 

tenant autant que possible d 1 
A 1 p· e a 

m~me ongueur. a1tes fondre la 

fnture sur le feu; lorsqu'elle est 

chaude, mettez les patates d d 
· . , e ans 

par petites quan!1tes. Lorsqu'elles 

sont !encires, ret1rez-les avec l' é-
cumOlre, chauffez de nouv · 1 
f . . " eau a 
nture Jusqu a ce qu'elle f 
1 1 . ume 

p on gez a pass01re dedans. cl 
elles sont sèches et de bel.l quan 

1 , e cou-
eur, egouttez et salez Ie'g' erement. 



PATATES PILEES. -Bai
a cuire huit patates pendant 20 
:œinutes dan~ une casserole avec 
une pinte d'eau büllillante et une 
pincée de sel. Egoutt~z. pilez les 
patates avec l'e pilon de bois, tra
vaill~z-les pour en faire une pâte 
lis~. Ajoutez 2 onces de beurre 
en petitlS morceaux, versez deux 
taSfle~ de lait bouillant peu à peti, 
tn travaillant fortement pour 
resdre la purée légère, salez au 
goût. 

POMMES DE TERRE EN 
ROBE DE CHAMBRE. - Ce 
se>nt des pomme~ de terre c~ites à 
l'eau bouillante, avec leur pelure. 

POMMES DE TERRE A LA 
CREME. - Mettez dans une 
casserole un bon morceau de beur
r~. une cuillerée de farine, sel, poi
vre, muscade râpée, et un verra de 
lait; remsez e• tournant; quand 
aette sauce commence à. bouillir, 
mettez-y lr~ pommes de terre cui
les à l'eau et coupées en dés; ne 'les 
laiasez qu'un moment et servez 
6!laud. 

POMMES DE TERRE A LA 
P AR.ISIENNE. - Faites revenir 
dans du beurre ou de la graisse un 
gros oignon coupé en petits mor
ceaux. Lorsqu'il sera de belle cou
leur, mettez un verre d'eau et vos 
pommes de terre pelées avec sel et 
poivre. Faites cuire à petit feu. 

POMMES DE TERRE AU 
GRATIN. - Préparez une pu
rée de pommes de térre. Quand 
elle est passée, ajoutez un bon 
morceau de beurre et deux jaunes 
d'oufs; délayez avec une chopine 
de lait. Versez-la dans un plat, 
couvrez de fromage râpé et de cha
pelure et faites gratiner au four. 
Ayez soin que la purée ne soit trop 
liquictie. 

POMMES DE TERRE EN 
GALETTES. - Faites cuire des 
pommQs cdt terre daRs l'eau, pas
sez-les en purée en les délayant 
avec du lait; ajoutez-y un mor
ceau dt beurre et dts oeufs (pour 
13 pommes de terre, 4 oeufs) , 
liln peu di sel; prenez la purée avec 
la cuiller et formez-en des petites 
galettes; faites frire au beurre dans 
une casserole; servez-les bien 
chaudes saupoudrées de persil ha
ché fiR. 

TOMA TES. - La tomate est 
fréquemment employée dans la 
cuisine. Elle sert à faire des garni
tures, des entremets et surtout des 
sauces dont la saveur relève le 
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goût des mets qu'elles accgmpa
gnent. 

On doit choisir les tomates bien 
mûres, bien rouges at aussi rondes 
que possible afiPl d'être faciles à 
employer dans c~rtaines prépara
tions. 

TOMATES FARCIES. 
Prenez des tom~tes bien rondes fM: 
bien mûres: évidez-les par-dessus; 
faitei une farce avec la partie de 
tomate enlevée; •n hachis de 
chair à saucisses, échalote,, perilil. 
sel e~ poivre; garnissez bien les to
mat~s et mett~z al!l four dans un 
pklt h>iurré. 

TOMATES PORTUGAISES 
-Levez sur la partie supérieun 
~ chaque tomate vm.e rondelle de 
la dimen~on d'une pièce de cin
quante sous. Par citte ouvirtu
re !t à l'aid• d'•ne petit~ cwiller, 
on vida la pulpe de l'intérieur des 
tomates à laqueH~ on ajoute de IQ 
chaîr de deux autr~ tomattS con
cassées. D'autre part, on prépare 
un riz pila1f, auquel on ajoute de 
12l chair de tomates. Avec l' appa
reil ainsi formé, on garnit l'inté
rieur des tomates; on en s«upou
dre alors I.e dessus avec un peu de 
fromage râpé; puis, après l'avoir 
arrœé de beurre fondu, on fait 
gratiner à. four chaud l~s tomates, 
qui, ainsi préparées sont prêt~A~ à 
êêtre servies. 

PLAT AUX TOMAT~S. 
Pelez et coupez en tranches min
ces vos tomates. Rangez V08 tran
ches dans un plat à pouding, met
tant un lit de tomates et un lit de 
miettes de pain, beurre, sel.. poi
vre et un peu de iUCre. Faites cuirt 
une demi-heure. 

TOMATES FAR.CIE~ A L'I
TALIENNE. - Choisissez six 
tomates d'égale groiseur, coupez
les en deux parties ~gales. Avec un 
couteau pointu, enlev~ une par ... 
tie des chairs, de manière à former 
un creux d'un ponce de profon
deur. Faites une f!r'e avtc du pain 
rassis trempé· dans l'eau froide, un 
oignon frit, sd et poivre, un jan
ne d'oeuf, ajoutez-y la chair des 
tomat~l haché~ fin, une pinc~e de 

persil haché; avec une cuiller à 
soupe remplisiez de farce chaque 

quartier de tomate, saupoudrez
les d'un peu de chapelure, arrosez
les de beurre fondu, cuisez au four 
pendant 20 minutes. 

TOMATES SAUTEES. -
Plongez à l'eau bouillante six tc .. 
mates pour en enlever la peau, 
coupez-les en tranches assez épais .. 
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se~, roulez-les dans la farine, faites 
cuire au beurre pendant 10 miau
tes. 

TOMATES A L'AMERI-
CAINE. - Préparez les tomate' 
comml! à la recette précédente, 
mais sans les rouler dans la farin-e
Maintena~tt, trsmpez rapidement 
dans 1 'eau bouillante des biscuits 
au &<>da et qisposez-lei dans un 
plat allant au four; sur chaque 
biscuit mettez une tranche de to
mate saupoudrit de sel, poivre et 
un peu de sucre; arl10'91ez de beur
re fonda, fait~~ cuire Ru folilr pen
dant 30 minutes. 

POMMitS DE TEitRE PIA
CHEES. - On p~ttt employer 
pour ct pdit déjel'lner, en parties 
égales., des pommG8 de terre cuites, 
hachées en. p~tits morceaux et da 
poisson ou de la viande froide ha
'hée. 

2 tasses de pcmmes de terre ha
ché.c6 

2 taSISe$ de via~i on poi1illün ha
ché 

~ cuillerée à• th~ de poiTte. 
3 cuilleré-. i table dt gras 

!ifi tasse d'eau bouillante 
1 cuillarée à .thé de sdl. 

Faire fondre le gras dans une
pœle à frire: ajouter les pommes 
de terre et la viande ou le poisson; 
Vilfser l'eau bouillante et cuire len
trm~nt sans brasser jusqu'à ce que 
le dessous ·soit brun. Plier comme 
une omelette et servir sur une as
siette chaude. 

POMMES DE TERitE CHAR
DONNEES. -Entourez le bord 
d'un P.lat avec des pommes de 
rerre ptlées; emplissez le plat d'a
gneau, de veau ou d'autres restes. 
de viande hachés, assaisonnez 
bien; couvrez le tout de pommes. 
de ttrre pilées et chardonnez avec 
un couteau. Mettez au four et 
lailstz brunir. 

POMMES DE TERRE FRI
TES A LA FRANCAISE. - La
vez et pelez lei pommes de terre. 
Coupez en huitièmes, sur le lon1. 
Faites tremper à l' ~'l'! froide au 
moins une heure. Asséchez cmtrt 
deu:x: serviettes et faitts frire en 
grande friture Maiola. Saupoudrez 
de stl. 

POMMES DE TERRE SA
RATOGA. - Lavez et pelez les. 
pommes de terre. Tranchez avec 
un tminceu.r à légumes et jetez. 
dans un bol d'eau froide. Laissez 
tremper jusqu'à ce que les tran
ches minces croustillent. Asséchez 
entre deux serviettes et faites frire 
en grande friture Mazola jusqu'au 
brun doré. Retirez de la marmite
et saupoudrez de sel. 
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REMARQUES:-Il existe quatre manières de cuire les viandes. D'abord, on peut les faire bouillir 'dans l'eau 

ou les faire cuire dans leur jus, proprement dit (à l'étuvé), ou les faire rôtir ou frire. 
La boucherie pris dans son ensemble est pour ainsi dire l'âme de la cuisine, car il n'y, a pas de dîner 

où elle ne soit appelée à jouer un rôle considérable. On ne pourrait, en effet, dans un repas., se passer de 

viandes, et en cuisine, c'est avec celles-ci que l'on prépare les bouillons, les jus et les 5auces. La viande de 

boeuf, si elle est servie rôtie, doit être tenue un pe\1 saignante. Celles de veau, de porc et d'agneau, deman

dent toujours à être bien cuites. 

REGLES GENERALES. -
En arrivant du marché, enlevez le 
papier qui enveloppe la viande pe
sez-la et ~ssuyez-la avec un linge 
humide. Placez-la dan' un plat de 
faïence ou de j6rès, couvrez-la et 
gardez-la dans un endroit frais jus
qu'au moment de l'employer. On 
ne doit faire griller à la flamme ou 
dans une casserole ou rôtir, que le~t 
morceaux tendres de la viande. 
Quand on doit cuire la viande d'a
près l'une de ces méthodes, on la 
fait d'abord roussir, puis cuire à 
une température plus basse. En 
Ja faisant rôtir, l'albumine de l'ex
térieur de la viande est durcie et le 
jui: retenu. Cependant, la viande 
doit êtn cuite dans l'eau pour 
l'attendrir, la chaleur et l'eau a
mollissant les durs tissus entrela
cés. L' ealf bouillante doit être ver
sée sur la viande pour roussir les 

surfaces coupée,~;, afin que le jus 
n'en soit pas diminué et que la 
viande cuise jusqu· à être tendre, 
gardant la température juste au
dessous du point d'ébullition. Si 
l'eau bouillonne, elle est trop 
chaude. Tou tes les viandes dures 
peuvent être cuites tendre de cette 
manière. On peut employer le 
Cui~ur Sans Feu. 

ALOYAU ROTI AU FOUR. 
-L'aloyau est la partie du boeuf 
où se trouvent le filet et le faux 
filet, c'est la meilleure partie pour 
rôtir. Mettez dans une lèchefrite 
une grosse carotte et un oignon 
coupés en morceaux. Placez la 
viande sur ces légumes, salez ct 
poivrez, coupez la graisse qui sc
rait de trop sur le filet, divisez- la 
en petits morceaux et mettez-la 
dessus le rôti; mettez la viande au 
four pour la cuire une heure, en 
ayant soin de l'arroser souvent; 
elle doit êtré saignante. 

BCEUF BOUILLI. Le 
bouilli proprement dit n'est autre 
que le morceau de boeuf qui a ser
vi à faire le pot-au-feu. Mais pour 
le servir bon, il faut prendre quel-

ques précautions que nous n'a
vons pas indiquées en parlant du 

pot-au-feu. Vous faites bouillir 
d'abord en écumant, puis vous re
tirez sur le côté du feu et faites 
bouillir doucement. Après que 
vous avez ajouté les légumes, vous 
faites encore cuire pendant envi
ron deux heures, puis vous retirez 
de nouveau 5ur le côté du feu, de 
façon à ce que, sans diminuer sen
siblement le degré de chaleur, le 
bouillon se maintienne à 1 'état 
d'ébullition. Vous le laissez ainsi 
pendant cinq quarts d'heure, puis 
vous égouttez la viande et la ser
vez avec des légumes. 

BIFTECK ET OIGNONS.
Préparez la vi~nde de la manière 
ordinaire; tenez orêts dans une lè
chefrite une do~zaine d'oignons 
coupés en tranches et frits brun 
dans quelques gouttes de graisse 
de rôti ou de b~urre. Mettez votre 
viande sur un plat et mettez un 
rang épais d'oignons sur le dessus. 

BOEUF EN SALADE. -
Coupez le bouilli en tranches, 
dans un plat creux, assaisonnez de 
sel, poivre, huile, vinaigre. corni
chons découpés, etc., arrosez les 
morceaux à plusieurs reprises en 
prenant la vinaigrette dans le fond 
du plat avec une cuiller pour la 
rejet~r dessus. 

BOEUF A LA MAITRE 
D'HOTEL. - Coupez le boeuf 
bouilli en tranches que vous faites 
réduuffcr dans un peu de bouil
lon: égouttez-le et mettez dessus 
du beurre manié avec du persil ha
ché et le jus d'un citron. 

BOEUF A LA MENAGERE. 
-Faites un roux brun que vous 
mouillez de deux ou trois verres 
de bouillon. Mettez dans cette 
sauce, des pommes de terre crues 
coupées en tranches et mouillez 
avec une quantité d'eau suffisante 
pour recouvrir vos pommes de 
terre. Assaisonnez de sel et de 

poivre et laissez cuire doucement. 
Environ 10 minutes avant la fin 
de la cuisson, ajoutez le boeuf 
bouilli coupé en petits morceaux 
et, lorsque les pommes de terre 
sont cuites, servez. 

''BEEF STEW". - Enlevez 
le ~uif de 2 livres de boeuf pris 
dans les parties bon marché. Faites 
fondre ce suif dans un chaudron 
durant 15 à 20 minutes. Pendant 
ce temps, coupez le boeuf en mor
ceaux de 2 pouces carrés, assai
son ez de sel et poivre, et saupou
drez de 2 cuill(!rées à soupe de fa
rine. Coupez en morceaux assez 
gros 2 oignons, 2 carottes et 1 na
vet, que vous mettez dans le chau
dron avec la graisse fondue, lais
sez frire pendant 10 minutes en 
remuant avec la cuiller de bois. 
pour qu'ils ne prennent pas au 
fond. Maintenant, ajoutez le 
boeuf et tournez quelque temps 
pour le faire frire un peu et ajou
tez alors une pinte d'eau bouil
lante. Couvrez et laissez mijoter 
pendant 2 heures. Liez alors avec 
un peu de farine délayée avec de 
l'eau; a~saisonnez au goût. 

ROTI DE BOEUF. - Les 
meilleurs rôtis sont pris dans l'a
loyau et le plus souvent on les met 
au four; dans ce cas, on les place 
dans une lèchefrite avec de la grais
se et on les arrose et les retourne 
souvent. Un rôti de 7 livres doit 
cuire pendant une peu re et demie; 
lorsq_u 'il est cuit, servez-le dans 
son JUS. 

ROGNON SAUTE AU MA
DERE.-Enlevcz la grai§se qui re-

. couvre le rognon ainsi que la peau 
fine qui s'y trouve, fendez-les en 
deux sur la longueur. Otez-lui les 
tendrons: coupez en dés d'un demi
pouce. Faites fondr~ dans une poê
le 4 onces de gra1~se, ajoutez le 
rognon. sautez-le sur le feu 5 mi
nutes, met~ez-y une cuillerée à sou
p~ de far~ne, versez~y une tass-e 
d eau boUillante. Laissez mijoter 



pendant deux heures en ajoutant 
de l'eau pour en faire une sauce 
claire. Avant de servir ajoutez un 
demi-verre de Madère. 

ROTI ROULE. -Enlevez les 
<!Ôtes, roulez la viande et attâchez
la av~c une corde dans la forme 
voulue. Placez la viande dans une 
lèchefrite, dans un four très ch'aud. 
Mettez autour de la viande de 
l'eau à laquellt du sel a été ajouté. 
Arr~z friquernment d'abord. 
Quaad la viande sera rissolée, ré
duise:z; la chaleur rt cuisez 15 minu
tes pour chaque livr~ de viande. 

POUDING YORKSHIRE 1.
A Tant que la vrnnde soit cuite, fai-

·tes le pouding. Versez un peu de 
grai~e fondue prise en dessous de 
la viandr dans une autr~ lèchefrite, 
mettez-y le pouding et cuisez 45 
minutes. 

3 oeufs 
1 chopine de lait 

2/ 3 tasse farine 
1 c. à thé dt sel 
Battez les oeufs très légèrement, 

ajoutez le lait; ajoutez graduelle
ment le mélange à la farine, re
muant constamment: ajoutez lt 
sel, le poivre et caisez. Coupez en 
carré(; et servez sur le plat autour 
du rôti. 

POUDING YORKSHIRE II 

1 tasse de lait 
2 oeufs 
1 tasse (comble) dt farine 
Du sel 

Battez les oenfs dans I.e lait, puis 
ajoutez la farine et le sel. Ayez 12 
moules à pâte clMuds avoc un peu 
de boeuf fondu coulant dans cha
can. Cuista 20 minutes dans un 
fourneau chaud. Excellent avec 
rosbif ou morceau de boeuf, ou s'il 
est rempli d'émincé. 

BIFTECK.-Prenez une lèche
frite au fond uni. Mettez-la sur le 
poêlt. Quan.d elle sera très chaude, 
placez votre tranche oa morceau d~ 
boeuf sur la surface chaude et tmu
nez immédiatement. Contin111ez à 
tourner de ternfM en temps jusqu'à 
cuisson complète (environ 10 mi
nutes suffiront). Assaisonnez les 
deux côtés avec du poivre et du sel 
et servez sur un plat chaud. Mettez 
bien peu d'eau dans la lèchefrite 
pour brunir la sauce. Servez chaud. 

SIMILI-CANARD. - Prenez 
un morceau de rouelle de boewf 
coupé épai~. Fendez comme une 
pochette remplissez de farce de ca
nard; mettez dans une lèchefrite, 

VIANDES DE BOUCHERIE 

coNvrez la viande de quelques pe
tits morceaux de bacon; cuis~z deux 
heures en arrosant sonvent. 

, ROSBIF.-Un rôti debout est 
un rôti dan~ lequel les côtei sont 
laisgés .. Un rôti roulé est un rôti 
dont les côtes ont été enlevées, la 
viande roulée et attachée. Lt bolllt 
de la surlonge est considéré comme 
l'un des mtilleurs morceaux pour 
faire rôtir. La lèchefrite et le bran
card doivent être très chauds. Es
suyez ~t frottez le mOŒ."ceau de 
viande avec da sel et du poivre, ~t 
saupoudrez avec de la farine. Qu€ 
le fourneau soit chaud pendant 
les premières dix ou quinze mi
nutes ponr roussir ·les surfaces. 
Diminuez la chaleur, ajoutez de 
l'eau pour couvrir le fond de la lè
chefrite et arrosez toutes les 15 mi
nutes. Laissez l'eau s'évaporer à la 
tin. Cuisson faite. enlevez la vian~ . 
de pour la mettrœ dans un plat 
c:haud. 

SA UCE.-Ajout~z une chopi
Pl.e d'eau chaude au dépôt lais9é 
dans la lèchefrite après que la 
graisse en a été versée, placez sur le 
poêle et grattez toute la couche de 
grai~e laissée au fond ~t sur les 
côtés de la lèchefrite. Quand elle 
bout, ajoutez pour épaissir 2 cuil
lerée à thS. de farine délayées en 
pâte douce avec 4 cuillerées à sou
pe d'eau froide, et versez lente
ment. Faites bouillir, ajoutez ~1 
et poivre au goût et coulez dans 
une saucière chaude. 

BOEUF A LA MODE.-De 
4 à 6 livres <!le boeuf pris en des
sous de la rouelle et coupé épais. 
Essuyez ,et arrangez les bords an
guleux. Mettez dans ua plat pro
fond et versez dessus du vinaigre 
épicé fait en faisant bouillir 5 mi
nutes une tasse de vinai~re, un oi
gnon haché fin, 3 c. à thé de sel et 
0 c. à thé ~ chacun des ingd-

. clients suivants: moutarde entière, 
poivre, clou de girofle et piment. 
Laissez repos-er la viande plusieurs 
heures, la retournant souvent. Lar
dez-la de plusieurs petites lisières 
dr porc salé de Lj3 pouce de lar
geur, et aussi longues que la vian
de est épaisse. Attachez en wne 
forme élégante avec une bande 
de coton. étroite. Saupoudrez de 
farine ~t riss€>lez tout autour 
dans la graisse chaude. Coupez 2 
oignons, )4 tasse de carott~s et la 
même quantit€ de navets et fahe-s 
frire dans la même graisse. Mettez 
les légumes dans une braisière (de 
grès ou de fer, ou une double lèche
frite, si possible) la viande étant 
au-dessus avec quelque peu de per-
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sil ettde thym. Versez dessus le vi
naigre épie~ ajoutant aS6ez de 
bouillon de boeuf ou d'eau pour le 
couvrir à moitié. Couvrez bien et 
laissez mijoter 4 heures. Assaison
nez avant la dernière he•re, retour
nant une foi~ pendant ce temps. 
Prenez soigneusement, enlevez les 
cordes et mettez dans un grand 
plat. Enlevez la graisse de la sauce, 
ajoutez encore des assJÏsoJ1lnements 
si c' e!;t néce8saire. Epaississez avec 
de la farine roussie et c9ulez au
deSôus de la viande. 
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ROGNONS DE BOEUF PA
NES.--Nettoyez-les dans plusieurs 
eaux et f~ndez-les en daux; faites
les revenir à la casserole dans de la 
graisse, avec sel et po'ivr,e; lorsqu'à 
demi cuits, roulez-les dans de la 
mie de !"ain et faiteg-les frire jus
qu'à ce qu'ils aient pri~ une belle 
couleur. 

ROGNONSDEBOEUFALA 
BOURGEOISE.-Coupez les ro
~nons par tranches minces, ajou
tez-y quelques morceaux de petit 
salé, avec sel et poivre, 2 oignons 
hachés fin et un verre de bouillon; 
mettez- les dans une petite cassero
le et faites cuire sur un feu doux. 

TRANCHES DE B 0 E U F 
BOUILLI. · GRILLEES.-Coupez 
les tranches de boeuf bouilli froid, 
aGsaisonnez-les de poivre et sel: 
mettez chaque tranche saupoudrée 
de chapelure sur le gril pendant 4 
minutes en les retournant une fois, 
dressez-les sur un plat. Faites bouil
lir une tasse de jus de viande avec 
une cuillerée à soupe ae vinaigre et 
versez sur les tranches de viande. 

PATE DE BERGER.-Hachez. 
fin de~ d~bris de viande cuite. Ré
€haldffez avec la sauc~ qui reste; as
saia;onnez beaucoup. Récha11ffez les 
patates piltes qui restent, battez
les bien, ajoutez un oeuf léghement 
battu, du lait si c'est néc-essaire, as
saisonnez bien et battez. Garnissez 
avec de1 patates le fond du plat 

· beurré et mettez un rang de viande 
puis un rang de patates jusqu'à ce 
que le plat soit plein. Cuisez dans 
un fourneau chaud jusqu'à ce que 
les patates soient brunies. 

BOEUF SAUTE AUX 01-
GNONS.-Couflez des traRches 
de bouilli bien minces, mettez dans 
une po~le 2 onces de graisse de rôti, 
faites~ la · fondre, ajoutez-y 2 oi
gnons coupés en tranches fines, fai
tes frire pendant 5 minutes, joi
gnez-y la ..-iande coupée, assaison
nez de sel et poivre. 
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BEEFSTEAK HAMBOURG. 
-Hachez biem fin une 1 ivre d~ 

steak. ajoutez 11n oignon haché, sel 
~t poivre ct un oeuf; mélangez bien 
ensemble. saupoudrez la table de 

· farine. Formez dea beefsteak avec 
la viande hachée, roulez-les dans la 
farine, et faites-les cuire dans de la 
graisse durant 5 miN.mtes. 

BOEUF A LA MODE.- Le 
boeuf à la mode e~t un plat déli
cieux lorsqu'il est bien préparé et, 
si vous suivez attentivement nos di
rections, vous êtes certaines du sue
cès. Prenez 4 à 5 livres de boeuf 
dans la ronde; faites bouillir pen
dant 5 minutes une tasse de vinai
gre, un oignon haché très fin, 3 
cuillerées à thé de sel, une demi
c:uillerée à thé chaque de moutarde, 
cle poivre, et quelques clous de gi
rofle. Lai6scz refroidir dans une 
terrine. Faites mariner votre boeuf 
dans cette préparation pendant 5 
à 6 heures, ayez soin de le ntour
ner souvent. Coupe1: 2 oignoni, 
une carotte, ct la moitié d'un na
vet en tranche~ minces, mettez les 
légumes dans un chaudron (en 
granit, si possibk) et la viande, 

dessus. A ioutez alors votre mari
nade en ajoutant assez d'eau pour 
couvrir à moitié. Couvrez et lais
sez mijoter pendant 3 heures. En
levez la viande que vous tléposerez 
sur un plat, 'dégraissez la marinade 
que vous assaisonnerez au goût. 
Liez av~c un peu de farine délayée 
clans un peu d'eau, passez dans un 
lill~e ~n et servez très chaud. 

BOULETTES A LA TOU
LOUSAINE.-On emploie, pour 
faire les boulettes à la touloasaine, 
un reste de filet de boeuf rôti ou de 
tout autre morceau de choix: on y 
joint une cervelle de veaM que l'on 
fait cuire simplement dans de reau 
salée. vendant trois quarts d'heu
re. Hachez le tout: ajoutez du 
poivre. du sel, de la noix muscade, 
deux ou trois jaunes d'œufs et du 
beurre d'anchois que vous aurez 
fait fondre dou<:ement. Mêlez par
fâitement. 

Vous ferez, avec ce hachis. des 
boulettes que vous roulerez dans 
de Ja mie de pain très fine. Mettez
les à la c-asserole. dans du beurre 
chaud, où vous leur ferez prendre 
une belle cou leur. 

COQUILLES ST-JACQUES. 
-Coupez en menus morceaux les 
restes de rôtis de boeuf, de veau, de 
poule, de poulet, etc.: assaisotanez 
de poivre, sel, Pfrsil, ail, oignon, 
et garnissez-en le fond de votre co
quilte. Dix minutes avant de servir, 
versez sur chaque coquille deux ou 
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troi5 cuillerées de bonne sauce 
blanche à la crème; passez au four 
dix minutes, saupoudrez de cha
pelure et servez cl:taud. 

CROQUETTES DE BOEUF. 
-Pr~nez une demi-livre de boeuf 
bouilli froid, haché bien fin. Faites 
fondre dans une casserole 4 onces 
& beurre, ajoutez-y 4 onces de fa~ 

rine, mélangez, ajoutez deux verres 
de lait bouillant, tournez sur le feu 
avoc la cuiller de bois jusqu'à con
saistance de sauce assez épaisse; as
saisonnez de sel et poivre et d'un 
peu de muscade râpée. Ajoutez 
alors votte 0o1:1illi haché et versez 
sur un plat pour laisser refroidir. 

Poudrez la table d'un peu de 
farine, prenez la moitié de la "'ian
de, roulez-la en forme de saucisse, 
coupez-la en morceaux de la lon-

• gueur de denx pouces, passez les 
morceaux dans un œuf battu dans 
un peu de lait, roulez-les dans de 
la chapelure et mettez-les à mesure 
sur une ailsiette. Faites chatilffer dans 
une cas~role de la graisse de boeuf 
ou de saindoux. Il faut que la ca&
serole soit à moitié remplie, car 
pour faire une bonne friture, il 
faut que la graisse soit abondante. 
Lorsque la grais3e commence à fu
mer, prenez six croquettes sur une 
éoumoire, plongez-les dans la fri
ture pendant 3 minutes, retirez-les 
et égouttez-les sur une feuille. de 
papier. Faites frire les autres et ser
vez avec une sauce aux tomates. 

CERVELLE DE BOEUF.
Faites dégorger dans de l'eau froide 
une cervelle de boe'uf; ôtez-en la 
peau superficielle, lavez-la à l'eau 
froide, mettez-la cuire durant une 
heure. Dressez-la sur un plat et 
arrosez-la d'une sauce piquante 
(voir sauces) . 

COEUR DE BOEUF FAR
CL-Faites une farce avec du pain 
ramolli dans de l'eau froide, un oi
gnon frit, sel et poivre, persil et un 
oeuf cru. Emplissez le coeur de 
cette farce et faites cuire au four 2 
heures. 

FILET DE BOEUF AUX TO
MA TES.-Le filet est le meilleur 
morceau du boeuf. On le sert rôti 
ou grillé par tranches avec une sau
ce aux tomates ou champignons. 

FILET D~ BOEUF MARI
NE.-Taill€z un morceau de filet 
comme des morceaux de bifteck; 
piquez-les avec da lard et laissez
les mariner dans du vinaigre; fai
tes-liB ensuite sauter au beurre et 
servez-les avec une sauce poivrade. 

HACHIS DE BOEUF.- Le 
boeuf bouilli très sain du reste , n ~a 
pas beauconp d'amateur3. En se
conde édition, on peut le h!.cher 
très fin, l' assai~onner ave·c p01vre, 
iiel, oignons. ail, persiL mélaager le 
tout avec une pâte d 'omelette, et 

faire frire au beurre fumant. 

VINAIGRETTE.-Coupez le 
boeuf bouilli en menus morceaux 
et faites-en une salade: seL poivre, 
ail, huile, vinaigre, oeuf dur h~
ché, et restes d'anchois ou de sardi

nes. 

. LANGUE de BOEUF BOUIL
LIE.-Lavez une langue de boeuf 
fraîche, mettez-la dans l'eau bouil
laRte et laisse:t; cuire lentement pen
cl.ant 2 ~ heures. En la retirant, 
plongez-la dans une terrine d'eau 
froide. Enlevez la peau, ainii que 
la racine. Remettez ~u feu pendant 
uae heure, servez avec des choux 
bouillis ou une sauce aux tomates .. 

LANGUE DE BOEUF EN 
GELEE.-Préparez une langue de 
boeuf tel qu'indiqué à la recette 
précédente: ayez prêt 2 pintes de 
gelée liquide. Couvrez le fond d'un 
moule d'un pouce de gelée, laissez 
durcir. Avec un cl9uteaa à légumes, 
formez quelques décorations d'u
ne betterave cuite, décorez le fond 
du moule de ces morceaux de bet
teraves. Ajoutez quelques cuille
rées de gelée liquide pour faire te
nir les légumes, laissez durcir. 
Lorsque ceci est durci, ajoutez as
sez de gelée pour couvrir C01J.1.plète
ment lell morceaux de betteraves, 
et laissez durcir encore. Mainte
nant, coupez la langue de boeuf en 
tranches minces que vous déposerez 
sur votre gelée, en y ajoutant quel
q~es cuil.ler@es de gelée liquide pour 
faue ten1r en place; lorsque ceci est 
suffisamment durci, ajoutez le res
t<l de votre gelée. Pour servir, trem
pez le moule quelques instants danB 
un plat d'eau chaude, et tournez 
gentiment sur un plateau froid. 

PATE A LA BERGERE 

Restes de viande 
Sel et poivre 
Pommes de terre pilées 
1 oignon 
Comme ce plat est fait avec des 

~estes de viande, i! faut user de son 
JUgement quant. a sa préparation. 
On peut se serv1r de toutes sortes 
de viande, excepté le jambon et le 

corn ~eef. I~ faut u?e bonne sau
ce qUI est re~.tee des VIandes froides. 
Coupez la VIande par morceaux de 
moyenne grosseur, mettez-les danB 
une casserole; coupez assez d'oi-



gnon pour donner bon goût. Ajou
tez le sel et le poivre. Versez assez 
de sauce pour couvrir presque la 
viande; ajoutez de l'eau chaude, si 
vous n 'avez pas assez de sauce. 
Mettez la casserole sur le poêle et 
laissez mijoter pendant une demi
heure. Couvrez avec des pommes 
de terre pilées. à peu près un pouce 
d'épaisseur. Ajoutez Yz cuillerée à 
thé de poudre à pâte aux pommes 
de terre pour qu'elles soient légères. 
Répandez-les sur la viande; parse
mez de beurre et faites brunir au 
fourneau. Servez chaud. On peut 
aussi ajouter une boîte de tomates 
pardessus la viande, avant d'ajou
ter les pommes de terre . Les restes 
de viande peuvent être passés dans 
un moulin à viande, si on le pré
fère. 

PAIN AU BOEUF 
3 livres de boeuf maigre 

.Yz livre de jambon cru 
3 oeufs bien battus 
3 biscuits au soda réduits en 

poudre 
1 cuillerée à thé de sel 
1 cuillerée à thé de poivre 
3 cuillerées à soupe de crème 
6 oeufs durs 

Hachez le boeuf et le jambon 
bien fin; ajoutez le sel, le poivre 
et les miettes de biscuits, les oeufs 
bien battus et la crème. Mélangez 
bien le tout ensemble et graissez 
un moule à pain et paquetez la 
moitié . de votre mélange. Coupez 
les deux bouts des oeufs durs pour 
qu'ils puissent tenir ~ur le mélan
ge, formant une rangée d'un bout 
à l'autre du moule, puis paquetez 
le reste de votre viande. Couvrez 
votre moule et faites cuire pen
dant une heure dans un fourneau 
modérément chaud. Otez le cou
vert du moule et laissez cuire en
core une demi-heure. Servez chaud 
ou froid. 

HACHIS AU CORN BEEF 
1 chopine de corn beef (haché) 

Yz cuillerée à thé de sel 
1 chopine de pommes de terre 

froides (hachées) 
.% tasse de crème 

Oignon 
Yz cuillerée à thé de poivre 

1 c. à soupe de beurre. 
Frottez le dedans de votre poê

le à frire avec un oignon. Mettez
y le beurre et laissez-le devenir 
chaud. Ajoutez la viande, les 
pommes de terre, le sel et le poi
vre bien mélangés ensemble. Hu
mectez le tout avec de la crème. 
Mettez le hlachis également dans 
la poêle, que vous placez de ma
nière à ce que le hachis brunisse 
lentement et également. Quand il 
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est cuit, mettez-le dans un plat. 
Vous pouvez faire brunir le ha

chis dans le fourneau, si vous le 
préférez. 

BIFTECK A LA HAMBOURG 

Yz tasse de farine 
2 livres de boeuf dans la ronde 
1 cuillerée• à thé de sel 

Yz cuillerée à thé · de poivre 
1 oeuf. 

.Yz tasse d'eau bouillante 
1 c. à thé de jus d'oignon. 

.Yz tasse de jus. . 
Hachez la viande bien fin et as-

saisonnez-la. Battez l'oeuf et mê- · 
lez- le à la viande. Divisez en qua
tre parties égales et faites-en des 
boulettes rondes et épaisses d'un 
pouce. Roulez-les dans la farine et 
faites- Ic.s frire dans le jus, les re
toarnant pour qu'elles rôtissent 
bien des deux côtés. Quand elles 
sont bien rôties, ajoutez l'eau 
bouillante: Couvrez bien la lèche
frite ou casserole et laissez mijo
ter pendant quarante-cinq minu
tes. 

PAIN A LA HAMBOURG 

1 Yz livre de bifteck à la Ham

J 
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bourg 
cuillerée à thé de sel (rase) 
moyens oignons 

Yz tasse deau 
.Yz livre de lard salé gras 
.% cuillerée à thé de poivre. 

Mettez le bifteck sur une plan
che et saupoudrez de sel et poivre. 
Saupoudrez assez de farine pour 
que la viande smt bien liée. Met
tez des tranches minces de lard sa
lé dans le fond de la casserole ; a
joutez la viande en forme de bou
lettes; mettez trois ou quatre 
tranches de lard par-dessus, cou
vrez d'oignon· · tr,snché. Ajoutez 
l'eau et faites cuire une heure; ar
rosez une ou deux fois. On peut 
ajouter une petite boîte de toma
tes, si on le désire. Otez la viande 
quand elle est cuite et épaississez la 
sauce avec de la farine délayée dans 
de l'eau froide. On peut omettre 
l'oignon, si on le désire. 

CROQUETTES DE RIS DE 
BOEUF SAUCE TOMATES.-

Proportions pour dix pers on
nes: 2 ris de boeuf ou 2 livres de 
tétine de vache (cuite) 1 Yz once 
de farine, 2 oeufs, 1 Yz once de 
beurre, sel, poivre, un demiart de 
tomates en purée, un oignon, feuil
les de laurier, une carotte, thym et 
chapelure. 
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Mettez les ris de boeuf trem
per à l'eau froide pendant le temps 
nécessaire pour les débarrasser de 
toute parcelle de sang; faites-les 
blanchir, c'est-?l-dire mettez-les au 
feu à l'eau froide. Faites-les bouil
lir. Rafraîchissez-les ensuite; é
pongez-les bien et remettez-les au 
feu de la manière suivante: beur
rez légèrement le fond d'une casse
role, rangez-y la carotte coupée 
en rondelles, ainsi que l 'oignon, et 
ensuite les ris, préalablement as
saisonnés. Faites partir quelques 
instants sur le feu . sans laisser 
prendre couleur. Mouillez jusqu'à 
hauteur avec de 1 'eau et terminez 
la cuisson, pour laquelle une .heu
re environ est néc~ssaire. Veillez à 
ce que la quantité de liquide ne di
minue pas: au besoin, ajoutez un 
peu d'eau. Laissez refroidir et 
coupez en petits dés. 

D'autre part, faites fondte le 
beurre avec un peu d'oignon fine
ment haché, laissez cuire douce
nient sur feu doux pendant quel
quefi instants, ajoutez-y 2 _% onces 
de farine et mettez dans un four 
très doux pendant cinq minutes, en 
évitant pourtant de laisser pren
dre couleur. Mouillez avec la cuis
son de ris de boeuf (passée) . Lais
sez bouillir en délayant bien la 
sauce au moyen d'un fouet, ajou
tez les deux jaunes d'oeufs, reti
rez le fouet que vous remplacerez 
par une cuiller en bois. Mélangez, 
dans la sauce. le ris de boeuf coupé 
menu. Rectifiez l'assaisonnement; 
faites prendre un bouillon et éta
lez la préparation sur un plat; re
couvrez d'un papier parcheminé 
et mettez à refroidir. 

Quand cette composition est 
froide, détaillez-la en parties éga
les que vous roulerez sur la table 
fariné: donnez la forme d'un bou
chon, passez dans les blancs 
d'oeufs battus, de là dans la cha
pelure. et faites frire à la graisse 
bien chaude. 

LA SAUCE TOMATE. -
Mettez dans une casserole une bon
ne cuillerée de beurre ou d'huile, 
ajoutez deux petites cuillerées de 
farine, laissez blondir légèrement 
au four. Ajoutez enfin la purée 
de tomate et un peu de bouillon ou 
d'eau, une pointe d'ail, sel et poi
vre, et laissez cuire une bonne de
mi-heute doucement. Passez et 
servez en même temps que les cro
quettes. 

ROULADE DE BOEUF LIE
GEOISE. - Proportions pour 
dix personnes: 1 0 tranches de 

' spiering de boeuf. de 3 .0 onces 
chacune, une livre de chair de porc, 
un chou vert, 4 livres de pomm~s 
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de terre, une couenne de lard, un 
oignon, une gousse d'ail, une ca
rotte, thym, laurier, sel, poivre et 
muscade. 

Tartinez chaque tranche de 
boeuf avec 1 0 once de chair de 
porc. Roulez~ les sur elles~ mê
mes et ficelez~les. Roulez~les dans 
la farine et faites prendre couleur 
dans une poêle où vous aurez 
chauffé un peu de graisse de cuisi
ne. Prenez une casserole plate, lé
gèrement graissée, ajoutez une ca
rotte et un oignon émincés, thym 
et laurier, et rangez~y les roulades. 
Salez, poivrez, couvrez d'un pa
pier beurré et laissez mijoter à 
couvert, pendant trois quarts 
d'heure environ. 

D'autre part, faites fondre, 
dans un petit poêlon, un peu de 
graisse de cuisine mélangée d'une 
cuillerée à bouche de farine. Lais
sez cuire pendant un instant au 
four. Mouillez avec une cuillerée 
à bouche de tomates concentrées et 
un litre d'eau. Faites donner un 
bouillon et versez sur les roulades. 
Laissez celles-ci cuire dans cette 
sauce jusqu'à parfaite cuisson. 

Enfin, faites blanchir un chou 
vert, hachez~ le grossièrememt, fai
tes revenir dans une casserole la 
couenne de lard coupée en dés, 
avec un oignon, une gousse d'ail. 
Ajoutez~y 3 livres de pommes de 
terre coupées en men us morceaux, 
ajoutez le chou, salez, poivrez, 
pointe de muscade, un litre d'eau, 
et laissez mijoter jusqu'à parfaite 
cuisson. 

RISSOLES. - Une rissole est 
une délicate préparation de vian
de qui se fait presque aussi facile- · 
ment qu'un beignet. Prenez les re
liefs de pâtisserie laissés du pâté. 
Roulez~ tt~s en une feuille mince, 
considérablement moins qu'à % 
pouce d'épaisseur. Coupez-la avec 
un coupe~gâteau en cercle d'envi
ron 3 pouces de diamètre. Mettez 
1 cuillerée à soupe de viande émin
cée de volaille ou de poisson, as
saisonnez et préparez de la même 
manière que pour les croquettes. 
Pliez % du cercle sur l'autre, 
pressant ensemble les bords de ma
nière à enfermer complètement l'é
mincé, mettez sur toutes les par
ties de la rissole une mince couche 
de jaune d'oeuf. Ceci doit être 
fait aussi soigneusement que pour 
dts croquettes. Faites frire la ris
sole dans de la graisse chaude 
bouillante pendant environ 6 ou 8 
miRutes. Les rissoles peuvent être 
cuites .au four. Servez à l'instant. 

OMELETTE AU BOEUF.
Hachez très fin une livre de boeuf 
cru; réduisez en poussière 3 cra-
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queurs (crackers) et mêlez-les à 
une demi-cuillerée à thé de poudre 
à pâte. Ajoutez 2 oeufs bien bat
tus et mêlez tout ensemble avec 
un assaisonnement de sel, de poi
vre et d'herbes en poudre. Mettez 
un morceau de beurre dans une lè
chefrite, laissez~ le fondre et met
tez~ le dan's le mélange; laissez cui
re 0 heure, mettez sur un plat 
très chaud, cuisez comme une o
melette ordinaire et versez autour 
n'importe quelle sorte de sauce à 
la viande. 

COEUR DE BOEUF. - Un 
coeur, de la farce de veau, une tas
se de sauce riche. Trempez le coeur 
trois heures dans de l'eau chaude. 
Enlevez les lobes et remplissez 
l'intérieur avec de la farce de veau 
ou une autre farce. Coupez l'ou
verture avtc soin. Cuisez jusqu'à 
amollissement l'arrosant fréquem
ment, selon le volume et l'âge du 
coeur. Placez le coeur sur un plat 
chaud et faites une sauce brune dans 
une bassine. Versez-la autour du 
coeur. Servez avec de la gelée de 
raisin sec. 

PATE A VIANDE. - Cou
vrez avec des patates chaudes pi
lées le fond d'une petite lèchefrite 
graissée, ajoutez une épaisse cou
che de tranches de viande peu cul
te, soit de boeuf, de mouton, de 
veau ou de poulet, coupées en pe
tits morceaux; versez par~dessus 
de la sauce, plus de poivre et de sel 
si c'est nécessaire, couvrez avec une 

· mince couche de patates pilées et 
faites cuire dans un fourneau 
chaud assez longtemps pour que 
la cuisson soit complète. 

DU VEAU 

REMARQUES. - Le veau est 
meilleur en été qu'en hiver. Il doit 
être âgé de 6 semaines· à 2 mois. 
Plus jeune, il n'a ni goût ni sa
veur: plus âgé, il n'est pas si déli
cat, la chair en est fine et blanchit 
en cuisant. Elle est gélatineuse, 
peu fortifiante, mais rafraîchis
sante et d'une digestion facile. Il 
faut choisir la chair la plus blan
che sans trop de graisse. En géné
ral, la viande de veau étant fade, il 
faut la relever avec des sauces ou 
des assaisonnements plus ou moins 
épiCQS. 

BLANQUETTE DE VEAU. 
-Faites fondre dans une casserole 
deux onces de beurre et mêlez~y 

deux onces de farine; ajoutez une 
chopine d'eau bouillante, mettez~ 

y une carotte coupée et petits dés, 
un oignon haché fin, sel et poivre. 

Mettez de 1 0 à 12 tranches ~t 
veau cuites dans cette sauce, la1s .. 
sez cuire pendant 15 minutes. 

COTELETTES DE VEAU 
PANEES. - · On roule les côte
lettes dans de la farine, puis on les 
passe au jaune d'oeuf battu ~vec 
un peu de lait, et on les passe a la 
chapelure. Faites frire pendant 10 
minutes à grande friture. 

COTELETTES DE VEAU 
AUX CHAMPIGNONS.- Fai
tes fondre un morceau de beurre et 
mettez~y les côtelettes avec sel, 
poivre, épices; sautez~ les dans le 
beurre pendant 5 minutes et ayez 
prêts des champignons hachés 
gros. Lorsque les- côtelettes sont 
cuites, ajoutez une tasse de sauce 
brune et les cham pignons; laissez 
bouillir pendant une minute. Au 
moment de servir, ajoutez le jus 
d'un citron. 

CERVELLE DE VEAU, 
SAUCE CREME. -Choisissez 
deux cervelles bien fraîches, fai~ 
tes~les tremper dans une pinte 
d'eau froide pendant une heure, 
ôtez la peau superficielle, lavez~les 
de nouveau à l'eau froide. Faites 
bouillir durant une demi~heure 
dans de l'eau légèrement salée à la
quelle. vous ajoutez le jus d'un de
mi citron. Servez avec une sauce à 
la crème. 

COEUR DE VEAU FARCI. 
-Les coeurs de veaux farcis se 
préparent comme indiqué à la re
cette de coeur de boeuf. Les servir 
avec une bonne sauce brune. 

ESCALOPES DE VEAU. 
On appelle escaloppes, des tran~ 

ches de veau prises dans la fesse ou 
le filet du veau. On les aplatit 
avec le couteau et on les pane com
me au précédent. On peut les ser~ 
vir avec une sauce aux tomates. 

FOIE DE VEAU. - Coupez 
le foie en tranches, faites chauffer 
le beurre dans la poêle; faites sau~ 
ter les tranches pendant deux ou 
trois minutes de chaque côté, re
tirez~les, mettez~ les au chaud; a
joutez au beurre de la poêle une 
cuillerée de farine, ajoutez une 
tasse d'eau chaude, assaisonnez et 
laissez cuire durant un quart 
d'heure. 

FOIE DE VEAU A LA L Y
ONNAISE. - Faites frire 1an oi
gnon , b_lanc tranché mince; lors
que 1 01gnon commence à rôtir 
ajoutez une. demi~ boîte de toma~ 
tes, sel et p01vre et un piment rou-



ge haché fin. Faites frire dans une 
poêle votre foie de veau pendant 
10 minutes. Ajoutez votre sau
ce lyonnaise et laissez mijoter du
rant une demi-heure, ajoutez ume 
pincée de persil haché avant de ser
vir. 

FOIE ·DE VEAU AU BA
CON. - Faites frire des tranches 
de bacon, coupez le foie de veau 
en tranches assez épaisses que vous 
faites cuire pendant 20 minutes, 
et servez avec une sauce faite du 
fond de la cuisson du bacon. 

LANGUE DE VEAU AU 
GRATIN. - Prenez deux lan
gues de veau cuites et refroidies, 
coupez-les en tranches minces. 
Préparez une i)auce aux tomates; 
mettez dans le fond d'un plat 2 
cuillerées de sauce, rangez les tran~ 
ches de langues, couvrez-les avec 
le restant de la sauce. Saupoudrez 
le dessus avec de la chapelure, ar
rosez le dessus de beurre fondu et 
faites gratiner au four durant 20 
minutes. 

MANIERE DE PREPARER 
LES RIS DE VEAU.- Enlevez 
soigneusement la peau qui les re· 
couvre, placez-les dans un bassin 
d'eau froide pendant 15 minutes; 
changez l'eau et faites-les bouillir 
dans de l'eau légèrement salée pen
dant 25 minutes. Egouttez et lais-

. sez refroidir. Les ris de veau se 
préparent de plusieurs manières. 
Nous donnons plus bas une maniè
re très économique de les apprêter. 

QUARTIER DE VEAU RO
TI AU FOU. -Prenez une de
mi-longe de veau, mettez-la dans 
une lèchefrite avec une carotte, 1:1n 
oignon, tous deux coupés en tran
ches, sel et poivre. Faites cuire au 
four durant 2 heures en arrosant 
'ou vent. 

RIS-DE-VEAU A LA CRE
ME. - Coupez en dés des ris-de
veau, préparez comme indiqué à 
la recette précédente. Avec 2 onces 
de farine et deux onces de beurre 
et une chopine de lait bouillant, 
faites une sauce crème à laquelle 
vous aj.outez un jaune d'oeuf et 
la moitié du jus d'un citron. A
joutez les ris-de-veaux coupés en 
dés et une demi-boîte de champi
gnons ou de pois verts. 

ROGNONS DE VEAU PA
NES. - Coupez les rognons de 
veau en tranches épaisses d'un 
doigt. Mettez-les mariner pen
dant une demi-heure, en les tour
nant d'un côté puis de l'autre, dans 
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une cuillerée d'huile et autant de 
vinaigre de vin, assaisonnés de sel 
et de poivre. Passez ensuite cha
que tranche à la mie de pain bien 
fine et faites-les cuir_e sur fe gril, à 
feu clair et p<ts trop vif, pendant 
un quart d'heure au plus. 

Ensuite 'pétrissez un bon mor
ceau de beurre frais avec une pin
cée de poivre et de sel et un peu de 
jus de citron. Mettez ce beurre sur 
un plat légèrement chauffé avec 
les tranches de rognon et servez 
aussitôt le beurre étant à peine 
fondu. 

COTELETTES DE VEAU. 
- Prenez un oeuf et battez-le un 
peu, roulez-y la cotelette, recou.
vrez ensuite de miettes de craqueurs 
(crackers) , assaisonnez de poivre 
et de sel. Réchauffez et mêlez dans 
la casser.ole un morceau de beurre 
et un morceau de graisse. Mettez
y la viande et roussissez sur . les 
deux côtés. Recouvrez et cutsez 
lentement durant 3 0 minutes. 
Pour la sauce, mêlez en brassant 2 
cuillerées à soupe de farine dans la 
graisse, dans la casserole, et 0 cho
pine de lait doux, et laissez-les par
venir jusqu'à ébullition. Assai
sonnez au goût et versez sur la 
viande ou servez séparément à vo
tre choix. 

GELEE DE VEAU.- Pre
nez un petit gigot de veau, lavez
le, mettez-le dans un chaudron et 
recouwez avec de l'eau froide. Mi
jotez jusqu'à ce que la viande soit 
tendre et s'enlève des os. Coupez 
le veau en cubes et placez-le dans 
le moule. Si vous le désirez, ajou
tez quelques tranches d'un oeuf 
bouilli dur, du' piment ou des tran
ches d'olives dans le fond du mou
le. Faites bouillir la liqueur jus
qu'à la moitié de sa quantité. As
saison~ au goût et versez sur la 
viande. Laissez reposer jusqu'à ce 
que la viande se soit formée. 

PATR DE VEAU. -Quel
ques tranches de rôti de veau froid, 
quelques tranches de jambon 
froid, 2 oeufs bouillis dur, '2 cuil
lerées à soupe de persil haché, un 
peu de poivre doux, de la bonne 
sauce. Enlevez en coupant tout le 
brun à l'extérieur du veau et cou
pez les oeufs en tranches. Procu
rez-vous un joli moule, mettez-y 
le veau, le jambon, les oeufs et le 
persil en rang avec· un peu de poi
vre entre chaque, et quand tout 
sera dans le moule. remplissez de 
forte giroflée ou de gelée d'aspic. 
Cuisez pendant une demi-heure, 
et, après refroidissement, enlevez 
en retournant. · 

PAIN DE VEAU 

3 livres ·de veau maigre 
0 livre de graisse de porc salé 

1 oeuf 
4 craqueurs roulés 
4 c. à soupe de crème 
~ c. à soupe de sel 
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1 c. à thé de poivre 
Quelques gouttes de jus d'oignon 

Eisuyez le veau, enlevez la peau 
et les membranes et hachez fin avec 
le porc salé. Mêlez tous les ingré
dients ensemble, placez-les dans un 
moule à pain, enduisez de blanc 
d'oeuf et cuisez lentement pendant 
2 ~ heures, les arrosant avec du 
beurre fondu. Enlevez du moule et 
cou.I?ez en tranches minces pour 
serv1r. 

ROGNON DE VEAU.- Ce
lui qui a rôti avec la longe s' em
ploie par filets minces dans les 
omelettes. Cru, il s'accommode 
comme le rognon de boeuf, mais il 
n'exige pas d'être blanchi~ 

TETE DE VEAU, SAUCE 
VINAIGRETTE. - . Faites d'a
bord dégorger la tête dans l'eau 
fraîche pendant 24 heures, en 
ayant soin de changer l'eau plu
sieurs fois. Faites cuire au moins 
pendant 4 heures. Servez chaud 
avec une sauce vinaigrette. 

1 

PIEDS DE VEAU A LA SAU
CE PIQUANTE.-Fendez par le 
milieu quelques pieds de veau pro
pres; cuisez- les comme la tête de 
veau. Egouttez-les, retirez-en les 
os aussi bien que possible; assai
sonnez et rangez-les sur une pla
que, les uns à côté des autres: fai
tes-les refroidir sous presse. Parez
les ensuite, farinez-les, trempez-les 
dans des oeufs battus pour les pa
ner. Faites-les cuire au beurre fon
du dans un plafond ou casserole 
plate. Dressez et servez avec une 
sauce piquante. 

PIEDS DE VEAU A LA VI
NAIGRETTE.-Quand on vçut 
servir des pieds de veau en vinai
grette, il faut les flamber et les grat
ter: on peut les diviser sur la lon
gueur ou les cuire entiers, dans une 
cuisson acidulée semblable à celle 
pour la tête de veau.-Quand ils 
sont cuits, égouttez-les avec du per
sil, et servez à part une saucière de 
vinaigrette et une assiette de fines 
herbes crues, comme pour la tête 
de veau. 

· PIEDS DE VEAU FRITS.
Cuisez des pieds de veau, comme 
pour la vinaigrette. Retirez-en tous 
les os: divisez-les; mettez-les sur 
un plat: assaisonnez avec sel. poi-
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vre, persil haché, un filet de vinai

gre. Faites-les mariner une demi

heure. Egouttez-les; prenez les 

morceaux l'un après l'autre. trem

pez-les dans une pâte à frire et 

plongez-les à friture chaude. Quand 

la pâte est sèche, de belle couleur, 

égouttez-les: salez et ·dressez. 

PETITS PATES AU RO

GNONS DE Vl!AU.-Prenez 1:1n 

rognon de veau cuit; coupez-le en 

dés; ajoutez un tiers du volume ·de 

champignons cuits, également cou

pés. Assaisonnez avec sel et musca

de; liez avec un peu de ju~ lié, 

froid. Foncez des moules à tarte

lette d~ la pâte brisée; emplissez 

avec les rognons; couvrez avec un 

rond de la même pâte; soudez lœ 

bords, pincez-les, dorez et cuisez 

au four 35 minutes. 

CERVELLES DE VEAU AU 

BEURRE NOIR.-Retirez la peau 

sanguine à 3 ou 4 cervelles de veau, 

sans les briser. Echaudez-les, puis 

cuisez-les avec sel, légumes émin~ 

cés, gros poivre, girofles, bouquet 

garni, vinaigre et eau. Egouttez

les bien, dressez-les sur un plat et 

arrosez-les avec du beurre noir aci

dulé. Les cervelles ainsi cuites peu

vent être servies avec une sauce pi

quante, ou avec une sauce ravigote 

chaude. 

MOU DE VEAU A LA MA

TELOTE. ·-Cuisez 20 minutes 

un mou de veau à 1 'eau salée.

Egouttez et rafraîchissez; coupez

le en moyens morceaux. Mettez-les 

dans une casserole avec du beurre, 

faites-les revenir, en les remuant. 

Assaisonnez avec sel et poivre; 

saupoudrez avec deux cuillerées de 

farine; cuisez 5 minute1: mouil

lez à hauteur avec du vin rouge et 

de l'eau chaude; faites bouillir et 

retirez sur le côté du feu. Une de

mi-heure après, ajoutez un bou

quet garni et 2 douzaines de petits 

oignons crus colorés à la poêle avec 

du beurre et une pincée de sucre: 

les oignons et le mou doivent se 

trouver cuits en même temps. Quel

ques minutes avant de retirer le ra-

•goût mêlez-lui quelques champi-' 

gnons crus. 

MOU DE V E AU AU X 

OEUFS.- Coupez en morceaux 

un demi-mou de veau: mettez-le 

dans une casserole avec du beurre, 

2 petits oignons, une carotte. Fai

tes revenir à feu modéré. Quand ils 

sont colorés, mouillez avec quel

_ques cuillerées de bouillon, et finis

sez de les cuire à court bouille

ment, avec feu dessus, feu dessous. 

Egouttez les morceaux, hachez-les. 

LE GUIDE DE LA MÉNAGÈRE 

Mêlez quelques cuilleré~::S de sauce 

ou jus lié à la cuisson des viandes; 

faites bouillir et passez; remettez 

le liquide dans la casserole; s'il était 

trop léger, liez-le avec un morceau 

de beurre manié; ajoutez le mou 

haché. faites bouillir 2 minutes; 

finissez avec une pointe de musca

de; dres~ez sur un plat, et posez 

dessus 6 oeufs mollets. 

MOU DE VEAU AU X 

NOUILLES.-Préparez un hachi~ 

de mou de veau comme celui pres

crit à l'article qui précède. Quand 

il est lié, versez-le dans un plat à 

tarte, et masquez-le avec une cou

che de nouilles émincées, cuites à 

l'eau salée, finies avec beurre, par

mesan râpé et quelques cuillerées de 

béchamel. Saupoudrez avec parme

san èt panure; arrosez avec du 

beurre, et faites gratiner 15 minu

tes au four. 

FRAISE DE VEAU A LA 

VINAIGRETTE.- Plongez une 

fraise de veau propre dans de l'eau 

acidulée, en ébullition; faites bouil

lir 5 à 6 minutes. Egouttez, ra

fraîchis~ez et grattez-la bien. La

vez-la, cuisez-la dans une marmite 

comme un pot-au-feu, avec sel, lé

gumes, aromates. Egouttez-la, 

dressez-la sur un plat; entourez-la 

avec des feuilles de persil; en voyez 

en même temps une saucière de vi

naigrette et une assiette de fines 

herbes comme pour la tête de veau. 

-Une fraise de veau ainsi cuite 

peut être servie au beurre noir, avec 

une sauce tomate, une sauce hachée 

ou une sauce au cary; elle peut 

aussi être servie à la poulette; en ce 

cas, elle doit être divisée en mor

ceaux. 

LANGUES DE VEAU A LA 

PUREE DE POIS.-Faites blan

chir 5 à 6 langues de veau; égout

tez-les, parez-les et cuisez-les une 

heure dans le bouillon. Egouttez

les; retirez-en la peau, et finissez de 

le~ cuire dans un bon jus avec un 

peu de vin blanc. Egouttez-les, et 

divisez-les chacun en deux parties 

sur la longueur. Dressez une purée 

de pois s~cs sur le centre d'un plat, 

et dressez les demi-langues autour 

de la purée; arrosez avec un peu de 

bon jus. 

FRICANDELLES DE VEAU. 

-Hachez de la viande de veau, 

cuite et froide: .mêlez-lui le quart 

de son volume de mie de pain im

bibée et exprimée: assaisonnez avec 

sel et poivre: ajoutez 2 cuillerées 

d'oignon haché, revenu au beurre, 

puis 2 ou 3 oeufs: l'appareil doit 

rester consistant. -Prenez-le par 

parties égales de la grosseur d'un 

oeuf; roulez-les de forme ronde, 

sur la table farinée, et aplatissez-les 

avec la lame du couteau. Trempez

les dans des oeufs battus, et panez

les. Plongez-les ensuite à friture 

chaude, et cuisez-les au beurre sur 

un plafond. Egouttez et servez. 

SALADE DE VEAU. -Pre

nez un morceau de noix de veau de 

desserte; retirez-en les parties co

lorées par la cui~son; coupez-la en 

tranches bien minces, en forme de 

carré long; arrosez-l@s avec huile et 

vinaigre, faites-les macérer del!lX 

heures; dressez-les sur · utt plat. 

Mettez dans un bol une cuillerée 

de moutarde et 2 cuillerées de pu

rée d'anchois; délayez-les avec hui

le et vinaigre; ajoutez du persil, 

des câprei et des corE.ichons ha

chés, versez sur le veau. 

SALADE DE PIEDS DE 

VEAU A LA RUSSE.- Cuisez 

des pieds de veau; égouttez et dé

sossez-les; assaisonnez avec sel et 

poivre; faites-les refroidir sous 

presse. - Coupez-les ensuite en 

grosse julienne; assaisonnez avec 

sel, poivre, huile et vinaigre; fai

tes-les macérer deux heures.--Ajou

tez des cornichons coupés comme 

les pieds, des betteraves cuites, de 

la langue écarlate et filets d'an

chois, moutarde et persil haché. 

CR~PINETTES DE PIEDS 

DE VEAU. - Prenez deux ou 

trois pieds de veau cuits, encore 

ch!uds; retirez-en tous les os, et 

laissez-les refroidir. Coupez- les 

alors en dés; mêlez-leur un tiers dw 

volume de champignons cuits et 

autant de jambon ou de langue 

écarlate, coupés en dés. Faites ré

duire un peu de sauce brune: quand 

elle est serrée, mêle.z-lui le salpicon; 

donnez deux bomllons, retirez du 

feu et laissez refroidir en couche 

d'un doigt d'épaisseur.-Coupez 

cet appareil de forme ovale, et en

veloppez-le avec une couche de ha

chis de porcs frais,assaisonné de 

bon .goût; envelopp~z alors chaque 

partie dans un carre de crépine et 

faites griller 15 minutes à feu 

doux. 

OMELETTE AU ROGNON 

DE VEAU. -. Cou~ez 8 oeufs 

dans u_ne ternne.: assatsonnez avec 

sel, ~01vre, persil haché.-Coupez 

en des le quart ou un demi-rognon 

de veau, selon sa grosseur.-Met

tez une cui}lerée d'oignon haché 

dans une PC?cle avec du beurre: fai

tes-le revenu sur feu . doux et cui_ 

sez sans le ~olorer; ajoutez les ro

gnons; assaisonnez avec sei et poi-



vre; faites-les sauter à feu vif. jus
qu' à ce qu'ils soient atteints, mais 
vert-cuit~. Egouttez-en alors la 
cuisson, et arrosez-les avec un peu 
de glace fondue ou jus lié; donnez 
un bouillon et retirez-les du feu. 
Battez les, oeufs; faites chauffer 
dans une po~le à omelette deux on
ces de beurre; versez les oeufs dans 
la poêle et . liez l'omelette sur un 
bon feu; ramenez-la sur un côté 
de la poêle, Qt versez les rognons 
sur l{l centre; ployez-la en porte
manteau et reaversez-la sur un 

· plat. 

LANGl.fES DE VEAU FRI
TES. - Prenez trois langues de 
veau cuites, sans peau; coupez-les 
en tranches; assaisonnez avec sel, 
poivre, persil haché, un filet de vi
naigre; faites-les mariner 3 5 minu
tes. Prenez-les une à une, trempez
les dans une pâte à frire et plon
gez-les à friture chaude; faites 
prendre belle couleur à la pâte; 
égo~ttrz, salez et dreii'ltez. 

AGNEAU.- Les parties les 
plus rechercllées de l'agneau sGnt: 

Le quartier de derrière, la selle, 
les carrés, les poitrines et l'épaule. 
Mais même les abats qui, chez lei 
autre' animaux, sont considérés 
comme parties inférieures sont ici 
trè~ est!mables: la tête est bonne 
rôtie au fonr; et avec la lam gue, les 
rielles, les cervelles, les pieds, les 
ris, la fraise, le foie et le mou on 
peut préparer des mets excellents et 
de facile digestion. 

Ainsi, de l'agneau riec n'est per
du, les par~ies les plus infim~6 pos
sèdent encore des qualités qui les 
font estimer. 

On mange rôties les parties prin
cipales de l'agneau; c'est-à-dire le 
quartier, la selle et l'épaule: la bro
che seule leur convient. Avec les 
carrés on prépare des côtelettes dont 
la délicatesse et la blancheur les ren
dent précieuses, et que les gourmets 
acceptent dans les dîners d'impor
tance. 

Les poitrines d'agneau traitées 
c~mme celles de mouton, c'est-à
dire bouillies, puis grillées, sont re
cherchées par les amateurs: de plus 
on prépare avec elles d'excellents 
rag~ûts. Mais que dire de ces ris si 
blancs, si tendres, si agréables à 
manger? On peut ne pas aimer l'a
g-_neau, mais on mange toujours les 
ns. 

DU 'MOUTON 

Remarques. - Le mouton doit 
être choisi jeune pour être tendre. 
La chair du mouton jeune et pas 
trop gras est très saine et d'une di
gestion faci.te. 

VIANDES DE BOUCHERIE 

Les parties }cg plus estimées du 
mouton sont: le gigot, les côtelet
tes, les filet'5, le carré, et la poitrine. 

L' épaltle de mouton se sert ra
rement rôtie. Il est préf€ra ble de 
la désosser et de la remplir d'une 
farce qui e• absorbe la graisse. 

Les côtelettes forment une nour
riture légère et saiae qui convient à 
tmss les estomacs et que l'on peut 
servir facilement aux malades. 

Les rognons du mouton, grillés 
ou s~utés, sont ass~z estimés; niais 
ils sont d'une digestion difficile. 
La viande d'agneau étant plus ten
dre, demande moins de cuisson que 
le mouton. Nous donnons ici quel
q•es recettes, spéciales à cette vian
de. 

PETITS PATES AUX RIS 
D'AGNEAU.-Coupez en gros 
dés quelques ris d'agneau blanchis: 
mettez-les dams une casserole avec 
4 cuillerées de jambon cru et un 
rn orcea u de be11rre; faites-les reve
nir; a~5aisonnez et mouillez avec 
un peu de jus lié; cuisez 10 minu
tes sur feu modéré; ajoutez quel
que~ champignoni cuits, coup~s 
comme les ris; retirez du feu et 
laissez refroidir. Mêlez alors au ra
goût quelques petites quenelles ron
des, roulées à la forane et pochées. 
Avec de la pâte brisée, fo cez une 
douzaine de moules à tartelette: 
masquez la pâte au fond et autour 
avec une couche mince de farce 
crue; emplissez-en le vide avec une 
petite partie du ragoût. Couvrez 
avec un couv(lrcle de la même pâte; 
soudez avec les b~rds: pincez ceux
ci, dorez et cuisez 3 0 rn in utes à 
four mo.Iéré. En les sortant, cou
pez le couvercle à sa base: ajoutez 
un peu de jus lié, et servez. 

BROCHETTES DE RIS D'A
GNEAU .-Faites blanchir des ris 
d'agneau jusqu'à l'ébullition; é
gouttez et rafraîchissez: laissez-les 
refroidir, coupez-les en tranches 
pas trop minces, d'égale grosseur; 
assaisonnez avec sel et épices. Cou
pez des tran~hes minces de lard: 
sur ces tranches, coupez des carrés 
de la largeur de ceux de ris d'a
gneau; enfilez-les à dei brochet
tes en bois ou en métal, en alter
nant le lard et les ris. Roulez les 
brochettes dans de l'huile ou beur
re fondu; saupoudrez avec du per
sil haché et ensuite avec de la pa
nure. Faites-les griller un quart 
d'heure à feu modéré, en les retour
nant. 

BROCHET T E S D E R 0-
GNONS D'AGNEAU. -Retirez 
la peau à 7 ou 8 rognons d'agneau; 
coupez-les en tranches épaisses. 
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Assa isCllnncz avec sel et épices; sau
poudrez avec du persil haché, ar
rosez-les avec un peu d'huile. En
filez-les ensuite à de petites brochet
tes, en alternant chacune avec ua 
carré de lard mince coupé de la lar
geur des tranches 6e ro~Hon. Sau
poudrez-les avec ële la panure, et 
faites griller un quart d'heure, à 
feu modéré. 

POITRINE D'A~NEAU AUX 
ASPERGES.-Prenez 2 poitrines 
d'agneau, cuites, désossés et refroi
dis sous pres,e; coupe~-les sur le 
travers en morceaux réguliers poin
tus d'un côté et ronds de l'autre. 
Assaisonnez avec sel et poivre; 
trempez-les dans des oeufs battus, 
et panez-les. Faites-les colorer des 
deux côtés dani une casserole plate 
t\Vec du beurre. Dressez-les en cou
ronne sur un plat, et garnissez le 
centre avec des pointes d'asperges 
blanchies, sautées au beurre et liées 
avec. un peu de sauce blonde. 

POITRINES D'AGNEAU A 
LA PROVENCALE.-Coupez en 
carrés 2 poitrines d'agneau; met
tez-les dans une poêle avec de 
l'huile. et faitœ-les sauter à feu vif 
jusqu'à ce qu'elles ai-ent prii belle 
couleur. Assaisonnez et mettez
les dans une casserole en terre ajou
tez 3 gousses d'ail non pelées, un 
bouquet composé de thym et per-

. sil, quelques grains de poivre. Fi
nissez de cuire la viande avec feu 
dessus, feu dessous, sans autre 
mouillement. Dressez ensuite sur 
un plat; versez dans la casserole 
que1q1Aes cuillerées de sauce toma
te; faites bouillir et passez sur les 
viandes. 

POITRINE D ' A G N E A U 
AUX NAVETS.-Faites enlever 
par le boucher les os d'une poitrine 
d'agneau. Assaisonnez-la de sel et 
poivre, roulez-la et attachez-la soi
gneusement. Placez-la dans une lè
chefrite avec un navet, une carotte 
,et un oignon, le tout tranché assez 
épais. Ajoutez une tasse d'eau et 
faites cuire pendant 1 0 heure. 
Serve~ avec une purée de navets. 

AGNEAU A LA POULET
TE.-Faites blanchir un quartier 
d'agneau; mettez un morceau de 
beurre dans une casserole avec une 
cuillerée de farine. Quand la farine 
est délayée avec le beurre, versez 
deux ou trois verres d'eau beuil
lan te, peu à peu, afin qu'elle se lie 
bien ave' le beurre: quand vous 
voyez qw'elle est assez claire, met
tez l'agneau, poivre et sel et quel
ques petits oignons. Faites cuire 
pendant l;lne demi-heure; avant de 
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servir, ajoutez des champignon~. 

dégraissez la ~sauce, liez-la d'un jau

ne d' oe1If et iervez. 

AGNEAU AUX POIS 
VERTS. -Désossez \lne épaule; 

roulez-la et attachez-la avec une 
ficelle . Faites bouillir pendant 2 

heures. Servez avec 11ne sauce blan

che à L•quelle vous ajoutez une de

mi-boîte de pois verts. 

EPAULES D'AGNEAU EN 
GALANTINE.--Désossez 2 épa&

les d' agnoean: diminuez-en l't~pem~ 

seur ·des chairs du côté ouvert; ha~ 

chez le~ partiC"S enlevée~. Mêlez-les 
av~c le doNbie de leur volume de 
chair à saucisse; pilez et pass~z au 

tamis; assaisonnez la farce; mêlez

lui quelques, cuillerées de maigre de 
jambon cuit coup~ en dés. Avoc 
cette farce, garnissez leg deux épaa~ 

· les; cousez-l~s de forme longue; 
enveloppez-les chacune dan~ un pé

tit linge; ficelez-les et cuisez-les 

une heur~ et quart, dans du bouil

lon. 
Egouttez-les, faites-les refroidir 

sou~ presse; servez-les avec de la 
gelée. 

EMINCE D'AGNEAU AUX 

CEPES. - Coupez en tranches 
minces les chairs. d'un gigot d'a

gneau de desserte. Emincez quel
ques cèpes frais ou conservés, bien 

égouttés .. Faite~ revenir au beurre 

2 cuillerées d'échalotes et oignons 
hachés: ajoutez les cèpes et une 

gousse d'ail entièr€; faites-les reve
nir jusqu'à ce qu'ils aient réduit 

leur humidité. Assaisonnez avec 
sel et poivre; saupoudrez avec une 

petite pincée de farine et mouillez 

avec nn peu de bouillon et de vin; 

cuisez 12 à 15 minut~s sur feu 
dol!lx. Ajoutez alors 2 cuillerées dt 
sauce tomate et les tranches· d'a
gneau; faites mijoter 5 minutes, 

saupoudrez de persil haché, et ser
vez. 

EMINCE D' GNEAU AU 

RIZ. - Coupez en tranches les 
chairs d'un gigot froid de deBserte; 

mettez-les dans une cas~role plate, 
arrosez-les avec une petite sauce 

poulette; tenez-les au chaud, sans 
faire bouillir. Prenez du riz blan

chi, mettez-le dans une casserole, 

mouillez à hauteur avec du bouil
lon, et faites bouillir 5 minutes· 
retirez-le sur le côté du feu, et cui~ 
sez-le à cou vert: il doit rester con
sistant. Retirez~ le; mêlez-lui un 

morceau de beurre, nne pointe de 
muscade et une poignée de parme~ 
san râpé. Avec ce riz, emplissez un 

moule à bordure beurré; puis ren
versez le riz sur un plat et dre3~ez 
le ragoût dans le centre. 

LE GUIDE DE LA MÉNAGÈRE 

EMINCE D'AGNEAU.--Cou

pez en tranches minces un gigot 

d'agneau froid de desserte; mettez
les dans une casserole plate; sau~ 

poudrez-les avec une sauce piquan
te, et chauffez-les sans faire bouil~ 

lir. Saupoudrez avec 2 cuillerées de 
cornichon3 hachés et une pincée de 

persil. Dres~z ~ur un plat chaud. 

PI~DS D' AGNEAU.-Guis~z 
une douzaine de -pieds d' agneaÙ; 

désossez-les, coupez-le~ en deux:, 
sur la longueur, mettez-les dans 

une terrine; assaisonnez avec sel, 
pûivre, huile, vinaigre, persil ha
ché. Une heure après, égouttez-les, 

trempez-le-s un à un dass la pâte à 
frire, et plongez à friture chaude; 

~gouttez et dre~s-ez. 

RAGOUT PRINTANIER 
2 livres de cou d'agneau 
1 douzaine èie jeunes c;uottes 
~ douz. de jeunes raves 

1 douz. d'oignons du printemps 

~ douz. de patates nouvelles 
1 tasse de pois verts 
1 pied de laitm 

Eau chaude 
Sel 

Coupez l'agneau ~n tranches. 

Essuyez et arrangez proprement. 

Mettez dans une casserole ordinai
re ou une casserole de faïence avec 
assez d'eau pour les recouvrir, et un 

peu de el. Amenez au point d'é

bullition et écqmez bien. Préparez 
les légumes. Coupez la laitue et les 

oignons en filaments, et co.upez les 

patates, les raves et les carottes en 
morceaux de grosseur égale. Quand 

toute l'écume a été enlevée de la 
viande, mettez dans la casserole la 

laitue, les oÏfinons, les carotte~ et 

les raves et ajoutez encore un peu 
de sel. Mettez le couv~rcle sur la 

casserole ~t cuisez lentement à l'Q
tuvée ~ heu;e. Ajoutez alors les 

patates nouvell~ et les pois verts 
et cuisez encore à l'étuvée environ 
Yi heure. Pour servir, placez la 
vi!nd~ dans le centre d'un plat 

chaud avec les légumes et la sauce 

autour. 
Temps pour cuire à l'étuvé~ 1 

heure. Suffit pour 5 ou 6 person
nes. 

PATE AU RIS D'AGNEAU 

ET AUX CHAMPIGNONS.
Garnissez un plat à cuire avec de la 
riche pâte préparée et faites cuire en 

gardant quelque peu de pâte sur la 

. glace pour le dessus. Faites (le la 

crème-sauce riche et ajoutez le ris 
bouilli légèrement coupé en carrés. 

Remplissez le plat à cuire. Mettez 
un rang de champignons grillés sur 
le dessus et couvrez ou parsemez 
de petits morceaux de pâte prépa

rée. Mettez au fourneau assez long

t~mps pour cuire la croûte supé
neure. 

GIGOT DE MOUTON RO~ 
TL-Prenez un gigot et piquez 

les parties charnues pour placer 

dans les troui des gousses d'ail sui

vant votre goût. Mettez au four et 

faites cuire tout d'abord au feu 
très vif; cre cette façon, les chairs 

extérit>ures se resscrrint et lei sucs 
st con~rvent mieux à l'intérieur. 
Après une dtmi-heure, ralentissez 

\iln. peu le feu, tournez et arrosez 

souvent avec le jus qui tombe. On 
compte, en g~.néral, ;4 d'heure de 

cuisson par livre de viande. 

GIGOT 'DE MOUTON FAR
CI.~Un gigot de mouton, 1 ctiil

lerée à thé de pei:sil haché, 1 cuil
lerée à table de ze~te de citron râ
pé, 4 branches de persil, 1 de céleri, 

6 cuillerées à ta ble de miett~s de 
pain, 2 cuillerées à table de bacon, 2 

oeufs, 1 ~arotte, 1 navet, 1 pincée 

d'herbes sèches (marjolaine, thym 

et s.a~tiette) , sel, poivre, un peu de 

muscade. 
Préparez la farce avec les miet

tes dt pain, le bacon, 1a muscade, 

le persil, le zeste de citron, le sel et 
li poivre mêlés avec les 2 oeufs llien 

battus. Enlevez l'os du gigot, rem
plissez la cavité avec la farce, bar

dez de lard. Mettez au fond de la 
casserole la· carottt, le nâvet, l' oi
gnon et le c~leri coupés en mor
ceaux, les herbes et les assaisonne
ments. Mett€2 le gigot de mouton 

sur ces légumes, versez de l'eau 

bouillante environ la moitié de la 
hauteur du gigot; laissez mijote-r 

pendant 2 ,heure~. Mett~z le gigot 
dans une lechefnte .et fattes brunir· 
en une demi-heure. Laissez se ré

duire la sauce en bouillant rapide
ment. 

HARICOT DE MOUTQN.

Enlevez le suif d.e 8 côtelettes de 

mout~n .. Roui~ l~s côtelettes dans 
la. fanne et fat tes fr!re ,durant 1 0 
m~nutes. Couvrez d eau et laissez 
cn~re lmtement durant 2 heures. 

AJo?tez alors une ~oîte de tomates, 
assaisonnez au gout. 

SELLE DE MOUTON. 

Pour une selle_ de mouton, on enlè

v~ le dos a ... u complet avant de la di
VIser en cotes. Arrangez la viand 

1
. e, 

es~uyez avec un Inge humide, sau-

poud1 rebz avec sel et poivre, placez 
~ur , e rancard dans une rôtissoire 

fha~ded. Sa1upo~d~ez .la viande et le· 
on e a rotts3oue de fa · • 
1 d . f nne, 

p acez an~ un ourneau ch d 
d l' au 

arrosez .a:rec e 
1 

eau et de la grais~ 

~e, ausst\ot. f5e ~ farine brunira et 

L
a tou~es des d mi~ utes par la suite. 

a vtan e evra etr~ cuite en 1 ~ 
heure. Servez avec de la sauc d~ 
menthe. e e 



FESSE DE MOUTON BOUIL· 
LIE. - Une fesse de mouton est 
un plat très profitable pour une 
famille, car plusieurs mets excel· 
lents peuvent être préparés des res· 
tes du premier repas. Une fe9Se 
de mouton prend 2 ~ heures à 
tuire, une purée de navets ou une 
sauce aux câpres est l'accompa· 
gnement obligatoire. 

POITRINE DE MOUTON 
A LA MENAGERE. - Mettez 
une poitrine de mouton dans le 
pot·au·feu; faites-l'y cuire comme 
le boeuf, puis retirez-la, passez-la 
au beurre; faites-la cuire pendant 
une demi-heure à feu doux; puis 
servez-la sur une purée de pom· 
mes de terre ou tout autrt légume. 

POITRINE DE MOUTON 
FARCIE. - Prenez une poitrine 
de mouton, ouvrez-la du côté où 
elle a été coupée, de manière à for
mer une poche, comme nous l'a
vons déjà dit pour la poitrine de 
veau farcie. Assaisonnez · et bout· 
rez cette poche d'un hachis de porc 
et mie de pain, avec oignons et 
persil hachés, sel et poivre. Fermez 
la poche en la cousant, puis fai· 
tes-la cuire pendant trois ou qu4!
tre heures dans l'eau avec sel et lé
gumes. Vous la servirez ensuite, 
après l'avoir égouttée, avec une 
sauce au tomate. 

ROGNONS DE MOUTON. 
- Ils s'accommodent comme ceux 
de boeuf et de veau. 

VIANDES CUITES A 
L'ETOUFFE 

3 lbs de mouton (épaule) 
~ tasse d'oignons . 
3 lbs de boeuf dans la ronde ou 

le cou 
1 tasse de pommes de tern cou· 

pées en petits morceaux 
1 tasse de carottes coupées en pe

tits morceaux. 
Placez la viande dans un pot à 

fèves et couvrez-la d'eau bouil
lante, puis mettez le couvercle sur 
le pot et laisser cuire dans un four 
modéré pendant deux heures; a· 
joutez les légumes et deux cuille
rées à thé de sel, laissez cuire de 
nouvau jusqu'à ce que les légu
mes soient ten-dres, à peu près une 
heure, et servez avec une sauce que 
vous verserez sur la viande. Cette 
sauce est faite du liquide dans le
quel la viande aura cuit et que 
vous épaissirez avec deux cuille
rées à table de farine. 

DU PORC 
Remarques: La viande de porc 

est très nourrissante, mais elle est 

LES VIANDES DE BOUCHERIE 

difficile à digérer. Les personn~ 
qui ont l' tstomac faible devront 
donc éviter d'tn manger, et dans 
tous les cas ne l'absorber que bien 
cuite. Pour fournir une bonne 
viande, le porc ne doit être ni trop 
vieux ni trop jeunt. On le préfè
re généralement âgé de 6 à 7 mois. 
La chair doit itre rougeâtre et fer
me. Lts parties principales qui 
s'emploient à l'état frais sont: le 
filet, la longe, et lts côtelettes. Les 
morceaux à salu ou à fumer sont: 
le jambon (les cuisses et les épau
les), le jambon de cuisses est le 
meilleur; lt petit aalé qui comprend 
les côtes et la poitrine, le lard qui 
est la graisse séparée de la chair et 
qui se divise en lard ,gras et lard de 
poitrine. 

COTELETTES DE PORC. 
- Les côtelettes de porc, cuites à 
la poêle, peuvent se servir usr une 
garniture d'oignons, ou sur diver
ses autres sauces, comme sauce pi
quante, tomate ou Robert. 

. COTELETTES DE PORC 
PANEES. - Prenez six côtelet· 
tes, panez-les avec de la mie de 
pain mêlée de fines herbes et fai
tes-les frire dans une casserole ou 
sur le gril. La cuisson demande 
vingt à trente minutes, selon l' é
paisseur des côtelettes. Préparées 
ainsi, on peut les servir avec une 
sauce Robert, une sauce au corni
chont ou une sauce tomate. La 

• première convient mieux, à cause 
de la moutarde qui entre dans sa 
composition, et qui facilite la di
gestion de la viande. 

FILET DE PORC FRAIS. -
D~sossez un filet de porc frais, fai
tes-lui une incision sur le côté, 
farcissez-le avec de la mie de pain. 
et des oignons, ficelez-le, mettez-le 
dans une lèchefrite avec un oignon 
et une carotte coupés en tranches, 
faites rôtir au four une ~ure. 

JAMBON BOUILLI. - On 
fait bouillir un jambon dans un 
chaudron assez grand, où il doit 
flotter. Il devra être deux heures 
à commencer à bouillir. le laisser 
mijoter alors 15 minutes à la livre. 
On doit le laisser refroidir dans 
l'eau où il a bouilli. 

PORC ROTI. - Arrangez et 
essuyez la viande. Si vous laissez 
la peau, coupez-la en pouces carrés, 
prenant bien soin de ne couper que 
la peau. Donnez un coup de cou· 
teau juste au-dessus de la poitrine 
avec un couteau à désosser. Faites 
glisser le couteau en remontant le 
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long de l'os, et tournez-le en de· 
hors, en faisant une ~ douzaine 
d'incisions à 2 j3 de la distance qui 
va jusqu'à la peau, et remplissez 
de farce. Saupoudrez de sel et de 
poivre, placez sur le chevalet dans 
la lèchefrite, parsemez de farine. 
Une demi-heure avant de servir, 
saupoudrez d'une cuillerée à soupe 
de miettes de craqueurs, assaisonnez 
de poivre, de sel et de s~uge. Ser
vez avec sauce aux pommes. 

FARCE 
1 tasse de miettes de pain râpé 
1 pomme sûre 
1 petit oignon 
6 feuilles sauge 
2 jaunes d'oeuf 
2 c. à soupe beurre 
1 c. à thé sel 
~ c. à thé de poivre 

Essuyez, divisez par quartiers et 
enlevez le coeur de douze pommes à 
cuins acides; étuvez jusqu'à cuisson 
et saupoudrez avec 4 cuillerées à 
soupe de sucre et un peu de sel. Ne 
les sucrez pas trop. Si les pom
mes ne sont pas trop sûres, ajoutez 
le jus d'un demi-citron. 

JAMBON GRILLE. - On as
saisonne des tranches de jambon de 
5el et poivre, et on fait griller vive
ment sur un feu clair. On sert 
avec une sauce au beurre ou dea 
oeufs pochés à la crème. 

LONGE DE PORC. - Une 
longe de porc doit toujours être 
sans lard, mais les chairs doivent 
néanmoins rester couvertes de la 
couche naturelle de graisse indépen
dante du lard. Retirez les os de la 
chaîne; faites quelques petites inci
sions de ce côté des os afin que la 
viande en cuisant reste droite. Sau
poudrez-la avec du sel et faites-la 
rôtir en l'arrosant avec sa graisse. 
Servez avec le jus dégraissé de la 
lèchefrite. 

PATE DE PORC FRAIS.
Foncez un moule .à pâte de pâte 
brisée, remplissez-le d'un bon ha· 
chis de porc frais, auquel vous ajou
tez des oeufs bouillis durs, coupez 
en quartiers, recouvrez d'un dessu1 
de pâte doré au jaune d'oeuf et fai· 
tes cuire au four modéré. 

LES ROGNONS DE PORC 
FRAIS.--Ils se préparent de lam~
me manière que les rognons de 
boeuf. 

FROMAGE DE COCHON.
Trempez une tête de cochon dan1 
l'eau chaude; laissez-la un moment, 
et enlevez tout le poil avec un cou-



36 

teau; mettez-la ensuite dans une 

marmite, avec assez d'eau pour 

qu'elle baigne entièrement. Ajou

tez: sel, poivre, oignons et carottes 

coupé~ en rouelles, bouquet di 

persil, thym et laurier. Cuire pen

dant cinq heures. Lorsque la tête 

est cuite, désoss~z-la. Coupez en 

petittt lanières la couenne, la chair 

et la langue; aisaisonnez fortement 

de sel. poivre et épices, persil haché 

fin; goûtez. Mettez dans un mou

le que vous chargez de poids pour 

bien presser, puis laissez jusqu'au 

lendemain. Démoulez alors tt 

servez. 

FOIE DE COCHON. - S'ac

commode de toutes les manières in

diquées pour les foies de veau, 

seulement on laisse cuire p.lus long

temps. Il en est ainsi des rognons 

de cochon. 

COTELETTES OU GRIL

LADES DE PORC.-Mettez les 

côtelettes ou les grillades sur une 

poêle à cuire chaude et cuisez len

tement jusqu'à un brun riche d'un 

côté, puis d~ l'autre côté. Servez 

tout de auite. Les uns aiment une 

~auce épûsst faite dans une poêle 

dans laqnelli la viande a été frite 

et versée sur la côtelette. S'il en eat 

ainsi, enlevez d'abord le plus fort 

de la graisse qui est sortie du porc 

alors qu'on le faisait cuire. 

COCHON DE LAIT ROTI.-

u cochon de lait ne doit avoir pris 

d'autre nourriture que le lait de ta 

mère, il doit être court et gras. On 

le -tue comme le cochon et quand il 

a fini dt saigner on le met tremper 

dans dt l'eau chaude. Vous agitrz 

jusqu'à ce que le poil se détache. 

Vous le retirez alors sur la table et 

vous le grattez ju~qu'à ce qu'il ioit 

dépouillé de tout poil. On lui 

enlève alors les sabots, et on le vi

de en lui conservant seulement les 

rognons. On assujettit lei pieds ch 

derrière au moyen d'une brochette_ 

on trousst les pieds de devant que 

l'on maintient dans cette position 

à l'aïd~ d'une autre brochette pas· 

sée au travers de la poitrine, et en· 

fin on introduit une troisième bro

chette près dea rognons, afin d'em

pêcher qu'en cuisant le dos nt se 

bombe. Un cacho~ de lait d'une 

grosseur moyenne demande deux 

heures et demie de cuisson. 

PATE DE PORC.-Faites une 

croûte de pâté, pas très riche, et 

mettez autour des côtés d'un plat à 

gâteaux profond. Au fond et 

bacon tranché mince, des pata-
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tes en tranches minces, des oignons 

hachés ou en tranches très minces, 

du porc maigre coupé en petits 

morceaux . .A.ssaiaonnez avec poivre, 

sel et sauge. Remplian Ie plat avec 

tout bon jus pro'Ytnant des rôtis 

ou avec l'eau épaiui~ dans ce but 

avec addition dt ~urre. Couvrez 

'avec de la crodte et cuita environ 

1 ~ heure. Couvrn: le pâté avec 

du papier brun ipai1 a' il devient 

trop brun. 

JAMBON EN POTS. - Em

ployez ces procédés pour les mor

ceaux les plus dura et ceux qui ne 

font pas des tranchès présentables. 

Mettez ~ dt iiU pour 2/3 de 

maigre. Hachez a.ucz fin pour faire 

une pâte lisse . .A.uaisonnez avec du 

sel et du poivre de cayenne. Chauf

fez entièrement et placn en pres

sant dur dans des JXtits pots. 

BOULETTES DE JAMBON. 

-Hachez fin dea morceaux de jam

bon froid, ajoutez 2 oeufs battus, 

~ tasse de miettes de pain, du poi

vre et du sel; mettez en boules et 

faites frire ou cu1re jusqu'à un 

beau brun. 

SAUCISSES FRITES OU 

CUITES 

Saucisus 
Graiue de viande liquide 
Pain grillé 
Piquez lea sauci.uea avec une 

fourchette et mcttez·le• dans la 

poêle à frire avK un peu de grais

se de viande fondue. La graisse fon

due ne doit pu être trop chaude 

avant d' ymettrt les saucisses, ce 

qui les ferait éclater. Roulez et 

roulrz Ies sauci.a.a ct laissez-les 

cuire lentement jusqu'l ce qu'elles 

soient brunes et crous tillan tes sur 

tous les côtés. Lea uuciues de porc 

surtout exiitnt uac cuiason entière, 

ou elles ne seront pas uine$. Tenez 

pr~ts qùelques doitts bien taillés 

de pain grillé o• dt paia frit, dis

posez-lts aur un plat chau<t et pla

cez une saudsse sur chacun. La 

sauce brune ou le jus des saucisses 

peuvent être servit aéparémen t dans 

uni saucière. Les saucisses peuvent 

aussi être cuites au fourneau. Pi

quez-les bitn et placez côte à côte 

dans une lèchefrite graissée. Cuisez 

dans un four modéré jusqu'à ce 

qu'elles soient roussies et croustil

lantes, les retoamant de temps en 

temps. Servez de la même manière. 

Du bacon frit peut être servi avec 

les saucisses. · 

A VIS - On fait quelquefois 

bouillir lentement les saucisses 5 

minutes avant de les frire : ceci les 

rend moins sèches, mais leur enlève 

en m~me temps du goût. 

SAUCISSE AVEC GALET

TES DE SARRAZIN.- Piquez 

bien la saucisse et faites frire dans 

un peu de graisse de bacon. Mette~ 

sur un plat chaud en un cercle a 

l'extérieur, laissant l'espace à l'in

térieur pour les galettes. 

SAUCISSE GRILLEE.- Fai

te& cuire une demi-livre de saucis

ses. Préparez une purée de pommes 

de terre, dressez-la sur un plat, 

rangez les saucisses autour de la pu· 

rée et arrœez avec un peu de jus. 

SAUCISSE AU FOUR.-Pre· 

nez des saucisses cuites, roulez-les 

dans une pâte brisée ou feuilletée. 

Faites cuire au four 2 0 minutes, 

servez avec une sauce aux tomates. 

POISSON BOUILLI AU PORC 

}B livre de porc 
1 chopine de lait 
2 biscuits au soda 
1 tasse de poisson préparé (le 

haddock est préférable) . 

5 pommes de ture 
1 oignon 
Sel et poivre 

Coupez le porc en tranches étroi

tes et minces. Faites fondre le gras 

et enlevez la viande. Ajoutez les 

pommes de terre coupées en mor

ceaux carrés et les oignons ttanchés 

bien fin. Couvrez avec de l'eau 

bouillante; ajoutez du Stl et poi

vre au g?ût; lai~sez '.':ire vingt à 

tr~nte mmutes •. Jusq~ a ce qne ça 

so1t tendre. Fa1tes cuue le poisson 

séparément, coupé en petits mor

cea~:x:, pu~s ajoutez-le au reste. 

Latssez entre encore di:x: minutes. 

Au moment de servir, ajoutez le 

lait et les bis<:uits au soda réduits 

en poudre. 

Remarques: On peut se servir 

du poisson salé. Faites-le trempu 

pe.ndant la nu.it. Il !l'est pas néces. 

sat~e d.t le fatre cut~e séparément, 

mats aJoutez-le en meme temps que 

les pommes de terre. 

On peut aussi f)réparer le blé 

d'Inde de la même manière. 

N.B.- Nous ~~ons crû devoir, 

e~ ce t~mps de cutstne, perfection

ne~, ghsser quelques recettes fran

çatses. . On devra donc se rappeler 

que mtlle grammes font un kilo 

leq.uel correspond à 2 lbs de not~ 

~otds, donc: 5 00 grammes à hl 

hvre. 
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REMARQUES: -Le marché de Montréal est renommé pour l'abondance et la qualité des volailles offertes à nos 

ménagères, et cela se comprend. Situé aux portes mêmes des plus riches comtés agricoles de la province, il est 

facilement accessible aux cultivateurs, qui chaque jour y apportent le choix de leur basse-cour. La volaille 

n'est pas aussi nourrissante que le boeuf ou le mouton, mais son goût fin en fait un changement agréable dans 

nos menus quotidiens. Toute volaille doit êtrt bien cuite. Le gibier et les oiseaux sauvages doivent être 

cuits saignants. 

ABATIS DE VOLAILLES.
On entend par abatis, les coeurs, 
les gésiers, les ailes, les pattes et les 
foies de toutes volailles. On flam
be· les ailerons et les pattes, on sup
prime la peau dure de l'intérieur 
des gésiers après les avoir vidés et 
on retire le fiel du foie. On apprête 
avec des restes et la carcasse d'une 
volaille, dans une bonne sauce es
pagnole, à laquelle on ajoute quel
ques champignons; ib forment un 
mets très présentable, qu'on ap
pelle salmis de canard, de dinde, de 
poulet, suivant le cas. 

BLANQUETTE DE VO
LAILLE.-La blanquette de vo
laille se fait avec de la volaille rô
tie, en coupant autant que possible 
les morceaux gros comme le pouce. 
Mettez dans une casserole un mor
ceau de beurre frais et des champi
gnons coupés en rond. Quand le 
beurre est fondu, ajoutez six cuil
lerées de bouillon, autant de sauce 
blanche, faites réduire à petit feu 
et liez avec un jaune d'oeuf au mo
ment de servir. 

CANARD SAUVAGE ROTI. 
-Enveloppez le canard avec des 
bandes de lard maintenues avec 
une ficelle. Mettez dans la lèchefri
te avec de la graisse, cuisez au four 
pendant 30 minutes en l'arrosant 
souvent; comme je l'ai dit plus 
haut, tous les gibiers à viande noi
re doivent être cuits saignants. 

POULET GRILLE.-Fendez
le sur le dos et aplatissez-le, assai
sonnez de sel et poivre et un peu 
d'huile d'olive, faites cuire sur le 
gril et servez avec une sauce tomate. 

DINDE ROTI A LA RUSSE. 
-Videz une bonne dinde pas trop 
grasse mais bien en chair, lui em
plir l'estomac et le corps avec la pré
paration suivante: Mélangez bien 
ensemble 6 oignons hachés fin, 1 
petit pain de 4 livres amolli à l'eau 
froide, 1 cuillerée à thé de sauge 
sèche, le foie de la dinde haché fin 

et frit au beurre, sel et poivre et un 
oeuf entier. Ayr.z soin de pres
ser le pain dans up.e serviette pour 
en exprimer l'r.au. · 

FRICASSEE DE POULET.
Découpez un poulet en 8 mor
ceaux. mett~z-les dans une cassero
le sur le feu, avr.c 1 pin tt. d'tau froi
de et une pincé~ de sel, tcumez ·soi
gneusement, ajoutez un oignon pi
qué de don de iÏrofle, et deux ca
rottes, faitr.a cuire sur le côté du 
feu l heure. Faites fondre dans une 
casserole 2 one~ de beurre, mêlez
y 2 onces d~ farine, ajoutez 2 tas
ses de bouillon de poulet bouillant, 
tournez jusqu'à consistance de crè
me et laissez bonillir lentement 20 
minutes. Dilayr.z 1 jaune d'oeuf, 
avec le jus d'un citron, ajoutez une 
pincée de muscade, verstz peu à peu 
dans la sanct, passez la sauce au 
travers de la passoir fine; ajoutez 
les morceaux de poulet, servez très 
chaud. • 

FRITURE DE POULET.
Prenez des rertt.s de poulet rôti ou 
bouilli, ôtez-tn la peau, mettez-les 
dans un plat, assaisonnez-les avec 
une pincée d~ stl, poivre, une cuil
lerée de vinaiite, laissez mariner 1 
heure; prépara une pâte à frire 
avec ~ lb. dt farine, deux verres 
de lait, une pinde de sel et 3 jau
nes d'oeuf et 2 cuillerées à thé de 
poudre à pSte. Passez les mor
ceaux de P<>ultt un à un dans la 
pâte, puis dans la friture très chau
de, fait~-ln frire de belle couleur 
pendant 2 minutes, égouttez-les, 
salez-les légtnment et servez avec 

. une sauce au:x tomates. 

PATE DE IGEON.-Cou
pez 3 pigeon~ tn morceaux, assai
sonnez-Ie3 de stl t.t poivre. Beurrez 
un moule à pâtt, foncez-le avec de 
la pâte brisét, rangez-y les mor
ceaux de pigeons, ajoutez 4 oeufs 
bouillis dun1 et coupez en quar
tiers, arrouz d'une bonne sauce · 
brune, couvrez d'une abaisse de pâ
te dorée aux oeufs. Faites cuire· au 
four 1 heure. 

· POULET ROTI.- Metttz le 
poulet dans une lèchefrite, salez-le 
intérieurement en y ajoutant le 
foie, saupoudrez de .sel et farine; 
mettez un morceau de beurre ou de 
graisse de rôti, mettez le poulet au 
four en l'arrosant. Un poulet de 3 
livres exige de 40 à 60 minutes de 
cuisson. 

POULET, SAUCE AUX 
HUITRES. - Faites bouillir le 
poulet jusqu'à ce qu'il soit tendre; 
une demi-heure avant de le retirer~ 
ajoutez un oignon, 1 carotte, quel
ques feuilles de céleri. Faites une 
bonne sauce avec le bouillon du 
poulet, ajoutez-y au dernier mo
ment un demiard d'huîtres cuites. 

POULET A LA MARENGO. 
-Découpez un poulet, mettez les 
morceaux dans une casserole avec 
un peu de graisse, faites-les colorer 
en les retournant; ajoutez alors ~ 
boîte de tomates et une tasse d'eau 
chaude, assaisonnez sel, poivre. 
Faites mijoter 0 heure. Servez ~n
touré avec des oeufs frits et dis 
croûtons de pain. 

RISSOLES DE POULET.
Voici une bonne manière de servir 
des restes de poulet froid. Hachez 
la volaille très fin, humectez d'un 
peu de sauce, assaisonnez au goût, 
roulez et coupez de la pite en ron· 
delles de la grandeur d'une soucou~ 
pe. Déposez une cuillerée à sou~ 
de poulet préparé sur la moitié d'un 
rond de pâte, repliez l'autre moitié 
pardessus en ·mouillant les bords 
légèrement. Faites cuire au four tr~s 
chaud. 

POULET EN SAUCE BLAN
CHE.-Videz, flambez, découpez 
comme pour la fricassée de poulet, 
faites revenir avec un bon morceau 
de beurre, enlevez; dans le beurre 
de la cuisson, préparez un roux 
blanc léger; mouillez-le sans cess.er 
de tourner avec du lait bouillant; 
assaisonnez de sel et poivre, musca~ 
de râpée; remettez le poulet et au 
moment de servir liez avec un jau
ne d'oeuf. 

.. 



POULET FRIT -Jusqu'à l'â
ge de 6 mois, s'il est en bonne con
dition, le poulet frit est excellent. 
Préparez, flambez, nettoyez, et la
vez avec un linge humide. Coupez 
en quartiers et assaisonnez avec sel 
et poivre. Roulez dans la farine, et 
faites frire dans de la graisse chaude 
de porc salé jusqu'à brunissement 
des deux côtés. Couvrez bien et ré
duisez la chaleur pour cuire lente
ment pendant 20 autres minutes, 
ou jusqu'à cuisson. Faites dissou
dre le jus avec 2 ou 3 cuillerées à 
soupe d'eau et versez sur le poulet. 

PATE AU POULET.-Pré
parez et nettoyez les poulets d'a
près les directions. Divisez en mor
ceaux aux articulations, couvrez 
d'eau bouillante et cuisez lente
ment pendant 20 minutes, pui& re
tirez. Faites frire 2 ou 3 tranches 
d~ lard de porc salé. Mettez-les au 
fond d•un profond plat à pâte. 
Mettez-y les poulets. Ajoutez 1 
tasse d'eau chaude, ~ tasse de 
beurre, 1 cuillerée à thé de sel. Cou
vrez le dessus avec une croûte lé
gère, la même que pour le biscuit. 
.Cuisez dans un fourneau qui est 
plus chaud dans le haut que dans 
le bas, et quand le pâté sera bien 
levé et roussi, couvrez-le d'un pa
pier, ou la croûte va brûler avant 
que le pâté soit cuit jusqu'au fond. 
Enlevez la graisse de 1 'eau dans la
C{uelle le poulet aura été c~lit, épais
Sissez avec un peu de fanne, assai
sonnez au goût, ajoutez 1 tasse de 
bonne crème, et quand le pâté sera 
cuit, versez la sauce à travers les 
trous de la croftte. 

RAGOUT DE POULET.
Le poulet, le veau, 1 'agneau, toute 
viande délicate peut revenir sur la 
table sous forme de ragotît, sou
vent plus délicieux que quand ils 
ont été servis la première fois. Pour 
le ragoût au poulet, fricassez une 
couple de poulets tendres, enlevez
les du chaudron quand ils seront 
cuits et faites frire dans le beurre 
dans lequel un oignon et une gous
te d'ail auront été frits. Quand le 
poulet est roussi, mettez-le dans un 
plat et versez dans le beurre dans 
lequel il a été frit environ 2 cuille
rée.s à ~o":pe d,e farine et une grosse 
cuilleree a the de poudre de curri. 
~joutez à ceci la sauce dans laquel
~e le poulet a é~é fricassé, ainsi que 
au sel et du p01vre. Une demi-tasse 
ae riz, bouilli et placé autour du 
poulit, sur le plat, est d'un bel ef .. 
fet. 

CHAPON ROTI.-On ne pi
que pas les chapons; on les barde 
et on les enveloppe simplement 
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dans du papier beurré; on les fait 
rôtir une beure, en les arrosant; on 
let déballe un quart d'beure avant 
de les débrocher. 

GELEE DE POULET.- Un 
poulet, quatre pieds de porc ou une 
jambe de veau, sel et poivre. Pre
nez un poulet, un vieux est préfé
rable. Mettez assez d'eau pour le 
couvrir. Ajoutez sel et poivre. Cui
sez bien, désossez et mettez les 
morceaux de poulet dans un mou
le. Prenez les pieds de porc qui ont 
été lavés et trempés. Faites bouil
lir en gelée, égouttez et mettez 
avec la liqueur venant du poulet, 
faites bouillir jusqu'à ce qu'il en 
reste assez seulement pour bien re
couvrir votre poulet. Salez et poi
vrez au goût. Garnissez bien le 
tout de tranches d'oeufs bouillis. 
Celles-ci peuvent être mises dans la 
gelée ou disposées tout autour sur 
le plat. 

POULARDE TRUFFEE. -
Pour truffer une poularde dans de 
bonnes conditions, il faut des truf .. 
fes fraîches, et la truffer 2 ou 3 
jours avant de la faire rôtir. · Videz 
la poularde. en laissant la peau du 
cou aussi longue que possible. Pelez 
les truffes; . si elles sont grosses, cou
pez-les. Faites fondre un peu de 
lard dans une casserole, ajoutez les · 
truffes; assaisonnez avec sel et poi
vre, sautez-les 5 à 6 minutes sur 
feu, laissez-les refroidir, et avec 
elles emplissez le corps et l'esto
mac de la poularde. Bridez-la, 
bardez-la, enveloppez-la dans un 
linge et tenez-la au frais. Faites-la 
rôtir à la broche 50 à 60 minutes. 
Mettez une poignée de parures de. 
truffes dans une casserole avec du 
vin blanc et du jus ou du bouillon; 
couvrez et faites bouillir 10 minu
tes. Passez et liez avec un peu de 
fécule délayée; cuisez 10 minutes; 

· ajoutez le jus dégraissé de la lèche
frite, et servez cette sauce à part, en 
même temps que la poularde. 

OIE ROTIE 

1 grosse oie 
1 tasse eau 

6 lisières de porc salé 
Sel 
Poivre 
Farce 
Sauce aux pommes 
Cresson de fontaine 

Videz, flambez et frottez l'oie 
avec de l'eau chaude et du savon; 
lavez ensuite complètement dans 
l'eau froide; essuyez sec. Garnis .. 
sez, troussez, saupoudrez avec sel 
et poivre, et couvrez toute la poi
trine avec des lisières de porc salé. 

Placez sur le dessus, dans la lèche
frite à gouttières. Versez l'eau dans 
la lèchefrite de dessous. Cuisez dans 
un four chaud pendant 2 ~ heu
res arrosant à toutes les 1 0 mtnutes. 
Enlevez le porc à la dernière ~ 
beure. Garnissez le plat avec du 
cresson d'eau 'et servez avec com
pote aux pommes. 

A VIS.-Si l'oie est âgée, prépa
rez tel qu'indiqué ci-dessus, puis 
faites bouillir légèrement pen.dant 
~ heure avant de faire rôtir. Em
ployez de la farce de patates com
me dans la recette suivante: 

FARCE DE PATATES 

2 tasses patates chaudes pilées 
1 tasse miettes de pain 

34 tasse de porc salé haché 
1 c. à thé de jus d'oignon 

34 tasse beurre 
1 c. à thé sel 
~ c. à thé sauge 
1 oeuf 
Ajoutez aux patates beurre, 

oeuf, sel, jus d'oignon, sauce, miet
tes de pain et porc; mêlez bien et 
employez comme farce. · 

POULE DE PRAIRIES, 
CAILLE. FAISAN. COQ DE 
BRUYERE ET PERDRIX RO
TIS.- Ne coupez pas la tête jus
qu'à ce que l'oiseau soit sur le point 
d'être préparé. Ebouillantez .. le 

1 afin que les plumes puissent être 
aisément arrachées sans que la peau 
soit déchirée. Eventrez soigneuse
ment, essuyant avec un linge pro
pre humide. Une partie du goût de 
gibier de r oiseau peut ~tre enlevée 
si on le veut, en le trempant dan; 
du sel et de reau avant de le placer 1 

dans le fourneau. Des lisières de 
porc salé et de bacon peuvent être 
attachées séparément avec des bro
chettes de bois d'un côté à l'autre 
en travers de la poitrine. Arros~ 
fréquemment pendant la cuisson. 

COQ D~ BRUYERE.- Plu
mez avec sotn pour ne pas endom
ma~er la peau. Videz et essuyez, 
mats ne lavez pas. Coupez la tê
te et trot;~ssez comme pour les au
tres volatiles. On peut 1' améliorer 
beaucoup en le lardant, mais si ce
la ne sembl~ pas à propos, fixez des 
tranches mtnce~ ~e porc salé par
tout sur la pottrme et les cuisses 
~rrosez tou!es les 5 minutes. En~ 
vtron 1 0 , mtn utes avant ~. _ :ztirer 
du feu, deposez une tranche ml·n 
d . '11' - ce 

e patn .irt. e sou~ chaque oiseau et 
se~ez atnst. Pattes frire des 

· d . gros-
ses mtettes e patn dans le be 
· ,, b . urre, 
JUsqu a run1ssement, et éparpillez-
les sur le plat ou sur r oiseau. Ser
vez de la sauce au pain ou de la 



sauce brune. La méthode écossaise 
consiste à mettre 3 cuillerées à sou
pe de beurre dans chaque oiseau au 
lieu de le larder. Faites bouillir 

· légèrement le foie et pilez-le en pâ
te ave~ beurre, sel, cayenne et em
ployez cette pâte pour la répandre 
sur le pain grillé sur lequel les oi
seaux doivent être servis . . 

AUTRES OISEAUX SAU
VAGES. - Perdrix, faisan, caille 
et poule de prairie peuvent tous 
être préparés d'après les nombreu
ses directions données pour le coq 
de bruyère. 

SALADE DE POULET. -
Prenez des restes de poulet ou de 
dinde, coupez-le en petits dés, 
ajoutez une quantité égale de céleri 
coupé en dés aussi; mélangez en as
saisonnant d'huile d'olive, de vi
naigre, sel et poivre. Préparez une 
mayonnaise bien épicée ainsi qu'une 
tête de salade lavée dont vous ré
serverez le coeur, coupez celui-ci en 
4 quartier; coupez les autres feuil
les en filets, disposez-les dans un 
saladier. Dressez la salade de pou
let en forme de pyramide, couvrez 
de mayonnaise, prenez deux oeufs 
durs, coupez en quartiers, appli
quez contre la mayonnaise un quar
tier d • oeuf puis un quartier de sa
lade en alternant avec un quartier 
de citron. · 

. PERDREAU ROTI. - Plu
mez. videz et flambez un perdreau. 
(Un perdreau suffit pour trois 
personnes) . Lorsque votre per· 
dreau est bridé, ayez une barde de 
lard gras et mince, que vous placez 
sous le ventre de votre perdreau et 
que vous fixez avec un peu de fil 
faisant deux ou trois le tour. Fai
tes ensuite deux ou trois incisions 
sur le lard; embrochez votre per
dreau et mettez-le à feu vif. Une 
demi-heure de cuisson suffit; trop 
cuit, le perdreau n'aurait plus au
tant de saveur. Débrochez. ôtez la 
ficelle que vous avez mise pour le 
brider, laissez la barde, mais enle
vez le fil qui la retient et servez 
sur un plat, avec le jus de la cuis
son, auquel vous avez ajouté une 
ou deux cuillerées d'eau ou de 
bouillon et une pincée de sel. 

PERDREAUX TRUFFES.
Prenez deux perdreaux (pour 6 ou 
7 personnes); choisissez-les bien 
jeunes et bien tendre~; plumez-les, 
videz-les et flambez-les. Lorsqu'ils 
sont ainsi préparés, prenez deux 
truffes bien noires que vous lavez 
et brossez à plusieurs eaux; pelez
les ponr enlever la petite peau de 
dessus et hachez ces épluchures que 

VOLÂILLES ET GIBIERS . 

vous mêlez à une bonne demi-li
vre de chair à saucisses. Mettez ce 
hachis dans la casserole avec les 
truffes coupées en tranches minces, 
et avec du sel. du poivre et des épi
ces; laissez sur un feu doux pen
dant un quart d'heure, puis versez 
dans un plat et faites refroidir. 
Lorsque votre farce est froide, gar
nissez l'intérieur de vos perdreaux, 
puis glissez quelques tranches de 
truffes sous la peau que vous ra
battez et cousez les ouvertures; 
bridez vos perdreaux et couvrez-les 
avec une barde de lard très mince; 
enfin. laissez-les deux jours au 
frais pour qu'ils soient bien par 
fumés. 

SANGLIER. - Le sanglier 
étant le porc à r état sauvage. on 
l' accomode comme le porc. Seule
ment le sanglier est meilleur quand 
il est mariné pendant quelques 
jours ( 4 ou 5) avant d'être cuit. 

CHEVREUIL. - Pour que le 
chevreuil soit bon, il faut qu'il 
soit mariné 5 à 6 jours. Le gigot: 
enlevez la peau du gigot, et piquez 
celui-ci de lardons fins, puis faites
le mariner dans une marinade pré
parée comme suit: Un verre de vin 
rouge, un demi-verre de vinaigre, 
sel. poivre, persil, thym, laurier, 
oignons coupées en rouelles (en 
ronds) , carottes coupées de même 
et trois cuillerées d'huile. Retour
nez tous les jours votre gigot . 
Otez-le ensuite de la marinade et 
mettez-le à la broche ou au fonr 
(une heure et demie de cuisson suf-
fit) . Arrosez avec la marinade et 
servez avec une sauce piquante ou 
poivrade. 

FILET DE CHEVREUIL. -
Faites cuire comme le filet de boeuf, 
seulement il demande d'être mariné 
auparavant. 

CIVET DE CHEVREUIL. -
Prenez une livre et demie de poi
trine de chevreuil et coupez-la en 
morceaux d'égale grosseur. 

Ayez un quart de lard de poitri
ne que vous coupez en petits mor
ceaux et que vous faites jaunir dans 
le beurre ou dans un peu de bonne 
graisse. Lorsque votre lard est jau
ne, retirez-le et mettez vos mor
ceaux de poitrine de chevreuil dans 
le même b~urre pour qu'ils pren
nent couleur. Quand les morceaux 
sont bien colorés, saupoudrez-les 
de deux bonnes cuillerées de farine 
et laissez un moment sur le feu 
pour que la farine brunisse. Lors
que vous voyez celle-ci d'une belle 
nuance marron, vous ajoutez deux 
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verres d'eau et un verre de vin rou
ge. Mettez sel, poivre, bouquet 
de thym, laurier et persil, une 
gousse d'ail, et les petits morceaux 
de lard; ajoutez quelques petits oi
gnons et, une demi-heure avant de 
servir. quelques champignons. Pour 
ce civet, il f-aut une heure et demie 
de cuisson. 

Servez dans un plat creux en 
mettant les morceaux de chevreuil 

. d'abord, puis les oignons, le lard et 
les champignons. et arrosez le tout 
avec la sauce. Si celle-ci est trop 
claire, laissez-la un moment sur le 
feu sans la couvrir afin qu'elle 
épaississe, ou bien mettez un peu 
de fécule. Vous pouvez ajouter 
quelques petits croûtons frits dans 
le beurre, que vous placez autour 
du plat. 

COTELETTES DE C H E .. 
VREUIL.-Préparez ces côtelet
tes comme celles de mouton, et met
tez gros comme un oeuf de beur
re dans un plat qui aille au feu. 
L0rsque le plat est chaud; placez-y 
les côtelettes et laissez-les y dix 
minutes, en ayant soin de les re
tourner; dresse~-les ensuite en cou
ronne sur' un plat, et versez une 
sauce poivrade. 

RESTES DE CHEVREUIL.
Les restes de chevreuil peuvent être 
réchauffés dans une sauce piquan
te ou une poivrade. Voir chapi
tre des sauces. 

~RF, BICHE ET DAIM.
Le cerf, la biche et le daim ont en
tre eux beaucoup de ressemblance, 
quoique le daim soit le plus petit. 
On peut accomoder ces gibiers com
me le chevreuil. 

LIEVRE HACHE EN TER .. 
RINE.-Désossez un lièvre très 
frais et prenez une livre de rouelles 
de veau, une livre de porc frais 
maigre et nn peu· de gras de boeuf, 
thym, laurier, persil, ciboule; ha
chez le tout très fin; poivrez~ salez 
et ajoutéz un clou de girofle. 

Prenez ensuite une terrine à pâté, 
garnissez-la de bardes de lard; met
tez votre hachis par lits. et chaque 
lit séparé par des bandes de lard 
coupées minces; arrosez le tout avec 
un verre d'eau de vie; recouvrez de 
bardes de lard; placez le couvercle 
que vous fermez avec des bandes de 
pâte et faites cuire au four. Il 
faut au moins quatre à cinq heures 
de cuisson. 

LEVREAUT SAUTE.- Pre
nez un jeune levraut, dépouillez-le, 
videz-le, coupez-le par morceaux 
d • égale grosseur et mettez-le dans la 
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poêle avec un bon morceau de 
beurre, sel, poivre, épices, échalotes 
et persil hachés; faites bien revenir 
le tout (on entend par revenir: 
faire prendre couleur), ajoutez un 
bon verre de vin blanc et un peu 
de bouillon ou d'eau. Quand le le
vraut commence à ho 1lir, retirez
le du feu et servez à toute sauce. Il 
faut à peu près trois quar~ d'heu
re pour la cuisson. 

EMINCE DE LIEVRE AUX 
CHAMPIGNONS.-Prenez deux 
belle~ cuisses de lièvre rôties et froi
des, désossez-les, et mettez la chair 
dans une casserole, avec un mor
ceau de beurre de la grosseur d'une 
noix, huit ou dix champignons, 
persil et échalottes hachés. Lors
qu ele beurre est fondu, vous ajou
tez une petite cuillerée de farine que 
vous laissez jaunir et vous arrosez 
ensuite avec un demi-verre de vin 
blanc, sel et poivre. Avant de 
servir, mettez un jus de citron. 
Servez avec des croûtons frits dans 
le beurre que vous arrangez autour 
du plat. 

LIEVRE EN CIVET.- Pre
nez un lièvre, et après l'avoir dé
pouillé et vidé, gardez-en le Râble, 
(c'est-à-dire les reins et les cuisses) 
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pour faire mariner et servez-vous
en comme rôti. Prenez le devant, 
c'est-à-dire les épaules, le coffre, le 
cou et la tête pour faire votre civet. 

Mettez dans la casserole gros 
comme un oeuf de beurre ou de 
graisse de rôti ou de volaille; lon
que votre beurre ou votre graisse 
est chaud, mettez-y un quart de 
lard de poitrine que vous avez cou
pé en petits morceaux; laissez bien 
jaunir; quand vous verrez le lard 
d'une belle couleur, retirez-le et 

placez dans la casserole, le devant 
du lièvre que vous avez détaillé en 

morceaux; laissez prendre couleur. 

Quand tous les morceaux sont 
bien revenus, saupoudrez de deux 
cuillerées de farine et laissez un peu 

roussir, puis ajoutez un bon v~rre 
d'eau et deux verres et demi de vin 
rouge, remettez le lard. sel, poivrt. 
épices, bouquet de persil, thym et 
laurier et quelques petits oignons. 
II faut. si on le peut, garder le sang 
du lièvre et le mettre dans le civet 
un quart d'heure seulement avant 
de servir. 

Ajoutez aussi quelques champi
gnons une demi-heure avant que 
votre civet soit cuit. Il faut pour la 
cuisson de ce plat, deu:x: heures au 
moins à feu pas trop vif et avoir 
soin de laisser le civet couvert tout 

le temps. Enlevez ensuite le bou· 
quet et servez votre civet dans un 
plat creux; placez dessus quelques 
petits croûtons frits dans le beur
re. 

RAGOUT DE LIEVRE.-Vi
dez et lavez le lièvre, d.écoupez et 
mettez les morceaux dans une cas
serole avec 2 onces de saindoux, 
saupoudrez de poivre et faites co
lorer. Ajoutez alors 1 pinte d'eau 
bouillante, 2 oignons hachés, 2 ca
rottes, 1 navet, sel et poivre, Yz 
boîte de tomates, et laissez mijo
ter 1 ~ heure sur le coin du feu. 

FARCE POUR CANARDS 

~ livre oignon 
1 c. à thé sauge 
3 tasses de miettes de pain 
1 foie de canard 
1 c. à thé sel 

74 c. à thé poivre 

Hachez, faites bouillir et égout
tez les oignons, faites bouillir un 
peu le foie et hachez-le très fin, 
amalgamez avec les oignons, les 
miettes de pain et les assaisonne
ments. Cette quantité est suffi
sante pour un canard de grosseur 
moyenne. 

Ong ent Der • 
lQ e 

DU Dr BRIERE 
POUR LES PLAIES ET LES MALADIES DE LA PEAU 

Le seul onguent qui puisse guél"ir rirew.ent le RIFLE (Eczéma) ei; le CHAPEAU ehec lM eDfams llallS aucun danger de voir la maladie se 

porter ailleurs. Un pot ou deux sutii1eni )10111' cela et l'enfant est radicalement guéri. 

Le PICOT et la CU.LE qui vous eau..at tant d'insomnies et de désagréments ilont éJal•Jiltnt ~.11!ris par quelques applications de l'ON

GUENT DERMIQUE. Dans oes cas il est bon de commencer le traitement par un bo.in cen4ral ., l'eau tiède, et même de prendre une légère 

purgation si l'estomac et les intestins n& tonetionnent Jôl3S bien. 

Les DARTRES, de quelque nature qÏ&'ell~ ooit>nt, disparaissent p ·'Ompt~ment par l'uu~e de l'ONGUENT DERMIQUE. Dès les premières 

applications la dém11ngeaison diminue et •on• voyep; chaque jour la dartre rapetisser puia diiipua~ eomr>lètement. ll en est de même des BOU-

TONS ou petites DARTRES que ' 'ous pouvn a'foi.r dans les cheveux ou la harhe: l'Pffet nt immédiat. · 

Traftez aussi avec cet onguent les PUSTULES que les sueurs font appnrll.itre sur le oorpli. Xais lrurtout les Boutons qui surviennent dans 

la fie:ure et Qui laissent Quelquefois dee tuCM irréparables si on ne lesfait pas disparaître de wite. 

Pour les CORPS et les VERRUES ealever; ou simplement grattez les parties trop ~!l'ai .... et &prêli! avoir appliqué l'onguent envelop~ cians 

la ouate ou du coton. · 
Les Ulcères et les Plaie~ se cicatrlMflt très rapidement sous l'influence de l'OD&'UeJJ.t n.r.iqu. Nettoyez la plaie avec de l'eau tiède 

sa•onneu1e, puis appliquez une couche ide •ince d'Onguent et enveloppez dans un lfna'e bien proJ)re. 

Dans les cas de BRULURES la douleur dieparaît immédiatement après l'usage de l'OnQ:nent. 

En un mot l'ONGUENT DERMIQUB est un puissant rénovateur de la peau dana tout". 1• aaladiM et acc~den.t& qui s.urviennent 11i souvent 

de ce côté. Son application est facile et a'o1fre aucun danger. Une très petite quantité aut'ft~ ~111" dlaque applicatiOn matm et soir. 

Il va sans dire que dans tous lee cas o\l son usage est indiqué les soins de propr~té eoni ~ rigueur et les lavage11 fréquents d'un grand 

· seoours pour la promptitude de la guérhwn. 

Prix: 50 sous, par la malle SS aous 

DEMANDEZ-LE À VOTRE MARCHAND OÙ ÉCRIVEZ AU FABRICANT 

·ALBERT ·BRIERE 
ST-GERARD, Comté de Wolfe, P. Q. 
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REMARQUES :-La fraîcheur dta oeufs est un point essentiel. Avant dt les employer. il est nécessaire de les 

mirer. c'eiit-à-dire de les approcher de la lumière pour s'assurer qu'ils nt aont pas vieux. ce qui est facile de 
reconnaître d'après le vidt qui e:xitu au gros bout de l'oeuf. et qui doit être très petit si l'oeuf est frais. Néan
moins. il est toujours prudent de ne jamais casser plusieurs oeufs dana un même vaisseau afin que. s'il s'en 

trouve un de gâté, tous les autns ne toirnt pas perdus. Ayez donc soin de casser vos oeufs un par un dans 

une assiette avant de les mtler dans le récipient où vous les travaillerez. 

OEUFS A LA COQUE. -
. Pour obtenir l'oeuf à la coque, on 

le plonge ordinairement dans l'eau 
bouillante et on l'y laisse trois mi
nutes; le blanc, de transpar~nt 
qu'il était. doit devenir opaque et 
d'apparence laiteuse. et le jaune 
doit rester liquide. Ce résultat est 
plus assuré lorsque, au lieu de met:. 
tre les oeufs à l'eau bouillante on 
les met dans l'eau froide et qu'on 
les en retire aussitôt que 1' eau com
mence à bouillir. 

OEUFS AU MIROIR. -Pre
nez un plat allant au feu et suf
fisamment grand pour que les oeuf! 
y tiennent bien à l'aise. Fait~ fon
dre le beurre; quand le beurn est 
bien chaud. cassez les oeufs à côtét 
les uns des autres. salez et poivrez, 
faites cuire cinq à six minutes et 
servez de suite. 

OEUFS FRITS. -Mettez une 
partie du beurre dans la poêle. Cas
sez un oeuf dans une assiette. 
Quand le beurre est brûlant, glis
sez l'oeuf dedans; laissez-le cuire 
d'un côté pendant trois minutes 
environ. Retournez-le adroitement 
avec l'écumoire, faites cuire le se
cond côtr, retirez l'oeuf. posez-k 
sur le plat et tenez-le an chaud. 

Recommencez la même opéra
tion pour les six oeufs· en remet
tant peu à peu le reste du beurre. 

OEUFS BROUILLES. - Fai
tes fondre le beurre dans un plat al
lant au feu. ajoutez les oeufs que 
vous avez battus auparavant. salez, 
poivrez. tournez sans cesse avec une 
fourchette jusqu· à ce que les oeufs 
soient pris. 

Une cuillerée de crème ou sim
plement de lait est excellente mê
lée aux oeufs brouillés. Vous pou
vez y mélanger un reste de sauce 
tomate ou de petits pois. et des pe
tits croûtons de pain frits dans le 
beurre. 

OEUFS AUX TOMATES.
Otez le vert des tomates, coupez-lei 
tn morceaux; mettez dans la poêl~ 
un morceau de beurre; quand le 
~urre est chaud. mettez les toma
tes et tournez. 

D'autre part, hachez un petit oi
gnon et une branche de persil; é
miettez gros comme un oeuf de mie 
dt pain, au bout de dix minutes, 
ajoutez ce mélange aux tomates, 
tournez bien et laissez cuire dix mi
nutes encore. 

Cassez les oeufs bien doucement 
sur les tomat~s. ] aissez-les cuire 
sans les mélanger, et versez le tout 
sur un plat avec précaution. 

OEUFS A LA BECHAMEL. 
- Faites durcir les oeufs en · les 
laissant 10 minutes dans reau 
bouillante, coupez-les en quartiers 
et ajoutez-les à une sauce Béchamel. 

OEUFS POCHES. - Mette~ 
une chopine d'eau dans une casse
role sur le feu àvec une pincée de sel 
et la moitié du jus d'un citron; 
lorsqu'elle commence à bouillir. 
cassez dedans 6 oeufs bien frais. re
tirez la casserole du feu. de maniè
n à ce, qu'elle ne fasse que mijoter, 
laissez 5 minutes: si . le blanc en
veloppe le jaune d'une couche so
lide, l'oeuf est cuit. Retirez chaque 
otnf avec 1' écumoire. servez sur 
toasts beurrées. · 

OEUFS A LA CREME. - · 
Mettez dans une casserole un bon 
morceau de beurre, du persil et de 
la ciboulette hachés. sel. poivre. et 
un verre de crème. dans laquelle 
vous aurez délayé une cuillerée de 
farine; tournez la sauce jusqu'à ce 
qu'elle bouille; mettez-y alors des 
oeufs durs coupés en tranches; fai
tes-les chauffer sans bouillir. 

OEUFS FRITS ou au BEUR
RE NOIR.-Mettez à fondre du 
beurre dans la poêle. Laissez-le 
noircir et cassez-y un oeuf que 

vous assaisonnez de sel et de poi
vre. Avant qu'il ne soit complète
ment cuit, rabattez, en penchant 
la poêle, un des côtés de l'oeuf sur 
l'autre. de façon que le jaune se 
trouve caché. Placez l'oeuf ainsi 
préparé sur un plat chauffé. Agis
sez ainsi successivement avec au
tant d 'oeufs que vous le désirez. 
Ajoutez dans la poêle, au beurre 
fondu , un filet de vinaigre et quel
ques branches de persil. Faites 
noircir cette sauce sur un feu vif et 
versez -la sur vos oeufs. 

OEUFS MOLLETS.-En met
tant des oeufs dans l'eau bouillan
tt et en les y laissant cinq minutes, 
on a des oeufs mollets dont le blanc 
est consistant et le jaune encore li
quide. Si on a soin de jeter ces 
oeufs dans l'eau froide au sortir de 
l'eau bouillante. la coquille se con
tracte et se détach~ intérieurement 
du blanc; on peut alors enlever les 
coquilles sans endommager les 
oeufs et les servir entiers sur diffé
rente~ sauces ou purées ou sur des 
ra~oûts. 

OE.UFS DURS. -Mettez vos 
oeufs dans l'eau bouillante et lais
sez cuire au moins dix minutes. 

CARACTERES D'UNE OME- · 
LETTE BIEN FAITE-.- Une 
omelette bien faite doit être de belle 
couleur à 1 'extérieur. mais en mê
me temps moëlleuse ou baveuse, 
selon 1 'expression consacrée. c'est
à-dire presque liquide. à l'intérieur. 

Lorsqu'on ajoute un ragoût à 
une omelette. il doit être cuit d'a
vance et fini, comme s'il était prêt 
à servir, car une omelette reste trop 
peu de temps sur le feu pour pou
voir cuire complètement les 'vian
des ou les légumes avec lesquels on 
la garnit. De même, lorsqu'on 
ajoute une substance salée: jam· 
bons, harengs saurs, etc .• il faut se 
garder de mettre du sel dans les 
oeufs. 



OMELETTE au NATUREL. 
-Cassez vos oeufs dans une terri
ne (avoir soin de les casser un à un 
dans une assiette avant de les met
tre dans la terrine. afin que G'il s'en 
trouve un mauvais, tous n~ soient 
pas perdus) ; assaisonnez dt sel et 
poivre; battez-les au moment dt 
les verser dans la poêle, dans la
quelle vous aurez mis nn morceau 
de beurre que vous laissez bien 
chauffer. Remuez vos oeufs pen
dant la cuisson en traînant une 
fourchette en tous sens dans la poê
le, afin que votre omelette n'atta
che pas. Quand votre omelette tst 
cuite, versez-la sur un plat en la rt
tournant comme un chausson. 

OMELETTE AU SUCRE.
Cassez vos oeufs en séparant les 
jaunes des blancs; battez les jau
nes avec du sucre quand ils com
mencent à blanchir; ajoutez petit à 
~etit vos blancs, en battant t<?u
jours, puis versez dans la poêle 
quand votre beurre est biro chaud. 

Cette omelette se parfume selon 
les goûts, au citron, à l'orange, à la 
vanille ou avec nne liqueur quel
conque. 

OMELETTE AU JAMBON. 
-Coupez en petits dés ~ de livre 
de jambon cuit, mettez-les dans 
une poêle avec 2 onces de beurre; 
sautez le jambon sur le feu pen
dant une minute, versez les oeufs 
battu~ dans la poêle, tournez-les 
pour lier l'omelette; lorsqu'elle est 
cuite, roulez-la et glissez-la sur le 
plat à servir. 

OMELETTE AUX TOMA
TES.-Plongez dans l'eau bouil
lante deux tomates, pelez-les et 
coupez-les en petits carrés. Mettez 
dans nne casserole 2 onces de beur
re, ajoutez une gousse d'ail et un 
oignon haché, faites cuire 2 minu~ 
tes, ajoutez les tomates coupées, 
faites-les cuire à feu vif pour en ré
duire l'humidité, assaisonnez-les de 
sel et poivre. Préparez 6 oeufs pour 
l'omelette, étalez les tomates cuites 
au centre de l'omelette, recouvrez
les avec tes bords, renversez l' ome
lette sur Je plat à servir. 

OMELETTE au FROMAGE. 
-Faites une omelette ordinaire; 
quand les oeufs sont presque cuits, 
saupoudrez l'omelette d'une tasse 
de fromage râpé, roulez l'omelette 
et servez. 

OMELETTE aux OIGNONS. 
-Epluchez un oignon, coupez-le 
sur le travers en tranches fines, fai· 
te ~le bouillir une minute, égout
tez-le. Mettez dans une poêle 2 on
ces de beurre, ajoutez-y l'oignon 
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pour le colorer légèrement, versez-y 
6 oeufs battus et assaisonnés. 

OMELETTE ESPAGNOLE. 
. -Coupez quatre onces de bacon 
en tranches minces, puis en carrés 
d'un demi-pouce. Faites frire dou
cement, ajoutez un petit oignon, 
une tomate et qudques champi
gnons, le tout haché très fin; lais
sez cuire 15 minutes. Faites main· 
tenant une omflette de 6 oeufs, et 
lorsqu'elle est presque cuite, éten
dez le bacon, les tomates, etc., sur 
l'omelette, roulez délicatement et 
urvez sur un plat chaud. 

OMELETTE SUEDOISE. 
Faites tremper une tranche de pain 
dans un verre de lait chaud; quand 
le lait est absorbé, mélangez 6 oeufs 
battus, salez et poivrr..z. Ajoutez 
nn peu de fromage râpé, faites cui
re comme une omelette ordinaire 
dans une poêle beurrée. 

MANIERE de BATTRE LES 
BLANCS EN NEIGE.-Pour ob
tenir un bon résultat en le plus de 
rendement possible et battant les 
11lanc~ d'oeufs, il faut commencer 
à petits coups, en les soulevant lé
gèrement, sans les cas~er, ce qui les 
empêcherait de prendre de la fer~ 
meti; puis vous augmentez petit à 
petit. Pour éviter votre neige de 
grener, quelquts grains de sel ma
rin sont. quelquefois ·nécessaires; 
certaines personnes en mettent tou
jours, afin de relever la fadeur du 
blanc. 

OEUFS A LA NEIGE. - Sé
parez les blancs et les jaunes de six 
oeufs; battez les blancs en neige, 
saupoudrez-les avec une tasse de 
sucre en poudre. Ayez une chopine 
de lait sucré avec une tasse de sn
cre et parfumé à la vanille ou à l'es
sence qui vous convient; quand vo
tre lait bouillera, vous y ferez po
ch~r vc;tre neige en. l'y mettant par 
cutlleree. Vous laisserez cuire et 
égoutterez sur un tamis. 

Liez votre lait avec les six jau~ 
nes d'oeufs; passez cette crème à 
1 'étamine; mettez-la sur le feu et 
faites-la prendre en ne cessant de 
l'agiter en tons sens ou, si vous ne 
pouvez rester auprès, afin qu'elle 
n'attache pas, faites-la prendre au 
à ain -marie. 

Quand votre crème est prise, ver
sez sur vos oeufs et laissez refroi
dir. 

On peut faire des oeufs à la nei
ge de difftren tes couleurs; il suffit, 
quand vos oeufs sont pochés, de les 
saupoudrer de sucre de couleur en 
grain. 

OMELETTE MOUSSEUSE 

-4- oeufs 
34 c. à thé d~ sel 
Cayenne ou poivre 

4 c. à soupe de lait 
2 c. à soupe de beurre 

Battez les jaunes d'oeufs jusqu'à 
ce qu'ils soient légers et crémeux, 
ajoutez 1' assaisonnement et le lait, 
battez les blancs jusqu'à ce qu'ils 
soient fermes, mais pas secs. Chauf
fez une poêle a omelette, mettez-y 
du beurre et tournez de manière à 
beurrer les côtés et le fond. Coupez 
et mettez les blancs dans les jaunes 
quand la poêle est trts chaude, met
tez 1 'omelette, éttndez uniformé
ment. puis réduisez la chaleur. 
Quand 1 'omelette est prise, mettez
la dans un four chaud pendant 
quelques minutes pour qu'elle sè~ 
che légèrement sur le dessus, reti
rez-la, garnissez-la de persil et ser-
vez immédiatement. · 

OEUFS ET BACON, NOU~ 
VEAU GENRE 

8 t,ranches de bacon, coupé en 
carrés 

6 petites tranches de pain sec, 
coupé en carrés 

Un peu de sel 
4 oeufs 

r~ tasse de lait 
}8 cuillerée à thi de sel 

Fa_ites cuire ~e bacon jusqu'à 
brunissement; ajoutez le pain et 
tournez et retournez avec le bacon 
et .la ~rai~se j;tsqu • à ce que le tout 
SC?It bte.n a p01nt et légèrement bru
nt, p~ts a;outez les oeufs battus 
avec .1 a~satsonnement et le lait et 
b~oudlez c?mme . à l'ordinaire. 
Ç ~st une tres bonne manière d'u
tiliser du pain sec. 

CREMEAUX OEUFS 

? , cuillerée~ à soppe de farine 
Pmcee de p01vre 

2 cuillerées à soupe de beurre 
1% tasse de lait 

3 oeufs durs. 

Défaites la farine et le beurre en
s~mble. Qua~d tout est fondu, 
ajoutez. le l~~t et ~rassez tout le 
tem P.s Jusqu a const~tance épaisse. 
Assaisonnez avec p01vre et sel. Sé
parez les bla.ncs des jaunes; hachez 
le~ blancs bten fin et ajoutez à la 
creme. Mettez des rôties sur un 
platt ve.rsez la ~rème Elessus et pas
sez le~ jaun~s d oeufs à travers une 
pass01re, pms mettez sur les rôti 
et la crème. ~ervez bien chaud. es 
" Pour ~aner •. les oeufs peuvent 
etre poches, mts sur des rôties et 
couverts avec une sauce blanche. 
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Cette Femme , 
a gagne 

$2,247.00 
moments 

la 

pendant 
de ·loisir 

ses 
' a 

• mat son 
1 ORSQUE Mme E. Gauvreau, de Québec, répondit à une 

. de. no~ ani!-onces, elle était loin de penser que cette simple 
actton ~tgnlfie~att pour elle. plus de deux mille dollars. Cepen
dant nos arch1ves font vo1r que nous lui avons déjà fait par
venir des chèques de paie pour un montant total de $2,247.00. 

Et voici exactement ce que Mme ·Gauvreau fait pour gagner 
cet argent. Elle tricote pour nous, dans l'intimité de son 
foyer, des chaussettes en laine au moyén de l'Auto-Tricoteuse. 
Chaque semaine, sans y manquer, elle nous fait parvenir un 
paquet d'ouvrage, et chaque semaine, sans y manquer, nous 
lui faisons parvenir par malle un chèque de paie. De plus, 
nous . lui fournis~ons la laine qu'elle emploie. 

VOICI peut-être enfin exactement ce que vous 
cherchiez-une manière privée de ga.gner 

de l'argent. · L'Auto-Tricotage constitue réelle
mE-nt une 0ccupation idéale, facile, propre, un 
moyen d'utiliser les heures et les demi-heures 
qui seraient si facilement perdues. 

Voici brièvement ce qu'est notre plan de 
gagner de l'argent 8. la maison: Vous tricotez 
chez vous, au n1oyen d'une Auto-Tricoteuee, 
des chau::;settes pour nous- consacrant A. ce 
travail les moments de loisir que vous &vez. 
Pour chaque paire de chaussettes régulières 
que vous nou. env'oyez - par régulières nouil 
voulons dire tricotées d'une grandeur unifor
me - nous vous payons un prix fixe garanti 
et nous vous fournissons avec la laine néces
saire. Il n'y a pas de sollicitation ou de vente 
à faire, il suffit simplement de tricoter des 
chaussette:. et de nous les envoyer. 

L'endroit où vous v1vez 
importe peu 

Comme tout se 
t par la poste, 

l'endroit où vous 
vivez importe peu. 
Mme A. Colmer, 
qui demeure dans 
la Colombie An
glaise, nous écrit: 
"Je puis dire en 
toute vérité que j'ai 
gagné au moins 
$1500.00 ave~ ma. 
machine." Et Mlle 
E. McPhillamey 

·de l'Alberta ,dit: 
"C omm e j e suis 
l'aînée de la famil
le, j'ai pensée qu'il 
me plairait de ga-

gner de l'argent. J'ai gagné au-dessus de 
$1000.00 avec mon Auto-Tricoteuse." Mme E. 
Shaw, de la. Nouvelle-Ecosse, nous ~crit: "Noua 
étions comme bien d'autres q.ui ne savaient 
pas de quelle manière ils réussiraient à joindre 
les deux bouts pendant l'hiver, mais avec 
l'Auto-Tricoteuse nous avons gagné $567.00.' 

Et Mme G. Poole, de l'Ontario, dit: "J'ai ma 
machine depuis plus de quatre années et je ne 
voudrais pas m'en séparer pour tout au monde. 
L'hiver dernier j'ai gagné $5 25.00 pendant mes 
mnments de loisir." 

La laine e.t les chèque~ vous sont envoyés 

CE qui enchante ceux qui entreprennent l'Auto-Tricotage, 
c'est l'indépendance que cette occupation assure. Ils 

s.avent, avant de commencer, le prix exact qu'ils recevront. Ils 
savent qu'ils auront toujours un assortiment de laine. Et, ce 
qui est encore mieux, ils savent qu'il n'y a aucune sollicitation 
ou vente à faire. De plus l'ouvrage est propre, facile et peu 
fatiguant. · Le tricotage ordinaire consiste simplement à tour
ner la manette et à faire de simples changements d'aiguilles. 
Les jeunes gens, comme les vieux, et même les enfants travail
lent pour nous. Une lettre reçue il y a trois mois de Mlle 
Grace Lawson, de l'Ontario, dit: "Je suis âgée de 16 ans et 
je tricote depuis 19 2 5. Je tricote maintenant en moyenne 80 
paires d,e chaussettes par semaine." M. E. Covey, de la Sas
katchewan, n s écrit: "Je suis âgé de 59 ans et l'Auto
Tricoteuse m'a permis de faire braucoup. Et ce qu'un homme 
de mon âge peut faire, n'importe qui peut certainement le 
faire." 

Contrat de salaire et détails complets gratis 
Nous avons dit au début de cette annonce de quelle manière 

Mme Gauvreau nous a envoyé son nom et ce que cela a signifié 
pour elle. Maintenant nous vous demandons de faire la même 
chose. Nous désirons que vous connaissiez quelle position 
agréable et profitable nous avons à vous offrir comme un de 
nos travailleurs. Nous dés~rons que vous sachiez quels sont 
les montants d'argent substantiels que vos moments de loisir 
peuvent vous gagner. Nous désirons tout particulièrement 
vous faire parvenir des faits et des chiffres vous prouvant ce 
que nous prétendons. Envoyez-nous simplement votre nom 
en vous servant du coupon approprié ci-dessous. Ceci ne vous 
oblige en rien et vous serez enchanté de ce que vous recevrez. 
Découpez et envoyz-nous le coupon par la poste des au
jourd'hui. 

~~e::;:-~~~~-----

l 
l 
1 

1 
1 

Département No 7 5 
1870 Daveuport Road, Toronto 9, Ont. 
Messieurs :-Il me serait possible de consacrer mes mo
ments de loisir à faire du travail à la maison pour vous. 
Veuillez m'envoyer ces détails complets sur la manière de 
débuter. Il est entendu que ceci ne m'oblige en aucune 
manière. 
Nom ... . . . . . . . . . . . . . .. 
Arlresse .........•••••••.••••••• 
Province · ....................... .-. 
Publication "Housekeeper's Guide", 1927. 

... ..... 
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1 Spaghetti et Macaroni f 
~.~~~~~-~~~~~~-~~·~~~~~~~=~~~~~~~~~~~=~~~~~~~~~~~=~~~~~~ 

DIREC!ION POUR L~ CUISSON :-Pour faire bouillir le macaroni, tel qu'il doit l'être, remplissez un grand 

vatsseau ou c~sserole au;x: deux~tter,s .d'eau, mettez. un~ cu~lle~ée à soupe de sel pour chaque pinte d'eau, à la

quelle vous aJoute~ez, s1 vous lf. des~rez, .u.ne d~m1-cullleree a so';lpe de beurre, ce qui donne une meilleure 

s.aveur, et lorsque 1 eau e~t en plel!le.fb.ulhtt~,~· Jete~:Y le, m~caron1~ non lavé mais après l'avoir essuyé avec un 

~1nge sec et propre. Latsse;z bo~ilhr JUsqu a ~e qu tl f~echtsse faetlement sous la pre~sion des doigts, ensuite 

egouttez-le dans une passmrt, nncez-le parfa1temen t bten dans l'eau froide dans laquelle vous le laisserez jus

qu'à ce que vous soyez prête à le finir suivant la recette désirée. 

On se servira de la même recette pour faire le macaroni, le spaghetti ou les coquilles. 

PAIN AU FROMAGE ET AU 
MACARONI OU AUX CO

QUILLES 

Le 1/3 d'un paquet de macaroni 
cassé ou de coquilles. 

1 tasse de lait, 1 tasse de miettes 
de pain amollies. 

1 cuillerée à soupe de beurre. 
1 cuillerée à soupe de piment 

•· vert haché. 
1 cuillerée à soupe d' oig~ons 

hachés; 1 cuillerée à soupe de per
sil haché; 3 oeufs, 1 cuillerée à tht 
de sel, lj2 tasse de fromage râpé. 

Faites cuire le macaroni d'après 
la direction. Faites cuire le persil, 
les oignons, le piment et le beurre 
das un peu d'eau et laissez bouillir 
jusqu'à évaporation complète de 
l'eau. Battez le blanc et le jaune 
<l'un oeuf séparément, et mélangez 
tous les ingrédients puis coupez et 
insérez les blancs d'oeufs bien bat
tus en dernier lieu. Doublez de pa
pier beurré une tourtière (baking 
dish) d'une pinte; retournez le 
tout et placez le plat dans un bas
sin d'eau chaude; laissez cuire lente
ment dans un fourneau pendant 
environ trois-quarts d'heure. Ser
vez avec une sauce aux tomates. 

SPAGHETTI OU COQUILLES 
AUX SAUCISSES ET POM

MES FRITES 

1 livre de spaghetti 
1 livre de saucisses 
1 tasse de lait 
1 cuillerée à soupe de beurr€ 
3 pommes 

Sel et poivre au goût. 
Cassez le spaghetti et préparez

Je d'après la direction. Mettez-le 
dans un plat en émail ou en grès, 
beurré, ajoutez le l3it et le beurre 
et placez -le sur l'arrière du poêle. 
Faites frire la saucisse et disposez
la autour du spaghetti. Pelez les 
pommes, enlevez-en le coeur, tran
chez-les, faites-les frire dans la 
graisse de la saucisse et couvrez-en 
le spaghetti. Servez chaud. 

SPAGHETTI A L'ITALIENNE 
SANS VIANDES 

1 livre de spaghetti 
2 tasses de tomates 
4 clous de girofle, ail 
1 cuillerée à soupe de beurre 
3 cuillerées à soupe d'huile d' oli

ve, sel, poivre et paprika au 
goût. 

Cassez le spaghetti et préparez
le d'après la direction, ajoutez à 
l'eau 1 cuillerée à soupe de beurre. 
Faites chauffer l'huile d'olive, a
joutez l'ail, et faites cuire jusqu'à 
que ce soit tendre; ajoutez le 
spaghetti, les assaisonnements et 
lea. tomates. Faites cuire durant 5 
minutes et servez très chaud. 

SPAGHETTI AUX OEUFS 

0 livre de spaghetti 
4 oeufs cuits dur 
1 cuillerée à soupe de beurre 
1 cuillerée à soupe de farine 
1 tasse de lait 
1 cuillerée à soupe de fromage 

râpé. 
Préparez le spaghetti d'après la 

direction. Coupez les oeufs en 
tranches ou hachez gros. Mélan
gez le tout avec le beurre et la fa
rine et retournez dans une tourtiè
re beurrée. 

SPAGHETTI A LA MEXI
CAINE 

2 0 tasses ou 0 livre de spaghetti 
1 oignon tranché 
2 cuillerées à table de beurre 
2 tasses de tomates en conserves 
1 piment vert ou rouge 
3 cuillerées à table de fromage 
canadien râpé doux et fort. 

Blanchir le spaghetti 1 0 minu
tes, l'égoutter, le rafraîchir, faire 
revenir l'oignon dans le beurre, 
couper le piment en deux, enlever 
les semences, le blanchir, le rafraî
chir puis le coup~r en lanières fines 
et l'ajouter à l'oignon avec le 
spaghetti et les tomates passées au 

tamis. Faire cuire lentement jusqu'à 
ce que le spaghetti soit tendre, a
jouter le jus de tomates et un peu 
d'eau, si nécessaire. Le mélange ne 
doit pas être bien liquide, mais il 
fant surveiller attentivement la 
cuisson pour qu'il ne brûle pas. 
Avant de servir, saupoudrer le des
sus de 3 cuillerées à table de froma
ge râpé doux et fort mélangé. 

SPAGHETTI AVEC SAUCE 

Préparez une petite quantité de 
~auce de veau, mélangez-y quel
ques cuillerées à soupe de sauce aux 
tomates et un peu de jambon cru, 
haché bien fin. Faites mijoter. 
Préparez un 1 ~ de paquet de 
Spaghetti d'après la direction, é
gouttez, mettez-le en rangs dans 
un plat profond. Couvrez chaque 
rang de fromage râpé, humectez 
aTec de la -sauce, et servez très 
chaud. 

SPAGHETTI A LA SAUCE 
AUX TOMATES 

0 livre de spaghetti 
1 cuillerée à soupe de farine 
1 grande cuillerée à soupe de 

beurre 
;1 chopine de tomates à l'étuvée, 
sel et poivre au goût. 

Prenez du spaghetti long; pla
cez les extrémités dans de l'eau sa
lée bouillante; à mesure qu'elles 
amollissent, pliez et enroulez le 
spaghetti dans l'eau sans le briser. 
Faites bouillir promptement du
rant vingt minutes. Une fois cÛit, 
mettez dans une passoire pour é
goutter; ensuite placez la passoire 
dans un vaisseau d'eau froide du
rant quinze minutes. Faites fondre 
le beurre dans une poêle à frire; a
joutez-y la farine, mélangez bien 
ensemble: ajoutez les tomates ( é
gouttées), tt agitez contiuellement 
jusqu'à ébullition. Avec précau
tion, ajoutez le spaghetti; laiS&ez
le bouillir un peu et servez sans 
couper. 
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SALADE AU SPAGHETTI 

1 livre de spaghetti 
1 tasse de céleri haché, 1 cuille

rée à so~pe de persil haché, 
ma yonnatse. . . , 

1 ~ tasse de jambon bollllh hache, 
sel et poivre au goût, laitue. 

Cassez le spaghetti et préparez
le d'après la direction, et laissez-le 
refroidir. Lorsqu'il sera froid, mé
langez-le avec les au~res in~~é
dients, et servez sur lattue fnsee, 
couvrez de mayonnaise. 

SPAGHETTI AU POISSON 

~ livre de spaghetti, poisson 
cuit, beùrre, fromage râpé, sauce 
blanche. 

Ptéparez le spaghetti d'après la 
direction: 

Enlevez les arêtes et hachez du 
poisson cuit. Placez dans le fond 
d'une tourtière beurrée un peu de 
beurre et de fromage râpé, un rang 
'de poisson, couvrez d'un autre rang 
de beurre et de fromage râpé et de 
poisson et ainsi de suite jusqu'au 
dernier rang qui sera recouvert de 
beurre et de fromage. Versez de la 
sauce blanche et faites cuire jusqu'à 
ce qu'il soit brun. On peut égale
ment se servir de crabes et de ho
mards. 

SPAGHETTI AU MAIS 

~ livre de spaghetti, 1 tasse de 
maïs, 

Sel et poivre au goût, 
2 cuiflerées à soupe de miettes de 

pain ou biscuits secs, 
1 oeuf, 
2 cuillerées à soupe de beurre, 

1 ~ tasse de lait. 
Cassez le spaghetti et préparez

le, d'après la direction. Ajoutez 
une tasse de maïs coupé sur l'épi, 
ou une tasse de maïs en conserves 
(blé d'Inde), assaisonnements, 

miettes de pain. beurre, oeuf bien 
battu, et lait. Mélangez bien le 
tout, retournez dans un plat à l'é-
'preuve du feu, et faites cuire jus
qu'à ce qu'il soit ferme, dans un 
fourneau à feu modéré. 

RAREBIT AU SPAGHETTI 

34 livre de spaghetti, 
1 tasse de fromage .râpé, 2 cuil

lerées à soupe de beurre, sel. mou
tarde et poivre rouge au goût, 3 
oeufs, 
~ ta~e de crème ou lait, pain 

rôti. 
Préparez le spaghetti d'après la 

. direction et coupez-le en longueurs 
de 2 pouces. Mettez-le dans un ré
chaud, ajoutez le beurre, le froma
ge, l'assaisonnement, et faites cuire 
ju~u'à ébullition, puis ajoutez les 
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oeufs bien battus, la crème ou le 
lait. Mélangez bien et servez chaud 
sur pain rôti. 

MACARONI AUX TOMATES 

1 c. à thé d'oignon émincé 
1 c. à soupe de graisse de bacon 
1 c. à soupe de farine 

1,0 tasse tomates en compote cou- . 
lé es 

1 chopine macaroni bouilli 
.0 cuillerée à thé de sel 

Cuisez l'oignon dans la graisse 
jusqu'à léger brunissement. Ajou
tez la farine, et graduellement, la 
tomate et le sel, faisant une sauce. 
Versez en croisant dans le macaro
ni et réchauffez avant de servir. 
Une demi-tasse de fromage râpé 
formera une addition agréable et 
nourrissante. 

MACARONI AVEC POIS 
VERTS 

1 hvre de macaroni 
3 onces fromage râpé 
1 grande tasse de pois verts 

_% c. à thé gingembre moulu 
Un peu de men the et de beurre 

1 once de beurre 
Assaisonnements 

Coupez le macaroni en petits 
bouts et faites bouillir. Mêlez-le 
dans une casserole avec le fromage 
râpé et le beurre et assaisonnez avec 
poivre, sel et un peu de moutarde 
faite. Chauffez lentement jusqu'à 
ce que le fromage soit fondu et le 
mélange complètement chaud. Cui
sez les pois dans l'eau salée bouil
lante avec un peu de menthe, égout
tez-les et brassez-les dans une cas
serole avec un petit morceau de 
beurre. le gingembre moulu, le poi
vre et le sel. Disposez le macaro
ni en un cercle sur le plat chaud et 
amoncelez les pois verts dans le 
centre. 

MACARONI ORDINAIRE 

~ tasse de macaroni brisé en bouts 
de 0 pouce 

2 pintes d'eau bouillante 
1 c. à thé de sel 

1 .0 tasse de sauce blanche 
Cuisez le macaroni 20 minute~ 

dans l'eau bouillante salée, ou j;us
qu'à amollissement, égouttez-le 
dans une passoire; on peut verser 
sur le macaroni de l'eau froide pour 
l'empêcher d'adhérer. mais si on le 
fait, l'aliment perd de sa saveur; 
ajoutez à la sauce blanche. Ré
chauffez et servez. 

MACARONI ET FROMAGE 
CUITS.-Mettez un rang de ma
caroni cuit .dans un plat à cuire 
beurré, saupoudrez de fromage râ
pé, ajoutez un second rang de ma-

caroni et de fromage, et versez de 
la Sauce Blanche par-dessus, cou
vrez avec des miettes de pain beur
rées et cuisez jusqu'à ce que les 
miettes de pain soient brunies. 

MACARONI AUX HUITRES 

12 bâtons de macaroni 
Mie de pain ou biscuits pires 
Huîtres 
Sel, poivre et beurre 

Cassez le macaroni en petits 
bouts et faites-le bouillir dans 
l'eau salée pendant 20 minutes. 
jusqu'à ce qu'il soit mou. Mettez 
de la mie de pain dans le fond du 
plat, puis un rang dz macaroni, un 
rang d'huîtres; assaisonnez au 
goilt avec du sel, du poivre et du 
beurre; ajoutez un autre rang de 
macaroni et ainsi de suite, jusqu'à 
ce que le plat soit rempli; humectez 
avec du lait, couvrez le dessus avec 
de la mie de pain et faites cuire au 
fourneau. 

MACARONI OU SPAGHETTI 
IT ALlEN AVEC VIANDE 

1 
1 

.0 
1 
1 
1 

Sel 

livre de spaghetti 
boîte de tomates 
livre de lard 
ou 2 piments rouges 

gousse. d'ail 
gros 01gnon 

;4 livre de fromage 
Faites frire le lard dans une poê

le profonde. Enlevez la viande et 
ajoutez l'oignon et l'ail coupés fin. 
Quand c'est cuit, mais avant que ça 
brunisse, a ioutez les tomates, les 
piments et le sel. Faites cuire lente
ment sur le poêle. Pendant que ça 
cuit, mettez le spaghetti dans 1 'eau 
bouillante salée, couvrez et laissez 
bouillir 30 minutes, ou jusqu'à ce 
que ça soit cuit. Versez une pin
te d'eau froide sur le spaghetti et 
coulez-le. Versez le jus sur le spa
ghetti et ajoutez ~ de livre de fro
mage fort râpé. Mélangez bien. 
Si on emploie le fromage italien, la 
moitié de la quantité ci-dessus sera. 
suffisante. 

TOURTE AU MACARONI. 
-Faites une pâte brisée, aplatissez 
cette pâte avec le rouleau, donnez
lui l'épaisseur d'une pièce de cin
qu~nte so:us environ (pas moins), 
pu1s g~rmssez-e11; une tô)e beurrée. 
Remphssez ensutte cette pâte avec 
du ma.caroni à l'Italienne, auquel 
vous aJoutez une sauce tomate. Re
couvrez le macaroni avec une pâte 
~emblable à celle qui fait le ,dessous; 
mouille.z les bor~s, pour que les 
deux morceaux so·ent collés ensem
ble. Dorez à l'oeuf et mettez à 
four chaud. Une demi-heure de 
cuisson suffit. 



47 LE GUIDE DE LA MÉNAGÈRE . ' 

LES SAUCES 
REMARQ.\.!ES :-Les ~randes sauces, qui forment la base de toutes les petites sauces qui peuvent être employées 

en cutstne, sont: 1 Espagnole, le Velouté, l'Allemande, la Béchamel. 
,c;es sauces, appelées autrefois coulis, sont indispensables dans les "grandes cuisines'' où il faut parfois 

établtr en peu de temps un repas copieux et varié. , 
De la combinaison de ces quatre sauces et de quelques addition&, on peut obtenir la quantité de petites 

sauces qui devront être servies sur la table. • · 
Tous ces coulis ou sauces ne sont autre chose que le jus ou suc exprimé des viandes, des légumes, des 

poissons, et parfois de ces trois substances mélangées. 
Dans une "cuisine modeste", on peut éviter la dépense assez élevée qu'occasionnent ces jus en les rem· 

plaçant par des jus de volailles et de viandes rôties que l'on aura conservés ou par du bouillon, qui est le meil· 
leur de tous les mouillements, lorsqu'on sait le faire bon et que l'on réussit bien les roux. 

ROUX BRUN.-On fait fon
dre du beurre dans une casserole, et 
lorsqu'il bout, on y ajoute de la 
farine en quantité proportionnée 
à l'épaisseur qu'il doit avoir, et on 
remue vivement pour que la farine 
se mêle parfaitement au beurre; 
cette opération, qui se fait sur un 
feu vif, se continue jusqu'à ce que 
le roux ait acquis la couleur de la 
cannelle. On mouille pour arrêter 
le roux au point convenable. 

On appelle roux blond celui 
qu'on arrête paf le mouillement 
lorsqu'il a la couleur du café à la 
crème, et roux blanc celui dans le
quel on mêle la farine dès ·que le 
beurre est fondu et qu'on mouille 
avant qu'il ait pris couleur. Ces 
diverses nuances de roux ont pour 
but d~ les approprier aux sauces 
qu'ils sont destinés à lier, et on les 
rend plus ou moins épais, siuvant 
que ces sauces sont plus ou moins 
claires. 

Le roux brun ou cannelle est 
plus généralement employé, et il 
faut prendre garde de le laisser brû
ltr, ce qui donne un goût âcre et 
amer à la sauce. dn peut lui faire 
acquérir la couleur nécessaire par 
l'addition d'une petite quantité de 
caramel. 

En faisant roussir dut lard cou
pé en dés, on peut, après l'avoir 
retiré et y avoir ajouté un peu de 
farine, obtenir un roux qui con
vient à toutes les sauces dans les
quelles doit entrer du lard. 

LIAISONS. - Les liaisons se 
font avec des jaunes d'oeufs. Il 
importe beaùcoup de les bien réus
sir, car le fini des sauces en dépend, 
non moins que le bel aspect. 

Ouvrez vos oeuf~ bien frais, avec 
précaution, ·en deux parties; laissez 
tomber les blancs, en gardant les 
jaunes entre les deux moitiés de co
quilles et ne les transvasant de l'u· 

ne à l'autre; ayez soin de ne pas les 
crever; lorsqu'ils sont bien nets et 
que vous av~z enlevé le germe qui 
y tient, délayez-les dans très ptu 
d'eau froide; ensuite, ajoutez quel
ques cuillerées de la sauce ou bouil
lon où vous devez les employer 
avec un morceau de beurre; délayez 
encore jusqu'à ce que le mélange 
soit parfait. 

Retirez votre sauce ou bouillon 
hors du feu, versez dedans votre 
préparation, peu à peu, en tournant 
sans arrêt; puis remettez sur le feu 
pour faire épais~ir, mais sani le 
laisser bouillir. 

SAUCE ALLEMANDE. 
Prenez une chopine environ de ve
louté; faites réduire à point, dans 
une casserole oÙ' vous aurez mis •ne 
liaison de quatre ou cinq jaunes 
d'oeufs, un peu de beurre; plaaz. 
sur le feu, remuez avec promptit•
de, faites jeter une vingtaine ée 
bouillons pour que l'oeuf soit bi.n 
cuit et la sauce bien liée. 

BECHAMEL. - Passez au feu 
dans une casserole avec du beurre: 
champignons, carottes et. oigno~s 
découpés, bouquet de persll; mouil
lez ensuite, peu à peu, avec du lait 
chaud et en tournant sans arrit 
jusqu'à ébullition; ajo~tez: ~1. 
poivre blanc, muscade; la1ssez , cu 1re 
doucement trois quarts d'heure en
viron et passez; faites, d'autre part, 
un roux blanc, versez-y votre lait 
et laissez bouillir quelques toun. 

La sauce Béchamel parfaite, au 
gras, s'obtient en mélangeant ptu 
à peu de .la c:èm~ double ave<: du 
velouté bten reuss1. 

Cette sauce convient particul~
rement pour les poissons et les lé
gumes, pour les garnitures de -vol
au-vent, etc. 

SAUCE BLANCHE.-La véri
table sauce bourgeoise, celle dont 
l'usage est le plus répandu, s'ob· 
tient en employant surtout du 
beurre de bonne qualité et le moins 
de farine possible. · 

On met dans une casserole un 
morceau de beurre gros comme un 
oeuf et, quand le beurre est fondu, 
une cuillerée à bouche . de farine. 
Lorsque la farine est absorbée par 
le beurre, on verse peu à peu et en 
tournant toujours enviton un ver
re d'eau bouillante. At=. 0out d'un 
instant on retire du feu, puis on a· 
joute un filet de vinaigu, s1 on l'ai· 
me, et comme li~ison, soit un jau· 
ne d'oeuf, soit du beurre (gros 
comme une noir) , sans remettre au 
feu. 

Quand la sauce est mouillée sa
lez et poivrez. 

Si la sauce avait des dispositions 
à tourner, on y jetterait quelques. 
gouttes d' ean, en tournant, pour la 
relier. 

Pour servir avec le poisson, on 
y ajoute des capres ou des corni· 
chons hachés, mais pas de vinai· 
gre ni d'oeuf. 

SAUCE BRUNE.-Se fait de 
la même façon que la sauce blan
che, en employant de bon bouillon 

· au lieu d'eau. On l'amène facile· 
ment au point de couleur qu'on dé·. 
sire; pour la faire tout à fait hm· 
ne, on se servira de caramel ou de 
bon jus. 

SAUCE A LA CREME.-Mê· 
me préparation que la sauce blan· 
che, en mouillant avec de la crème 
ou du lait froid, au lieu d'eau 
bouillante; on l'agrémente généra
lement avec ciboulettes et petsil ha· 
chés, muscade râpée. On lui ajoute 
encore en bon goût et couleur agré .. 
able, si on lie ave<: quelques jaunes 
d'oeufs. 
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SAUCE NORMANDE.-Fai
tes un velouté à l'essence de pois
son; lorsqu'il est réduit à point, 
liez votre sauce avec des Jaunes 
cl' oeufs dans la proportion de 2 
oeufs par chopine, à peu près. 

Passez à l'étamine et tenez au 
çhaud, à une température réguliè
re jusqu'au moment de servir, afin 
qu'elle ne tourne pas. 

SAUCE HOLLANDAISE.
La véritab1~ sauce hollandaise de
mande peu de manipulations: on 
met du bon beurre frais dans une 
·casserole, on le fait fondre à petit 
feu et on y mêle du sel fin, puis on 
bat légèrement avec une fourchette 
e ntenant la casserole au bord du 
fourneau ou au bain-marie, et on 
sert chaud. Cette sauce est excel
lente pour poissons et légumes. 

SAUCE IT ALIENNE.-Met
tez dans une casserole un peu de 
persil, une échalote, champignons, 
le tout haché très fin; un bouquet, 
un verre de vin blanc; faites rédui
re, ajoutez sel, poivre, une cuillerée 
d'huile; faites bouillir encore; 
ajoutez bouillon et jus, selon ce 
qu•il faut de sauce; achevez de cui
Te et finissez par un morceau de 
beurre. On aura joint à volonté 
une _ demi-gousse d'ail et un clou 

· de girofle. 

SAUCE ROBERT. - Faites 
prendre couleur dans du beurre, en 
les remuant, à deux ou trois oi
gnons hachés très fins; ajoutez une 
cuillerée de farine et remuez enco
re; mouillez d'un verre de bouil
lon, peu de sel, poivre; faites cuire. 
Au moment de servir, mêlez-y une 
<:uillerée de vinaigre et de la mou
tarde. Faites réchauffer dans cet
te sauce des restes de porc frais rô
ti coupés en tranches, de dindon, 
d'oie, ou de~ côtelettes. 

SAUCE PIQUANTE.- Met
tez dans une casserole un bon verre 
de vinaigre, thym, laurier, une 
gousse d'ail, échalote, poivre; fai
tes réduire aux deux tiers. Ajoutez 
du bouillon, jus, coulis, selon ce 
que vous aurez; passez au tamis. 
Lorsqu'elle est passée, faites fondre 
à la casserole du beurre, que vous 
liez doucement avec de la farine, 
sans roussir; versez-y la sauce, à 
laquelle vous ajoutez des fines her
bes hachées. Faites bouillir et ser
vez sur des côtelettes, des viandes 
réchauffées, etc. 

SAPCE RAVIGOTE. - Pre
nez une poignée de fournitures, tel
tes que cerfeuil, pimprenelle, estra
gon, cresson: hachez le tout très 
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fin; mettez dans une casserole du 
bouillon avec sel, poivre, vinaigre; 
faites bouillir un moment; ajoutez 
un morceau de beurre manié de fa
rine et remuez jusqu'à ce qu'il soit 
fondu. · 

SAUCE AUX TOMATES.
Mettez dans une casserole 1 boîte 
de tomates, 1 chopine d'eau, 2 oi
gnons hachés, 2 carottes, .0 dou
zaine de clous de girofle et quelques 
branches de céleri; cuisez douce
ment pendant % heure, assaison
nez de sel et poivre. Liez avec un 
peu de farine délayée à l'eau froide. 
Passez au tamis et au moment de 
servir ajoutez 1 once de beurre 
frais. 

SAUCE POUR DIVERSES 
VIANDES 

Avec rosbif, servez raifort râpé. 
Avec veau rôti, sauce aux toma

tes ou au raifort. 
Avec mouton rôti, gelée de rai

sin de Corinthe. 
Avec porc rôti, sauce aux pom

mes chaude. 
Avec dinde rôtie, garniture aux 

châtaignes ou gelée de canneberges. 
Avec venaison rôtie, gelée de rai

sin noir ou de raisin ordinaire. 

SAUCE AU RAIFORT (pour 
Rosbif) .-Râpez fin 3 cuillerées à 
soupe ·de raifort, ajoutez-y une pe
tite cuillerte à thé de sucre, 4 de sel · 
et 1 de vinaigre. Laissez tremper 
une heure et, juste avant de servir, 
ajoutez -'4- cuillerées à soupe de crè
me battue jusqu'à ce qu'elle soit 
épaisse et icumeuse. 

SAUCE AUX OEUFS. - 1 
oeuf bouilli dur et haché bien fin 
ajouté à la sauce blanche ordinaire. 

SAUCE CHILIENNE 

15 tomates 
2 têtes de céleri 
1 tasse sucre 
4 gros oignons 
2 baies de poivre rouge 
1 tasse vinaigre 
2 c. à soupe sel 1 

Hachez d'abord les quatre ingré~ 
clients très tin et faites bouillir 3 ou 
4 heures. 

SAUCE AU BEURRE 

2 cuillerées à soupe de farine 
~ tasse d~ beurre 
Pincée de sel 
Poivre 

2 tasse d'eau bouillante 
Défaites le beurre en crème et 

ajoutez-y la farine peu à peu. 
Quand le tout est bien mélangé, 
versez l'eau bouillante et faites cui-

re environ cinq minutes. Ajoutez 
le sel et le poivre, au goût. 

Servez avec du poisson rôti ou 
bouilli. 

MAYONNAISE 

2 jaunes d'oeufs crus 
2 tasses d'huile d'olive 
1 cuillerée à thé de moutarde 

préparée 
Le jaune de deux oeufs cuits 

2 cuillerées à thé de sel 
~ cuillerée à thé de poivre 
2 cuillerées à soupe de vinaigre 
1 cuillerée à thé de jus de citron 

Sucre 
Mettez le bol à mélange dans un 

autre bol plus grand rempli de gla
ce pilée. Mettez le jaune d'oeuf cru 
ainsi que les jaunes cuits dans le 
bol. Mettez un peu d'huile et bat
tez en crème. Ajoutez la moutarde, 
le sel, le poivre et une pincée de su
cre. Puis ajoutez l'huile, goutte 
à goutte, battant continuellement 
jusqu'à ce que le mélange soit épais 

· et un peu brillant. Eclaircissez-le en 
ajoutant le vinaigre, seulement une 
goutte à la fois, jusqu'à ce que la 
mayonnaise soit de bonne consis
tance, assez épaisse pour se tenir 
ferme. Ajoutez le jus de citron 
et au moment de servir, ajoutez les 
blancs d'oeufs bien battus. Gar
dez cette mayonnaise bien froide. 

Si on désire avoir une mayon
naise douce, il faut omettre la mou
tarde et le poivre. Pour une salade 
aux fruits, remplacez la moutarde 
par le sucre. 

Si on veut une mayonnaise en
core plus douce, il faut omettre la 
moutarde et le poivre et n' em
ployer que la moitié de la quantité. 
d'huile et de crème. 

SAUCE TARTARE 

1 tasse de mayonnaise 
1 cuillerée à soupe de marinade 

aux concombbres (hachés) 
1 cuillerée à soupe de câpres 
1 cuillerée à thé de jus d'oignon 

Mélangez bien et gardez dans 
un endroit frais jusqu'au moment 
de vous en servir. 

tez dan~ une casserole persil, écha
lotes, a1l et champignons, le tout 
haché fin. Faites cuire à feu doux 
avec un verre de vin blanc. Au 
bout de vingt minutes, ajoutez sel 
poivre et une petite cuillerée d'hui~ 
le; au moment. de servir, liez la sau
ce avec un pet1t morceau de beurre 
manié avec un peu de fécule. 
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LES SALADES 

REMA~~YES :-La salade est une des préparations culinaires les plus répandues dans toutes les classes de la 

soCle te. 
Les sa~ades ~erbacées assaisonnées à l'huile tt au vinaigre sont la transition entre le rôti et l'entremets. 

, , On fa1t auss1 des salades avec des légumea ficulcnts (pois, haricots, lentilles, etc.), ou avec divers autres 

vegetaux (concombres, betteraves, etc.), mais cet salades sont lourdes et indigestes. 

Parm,t 1~~ plantes que l'on comprend sous 1~ nom de salade, la plupart sont cultivée~. mais quelques-

unes sont a 1 etat sauvage. 
Parmi ces dernières, il faut citer le pis.nlit. d'un iOÛt âcre et de propriétés diurétiques et laxatives. 

Le cresson de terre, le cresson des prés, etc. 

Les salades cultivées sont fournies par plusicun familles naturelles. Une des plus connues est le cr~s

son de fontaine. Le cresson se mangt avec ou saA8 assa~onnement, en salade ou comme garniture sur certaines 

viandes. 
Le cresson ne doit être assaisonné qu'au dlmicr moment. 

MANIERE D' ACCOMMO
DER LES SALADES. -Mettez 

d'abord dans la salade le sel fin, le 
poivre, et retournez-la, puis l'huile, 

et retournez encore; enfin le vinai

gre, et retournez de nouveau; par 

ce moyen, la salade n'est jamais 

trop vinaigrée; si l'on a mis beau

coup de vinaigre, il se réunit au 

fond du saladier. On ne doit pas 

faire fondre le sel dan' l'huile, car 

il ne se répartit pas d'une manière 

égale dans la salade. 

AUTRE RECETTE. - Une 

autre recette, qui peut être préférée 

à la précédente, c'est de délayer le 

sel et le poivre dans le vinaigre au 

fond d'un saladier; on ajoute en

suite la quantité d'huile voulue et 

l'on remue la salade autant que l'on 

peut dans cette sauce. 

SALADE DE PATATES.
Pour chaque tasse de patates bouil

lies tranchées minces, ajoutez .0 
concombre, _0 tasse de céleri cou

pé en dés et une tasse de mayon
naise. 

SALADE W ALDORF.-Cou
pez en dés 1 tasse de pommes, 1 
tasse de céleri; ajoutez le jus d'un 

citron, 0 t~sse d'amendes Walnut 

C<W~es, ~ssaisonnées de sel et poi~ 

vre; mélangez le tout dans un peu 

de Mayonnaise; décorez de belles 

amandes. 

SALADE COMBINAISON.
Disposez au fond d'un saladier des 

belles feuilles de laitue. Tranchez 

quelques belles tomates bien rou
ges; couvrez de bonne sauce ma

yonnaise; rangez les tra.nches de 

tomates ainsi préparées, sur . les 

feuilles de laitue; saupoudrez d'un 

peu de persil hacht. 

MA YONNNAISE. - Prépa

rez dans un bol, deux jaunes 
d~ oeufs, une pia de dt sel, une de 

poivre et ~ cuillerée à thé de mou
tarde; broyrz 1~ jaun~ avec la 

cuiller de boit; joi1nn-Ieur pen à 
peu un demi Yerre d'huile d'olive; 

mettez-y ensui tt une cuillerée à 
soupe de vinaigre; recommencez 

avec un demi vtrrc d'huile, mais 

peu à ~u ct sans cesser de rem uer, 

de façon à lui faire prmdre corps. 

Quand l'huile tt le vinai1re sont 

absorbés, la sauce doit être bien liée, 
lisse et ipaissc; finiesez-la avec le 

jus d'un citron. 

La m~yonnaisc peut tourner 

d~ns dm :x cas: Premièrement, lors

qu'on n'y mtt pas les jaunes 

d'oeufs nécessaires; alors l'huile ne 

peut se mêler prafait~m~nt avec les 

jaunes; secondement, et c'est le cas 
le plus grave, lorsqu'on commen

cer~it une mayonnaise- avec de 
1 'huile qui serait à moitié figée, elle 

ne peut pas sc lier malgré le travail 

et la m~yonnaise tourne infaillible

ment. Pour remonter une mayon

naise dans le premier cas, il faut dé- . 

poser un jaune d'oeuf dans un sa~ 

ladier, le travailler avec le fouet, 

prendre avec une cuiller à soupe un 
peu de la mayonnaise tournée, la 

laisser tomber doucement dans le 
jaune d'oeuf en continuant de tra
vailler vivernfnt avec le fouet; lors~ , 

qu'elle est a bsorbéc, en remettre en

core jusqu'à épuisement de la sau

ce, alterner de temps à autre avec 

un peu de vifi:aig,re et finir en y ~~ 
joutant une pmcee de sel et de p01-

vre. La mayonnaise tournée lors

qu' on a pris de l'huile figée, se re~ 

monte de la façon suivante: Met~ 

tre le bol près du poêle, afin de fai-
re fondre complètement l'huile, 

mais sans trop chauffer; la verser 
dans un petit pot; mettre dans le 

saladier une cuillerée à soupe d'eau 

bouillante et y verser la mayonnai
se, peu à peu, pour la travailler vi
vement avec la cuiller de bois, elle 

doit alors se trouver liée et consis

tante. 

H FRENCH DRESSING ". -
Mettez dans une ~oucoupe 1 cuil
leré« à thé de sel, ~ de poivre et 
deux cuillerées à soupa d'h11ile d'o
live; battez avec une fourchette 

jusqu'à ce que le sel soit fondu. a· 
joutez uni autre cuillerée d'huile et 

versez sur la salad'e. 

SALADE DE POULET. -
Prenez des restes de poulet, coupez

les en petit~ dés; ajoutez une quan· 

tité égale de ctleri coupé en dés aus

si; mélangez en assaisonnant 
d'huile d'olive, de vinaigre, sel ~t 

poivre. Préparez une mayonnaise 

bien épicée, ainsi qu'une tête de sa
lade lavée dont on réserve le c~ur; 

coupez celui-ci en quartiers; cou
pez les autres feuilles en filets, dis

posez-les dans un saladier. Dressez 
la salade de poulet en forme de py

ramide, couvrez de mayannaise; 
prenez 2 oeufs durs, coupez~les en 
quartiers; appliquez sur la mayon

naise un quartier d'oeufs, puis un 

quartier de salade en alternant avec 
un quartier de citron. 

SALADE DE VEAU. -On 
peut se servir des restes d'nn rôti 
de veau. Enlevez soigneusement la 
peau et la graisse et coupez en pt~ 

tits dés. Preparez comme pour la 
salade de poulet. 

SALADE DE HOMARD. -
C::oupez un homard en dés d'un de
mi pouce. Ajoutez un petit pitd de 

céleri coupé en dés aussi et qud

ques feuilles de laitue; assaiaonnez 

sel et poivre et quelques gouttes 
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d'huile d'olive. Garnissez le fond 
d'un saladier de belles feuilles 
blanches de laitue. Montez dans le 
milieu, le homard en pyramide, 
couvrez de mayonnaise et décorez 
de tranches de betteraves et d'oeufs 
durs coupés en quartiers. · 

SALADE POMMEE A LA 
CREME.-Préparez dans un sa
ladier une pincée de sel, deux pri
ses de poivre; une pointe de cou
teau de moutarde anglaise; délayez 
ceda avec une cuillerée à soupe de 
vinaigre et une demi tasse de crè
me. Mélangez la salade dans cette 
sauce et servez. 

SALADE AUX CHOUX. -
Prenez un beau chou blanc, bien 
pommé; coupez-le en quatre par
ties; supprimez-en les troncs. Pre
nez chaque quartier pour le couper 
en tranches très fines, mettez-les 
dans une terrine en les saupoudrant 
de deux pincées de sel. posez une 
.assiette dessus, avec un poids. Lais
sez 1 heure en presse. 

Préparez dans un saladier un oi
gnon haché, une pincée de persil é
galement haché, deux prises de poi
vre, une prise de sel, une cuillerée à 
soupe de vinaigre et deux d'huile
de noix ou d'olives. Mélangez avec 
la cuiller. 

Serrez les choux entre les mains 
pour en extraire l'huimidité; 'met
tez,;les dans le saladier, mêlez par
faitement. 

SALADE aux CHOUX ROU
GES.-Prenez 1 ou 2 choux rou
ges, fermes et de belle couleur, cou
pez-les en 4 parties, supprimez-en 
les troncs, coupez-les en tranches 
très fines, mettez-les dans une ter
rine. versez-y 1 ch(;pine d'eau 
bouillante, couvrez la ttrrine avei 
une assiette. 

Laissez la salade 3 0 minutes; 
égouttez en la serrant entre lei 
mains et la finir comme il est dit 
plus haut. 

SALADE E>'ETE.--Coupez en 
tranches minces 3 concombres, une 
pomme de céleri et les fonds de 3 
artichauts crus; assaisonnez-let de 
sel et laissez mariner 2 heures. Cou
pez aussi en tranches 3 bottes de 
radis roses, ajoutez-les aux légu
mes.· Mettez dans un saladier un.e 
cuillerée à soupe de moutarde ail
glaise, délayez-la avec 2 cuillertei 
de bon vinaigre, 8 cuillerées d'hui
le, 3 prises de poivre et une pincée 
de cerfeuil haché. Egouttez les lé
gumes et mêlez-les à l'assaisonne
ment. 

SALADE DE PISSENLITS.-
Nettoyez et hachez grossièrement 
un petit panier de pissenlits; faites 
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durcir 2 oeufs; coupez-les en tran
ches minces dans une terrine. ajou
tfz une cuillerée à soupe de mou
tarde, 3 cuillerées de vinaigre et 4 
d'huile d'olives ou de noi~ sel et 
poivre; remuez cette uuct et mé
langez la salade. DreSiez-Ia dans 
un saladier. 

SALADE aux OEUFS DURS. 
- Faites durcir 6 oeufa; coupez
les en tranches minces; délayez 
dans un saladier une cuillerée de 
moutarde anglaise avec deux cuif
lerées de vinaigre et trois d'huile, 
ajoutez sel et poivre; mélangez et 
saupoudrez les oeufi avec de la ci
boulette hachée. 

SALADE DE SHAMROCK 

2 · grosses baies de poivre 
1 gros fromage à la crème 
~ tasse d'amandes de noix de 

Grenoble hachéts 
Garniture mayonnaise ou 
française 

2 c. à soupe d' olive• farciei 
.2 cuillerées à soupe de crème 

&1 et poivre 
Laittue. 

Enlevez les bouts où sont les ti
ges des baies de poivre et faitts-ea 
10rtir les grains et les coeun. Lait
sez reposer les baies de poivre dans 
l'eau froide salée durant deux heu
res, pni~ asséchez-les et rempl~z
lu bien pleines de fromage; noix: et 
olives mises en crème ensemble, aa
!Aisonnées au goût et humtctée• 
avtc de la crème. ' Lais~ez repoS(r 
.tu-qu'à ce que ça soit ferme, puis 
tranchez en morceaux dt *pouce; 
vtrstz par-dessus un ~u de garni
ture française et servez 2 tranches 
i chaque personne sur un nid de 
C<>tllt'l de laitue. Garnissez avec dea 
roses de radis, si c' e.st postible, et 
passez de la mayonnaiH au iOÛt. 

SALADE DE BETTES 

1 pinte de chou cru, ronge ou 
blanc, haché menu 

1 pinte de betteraves bouillies et 
hachées 

1 c. à soupe sel 
~ c. à thé cayenne 
1 têtt de céleri hachée 
2 tasse~ de cassonadt 
1 cuilluée à thé de poivre noir 
l tasse de raifort râpé 

Recouvrez aTec du Tirtaigre 
bouillant et servez; quand elle est 
chaude. 

SALADE DE MADAME 

6 tranches de tomates 
~ tasse d'ananas en boîte coupé 

en dés 
~ tasse de céleri coupé en dés 

Mayonnaise 

Persil en poudre 
Laitue 

Disposez pour chacun les sala
des comme suit: Mettez une tran
che de tomate sur un nid de feuil- 1 
les de laitue. amalgamez r ananas 
et le céleri avec un peu, de mayon
naise; mettez une cuillerée de ce 
mélange sur chaque tranche de to
mates. Mettez sur le dessus une 
mayonnaise supplémentaire, S;lU

poudrez de persil et servez très 
froide. 

SALADE DE PATATES. 
Coupez en petits cubes une ég~le 
quantité de patates froides bouil
lies et de céleri. Ajoutez un oeuf 

· cuit dur haché ou râpé et aromatisez 
avec un oignon râpé, sel. poivre et 
paprika. Mêlez avec une garniture 
de salade bouillie et servez sur lai
tue ou chou filamenté. 

GARNITURE DE SALADE 

1 oeuf bien battu 
1 c. à soupe sucre 
1 c. à thé beurre 
4 cuillerées à iOUpe Tinai~re 
1 c. à thé sel, · poivre et moutarde 

mêlés. 

METHODE. -Mêlez bien le 
tout ensemble, cuisez au bain-ma
rie jusqu'à épaississement, battant 
constamment. Ajoutez du lait sûr 
ou doux pour éclaircir quand le mé
lange est trop épais. Cette garnitu
re se gardera pendant quelque 
temps . 

SALADE D'EPINARDS. -
Cuisez les épinards comme de coa
tume, assaisonnez bien avec sel 
poivre, beurre et quelquea grain~ 
de moutarde, et placez dans des 
moules individuels froids et mouil
lés. Refroidissez, disposez sur des 
feuilles de laitues blanches, et ser
vez avec une garniture d'oeufs cuits 
dur et mayonnaise ou une garnitu
re bouillie. 

SALADE DE SAUMON 

2 c. à soupe huile à salade 
~ c. à sil poivre 
~ c. à thé sel 
1 boîte saumon 
2 c. à soupe vinaigre 

Garniture de mayonnaise 
Des oeufs bouillu dur 
De la laitue frisée. 

Mettez le saumon en flocons 
mêlez avec de la garniture françai~ 
se .faite avec l'huile à. salade, le vi
natgre. le sel et le po1vre. Disposez 
la laitu.e sur le dessus, et ajoutez 
la. garmture de mayonnaise. Gar
nt~sez aTec des tranches d'oeufs 
cmts dur. 

' 
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Evitez ·ce 

Dur Travail 

du 
Jour du Lavage ! 

Pourquoi vous fatiguer à mort le jour du Lavage ? 
Pourquoi passer votre temps, dépenser votre énergie, votre force et votre 

santé sur la cuve à laver ? Maintenant cela n'est plus nécessaire. Un outil
lage complet de buanderie tel que fourni avec la Laveuse Electrique Beatty . 
vous épargnera .votre temps et votre travail à chaque tour. 

Avec une Beatty, tout le lavage et l'essorage se f<;>nt à l'électricité,-plus 
de pénible courbage sur une cuve fumante durant une den1i-journée. Le 
linge se lave superbement sans aucun frottage sur la planche à laver. 
Votre dos et vos. bras ne se . fatiguent pas. Vous ne restez pas dans la 
vapeur d'eau d'une cuve ouverte en risquant de mauvais frissons lors:que 
vous s·ortez mettre le linge sur la corde. Il n'est plus nécessaire de faire 
de dépenses pour le travail fait par une blanchisseuse ou par une buan-
derie · 

TRAVAIL FAIT EN UNE HEURE 

PAR L'OUTILLAGE 

COMPLET 

-BEATTY 
L'Outillage de Buanderie Beatty est une buan

drie complète de ménage .. Ave,c la _laveuse, n~ua 
fournissons tous les accessotres necessatres pour fatre 
le travail de buanderie, essorage, rinçage, passer au 
bleu, séchage et repassage avec le minimum de temps 
et de labeur. · . 

Vous vous devez à vous-même de vous ren~e.l-
gner sur ce grand épargneur de temps et de .travatl. 
Vous serez !Urprise d'apprendre comt?ent factlem~nt 
tout cet outillage peut s'acheter. Ecnvez-nous main
tenant, pendant que vous y pensez, pour de complets 

détails. 

BEATTY BROS., LIMITED, rue Selby, Westmount, 

La Laveuee Beatty Mit 
absolument Canadienne. 
InTentée pu de.~> Cana
diens et fa.briqu~e au Ca.
n.a.da par de• Canadiens. 
Il y a 240,0&0 de nOoiJ Ia.
Teases en uaace d&nlil les 
m6na.ges C&nadie~. Au
tant de LI!I.Teu~teli Beatty 
sont venduM all Ca.nada 
que toutes autres qu~ 
marques eorabin~M. Le. 
Beatty a derrière eUe li 3 
années d'expfrtence A !our
Dir aux Canadiennes cet 
outillage qui économise le 
temps et le labeur. 

MONTREAL 
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MANIERE DE PAIRE DU 
BON T HE. - Il est utile, avant 
de faire l'infusion, de tiédir la 
théière avec un pea d 'eau chaude; 
puis mettez votrt thé (une cuille
rée à thé par usa~) tt versez dessus 
de l'eau bouillante ; lai.5sez infuser 
cinq minut~ ~t ~évez. Il ne faut 
jamais faire bouillir le thé, car le 
principe aromatique, trta Tolatile, 
s'évaporerait et il Ile reaterait que 
la matière extra-ctive. d'une amertu
me très désa1riablt. 

On trouve daAe le commerce 
deux sorte! de thi: te tht noir et le 
thé vert. Ce dernier, très excitant, 
s'emploie rar~tnt eeu1. Le thé 
communément mtpk>yé est un mi
lange de ces deux aortn. 

Le thé de. Indn att plus faible 
en couleur. mai• _yl-a~ fort en aro
me que le thi dt Oliac. 

MANIERE DE FAIRE LE 
CAFE. - Pour avoir un bon cafi, 
il faut le moud~ an moment de 
vous en servir. M~ttez dans une ca
fetière une cuillertt à *>UJ't de café 
in poudre po•r la -.aleur d'une tas
se; pour 'ix tasset. cinq cuillerées 
suffisent. Pressa-It avec lt fouloir; 
versez petit à petit la quantité né
cessaire d'eau trè' bouillante; lais
sez filtrer et setvrz très chaud. Il 
est préféra hl~ d' nnployer les cafe
tières en terre, qui ne transmettent 
aucun goût au cafi. 

Il ne faut pas non plus faire le 
café d'avance; il prrd de son arome. 

• Si pourtant vous aviez besoin de 
le faire réchauff«, faites-le au bain
mane. 

~e café bouilli t>«rd la plupart 
de ses qualités. C'est aussi une mau
vaise habitude de faire bouillir à 
nouveau le marc de la veille pour 
servir de base à l'infusion. On ne 
peut obtenir de la sorte qu'une li
queur noire, amèrt et dépourvue de 
ses qualités.. 

PREPARATION DU CHO
COLAT. - Pour prépartr le cho
colat à l'eau, il ni faut pas le râcler 
au couteau ou le broyer, mais le 
laisser en tablettt ou lt diviser. On 
li fait ensuite dissoudre doucement 
dans un peu d'eau sur le feu, en re
muant. Faites bouillir à feu doux 
pendant un quart d'heure et ajou
tez-y la quflntité d'eau proportion
née à la consistance qu'on veut lui , 
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donner. La proportion convenable 
de chocolat est d 'une cuillerée à thé 
par tasse. 

CHOCOLAT AU LAIT. -
Faites fondre votre chocolat com
me ci-dessus, en ajoutant du lait à 
la place de l'eau ; ajoutez la quan
tité de lait convenable ; faites mon-
ter trois fois. · 

Le chocolat bien battu est plus 
onctueux; il gagne également à êtri 
préparé la veille pour le lendemain. 

Le chocolat au lait, préférable 
quand il faut nourrir énergique
ment, a l'inconvénient de se digé
rer moins aisément que le chocolat 
à l'eau. 

VIN D'ORANGES.- Voici · 
un vin délicieux et trèi facile à fai
re. 

On prend des oranges bien mû
res, on les pèle et on les coupe en 
tranches que l'on presse fortement 
ensuite ponr en extraire le jus. 

A voir soin de ne pas conserver 
les pépins et ajouter deux liTres de 
sucre blanc par gallon de jus d'o .. 
range. 

La fermentation en récipient fer
mé est de toute nécessité. 

Le vin résultant de ce procédé a 
la couleur de l'ambre et l'arome 
fort agréable de l'orange. Le vinai
gre peut se faire avec les rebuts et 
avec les pelures. 

VIN DE QUINQUINA. -
Quinquina gris, 1 ~ once; alcool 
à 60 degrés, 2 onces; vin rouge, 
une pinte. 

Concassez le quinquina, versez 
l'alcool dessus; laissez en contact 
pendant vingt-quarte heures. A
joutez le vin; faites macérer pen
dant dix jours, en agitant de temps 
en temps. Passez avec expression et 
filtrez .. 

Préparez de la même manière le 
vin de quinquina jaune et le vin de 
quinquina rouge, en remplaçant 
1 'once et demie de quinquina gris 
par une once seulement de quinqui
na ~'calisaya" ou de quinquina rou
ge. 

ADVOCAAT. Préparez 
l'onctueux adyocaat, que vous ser
virez en de grands verres à liqueur 
ou en de minuscules verres à 
punch; il serait dangereux de choi
sir des verres trop volumineux! 

Prenez six oeufs d 'une fraîcheur 
absolue, séparez les blancs des jau
nes et travaillez ceux-ci avec une 
demi-livre de sucre en poudre pen
dant au moins une demi-heure : de 
la légèreté de ce travail dépendra la 
réussite. 

Puis ajoutez peu à peu trois 
blancs d' ouefs battus en n~ige. 
Tout doucement, versez dans le 
mélange, en battant toujours et 
sani cuse, une chopini de cognac 
ou de bon rhum; c'est le point es
sentiel. Battez encore le tout légè
rement: vous deTez obtenir une 
crème parfaitement lisse et onctueu
se. Vous pouvez la mettre en bou
teille, bouchée bien hermétique
ment: l' advocaat ae conservera 
pendant quelques semaines. 

V1M CHAUD A L'ORANGE. 
-Ripez le zeste de cinq oranges 
sur 2 livres de sucrt blanc. Mettez 
dans an large bol tt versez une 
chopùle d'eau bouillante. Couvrez, 
afin que l'arome du zeste d'orange 
ne s'na pore paa. Ajoutez deux 
bouteilles de vin rou1e et autant 
d' eaa bouillante. Exprimez, en 
derflier lieu, le jus de cinq ou six 
orancu. Servez très chaud dans 
des Yures à punch. 

BIERE DE MENAGE. - Pre
nez ~ livre de houblon, que vous 
laisaez bouillir une demi-heure 
dans 3 gallons d' uu; passez le li
quide dans un vase et ajoutez-y 5 
livrn de sucre, 14 livre de levure de 
bière. Délayez le restant dans l'eau; 
versez-le dans un baril disposé dans 
un lieu à la température de 70 de
grés. A mesure que la fermentation 
s'opère, la mousse est rejetée par la 
bonde du baril, que l'on doit lais
ser ouverte ; remplacn-la par de 
l'eau froide. 1\.ussitôt que la mous
se est affaissée, collez la bière avec 
sept ou huit feuilles de gélatine dis
soute. 

Au bout., d'un ou deux jours, 
mettez la btere en bout.::illes ; bou
chez-les, fic lez-les et tenez-les en 
lieu frais. Une semaine après la 
bière est bonne à boire. ' 

LIQUEUR D 'ANANAS. _ 
Prenez une pinte de lait pur, à Ia
qu~lle on com~ence par. mélanger 
un ou deux pettts verres à liqueur 
de kirsch, ~insi qu'ul?- peu de pou
dre de vanille, une pmcée. Ensuite,. 



on coupe deux ou trois belles 
tranches d'ananas en petits mor~ 

ceaux, que l'on met dans le lait, 
avec du sucre en poudre. Le tout 
ainsi préparé restera en macération 
pendant deux ou trois heures, et 
sera prêt à être dégusté. 

CASSIS. - Dans un récipient 
de grandeur su.ffis~nte, ,écrase~ deux 
livres de cassts egrenes. AJoutez 
trois pintes d'eau-de-vie, une livre 
et demie de sucre blanc, 2 ir. de 
cannelle et autant de clous dt gi~ 
rofie. LaiiSez macérer pendant une 
quinzaine de jours en ayant soin 
de rem uer tous les jours, et de ne 
pas laisser entre temps le récipient 
ouvert. Au bout de ce temps. pas
sez au tamis, puis filtrez, et mettez 
en bouteilles. 

GROG.- Mettez dans un ver~ 
re du sucre, une tranche de citron: 
remplissez-en le quart avec de 
l'eau-de~vie et le reste d'eau chau~ 
de. 

GROG AMERICAIN. - Le 
grog américain se fait ,en emplo.yant 
du punch en place d eau-de-v1e. 

PUNCH. - Ordinairement, le 
punch se boit chaud; cette liqueur 
est très agréable et. même f.ortifia~~ 
te; on peut en boue sans t.ncor;ve~ 
nient· au contraire, elle atde a la 
transpiration, qui pourrait a.v<;>i~ 
été arrêtée par la pluie, l'humtdtte 
ou le froid. 

PUNCH CHAUD ORDINAl~ 
RE. - Râpez sur du sucre ou le: 
vez le zeste d'une orange et celut 
d'un citron; faites-les infuser v~ngt 
minutes dans un verre dt strop 
froid· si les zestes sont râpés sur le 
sucre.' rinfusion n'est pas néces~ 
saue. 

Imbibez avec de l'eau froide 1 
li v re de sucre; mettez-le dans up 
vase en porcelaine ou dans un P?e
lon d'office: ajoutez le suc de l o~ 
range et du citron râpé, un~ bou~ 
teille de rhum et une boutedle de 
cognac; faites enflammer le liqu,ide, 
remuez avec une cuiller afin .cl/en
tretenir la flamme; quand tl e~t 
bien chaud, éteignez; ajouta le st
rop infusé, en le passant; servez 
dans des verres. 

VIN CUIT.- On égrène du 
raisin que l'on met dans un~ cruche 
de grès ou un bocal de vern. de fa
çon à occuper les trois quart• de sa 
capacité. Après avoir écr4sé s?m
mairement ce raisin, on ~m.J'ht le 
récipient avec de la bonne tau-de
vie, on bouche et on laisse dans cet 
état pendant trois ou quatre se-

LES BREUVAGES 

maines. On filtre ensuite, on ajou
te % livre de sucre par pinte de li
quide et une petite quantité de va
nille. On porte le mélange à l'ébul
lition; au premier bouillon on :fil
tre de nouveau; on met en bouteil
les et on bouche après refroidisse
ment. 

VINAIGRE DE POIRES -
Voici un moyen de tirer parti des 
poires qui ne sont utilisables ni 
pour la table, ni pour les confitu~ 
res ou compote. Coupez-les et pres
surez-les pour en extraire le jus; en 
un mot procédez comme si vous 
vouliez faire du cidre. Mettez le jus 
ainsi recueilli dans une cruche ou 
un petit tonneau, suivant la quan
tité; ajoutez une très petite pro
portion de vinaigre ordinaire et 
laissez fermenter dans un endroit 
chaud. Vous obtiendrez un excel
lent vinaigre que vous pourrez en
tretenir indéfiniment en ajoutant, 
au fur et à mesure qw'il s'épuisera, 
du jus de poires, ou, à défaut, du 
cidre ou du vin ayant subi un 
commencement d'altération. 

VINS DE FRUITS. - On 
peut employer les fruits ci-après: 
Mûres, groseilles, pommes, fraises, 
baies de sureau, cassis, fruits, etc. 
Il suffit d'écraser les fruits dans des 
cuves ou tonneaux qu'on laisse 
dans un endroit dont la tempéra
ture n'est pas inférieure à 7 0 de~ 

grés. Après fermentatio~, on sou~ 
tire et on met en boutetlles ou en 
fût. 

LIQUEUR DE FRAMBOI
SES- Epluchez et passez 4.li~res 
de framboises; mettez au fra1s JUS

qu·à ce que le suc soit clarifié. En
levez alors l'écume et passez le suc 
à travers un linge. Mêlez-lui 3 pin
tes de sirop; :filtrez et enfermez en 
bou teilles. 

SIROP DE THE. - Infusez 
pendant deux ?eures,. ~ liv~e de 
thé avec une pmte d eau boudla~
te. Passez le thé et ajoutez 4 0 h
vres de sucre. Lorsque 1~ sucre sera 
fondu, mettez en bou~etlle~. , Une 
cuillerée de ce sirop, aJoutee a une 
tasse d'eau froide o~ .chaude, ~on
nera un excellent the mstantane. 

KIRSCH DE MENAGE: -
Cassez 1 livre de noyaux de censes; 
mettez-les dans un bocal avec deux 

in tes d'eau-de-vie et quelques 
~mandes d'abricot~ san~ peau; fer
mez et faites mace~er stx se~ames 
au soleil. Passez; ajoutez 1 hvre ?e 
. filtrez et mettez en boutetl-strop; 

les. 

• ratts 
M tftque aulette l cftMt. Rloh .. 
m~ décerée.. (Valwr 40o). Donnée 

GRATIS ano chaque livre <k 

THE et· CAFE 

IKADO 
VERT, NOl. o• JAPON 

En vente part.ut - Demandez-le t 
votre fg~lll. 

GLOBE ,TEA 00. 
809 No~Daae Ouest, Montl'éal. 
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CORDIAL AUX PISSENLITS 

2 pintes de, pissenli~ en fleurs 
4 pintes d eau boutllante 
3 livres de sucre 
2 oranges 
1 citon 

versez l'eau bouillante avec les 
fleurs de pissenlits et laissez r~poser 
toute la nuit. Egouttez, et ajoutez 
au liquide le sucre dissous dans 
l'eau bouillante, les oranges .et le 
citron taillés en tranches mmces. 
Laissez reposer trois jours et coulez 
avant de servir. 

SERVICE DES VINS A TABLE 

Avec les huîtres: - Sauternes, 
Chablis, Mâcon. 

Après le potage: - Madère, 
Xérès. 

Pendant le Premier SerVice: -
Saint-Julien, Saint-Emilion, Léa
ville, Château Laffitte. 

A partir des Rôtis: - Volney, 
Pommard, Chambertin, Corton, 
Tokai. 

A partir des Entremets:-Mus
cat, Frontignan, Lunel, Malaga, 
Alicante. 
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. ~~=~p~~~d~d~~in=~ g~=s~=et~= ~D~= ~~~ss~e~~~ts~= ~~ 
PLUM-PUDDING.- Hachez 

1 livre de graisse de rognon de 
boeuf sans peau ni nerfs; mettez-la 
dans une terrine et ajoutez-y 1 ~ 
livre de farine, 1 livt:e de. raisins 
de Corinthe dont vous ôttrez les 
pépins, le zeste d'un citron haché 
fin, une poignée de cédrat confit 
coupé en petits dés, un peu de sel 
fin, sucre en poudre. huit oeufs en
tiers, deux petits verres d'eau-de
vie et un bon verre de vin de Ma
dère. Mêlez bien le tout et faites · 
de ce mélange une pâte un peu 
liquide. Il faut le laisser cuire cinq 
à six heures et le retourner d'heure 
en heure. 

Quand il est cuit, retirez-le de 
la marmite, égouttez-le, placez-le 
dans un bol, renversez sur un plat 
et servez-le chaud. 

Il se mange chaud, coupé par 
tranches et arrosé de rhum, auquel 
on met le feu, ou avec de la sauce. 

Pour varier le goût du plum
pudding, on ajoute encore aux 
substances indiquées ci-dessus des 
amandes douces. des écorces de cé
drats, d'oranges et de citrons con
fits; de l'angélique confite. le tout 
coupé par filets, même des clous de 
girofle, de la muscade et d'autres 
aromates pulvérisés en quantités 
modérées. 

PUDDING AUX ORANGES. 
-Prenez 2 ou 3 citrons, selon la 
grosseur et la fraîcheur, ôtez les pe
lures et coupez-les en petits mor
ceaux, enlevez les graines et mettez
les dans une chopine ou deux d'eau. 
Faites bouillir et ajoutez une gran
de tasse à thé de sucre (plus si vous 
le voulez). Quand ils ont bien 
bouilli, ajoutez de la fécule de blé
d'Inde dissoute jusqu'à ce que le 
tout soit assez épais. Laissez en
core bouillir un peu et faites refroi
dir à la chaleur du lait chaud. Dans 
votre plat à. pudding, coupez en 
tranches 4 oranges de bonne gros
seur, pelez et enlevez-en les graines; 
saupoudrez dessus ~ tasse de sucre. 
Sur ces oranges versez la prépara
tion ci-dessus, bien assaisonnée avec 
du citron ou de l'essence de citron. 
Quand elles sont refroidies, versez 
dessus les blancs de deux oeufs bien 
battus; sucrez et assaisonnez un 
peu. Quelques-uns mettent à la _ 
place des oranges, des pommes, des 
pêches, des , poires ou tout autr'e 
fruit. · 

PUDDING ROULE. - Dans 
une chopine de farine, mettez 2 
cuillerées à table de suif haché très 
fin; 1 petite cuillerée à thé de soda, 
1 cuillerée à thé de crème de tartre 
et une pincée de sel. .Mélangez 
bien ensemble.. Prenez autant de 
lait doux qu 'il en faut pour en 
faire une pâte molle. Roulez cette 
pâte de l'épaisseur d'un demi-pouce 
et étendez bien dessus vos confi
tures. Roulez ensuite et mettez 
dans un plat rond; _faites cuire à 
la vapeur durant une heure. 

PUDDING AU RIZ SANS 
OEUF. - Prenez deux pintes de 
lait, ~ chopine de riz, de sucre. 
du sel et de la muscade. Un peu 
de raisin rend la chose meilleure, 
mai~ on peut s'en. dispenser sans 
nuire au goût. Faites cuire pendant 
2 heures dans un fourneau lent. 
C'est excellent avec du sucre et de 
la crème. 

PUDDING ECONOMIQUE. 
-Prenez ~ tasse de riz, 1 pinte 
de lait doux. Faites mitonner 1 ~ 
heure en brassant de temps à autre. 
Ajoutez 2 cuillerées à soupe de su
cre et un petit morceau de beurre. 
Faites cuire lentement pendant 1 
heure. On doit le manger avec de 
la crème et du sucre, chaud ou 
froid. 

PUDDING AU. GINGEM
BRE.-Prenez 1 tasse ·de sucre, 1 
tasse de lait, ~ tasse de beurre, 2 
pleines 'tasses de farine, 1 cuillerée 
à thé de gingembre. 1 cuillerée à 
thé de soda, 2 cuillerées à thé de 
crème de tartre. Faites cuire à la 
vapeut:, pendant 2 heures. Man
gez-le avec la sauce liquide. 

LE ROI DES PUDDING. 
Prenez une chopine de miettes de 
pain très fines, 1 pinte de lait, 1 
tasse de sucre, les jaunes de 4 oeufs 
bien battus, râpez l'écorce d'un 
citron et mettez du beurre la gros- · 
seur d'un oeuf. Mêlez et faites 
cuire. Fouettez bien vos 4 blancs 
d'oeufs avec une tasse de sucre et 
le jus d'un citron. Répandez sur 

. votre pi1dding après qu'il est cuit 
une couche de gelée ou viande fraî- . 
che, versez vos blancs d'oeufs et 
votre sucre dessus cette gelée. Re~ 
mettez au feu pendant une minute. 
Servi froid, c'est excellent. 

PUDDING BAGA TELLE. -
Coupez un biscuit spongieux fraî
chement cuit en carrés et placez ces 
derniers dans un plat de verre. V er
sez sur chaque carré des confitures 
au raisin de Corinthe ou aux fram
boises, ou, en été, des fraises fraî
chement cueillies. Remplisse2 le 
plât avec de la crème fouettée. Les 
gâteaux roulés à la gelée sont servis 
de la même manière sans confitures 
et sont aussi excellents. 

UN PUDDING 'ECONOMI
QUE. - Pelez et râpez 3 patates 
de moyenne grosseur, asséchez-les 
au moyen d'un morceau de linge 
jusqu'à ce qu'elles soient sans eau. 
Faites bouillir 1 chopine de lait et 
brassez-le dans vos patates. Quand 
elles seront froides, mélangez-les 
dans une pinte de lait frais, 2 
oeufs, de la cane! le et du sel; su
crez au goût et ajoutez des fruits 
~i vous voulez. Faites cuire dou
cement pendant 2 heures. 

CREME BA V AROISE.-Pre
nez une demi-boîte de gélatine~ 
faites tremper dans une demi-tasse 
d'eau pendant une h~ure. Prenez 1 
pinte de crème douce, 1 tasse de su
cre, 4 jaunes d' oe.ufs et une cuille
rée à thé de vanille. Faites chauffer 
la moitié de la crème, versez-la en 
brassant dans votre gélatine ainsi 
que les 4 jaunes d'oeufs et le sucre 
·ensemble; faites chauffer, faisant 
bien attention de ne pas laisser 
bouillir ce mélange. Battez l'autre 
moitié de la crème en gelée en y 
ajoutant, tout en continuant de 
battre, votre crème chauffée, une 
cuillerée à la fois. Plongez un 
moule dans l'eau froide, versez-y 
votre crème et laissez-la reposer jus
qu'à ce qu'elle soit raffermie. 
Quand elle est froide, mettez-la 
dans des plats en verre et servez~ la 
dans· des soucoupes avec ou sans~ 
crème. 

CHARLOTTE RUSSE.-Pre
nez 1 pinte de crème douce (pas 
trop épaisse) , 1 tasse ;1 de sucre ~ 
2 ·cuillerées à thé de vanille, 1 boîte 
de gélatine. Une heure avant de 
servir, versez sut votre gélatine de 
l'eau froid~ juste assez pour cou
vrir, tenez prêts . des plats garnis 
de tranches minces et fraîches de 
gâteaux spongieux. Battez la crè
me, le sucre et la vanille jusqu'à 



ce que le tout soit parfaitement lé
ger et fouetté. Faites dissoudre la 
gélatine en la plaçant au-dessus 
d'un plat d'eau chaude. Battez-la 
en crème quand elle est un peu re
venue, remplissez vos plats garnis 
de tranches de gâteaux. 

MERINGUE.-On appeUe me
ringue, des blancs d'oeufs battus 
en neige et séchés au fourneau. 
Ajoutez une pincée de sel à deux 
blancs d'oeufs frais, battez-les dans 
un plat grand et profond avec une 
fourchette ou un appareil spécial 
en vetne chez tous les quincailliers. 
Lorsque les oeufs sont en neige 
épaisse et floconneuse, ajoutez-y 
graquellement 4 cuillerées à soupe 
de sucre en poudre et quelques 
gouttes d'essence de vanille ou ci
tron au goût. 

SOUFFLE AU CITRON. 
Une demi-chopine de lait, 1 cuil
lerée à thé d'essence de citron, 3 
cuillerées à soupe de sucre, 1 cuille
rée à soupe de beurre, 2 de farine, 
4 oeufs; mettez le lait dans une · 
bouilloire double et placez sur le 
feu, battez le beurre en crème et 
ajrJutez la farine; versez graduel
lement sur la farine et le beurre le 
lait bouillant que vous agiterez 
tout le temps: remettez sur le feu 
et faites cuire pendant 10 minutes. 
Ajoutez alors le sucre· et l'essence 
de citron, retirez du feu et ajoutez 
les jaunes d'oeufs bien battus et 
laissez refroidir. A usstitôt froid, 
ajoutez les blancs d'oeufs battus en 
netge et faites cuire au four 25 mi
nutes. Servez immédiatement avec 
une sauce crème à la vanille. 

CREME A LA GLACE (ICE 
C~EAM). - Pour 2 pintes de 
creme à la glace, il faut 1 0 chopine 
de lait, une chopine de crème douce, 
2 tasses de sucrre, 2 oeufs et 2 cuil
lerées à soupe de farine. Faites 
bouillir le lait. Dans un bol, met
tez la farine et une tass~ de sucre. 
Ajoutez les oeufs en battant le mé
lange jusqu'à ce qu'il soit très léger. 
Remuez ceci dans le lait bouillant 
q~e vous ferez cuire pendant 20 
mmutes en remuant souvent, reti
rez du feu, ajoutez le restant du 
sucre et la crème, laissez refroidir 
avant de vous servir du congéla
teur (freezer) . 

SUCRE A LA CREME. 2 
ta~ses ,de sucre blanc granulé, 1 
cu11leree à soupe de beurre. une tasse 
de crème,' essence de vanille; mélan
gez le sucre et la crème et lorsque 
ce mélange est chaud, ajoutez-y 
quelques gouttes d'essence de vanil
le, agitez vigoureusement et con-

PUDDINGS ET DESSERTS 

~inue~l~ment :. aussitôt qu'il y a 
e?ulhtt~n, aJoutez le beurre, con
tinuez a. remuer jusqu'à ce que le 
tout devienne en crème, enlevez du 
feu et battez jusqu'à refroidisse
ment; versez alors dans des plats 
beurrés. 

MARSHMELLOWS.- I once 
de gélatine, 2 tasses de sucre, 1 tasse 
d'eau, 1 cuillerée à thé d'essence 
de vanille. Mettez la gélatine dans 
un bol et ajoutez ~ tasse d'eau. 
Mettez le sucre et le t'este de l'eau 
dans une casserole et faites bouillir 
à 2 1 7 ° F. N'agitez pas après que 
l'eau a commencé à bou1llir, versez 
lentement sur la gélatine en fouet
tant continuellement pendant 10 
minutes. Ajoutez l'essence et con
tinuez à fouetter jusqu'à consistan
ce de beurre, versez immédiatement 
dans des moules beurrés et saupou
drez de cornstarch. 

TIRE AU CHOCOLAT.
Mélangez deux tasses de sucre gra
nulé, trois tasses de chocolat râpé 
et une demi-tasse d'eau bouillante; 
faites bouillir le tout ensemble, 
ajoutez un morceau de beurre de la 
grosseur d'une noix et brouillez 
jusqu'à ce que le mélange se brise, 
enlevez du feu et laissez refroidir; 
tirez et oupez de la grandeur vou
lue. 

MACEDOINE AUX FRUITS. 
-1 once de gélatine, 1 tasse d'eau 
bouillante, 3 bananes, ~ livre de 
raisins blancs, }4. livre raisins 
bleus, 2 oranges, 4 onces de sucre, 
1 once de pea-nuts, 1 bouteille de 
vin blanc. Faites dissoudre la gé
latine dans l'eau chaude. Disposez 
les fruits dans un moule d'une jo
lie manière, ajoutez la gélatine au 
vin blanc et servez très froid. 

CREME BA V AROISE.--Ajou
tez 0 once de géla~ine et 2 '?nees 
de sucre à 1 chopme de latt et 
tournez sur le feu jusqu'à ce que 
la gélatine soit dissoute. Fouettez 
une tasse de crème que vous parfu
merez de quelques gouttes ~e ~a
nille. !vlélangez-la avec la gelatme 

·dissoute. Quand elle commencera 
à durcir, versez-la dans un mo~le 
lavé à l'eau froide. Pour servtr, 
renversez sur "l}n plat et décorez de 
fruits confits. 

BLANC-MANGE AU CARA
MEL.-Faites dissoudre 1 once de 
gélatine dans 0 tasse d'eau chau~e. 
Faites cuire 0 tasse de su~re .en 
caramel. ajoutez alors la gelaune 
dissoute, 3 tasses de crème, Yz tasse 
de sucre et quelques gouttes de va-
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nille. Coulez dans des petits mou
les et laissez durcir. Servez avec 
une sauce crème. · 

CREME CHESTER.-Hachez 
fin ~ tasse de figues, ajoutez le jus 
de 2 oranges. Faites dissoudre ~ 
once de gélatine dans ~ tasse d'eau 
bouillante. Fouettez 2 tasses de 
crème, ajoutez-y 0 tasse de sucre, 
les, figues et 0 tasse de riz bouilli. 
Melangez avec précaution et laissez 
durcir dans un moule. Servez avec 
de la crème. 

CREME CHARTREUSE.
l\tlettez ~ once de gélatine dans 
une casserole avec ~ tasse d'eau et 
quelques pelures d'orange. Laissez 
dissoudre lentement pendant ~ 
heure. Mettez dans 1 tasse le jus 
d'une orange et d'un citron, ajou
tez à la gélatine et faites chauffer 
sans bouillir. Retirez alors du feu 
ajoutez 2 oeufs bien battus, verse~ 
dans un moule et laissez durcir. 

PECHES A LA REINE.-Fai
tes dissoudre 1 once de gélatine 
dans 1 ·tasse de lait sucré. Passez au 
tamis assez de pêches pour faire un 
demiard de pulpe; ajoutez-le à la 
gélatine ainsi qu'une tasse de crème 
fouettée. Versez dans un moule et 
laissez durcir. Pour servir, décorez 
de moitiés de pêches remplies de 
crème fouettée. 

POUDING A LA NEIGE.
Faites tremper pendant 1 heure les 
les ~ d'un paquet de gélatine dans 
juste assez d'eau pour le couvrir. 
Prenez alors 1 pinte d'eau, 2 tasses 
de sucre, le jus et l'écorce de 2 ci
trons et les blancs de 8 oeufs. Fai
tes chauffer l'eau et la gélatine, ver
sez-y et brassez le sucre et le citron 
râpé et faites ensuite ressuyer et re
froidir jusqu'à ce qu'elle soit épais
se. Battez les blancs des oeufs en 
gelée épaisse, ajoutant la gélatine 
par petites quantités et battant le 
tout en écume. Versez ceci dans un 
plat en verre, mettez-le dans une 
place fraîche ou sur la glace. Prenez 
un autre plat en verre rempli de 

1 crème fouettée pour servir en même 
temps que ce pouding, qui fait un 
joli dessert pour le dîner. 

POUDING AUX POMMES 
ET AU SAGO.- Faites bouillir 
une tasse de sa go avec assez d'eau 
pour en faire une bouillie pas trop 
claire. Pelez et coupez environ 8 
pommes et mettez-y du sucre et de 
la muscade au goût. Versez dessus 
le sago et faites cuire une heure. 
Servez avec de la crème ou de la 
sauce. 
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Dont se servent déjà 8so,o 
Vous avez sans doute ouï parler de la fa
meuse "Cuisinière" Five Roses. C'est un 
recueil de 144 pages qui contient 1 001 re
cettes éprouvées, avec un grand nombre 
d'illustrations coloriées. Ces recettei em

oo ménagères canadiennes 
un volume de cette envergure. Nous !ai~ons 
une offre spéciale pour introduire la "Cuisiniè
re", 30 cents &eulement pour un. Envoyez l'ar
gent ou les timbres-postes a.ujourd'hui au 

Directeur de la Publicité 

".. LAKE OF THE 'VOODS MILLING Co. 
Montréal, P. Q. 

brassent en entier le procédé de la cuisson 
ou du rôtissage. Voici qui vous donnera 
une idée de la variété et de l'abondance du 
contenu: recett~s pour 131 gâteaux diffé
rents, 4 3 sortes de tartes et 68 puddings. 
Croiriez-vous que la compilation de ce livre 
nous a coûté une petite fortune? Il a fallu des 
années pour recueillir toutes ce-s formules et en 
trier celles qu'on jugea dignes de para.ttre dans 

Ï- ... - ..... E l\1 PL 0 Y E Z CE C 0 U P 0 N --....... 

1 Lake of the Woods :M:illing Co. 
( Montrêa.l, P. Q. 

1 Vous trouverez ci-inclus. des timbres-poiltes 

I
r d'une valeur de trente centins en retour de quoi veuil-

] 
lez m'expédier un exemplaire de votre fameuse 
"Cuisinière Five Roses". 

J 
] NOM ..... . 

! ADRESSE 
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REM:ARQUES:-Une ménagère doit savoir faire un· peu de pâtisserie, d'autant plus que cela n'est pas difficile 
a .apprendre: Cepend.ant, pour bien réussir la pâtisserie, il faut de la pratique, surtout pour apprendre à 
cutre, ce qut. e~t le p011!-t le plus important. Il faut d'abord apprendre à diriger la chaleur du fourneau. 
S:Cla est, affatre de prattque et d'attention. Les divers ustensils qui servent à la confection des pâtes doivent 
etre laves, grattés et tenus excessivement propres chaque fois que l'on vient de s'en servir. 

DORAGE.-Au moment d'en~ 
fourner, on dore légèrement avec 
du jaune d'oeuf et à raide d'un 
pinceau les pâtisseries légères. 

GLAÇAGE.- Pour glacer les 
gâteaux sucrés, on les retire du four 
étant presque cuits, on les saupou~ 
dre de sucre en poudre mêlé à un 
quart de fécule et on les remet au 
four pour terminer la cuisson et 
faire prtndre couleur. 

COLLAGE.-Pour faire adhé
rer ensemble deux pièces de pâte, on 
mouill~ les parties à coller avec de 
l'eau froide. 

Une ncommandation importan
te est la consistance du beurre, par
ticulièrement pour le feuilletage. 
S'il n'est pur et bitn fabriqué, sur
tout en été, il doit être manié et 
lavé pendant deux ou trois minu
tes dans de l'eau très froide, de 
reau de puits de préférence, puis 
le presser dans un linge afin d'en 
extraire toute reau. 

Si le beurre est trop mou, il faut 
travailler la pâte dans un endroit 
frais et mettre le beurre à tremper 
dans l'eau très froide pour le raf ~ 
fermir. 

Si, au contraire, il est trop dur, 
il faut broyer et manier le beurre 
à sec pour le ramollir avant de 
l'employer. 

PATE FEUILLÉE.- Mélan
gez ~ de livre de beurre et 1 liyre 
de farine; assem biez en tas sur la 
t:1ble; éc&rtez au centre pour faire 
un creux où l'on met une pincée 
de sel et deux verres d'eau froide; 
mélangez peu à peu e~u et farine, 
à l'aide de la rnam drmte, de façon 
à former une pâte lisse et un peu 
molle. se détachant de la table et 
de la main sans laisser de traces; 
roulez-la à une épaisseur d'un demi~ 
pouce et mettez .au f~oi,d. . 

Mouillez un hnge a 1 eau frmde, 
étendez-le sur la table; mettez au 
milieu ;Y.4: de livre de beurre; en~ 
veloppez-le avec le linge, ~rappe.z
le avec le rouleau pour 1 amohr; 
divisez~le en 3 parties en les apia-

tissant avec la main, de manitn 
à en former 3 galettes très minœa 
que l'on met au froid 15 minutes. 
Maintenant, saupoudrez légèrement 
de farine la table et le rouleau; pla
cez la pâte froide sur la table .avec 
une des galettes de beurre au mi
lieu, repliez la pâte sur le beurR, 
de manière à diviser la pâte en 
trois; repliez les bouts sur le centre; 
la pâte a maintenant une forme rec
t~ngulaire et avec un peu d'atten~ 
tion il est aisé de lui consenru 
cttte forme. Roulez à une ipais
seur d'un quart de pouce et repliez 
comme la première fois, mais sans 
beurre; au 3ième roulage, ajouta 
le 2ième morcuu de beurre et con
tinu~z, ajoutant le beurre à chaqm 
tour alternatif, comme il y a 3 
morc.eaux de bturre, cela donnera 6 
tours. Tenez au froid jusqu'au 
moment de vous en servir. Si du
rant le travail la pâte s'attache à • 
la table ou au rouleau, retourna 
au froid quelques minutes. La pitt 
feuilletée doit être froide comm~ 
de la glace, au moment de la met
tre au four; si elle amollit rn la 
travaillant, umettez~la au froid 
pour la faire durcir. Le fourneau 
doit être chaud et tenu à la mime 
température durant la cuisson. 

. PA TE BRISÉE.-La pite bri~ 
sée est journellement employée dans 
les familles pour les tartes, pâtés, 
etc. Chaque ménagère a sa recette 
favorite qui sou~ent a été trans~ 
mise de la mère à la fille depuit 

1des générations. Une bonne pro~ 
portion est celle~ci: 1 livre de fa~ 
rine, 1 j3 de livre de saindoux, gros 
comme un oeuf de beurre, 2 ver~ 
res d'eau froide, une pincée de sel. 
Se souvenir que les pâtes doivent 
être mises au four,. très froides, gla~ 
cées même. 

TARTE AUX CITRONS. -
1 citron, 1 tasse de sucre, 0 tas~e 
d'eau, 2 oeufs, 1 cuillerée à thé de 
beurre; couvrez le fond d'une as~ 
siette à tarte de pâte brisée, remplis~ 
sez de la préparation. Faites cuire 
à feu vif. 

TARTE A LA CITROUIL~ 
LE.-Une tasse de citrouille cuite 
passée au tamis, I tasse de lait 
bouillant, 1 cuillerée à thé de sel 
et une de gingembre râpé, 2 oeufs 
bien battus et 0 tasse de ~ucu. 
Faites cuire comme la tarte aux ci~ 
trons. 

TARTE AUX ORANGES. -
Faites cuire deux pommes en com~ 
pote, mettez~ les aur un fond de 
pâte brisée. Pelez et tranchez ~n
suite une orange de bonne groaseur, 
de laquelle vous enlèverez le& grai
nes, ajoutez aux pommes sucrée$; 
couvrez de pâte dorée aux oeufs. 
Faites cuire dans un four modéré~ 
ment chaud. 

TARTE A LA CREME. 
Prenez une tasse de crème douce, 1 
petite tasse de sucre, 1 cuillerée à 
table de farine; les blancs de deux 
oeufs battus en neige; couvrez If" 
fond d'une assiette de pâte; versez
y la crème préparée. Cuisez au four 
modéré. Pour être iervie froide. 

TARTE LAFAYETTE. -
Travaillez à la main 2 tasses de 
sucre et une tasse de beurre; ajou~ 
tez 4 jaunes d'oeufs; un à la fois, 
et en dernier lieu 1 tasse de lait. 
Tamissez 4 tasses de farine avec 3 
cuillerées à thé de poudre à pâte. 
Mélangez le tout ensemble en bat~ 
tant vigoureusement 10 minutes; 
ajoutez les 4 blancs d'oeufs battus 
en neige et faites cuire au four. mo
déré. 

TARTE AUX OEUFS. -
Couvrez le fond d'une assiette l 
tartes de pâte brisée. Faites bouil~ 
lir une chopine de lait. Délayn; 
une cuillerée à soupe de farine ou 
cornstarch dans ~ tasse de lait 
froid, ajoutez-le au lait bouillant, 
cuisez 5 minutes. Laissez refroidir 
quelques minutes. Finissez avec 3 
oeufs battus, 0 tasse de sucre et 
quelques gouttes d'essence de va
nille. Versez sur la pâte et cuisez. 
au four, modéré. 
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111111111111111111111111 .: Et, dès le• pre-f & miers symptômes 
_ _ du rhume, vous 

aerez sûr d'avoir 
= immédiatement à 

votre disposition le meille-.zr remède connu pour 
vous en débarraner sans retard et éviter la com
plications. Le SIROP MA THIEU pour le RHUME 
est le traitement par excellence pour RHUMES, 
TOUX, BRONCHITES, et GRIPPE. Recommandé 
par la profeuion médicale. 

EN VENTE PARTOUT 
CIE .J. A. MATHIEU-SHERBROOKE. P.Q. 

PATE A NOUILLES.- Fai
tes une pâte un peu épai~ avec ~ 
livre de farine, six jaunes d'oeufs 
deux blancs, un peu de sel ct d'eau. 
Saupoudrez de farine votre planche 
à pâtisserie, et étendez-y vot~e pâ
te avec le rouleau. II faut qu'en al
longeant cette pâte, elle ne se casse 
pas et qu'une fois aplatie, elle ne 
soit pas plus épaisse qu'une feuille 
de papier. Dès qu'elle est arrivée à 
cette épaisseur, laissez-la reposer au 
moins deux heures, puis coupez des 
petites bandes pas plus larges que 
des fétus de paille; posez ces ban~ 
des sur un linge blanc et laissez-les 
reposer dans un endroit un peu 
chaud. ·Pour employer les nouilles, 
faites-les cuire une demi-heure 

· dans du bouillon gras bouillant, 
ou de l'eau avec du sel. Lorsque les 
nouilles sont cuites, accomodez-les 
au beurre comme le macaroni, mais 
ne mettez pas de fromage. 

TÉMOIGNAGES IRRÉFUTABLES DE QU_l-\LITÉ 

Le Bulletin 360 
· de l'analyste officiel 

du Dominion 
indique à la page II 

que 

LA POUDRE A PATE 

est absolument pure, 
est à base de phosphate pur, 

qu'elle 

ne cbntient pas d'alun. 

ESSAYEZ-LA. 

LIVRE DE CUISINE ILLUSTRE DE 48 
PAGES ADRESSE SUR DEMANDE 

FAITE A: 
P U RITAS 

C'est aux côtés 
de ses plus forte$ 

concurrentes 
d'Ontario et d'ailleurs 

que 

LA POUDRE A PATE 

a obtenu 

la plus haute récotnpense 

Le Grand Prix 

aux expositions provinciales 
de I923-I924-I925-I926 

et 1927. 

32 DE VARENNES 

QUEBEO, -:· QUE. 



TARTE AUX POMMES.
Faites bouillir 4 grosses pommes 
dans le moins dl'eau possible, ajou
tez les jaunes de deux oeufs et une 
pincée de sel. Mettez dans vos 
tartes avec 1 tasse de sucre et une 
pincée de muscade, couvrez de pâte 
dorée aux oeufs et fait~s cuire au 
four pendant 30 minutes. 

LA MANIERE DE PREPA
RER UN GATEAU.-Mettez à 
votre portée tous vos matériaux 
avant d~ commencer un gâteau, 
c'est-à-dire, voyez à ce que la fa ri
nt, le beurre, le sucre soient pesés 
ou mesurés à la quantité indiquée 
dans la recette, réglez le feu de ma
nière à ce que le fourneau soit à la 
bonne température. Les gâteaux 
minces demandent un four plus 
chaud que le pain et doiv~nt être 
cuits en 10 à 15 minutes. N'em
'ployez dans vos gâteaux que les 
meilleurs ingrédients, car il est de 
beaucoup préférable de se passer de 
gâteaux que d'en faire avec du mau
;vais beurre, des oeufs "chaulés", 
du lait sûri, ou avec de la farin~ 
d'une mauvaise qualité, ne pas 
employer de sucre "cassonade" 
dans un gâteau; le sucre blanc gra
nulé seul devrait être employé. Ne 
battez vos oeufs qu'au dernier mo
ment, lorsque vous êtes prêtes à 
vous en servir. Mesurez et pesez 
vos ingrédients avec soin et em
ployez-les tous sans en laisser au 
fond des vaisseaux. Les gâteaux 
se divisent en deux catégories: ceux 

. faits avec du beurre (Pond Cake) , 
et ceux sans beurre (Sponge Cake). 

GATEAU AU BEURRE.
Mettez dans une terrine ~ livre de 
sucre granulé et travaillez vigou
reusement 10 minutes; ajoutez 4 
jaunes d'oeufs, un à la fois, afin 
d'en former une pâte lisse et légère. 
Fouettez les 4 blancs d'oeufs, mé
langez-les avec la préparation de 
la terrine en même temps que 2 
tasses de farine et 3 cuillerées à 
thé de poudre à pâte; lorsque le 
mélange est fait, beurrez une lè
chefrite à gâteaux, versez la pâte 
dedans, égalisez~la au couteau, 
mettez-la au four pour la cuire 20 
minutes. Alors renversez le gâ
teau sur la table et laissez-le re
froidir. 

SPONGE CAKE.--Mettez dans 
une terrine 34 de Jivre de sucre; 
travaillez-le avec 4 jaunes d'oeufs 
pendant 10 minutes; fouettez les 
bJancs, mêlez~ les dans la prépara
tion aux jaunes d'oeufs, en re· 

LES PA TISSERIES 

muant délicatement rn même 
temps que 3i de livre de farine tt 
3 cuillerées à thé de poudre à pâte. 
Ajoutez assez de lait pour en faire 
une pâte molle. Faites cuire com
me pour le gâteau au beurre. 

ROULEAU A LA GELEE.
U ne tasse de farine, une tasse de 
sucre, deux cuillerées à thé de pou
dre à pâte et 3 oeufs, une pincée de 
sel. Battez les oeufs, ajoutez le 
sucre et le sel, tamissez la farine et 
la poudre à pâte; ajoutez-la au res
te et battez 10 min ut~. Mettez 
dans une lèchefrite à gâteaux et 
cuisez au four 15 minutes. Dé
moulez sur une servette, masquez 
de gelée et roulez immédiatement 
avant qu'il refroidisse. 

GATEAU SELMA.-Une tas
se et demie de farine, 2 cuillerées à 
thé de poudre à pâte, une tasse de 
sucre, 2 oeufs et une tasse de lait. 
Mélangez bien ensemble dans une 
terrine, battez vigoureusement pen
dant 10 minutes et cuisez au four 
15 minutes, démoulez, laissez re
froidir et couvrez d'un glacé aux 
oranges. 

GLACE AUX ORANGES 
Ajoutez le jus d'une orange à 

un blanc d'oeuf, battez 2 minutes, 
ajoutez alors lentement une tasse 
de sucre en poudre, en battant avec 
une fourchette continuellement, 
étendez sur le gâteau avec un cou
teau et :finissez de décorer avec des 
tranches d'orange confites au sucre. 

PAIN DES ANGES.-Yz tasse 
de beurre, 1% de sucre, 2 tass~s de 
farine, ~ tasse de lait, 4 blancs 
d'oeufs, 2 cuillerées à thé de pou
dre à pâte et quelques gouttes d'es
sence de vanille. Cuisez dans un 
moule spécial en ven te chez to_us 
les quincailliers. 

GATEAUX DELICATS. 
Prenez 1 tasse de sucre, % de tasse 
de beurre, % tasse de lait, 2 tasses 
de farine, les blancs de 3 oeufs,· 

2 j3 de cuillerée à thé de crème de 
tartre et ~ cuill~rée à thé de soda. 

GATEAUX BLANCS.- Pre
nez deux tasses de sucre pulvérisé, 
~ tasse de beurre, 1 tasse de lait 
doux, 2 tasses de farine, les blancs 
de 6 oeufs battus en neige, 2 cuil
lerées à thé de poudre à pâte et une 
cuillerée à thé d'extrait de citron. 
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GATEAUX AUX POMMES. 
-Prenez deux tasses de mélasse 
que vous faites bouillir 15 minutet, 
ajoutez-y trois tasses de pommes 
tranchées et faites bouillir une heu
re. Quand c'est froid~ ajoutez 2 
oeufs et brassez bien, 2 j3 de tasse 
de beurre, 1 tasse de lait doux, 1 
cuillerée à soupe. de soda, 3 tasses 
de farine, du clou, de la cannelle, 
du piment et de la muscade. 

PAIN MARBRE. - La partie 
blanche se compose: d'un quart de 
tasse de beurre, t4 de tasse de su
cre, 1 tasse de farine, 34 de tasse 
de lait, les blancs de deux oeufs, 
~ cuillerée à thé de crème de tartre 
et ~ cuillerée de soda. La partie 
brune se compose: d'un quart de 
tasse de beurre, Yz tasse de sucre, 
34 de tasse de mélasse, 1 tasse et 
demie de farine, 1 tasse de lait, 
lei jaunes de 2 oeufs, ~ cuillerée 
à. thé de soda, ~ cuillerée à thé de 
clou, cannelle, muscade. Faites 
cuire pendant 2 heures dans un . 
fourneau à une chaleur modérée. 

GATEAUX AUX NOIX.
Prenez 2 tasses de sucre, 1 tasse de 
beurre, 3 tasses de farine, ~ tasse 
d'eau froide, Yz tasse de lait, 4 
oeufs, 1 cuillerée à thé de soda, 2 
cuillerées à thé de crème de tartre, 
2 tasses de noix concassées .(celles 
qui ont l'écorce raboteuse sont les 
meilleures) . Brassez ~ tasse de 
noix dans la pâte et faites cuire 
daJJ.S 2 lèchefrites. Couvrez les ' 
deux gâteaux et glacez bien. Sau
poudrez la glace de noix concassées 
et mettez les deux gâteaux en· 
semble. 

GATEAUX EPICES.-Prenez 
1 tas~e de sucre, 1 tasse de lait sur, 
~ tasse de beurre, 1 oeuf, 1 tasse 

, de raisin hache, 2 tasses ~ de fa
rine, 1 cuillerée à thé de soda, du 
clou; de la cannelle, de la musca
de, etc. 

GATEAUX EPICES.-Prenez 
1 tasse de beurre, 2 tasses de sucre. 
3 oeufs, 1 tasse de lait doux, 3 
tasses de farine, 2 cuillerées à thé 
de crème de tartre, 1 de soda, 1 
pleine cuillerée à thé de clou moulu 
et du piment, ~ cuillerée à thé de 
muscade râpée, 1 tasse de raisin de 
Corinthe si vous le voulez, du ci
tron et du raisin. FaiteS cuire pen
dant une heure. 

GATEAUX SPONGIEUX.
Prenez une tasse de sucre, 1 tasse 
de farine, 3 oeufs battus légère· 
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ment, 1 cuillerée à thé de crème de 
tartre dans la farine, 0 cuillerée à 
tht de soda dissout dans trois cuil
lerées à thé d'eau chaude et finale
ment ajoutez 1 cuilleré~ à dessert 
de vinaigre. Battez raptdement et 
faites cuire dans un fourneau de 
chaleur modérée pendant 20 mi
nutes. 

BISCUITS A LA CUILLER 
-Une tasse de beurre, 2 tasses de 
sucrre, 3 ,0 tasses de fa~ine,, 1 ,tai~ 
de lait, 4 oeufs, 1 0 cutlleree a ~he 
de poudre à pâte, mélangez, les .tn:
:grédients dans l'ordre don~e, fat tes 
-cuire au four sur deux feutlles. 

pAIN DE SA VOIE.-Travail
lez 0 livre de beurre jusqu'à con
sistance de crème, ajoutez alors ~ 
livre de sucre granulé, continuez 

.'a travailler le beurre et le s·u.crre 
~ndant 10 minutes au motn~; 
alors ajoutez un oeuf, battez 5 mt
nutes, ajoutez un autre oeuf et 
continuez de même jusqu'à ce que 
5 oeufs soient employés, ayez soin 
que chaque oeuf soit bien incorpé 
avant d'en ajouter un autre; cela 
~st ~ssentiel pour réussir ce gâteau. 
Quand .. les oeufs, ,le ~ucre e~ le beur
re 1ont en crème epatsse, 'Joutez un 
demi-verre de sherry ou brandy et 
~ livre de farine, mélangez bien 
et cui~z au four modéré 1 0 heure. 

GATEAU DE NOCE.-Une 
livre de farine, 1 livre de beurre, 
1 ~ livre de sucre bru~,. 2 livre$ ?e 
currcnts, 5 livres de ratstns, 2 ;u~l
lerées à soupe de muscade rapee, 
même quantité de clou~ moulus, 1 
tasse de mélasse, 1 choptne de bran
dy, l douzaine d'oeufs. 

• 
BEIGNETS.-Deux oeufs bien 

·battus un~ tasse de sucre. une tasse 
de lait', 4 tasses de farine, 2 cuille
ne~ à thé de poudre à pâte, 1 cuil: 
1er~ à thé de sel. 

BISCUITS A LA MELASSE. 
-Une tasse de mélasse, 2 cuillerées 
.à soupe de lait chaud, 1 cuillerée à 
thé de gingembre, 0 tasse de beur
re fondu, 1 cuillerée à thé de poudre 
à pâte et assez de farine pour faire 
. une p~te molle. 

GATEAUX A LA FARINE 
D'A VOINE.-Prenez une tasse de 
crème, 2 tasses de lait sur, 2 cuil
lerées à thé de soda et assez de fa
rine d'avoine pour faire une pâte 
~paisse. Faites cuire dans un mou-
1~ à gâteaux. 

LE GUIDE DE LA MÉNAGÈRE 

BISCUITS AU SODA.-Pre
nez une pinte de farine, 1 cuillerée 
à thé de soda, 2 cuillerées à thé de 
crème de tartre, une cuillerée à thé 
de sel et 1 cuillerée à soupe de sucre 
blanc. Mélangez complètement et 
tamisez, ajoutez alors 2 cuillerées 
de graisse ou de beurre. Humectez 
ensuite avec un peu plus d'une 
demi-chopine de lait. Faites cuire 
dans un four très chaud. 

EXCELLENTES GALET
TES A LA FARINE DE SAR
RASIN.-Prenez deux oeufs, les 
2 j3 d'une tasse de sucre, une demi
tasu de beurre, une tasse de lait 
caillt, une demi-cuillerte à thé de 
soda, détrempez votre farine de 
sarrasin avec ces ingrédients en une ' 
pâte claire. 

GA TEA UX GRILLES AU 
PAIN. - Versez de l'eau froide 
sur vos morceaux de ~ain sec, lais
sez tremper pendant une demi· 
heure, faites sécher autant que vous 
le pouvez; écrasez le pain fin, versez 
dessus autant de lait sur qu'il en 
fatu pour le couvrir, laissez reposer 
jusqu'au matin. Si c'est trop épais, 
ajoutez plus de lait, un peu de sel 
et assez de soda pour neutraliser 
l'acidité et de la farine pour faire 
une pâte- daire. Ajoutez 1 oeuf 
bien battu et faites rôtir sur un gril 
modérément chaud. Il est prudent 
d'en e~sayer la cuisson d'un gâteau 
avant de les faire frire tous. 

CROUTES DOREES.- Cou
po; en tranches un pain de Savoie, 
battez bien 3 oeufs, ajoutez une 
pinte de lait, un peu de sel, sancn 
ensuite vos tranches de pain dans 
ce mélange et faites rôtir dans une 
lèchefrite chaude bien beurrée, jus
qu•à ce qu'elles soient d'un jaune 
clair des deux côtés; man~z·les 
chaudes avec du beurre et du sucre. 

EXCELLENTS PETITS 
PAINS AU GINGEMBRE. -
Mettez une cuillerée à thé de soda 
dans unt tasse, versez-y 3 cuilerées 
à soupe d'eau bouillante, ajoutez 4 
cuillerées à soupe de beurre fondu 
ou de graisse; remplisez la tasse de 
mélasse, ajoutez sel et gingembre 

· au goût. Faites un mélange aussi 
mou qu'il soit possible pour le 
rouler . 

GATEAU AU GINGEMBRE. 
-Prenez 2 tasses de mélasse, 1 
tasse de sucre, les 2/3 d'une tasse 
de beurre, et une cuillerée à soupe 
de gingembre. Mettez tout ensem
ble et laissez bouillir. Faites dis
soudre 1 cuillerée à thé de soda 
dans un peu d'eau et ajoutez-le au 

mélange ci-desus; versez-y alors en 
brassant assez de farine pour pou
voir rouler. Coupez en feuillets de 
la grandeur de la poêle. Après 
avoir fait cuire, coupez en petits 
carrés. 

GATEAUX FRANÇAIS. -
Prenez une demi-tasse de beurre, 1 
tasse de lait doux, 2 tasses de sucre, 
3 oeufs, 3 tasses de farine, une plei
ne cuillerée à thé vinaigre et une 
demi-cuillerée à thé de soda. 

GATEAUX A L'EMPOIS DE 
BLE-D'INDE (Cornstarch). -
Prenez une tasse de beurre et 2 tas
ses de sucre et brassez-les en crème, 
ajoutez une demi·cuillerée à thé de 
soda dissout dans une tasse de lait; 
ajoutez ensuite deux tasses de fa
rine mêlée à une tasse d'empois de 
blé-d'Inde et une cuillerée à thé de 
crème de tartre. Finalement, met
tez les blancs de 5 oeufs battus en 
ne1ge. 

GATEAUX No 1.-Prenez un 
oeuf, une cueillerée à soupe de su
cre, 2 cuillerées à thé de crème de 
tartre, une de soda à pâte, 2 tasses 
de lait doux, -+ tasses de farine et 2 
cuillerées à soupe de beurre fondu . 
Vous pouvez omettre le sucre si 
vous le voulez. 

GATEAUX No 2.-Prenez un 
oeuf, une tasse de lait, deux pleines 
tasses de sucre, du beurre de la 
grosseur d'un oeuf, 3 tasses de fa
rine, 2 cuillerées à thé de crème de 
tartre, 1 cuillerée à thé de soda et 
un peu de sel. Vous en avez assez 
pour en faire douze. 

GATEAUX AU RIZ.-Dans 
une chopine de farine, mettez une 
cuillerée à thé de sucre, une cuil
lerée à thé de crème de tartre, une 
demi-cuillerée à thé de soda, faites 
passer à travers un tamis; ajoutez 
un oeuf bien battu, une tasse de lait 
et une tasse de riz bouilli. Battez 
bien le tout et faites cuire dans un 
moule à biscuits. 

POUFFES.--Prenez deux oeufs 
2 tasses de farine, 2 tasses de lai~ 
1 cuillerée à thé de beurre et une 
pincée de seL Battez bien et faites 
cuire dans des moules dans un 
fourneau très chaud. 

GATEAUX A LA COURSE 
POUR LE DEJEUNER. -Pre
nez une chopine et demie de farine 
un oeuf, 2 cuillerées à soupe de su~ 
cre, une cuillerée à soupe de beurre 
fondu, une cuillerée à thé de crème 
de tartre, une demi-cuillerée à thé 
de soda et un peu plus d'une demi
chopine de lait. 



ROULEAUX A LA FARINE 
DE BLE-D'INDE. - Prenez une 
petite tasse de sucre, 2 oeufs, % 
tasse de beurre, 2 tasses % à café 
de lait doux, 1 cuillerée % à thé 
de crème de tartre, les % d'une 
cuillerée à thé de soda, ~ tasse de 
farine de blé, avec assez de farine 
de blé-d'Inde pour faire une bonne 
pâte, pas très épaisse. Faites cuire 
par rouleaux dans une lèchefrite. 
Mettez-les en premitr lieu au four 
chaud. 

GATEAUX GRILLES A LA 
FARINE DE BLE-D'INDE. -
Prenez la moitié d'une chopine de 
farine de blé-d'Inde, autant d~ fa
rine de blé, 1 chopine % de lait 
sûr, 2 oeufs, une cuillerée à thé de 
soda et une cuillerée à soupe de su
cre. Sassez la farine de blé-d'Inde 
et de blé, et 'mélangez-les bien dans 
le lait sûr. Mettez le soda et bras
sez encore. Au bout de 5 minutes, 
ajoutez le sel et le sucre. Quand 
vous ~tes prêtes à faire cuire, mettez 
les oeufs. La farine de Graham 
peut s'employer à la place de la 
farine de blé-d'Inde si on le pré·· 
fère. 

TOAST A L'ALLEMANDE. 
-Battez un oeuf très légèrement, 
ajoutez une demi-tasse de lait et 
une pincée de sel. Trempez-y des 
tranches de pain rassis et faites frire 
jusqu'au brun dans le beurre. Ce 
toast est un excellent plat pour le 
déjeuner, mangé avec du beurre. 
C'est aussi un très bon dessert, 
mangé avec de la gelée, des confi
tures ou quelque sauce de pudding. 

GATEAUX SPONGIEUX 
AU PAIN .-Prenez une tasse de 
pain léger et spongieux, 1 tasse de 
sucre 1 oeuf, 0 tasse de beurre, 1 
tasse 

1 

de farine, 1 cuillerée à table 
de lait, ;4 de cuillerée à thé de soda, 
Faites cuire de suite. Mettez des 
épices au goût. 

GA TEAUX SPONGIEUX.
Prenez 3 oeufs, 2/3 de tasse de su
cre, 1 cuillerée à thé' de crème de 
tartre 0 cuillerée à thé de soda 
dans 3 cuillerées à thé d'eau froide 
et 1 tasse de farine. Battez bien et 
faites cuire lent~ment. 

ROULEAU A LA GELEE.
Faites la même chose que pour les
gâteaux spongieux, . ajoutant. 1 
oeuf, et vous faites emre en femlles 
sur lesquelles vous mett~z de la ge
lée. Roulez-les quand lls sont en-
core chauds. 

LES PA. TISSERIES 

PETITS PAINS D'EPICES 
(gingersnaps) .-Prenez 1 tasse de 
mélasse, 1 de sucre, 1 oeuf, 1 cuil
lerée à soupe de vinaigre, 1 cuillerée 
à thé de soda, 2 de gingembre, et 
du sel. Mettez de la farine pour 
rouler et ne roulez pas trop mince. 

ERMITES ( 5 douzaines) . -
Prenez 1 tasse 0 de sucre, 1 tasse 
de beurre, 2 oeufs, 1 tasse de raisin 
de Corinthe ou du raisin haché, 1 
cuillerée à thé de soda dissous dans 
un quart de tasse de lait dou:x, 1 
cuillerée à thé de clou, autant de 

· cannelle, de la muscade et de toutes 
les épices au goût. Mettez de la 
farine comme pour les petites ga
lettes au sucre et roulez mince. Sau
poudrez du sucre dessus. 

BISCUITS.- Prenez une tasse 
de sucre, % tasse de beurre, ~ de 
tasse de lait doux, 1 cuillerée à thé 
de crème de tartre, % cuillerée à thé 
de soda et un oeuf. 

BISCUITS DURS.-Prenez 1 
tasse de sucre, 0 tasse de beurre, 2 
oeufs, 1 chopine de farine; assai
sonnez avec de la muscade. Roulez 
très mince. 

GATEAUX D'EPONGE.- 3 
• oeufs, 1 petite tasse de sucre, 2 

cuillerées à soupe d:eau, 1 tasse de 
farine, 1 petite cuillerée de crème 
de tartre , 1 pincée de sel, 0 cuil
lerée à thé de soda; ajoutez juste 
avant de mettre au feu, de l'essene-:; 
au goût. 

GATEAU D'EPONGE A LA 
CREME DOUCE.-2 oeufs cas
sés dans une tasse à thé. Remplis
sez la tasse avec de la crème douce 
et battez jusqu'à c'e que ce soit clair, 
1 tasse de sucre, 1 tasse ~ de fari
ne, 2 cuillerée~ à thé de poudre à 
pâtisserie, de l'essence et une pincéf 
de sel. 

PAINS CHAUDS DE TAN
TE EMELIE.-1 tasse de crème, 
ou 0 tasse de gras et 0 tasse de 
crème, 1 tasse de sucre, 1 oeuf, suf
fisamment de soda pour adoucir la 
crème, suffisamment de farine pour 
rouler. Faites cuire dans un four
neau bien chaud. 

BEIGNES. - 4 oeufs, 2 tasses 
de sucre, 1 tasse de lait doux:, 1 
tasse d'cau, 1 tasse de beurre, gros 
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comme un oeuf de suif de moutont' 
4 cuillerées à thé de poudre alle
mande pour une terrinée de farine. 

BEIGNES COMMUNS. - 2 
oeufs, 1 tasse 0 de sucre, 3 cuille
rées de graisse fondue, 1 tasse de 
lait sur, 1 cuillerée à thé de soda, 
de la farine avec un peu de poudre 
et une pâte molle. 

GATEAUX GRILLES DELl
CA TS.-Prenez du lait de beurre 
ou du lait sûr avec 1 ;3 de bit 
doux, 1 oeuf, un peu de sel et t1ne 
moyenne cuillerée à thé de soda. 
Faites une pâte claire avec de la 
farine. 

BISCUITS AU PAIN RAS
SIS.-Faites tremper le pain du
rant la nuit dans de l'eau froide. 
ajoutez assez de farine poar en fai
re une pâte dure, 3 ou 4 oeufs bien 
battus, un peu de sel et du soda 
si on emploie du pain de boulan
ger; si c'est du pain de ménage, 
mettez une cuillerée à thé de pou
dre à pâte au Iieu de soda. Faites. 
cuire sur un gril très chaud. 

GAThAUX AU RIZ GRIL
LES.- Prenez une pinte de lait, 
une tass~ de riz bouilli, du beurre 
de la grosseur d'un oeuf, du sel, 2 
cuillerées à thé de soda, 4 oeufs et 
de la farine pour faire une pâte 
claire. 

GA TEA UX GRILLES--Pre
nez 2 tasses de lait sûr, 3 plein~ 
cuillerées de beurre fondu, 1 <>tuf, 
1 cuillerée à thé de soda, autant d~ 
sel et de la farine assez pour faire 
une pâte claire; battez le tout com
plètement. 

GA TEAUX AUX NOIX DE 
COCO. - Prenez 2 oeufs, 1 tai
se de sucre, 1 tasse de lait doux, 1 
cuillerée à thé de crème de tarte, les 
2 ;3 d'une cuiÎlerée à thé de 80da 
et 2 pleines tasses de farine. Pour 
le dedans: 1 tasse de noix de coco 
trempées dans 0 tasse de lait, 2 
cuillerées à soupe de sucre et ajou
tez Je blanc d'un oeuf après qu~ les 
noix de coco sont trempées. 

GA TEA UX A LA CREMB. 
Prenez 1 tasse de crème, 1 de iucre, 
2 oeufs, 1 cuillerée à thé de soda et 
un peu de sel et 2 petites tasses de 
farine. 
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PLUM-PUDDING DE NOEL 
Une livre de graisse de boeuf, une · 
demi-livre de sultanas (raisins de 
Corinthe). une demi-livre de eut
peel (mélange de zeste de citron, 
d 'écorce d'orange, de pelure d'a
nanas, d'abricot séché et d'angéli
que) , une demi-livre de' sucre, une 
dizaine d'oeufs, uri demi-verre de 
brandy, une livre de mie de pa.in, 
le ·jus de deux citrons, une once 
d'épices, une livre de raisin sec, 
une livre de farine. Séchez soigneu
sement le · eut-peel et mélangez le 
tout, d'une façons aussi minutieuse 
que possible. Ce mélange une fois 
fait, on le met dans un linge que 
l'on serre avec force, on fait un 
noeud et on plonge le tout dans 
l'eau bouillante pendant 8 heures. 
L'eau doit toujours être en ébulli
tion. Au fur et à mesure qu'elle 
s'évapore, on doit remettre de l'eau 
bouillante pour remplir le vide. 

BISCUITS DE MENAGE. -
Mettez dans une terrine ~ -lb. de 
sucre en poudre, deux jaunes 
d'oeufs, une cuillerée à café d'eau 
de fleur d'oranger; travaillez pour 
rendre le tout ·bien mousseux, ajou
tez 34. lb. de beurre bien frais légè
rement fondu, trois blancs d'oeufs 
~ 

fouettés bien fe-rme, et en dernier 
lieu 5 onces de farine et 2 onces de 
.fécule tamisés ensemble; opérez le 
mélange avec précaution, beurrez 
un moule uni, bas, et poussez au 
four, trente minutes de cuisson à 
feu doux; on s'assure de la cuisson 
d'un biscuits en y piquant une ai
guille à broder; s'il est à point, 
l'aiguille doit en sortir sèche. 

BEIGNETS SOUFLLES. 
Prenez 3 livres de farine, 4 oeufs 
biel'l frais, 1 chopine de lait, ~ 
de livre de beurre. Faites une pâte 
ferme et jetez le beurr fondu après 
avoir mis lesoeufs dans un trou · 

. pratiqué au milieu de la farine. 
Etendez la farine sur une planche, 
coupez-la avec un coupe-pâte et 
jetez dans une poêle ou bouillent 3 
livres de saindoux. 

G 0 UT D'ANANAS AUX 
POMMES.-Placez dans une cais
se, par couches successives, des lits 
de feuillesde sureau et des pommes, 
en recouvrant d'une couche de 
feuilles de sureau, puis fermez la 
caisse le plus hermétiquement pos
sible. Au bout d'un certain temps 
derepos, les fruits seront parfumés 
et prêts ~ la consommation. 

lncomp r~bl~ po r 

PAIN D'EPICE.-Prenez de la 
farine de seigle bien tamisée, et pé
trissez longtemps avec un peu de 
levain et du miel très chaud, ayant 
bouilli. Ajoutez ensuite à cette 
pâte du sucre, de la cannelle, dea 
zestes de citrons râpés, et, si r on 
désire, de l'anis ou des fruits con
fits. Après avoir jétri de nouveau. 
lorsquela pâte est bien compacte, on 
la laisse monter à une chaleur dou
ce. Ensuite, on la divise en mor
ceaux que l'on met dans des moules 
de papier ou de métal et que l'on 
fait cuire en ayant soin que la pâte 
ne soit pas trop saisie, ce qui lui 
donnerait un mauvais goût. 

MANDARINES AU CARA
MEL.-La mandarine est une des 
nombreuses espèces d'oranges. Pre
nez de belles mandarines, enlevez 
l'écorce et séparez la chair en tran
ches~ D'aùtre part, mettez du m
ere dans un poêlon et faites-le cuire 
au caramel. Plongez-y alors vos 
tranches de mandarines et laissez
les bien s'imprégner du sucre. Re
tirez-les une à une lorsque le cara
mel commence à se refroidir, dia
posez-les sur une plaque ou sur un 
plat pour les laisser refroidir com
plètement et sécher à l'air. · 

····--··································· 
La tarte au cit~ .)n frais, faite avec la préparation "MeadowSweet", ou une des autres garnitures de cette marque, constitue un dessert exquis et des plus économiques. Dans une boîte de 15 sous vous aurez assez de garniture, crèmeuse et riche, pour remplir 4 grosses tartes. 
Et elles sont si faciles à préparer l 

Le mode d'emploi est indiqué sur chaque boîte 
liil Te.nte chez tous le.~ épiciers et marchands géDéraux. 

lnsiBtez pour avoir la marque "MEADOW -SWEET'' 

MODE D'EMPLOI 
GARNITURE DÈ TARTE AU 01-

TRON.-Délayez une livre de sucre et 
le contenu d'une botte de Garniture de 
Tarte au Citron Meadow-Sweet avec le 
quart d'une chopine d'eau troide; en
suite peu à peu 2%. chopines d'eau 
bouillante, et tournez, en dimlnu'ant 
un peu le !eu, jusq:u'à ce que le mé
lange soit épais et transparent. Lors
qu'il est refroidi, 11 est pret à être 
employé. Si vous voulez obtenir UD& 
garniture extra-riche ajoutez un oeuf 
et une once de beurre au mélange du 
ingrédients à l'eau froide. 
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REMARQUES: - Les confitures sont des fruits destinés à être gardés pendant un certain temps, au moyen du 
sucre. L'opération consiste à remplacer l'eau contenue dans les fruits par du sucre, au moyen d'une cuisson con-
venable. ' 

Il ne faut jamais laisser refroidir les confitures dans la bassine, qui doit toujours être en cuivre non étamé~ car 
il se iormerait du vert-de-gris. Ne quittez pas les confitures quand elles sont sur le feu et ayez une écumoire en 
cuivre égalemtnt pour enlever l'écume au fur et à mesure qu'elle se forme et remuer fréquemment les confitures afin 
qu'elles ne brûlent pas. · Metttz les confitures chaudes dans les pots et laissez-les découvertes jusqu'à ce qu'elles 
soient entièrement refroidies. Taillez alors des ronds de papiers blanc de la grandeur . de l'ouverture des pots, 
trempez-les dans de l'eau-de-vie, et recouvrez-en la confiture. Mettez les pots dans un lieu sec après les·avoir fer
~és hermétiquement avec du papier un peu fort et ficelés. 

GELEE DE POMMES.-Pre
nez de préférence des pommes rei
nettes ou d'Angleterre ou du Cana
da, pas trop mûres. Mettez-les 
dans une casserole étamée après ' les 
avoir émincées. Mettez-y de l'eau; 
cuisez à couvert jusqu'à ce qu'el
les soient fondues. Versez-les alors, 
en même temps que le liquide, sur 
un ou plusieurs tamis dispoiés sur 
des terrines; passez ensuite le liqui
de à travers une serviette en la tor
dant à deux personnes; laissezle dé
poser deux ou troii heures décan
tez-le ensuite afin de l'obtenir aus
si pur que possible. Pour chaque 
pinte de jus, ajoutez 1 livre de 
sucre. 

CONFITURE AUX FRAI
SES.- Faites cuire le même poids 
de sucre que vous avez de fruits; 
quand le su~re est .à P?in~, c'est-~
dire quand 1l est b1en epats et qu tl 
forme de grosses bulles, mettez vos 
fraises; laissez bouillir dix minu
tes; écumez et mettez en pots. 

CONFI'"'fURE DE GROSEIL
LES. - Prenez d~ préférence de 
belles groseilles à gros grains:. cou
pez ces dernières e ., leur latssant 
une petite queue, 1 mo~e~ d'un 
c~redent; retirez-en les peptn~ en 
ménageant la peau. Pour 2 hvres 
de gro~eilles, mettez 2 .7.1 livres de 
sucre· faites-le fondre sur le feu 
dans 'une chopine d'eau; clarifiez
le avec du blanc d'oeuf battu dans 
un verre d'eau, que vpus jetez dans 
la bassine; rémuez bien; écu~ez et 
faites cuire votre sirop 3 0 mtnutes. 
Quand le sirop est à point, mettez
y vos groseilles et .donnez-leur un 
seul bouillon. Retuez-les et met
tez-les en pots. 

COMPOTE DE POMMES. 
Coui:>ez les pommes en quatre; pe
lez-les; ôtez les coeur~; mettez-les 
dans la casserole avec 1 eau et le su-

cre. Au bout de vingt minutes, 
quand les pommes sont tendres, re
tirez-les; posez-les sur un plat; 
laissez encore le sirop pendant sept 
à huit minutes sur le feu pour le 
faire épaissir, puis versez-le sur les 
pommes. 

CONFITURES TROP CUI
TES. - Si vos confitures sont 
trop épaisses, prenez une demi-li .. 
vre de fruits frais par livre de con
fiture, et pressez le jus de ces fruits. 
Faites-lui donner un bouillon et 
écumez, puis mélangez ce jus à vos 
confitures trop épaisses, et remet
tez-les sur lè feu en opérant le mé
lange jusqu'à consistance voulue. 

CONFITURE DE RHUBAR
BE. - Pelez des tiges de rhubarbe 
que vous coupez ensuite en mor
ceaux d'un pouce et pesez-les. Met
tez cuire avec un peu d'eau et après 
une demi-heure d'ébullition, ajou
tez le sucre, environ les 2-3 du 
poids de rhubarbe. La cuisson doit 
durer environ une heure à bon feu. 
Pour savoir si la confiture est cuite, 
on en met une cuillerée dans une 
assiette et on incline cette dernière. 
La confiture ne doit pas couler. 

MONT BLANC AUX FRAI
SES. - Prenez une chopine envi
ron de crème double, ajoutez deux 
blancs d'oeufs en neige et battez 
bien jusqu'à ce que votre crème 
soit assez ferme pour se tenir en 
pyramide. Incorporez à cette crème 
des fraises des bois que vous aurez 
fait macérer quelque temps dans du 
sirop avec un peu de vanille; 1 li
vre de s'nere en poudre, une petite 
pincée de poudre de vanille; divi
sez-la sur un compotier en la mon
tant aussi haut que possible et dé
corez à votre goût d'une bordure 
de fraises. 

CONFITURE DE FIGUES.
A vec une grosse aiguille, piquez 
des figues presque mûres, mais en .. 
core fermes et faites-les blanchir, 
en les mettant à 1 'eau froide. Lors
qu'ell~s sont attendries au point de 
pouvoir y enfoncer une paill~. re
tirez-les de l'eau bouillante et met
tez-les à séchtr sur un linge. Faites 
un sirop avec 1' équivalent en sucre 
du poids des figues et un peu d'eau. 
Le sirop une fois cuit à point, re
mettez-y les figues une à une et 
laissez-les cuire un~ demi-heure à 
feu doux:. Parfumez à la vanille ou 
bien au zeste de citron. 

COMPOTE DE PRUNES.
Mettez dans un chaudron en gra
nit 2 livres de prunes (sans no
yaux), recouvrez d'eau tède et las .. 
sez tremper pendant 2 heures. A
joutez alors 1 livre de sucre et un 
verre de vn et faites cuire pendant 
une heure très doucement. 

POUR CUIRE LES FRUITS 
SECS. - Lavez les prunes et 
les abricots et laissez-les tremper 
dans de l'eau froide pendant vingt
quatre heures; puis placez la cas .. 
serole contenant les fruits plongés 
dans l'eau sur le feu jusqu'à ébul
lition. Laissez bouillotter pendant 
trois ou quatre heures et n'ajoutez 
le sucre qu'une demi-heure avant de 
servir. Le fruit formera presque une 
gelée, et mangé avec de la crème, il 
constitue un d~licieux dessert. 

COMPOTE DE POIRES.
Pelez les poires et laissez-les entiè ... 
res, sans enlever la queue; mettez .. 
les dàns une casserole avec ce qu'il 
faut d'eau pour les couvrir; àjou
tez le sucre. Faites cuire pendant 
une heure ou deux heures en veil
lant à ce que les poires ne brûlent 
pas et restent bien entières. 
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CO~.IPOTE DE POMMES.
Coupez les pom,mes en quatre; pe
lez-les; ôtez les c~urs; mettez-les 
dans la casserole avec l'eau et le su
cre. Au bout de vingt minutes, 
quand les pommes sont tendres, 
retirezles; posez-les sur un plat; 
laissez encore le sirop pendant sept 
à huit minutes sur ~e feu pour le 
faire· épaissir, puis versez-le sur les 
pommes. 

CUISSON DU SUCRE 

SUCRE A LA NAPPE. - Le 
sucre est cuit à la na pp~ si r écumoi
re. plongée dans le sirop et retirée 
de suite, en conservt une couche 
mm ce. 

SUCRE AU PETIT LISSE.
Faites-le clarifier et bouillir jusqu'à 
ce qu'il forme un fil entre les doigts 
et qu'il se rompt lorsqu'on écarte 
ces derniers. 

SUCRE AU GRAND LISSE. 
A ce degré, le suer~ forme entre les 
doigts un fil plua fort que le pré
cédent. 

SUCRE AU PETIT BOULE. 
Trempez vos doigtl dans l'eau 
pour prendre en8uite du sucre. Re
mettez-les promptement dans l'eau 
Si, en se refroidissant, le sucre se 
roule et se manie comme la pâte, le ' 
sucre est cuit au petit boulé. 

Il est au "gros boulé" si le su
cre roulé entre lu doigta est plus 
ferme que lf préâd~nt. 

CLARIFICATION DU SU
CRE. - Fouett~z un blanc d'oeuf 
dans 0 tasse d'eau; mettez dans 
cette eau 5 livres de suc~e. Faites 
bouillir jusqn' à ce que le sucre soit 
monté à trois différtntu reprises, 
en calmant à chaque fois l' ébulli
tion par un peu d'eau froide. Re
tirez du feu, la~s.ez npos-er et écu
mez. Remettez un ptu d'eau et re
faites bouillir. ' Ecumez encore et 
passez à 1 'étamin~. 

La clarification a étt bien con
duite lorsqu'une cuill~rée de ce si
rop, prise dans b chaudière avant 
de le passer, offre une parfaite 
transparence. 

SUCRE AU CASSE. -Il faut 
que le sucre qu'on aura roulé dans 
les doigts comme à la cuisson pré
cédente se casse ntt. 

SUCRE AU CARAMEL.
On lui donne quelques bouillons de 
plus que celui au cassé, pour le met
tre au degré du caramel. On peut 
éclaircir ce sucre en y mettant du 
jus de citron. Il faut avoir soin 
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de 1 'arrêter au degré que nous ve
nons de dire, sans quoi il brûlerait 
et prendrait un goût désagréable. 

CONFITURE DE MENAGE. 
Prenez des prunes, des mirabelles, 
des pêches et des abricots; enlevez 
les noyaux, pesez vos fruits, et 
mettez une demi livre de sucre par 
livre de fruits. Prenez une bassine 
en cuivre non étamée. Versez-y vos 
fruits avec le sucre, et laissez cuire 
à feu pas trop vif, jusqu'à ce que 
vos confitures tombent en masse de 
l'écumoire et qu'elles soient bien 
brillantes. Il faut à peu près trois 
quarts d'heure de cuisson. Retirez 
la bassine du feu, mettez en pots, 
et laissez plusieurs jours avant de 
les couvrir. Au bout de quatre ou 
cinq jours, couvrez d'abord avec 
un papier trempé dans de l'eau de 
vie, puis ensuite avec un second pa
pier que vous :ficelez autour du pot, 
à moins que vous n'ayez des pots 
qui ferment hermétiquement. 

CONFITURE DE CERISES. 
-Enlevez les queues et le noyaux, 
pesez le fruit, et ajoutez une livre 
de jus de groseilles. Mettez ensuite 
dans la bassine, les cerises, le jus, et 
trois quarts de 1 livre de sucre par 
livre de fruits et de jus pesés en
semble. Faites cuire de 25 à 30 mi
nutes; écumez, retirez la bassine du 
feu et versez dans des pots, puis 
couvrez au bout de quelques jours 
comme pour la confiture de ména
ge. 

COMPOTE D'ABRICOTS. 
-Prenez huit ou dix abricots, 
coupez-le~ en deux et laissez-les en
tiers, en ôtant toutefois les noyaux. 
Faites fondre à feu doux un quart 
de livre de sucre avec un verre 
d'eau: lorsque le sucre est fondu, 
placez-y vos abricots, laissez-les 
cuire un quart d'heure et mettez-les 
dans un comptier. Faites cuire en 
suite un mo.ment le sirop pour 
qu'il épaississe et versez-le sur les 
abricots. 

GELEE DE COINGS. - La 
gelée de coings se fait comme celle 
de pommes, seulement au lieu de 
zeste de citron, on met un peu de 
vanille en même temps que le sucre. 

CONFITURE D'ECORCE 
DE l\1ELON. - Il faut pour ces 
confitures prendre des melons à 
écorce épaisse. Vous pelez cette 
écorce, et vous la coupez par mor
ceaux de la grosseur d'une noix. 
Pour une livre d'écorce, mettez une 
livre de sucre. Faites fondre ensui
te le sucre dans une bassine avec un 
peu d'eau et à feu doux. Lorsque 

• 

le sucre est fondu ajoutez l'écorce
du melon et un zeste de citron. 
Laissez cuire environ deux heures. 
jusqu'à ce que votre confiture ait 
l'aspect d'une gelée. Mettez en 
pots, laissez reposer trois ou quatre
jours, couvrez de papier et mettez 
dans un endroit sec. 

CONFITURES A U X C 1 -
TROUILLES.-Coupez par pe
tits morceaux, même pesanteur de
sucre blanc que de citrouille, faites 
un sirop épais dans l~ud votls jet
terez la citrouille; on ajoute des 
tranches de citron, del· essence ou 
encore l'écorce de citron, cela fait 
d'ex ce lien tes con:fi tu res très présen
tables. 

Si vous vous servez de mélasse, 
vous mettrez une livre de citrouille
pour une chopine de mélasse; les 
morceaux doivent être coupés plus 
gros; laissez cuire lentement. 

MARMELADE AUX POM
MES (économique) . - Une cho~ 
pine de pommes tranchées, une livre 
de sucre, une chopine d'eau, une
écorce d'orange. Faites bouillir 
lentement pour que ça devienne très 
épais. 

A lA DES 
DESESPERES 

REPRENEZ COURAGE ! ... 
. La merveilleuse méthode 

entièrement végétale qu'un 
prêtre à découverte, vous 
sauver ta. 

Les vingt traitements de 
l'Abbé HAMON, 

comt:renant : iDiabête, Albu
'l'tline, Prostate, Rhumatisme, 
AnêmiE:, V el .Solitaire, Nerfs, 
E r;ilepsle, Coqueluche, Mala
die:;; des Fc:.; mes, Vers intesti
naux, Diarrhée, Obêsité, P:ua
!ysle, Artério-Sclérose, Bou
teps. E~tomac, Varices, Hémor
roides, Hémorragiell, Bronchite 
As~me, .Tuberculos~. Coeur 
Rems, Fow, Constipation Ul
c~res de l'estomac, Ulcère~ Va
nqueux, Eczéma, etc., etc., et 
toutes. maladies chroni-ques ré
putées incurable-s. 

AUCU:S REGIME 
RIEN QUE DES PLANTES 

Brochure explicative tr;;.s int<'"· 
re~csante, fran,oalse ou anglaise en
voy~e ~'ratis et !ra.nco, ~ur deman
Ga. Adressez : · 

Laboratoires Botaniques 
& Marins 

. 430, rue Ste-Hélène 
MONTREAL. QUE. 

Agents dE"mPndéq dans ebaque 
eomté du PQya 
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·oiETE DE MAL DES 
: = c 

REMARQUES - Sauf dans les cas extraordinaires, la chambre du malade devrait avoir de la lumière du soleil 

tous les jours. 
Nt laissez jamais de médicaments, solides ou liquides, découverts dans la charnbrt du malade, ou à la 

vue du malade. 
En préparant des bananes pour un malade, au lieu de se servir de sucre et de crèmt~ elles seront plus ap

pétissantes si on se sert du jus d'orange avec le sucre, à la place de la crème. 

Quelques gouttes d'huile de lavande dans une tasse d'eau chaude fera disparaître to~te odeur désagréable 

dans la chambre du malade. 
Prenez du sable net et fin, faites-le bien sécher dans une bouilloire sur le poêle; bites un sac de flanelle, 

d'environ huit pouces carrés, emplissez de sable sec, cousez bien l'ouverture, et couvr~z dt coton. ou de toile. 

Ceci empêchera le sable de passer au travrs et permettra aussi de faire chauffer le sac rapidement en le pla

çant dans le fourneau ou sur le dessus du poêle. Une fois qu'on s'en sera servi, on ne Toudra plus essayer de 

se réchauffer les mains ou les pieds avec une bouteille d'eau ou une brique chaude. 

ALIMENT A TION DES MA
LADES. - Un grand médecin 
américain des temps modernes a 
dit: "On peut compter sur les 

· d.oigts d'une main les médicaments 
communément employés par le 
praticien général". 

De nos jours les médicaments 
sont administrés en moins grande 
quantité qu'autrefois. Le médecin 
moderne sait que le retour de la ma
ladie à la santé est un processus na
turel et donne des remèdes plutôt 
pour aider la nature que pour opé
rer la guiri&on. L'étude des ali
ment~ rt de leurs effets sur l'orga
nisme est d'importance égale à l'é
tude des medicament~. 

La santé peut être définie: "Un 
-esprit sain dans un corps sain .... 

Le~ conditions nécessaires , à une 
bonne santé sont les suivantes: 

1.-Une alimentation bien en
tendue. 

2 .-Une bonne préparation des 
aliments. 

3.-Unt quantité suffisante 
.d'air et de soleil. 

4.-Un entourage favorable. 

5 .-De 1 'exercice. 
6.-Du repos 
7 .-Du sommeil. 
8 .-Du bains. 
On peut assurer avec raison que 

toutes les maladies sont amenées 
par des erreur~ d:alime.ntati?~ -,
-soit que les pnnctp~s a1ent ~te ~e: 
-gligés, soit que les ahmen.ts a1ent .ete 
mal préparés. Une. a!tmentatlOfl 
bien entendue devratt etre donnee 
déjà à la naissance et ê~re contin~~e 
pendant l'enfance, la Jeunesse. 1 a
-ge mûr et la vieillesse. , Les enfants 
sont plus sujets à tomber malades 
que les adultes; c'est pourquoi il 
-est d'une grande importance de 

donner une attention particulière 
à leur nourriture et à tout ce qui 
les concerne. 

L•alimentation d'une personne 
en bonne santé a déjà une grande 
importance1 

mais lorsqu'il s'agit 
d'un ou d une malade, c'est alors 
que le choix et la préparation de la 
nourriture deviennent sérieux. 

L'appétit qui, dans l'état de san
té, peut être un bon· guide, est tel
lement perverti dans la maladie 
qu'il n'est pas sage de suivre ses 
conseils. Il est préférable de s'en te
nir aux avis du médecin qui étudie 
les symptômes si minutieusement 
qu'il peut déterminer•ce qui est né
cessaire au cas particulier. 

Les point~ importants à consi
dérer dans la nourriture des mala
des sont les suivants: 

!.-Faire appel au sens de la 
vue. 

2.-Faire appel au sens du goût. 
3 .-Considération de la tempé-

rature. 
4 .-La digestibilité. 
5.-La valeur nutritive. 
6.-L'économie. 
Le meilleur moyen de stimuler 

l'appétit est d'avoir des aliments 
de bonne qualité, bien préparés et 
servis d'une façon attrayante. 

La manière dont un repas de 
malade est servi a une grande im
portance et l'attention donnée à 
tous les petits détails du service 
n'est jamais superflue. La digestion 
est grandement influencée par le 
goût. Des aliments de digestion fa
cile par eux-mêmes peuvent devenir 
indigestes s'ils répugnent au mala
de. 

Quand à la digestibilité des ali
ments toute personne ayant soin 
des malades devront apprendre à 
connaître la classification des ali
ments leur valeur en éneqrie et leur 

digestibilité pour itre à même de 
déterminer et de tigler les rations 
nécessaire! au malade. 

Pour ce qui concerne l'économie, 
. en temps de maladie, elle ne devrait 

être considérée que dans les cas 
d'absolue nécessiti. Lorsqu'il est 
possible de li faire, il faut pourvoir 
à tous les besoiat d'un patient. 
Même dans les famfilei aux revenus 
modestes, il y a toujours moyen de 

se priver de choset suptrfiues pour 
iubvenir aux exigences amenées 
par la maladie et pour donner à ce
lui qui souffre tout le confort pos
sible. 

Mais le confort matériel n'ap
porterait au pauvre malade que 
bien peu de soub1ement s'il n'était 
aidé et soutenu par le confort mo
ral qui, lui. tst fait de douceur, de 
patience, de fcrnuté, de charité de 
la part de la ~nonne qui le $OÎgne. 
Si elle sait joindre à cts belles qua-
li tés l' ord rt, l' tXactitudP, la fidéli • 
té à remplir lea ordonnance~ du mé
decin, le malade aura confiance en 
elle et a vair cette confiance, c'est / 
être sur le chemin .de b guérison . 

ALIMENTS A EVITER 

Nous donnon~ ici les aliments à 
éviter dans cutains cas:-

INDIGESTION. - Evitez les 
aliments riches, comme le bacon, le 
jambon, le porc, le vuu et le mou
ton gras. Mangez des patates et des 
choux modérémtnt. Pas de conser
ves vinaigrées, ou aliments très as
saisonnés. 

BILE. - Beaucoup d'exercice. 
Evitez les fruits crus, les aliments 
gras et l'alcool. Que les repas 
soient légers pendant quelques 
jours. 
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AIGREURS. - Voyez à ce que 
les intestins fonctionntnt. Prenez 
des aliment~ légers. comme le pois
son. les oeufs et les légumes bien 
cuits. Evitez lt boeuf, le porc. le 
bacon. la pâtis~rie riche ou les sou
pes bien assaisonnées. 

RHUMATISME - Evitez le 
potage, les légumes contenant de r amidon, comme le! patates, la 
moutarde. le poivre et tou~ les con
diments. les viandes lourdes com
me le boeuf et le porc. Buvez beau
coup d'eau froide .et prenez de 
l'exercice modérément. 

BOISSONS ET BREUVAGES 
Toutes les proportions des re

cettes qui suivent ne sont données 
que pour une personne; il faudrait 
donc les doubler ou les tripler, s'il 
y avait lieu. 

EAU DE RIZ -EAU D'OR
GE PERLE. - Détail: 2 cuille
rées à table de riz, 3 tasses d'eau 
froide, lait ou crème, 1 pincée de 
sel. 

Placez le riz dans une petite pas
soire et faire couler de 1 'eau fraîche 
dessus. Le faire tremper dans l'eau 
froide 30 minutes, puis le faire 
bouillir lentement ·dans la même 
eau jusqu'à ce que le riz soit tendre; 
le passer, assaisonner cette eau avec 
une pincét de sel, si elle est trop é
paisse la diluer avec un peu d'eau 
bouillante. Servir avec lait ou crè
me au goût ou du sucre et quelques 
gouttes de jus de citron. Si l'on 
emploie de 1' orge, 2 cuiellerées à ta
ble, le faire tremper 4 heures dans 
1 pinte d'eau. 

EAU ALBUMINEUSE, AVEC 
EXTltAIT DE VIANDE.-Dé
tail: 1 blanc d'oeuf, ~ de cuille
rée à thé d'extrait de viande, 34. 
tasse d'ea~ bouillante, 1 pincée de 
sel. 1 pincée de céleri. 

Faire dissoudre 1 'extrait de vian
de dans l'eau bouillante; battre lé
gèrement le blanc d'oeuf à l'aide 
d'une fourchette d'argent, verser 
graduellement dessus le liquide 
chaud. Assaisonner et servir. 

EAU DE POMMES.-Détail: 
1 grosse pomme sûre. sucrée, ~ 
tasse d'eau bouillante, jus de ci
tron. 

Essuyer la pomme, enlever le 
coeur, la mettre dans un petit plat 
à gratin, remplir la cavité avec du 
sucre et la faire cuire an four avec 
assez d'eau pour empêcher qu'elle 
ne brûle. Lorsqu'elle est cuite la 
passer au tamis, ajouter 1' eau 
bouillante et laisser reposer 20 mi
nutes, passer cette eau à travers un 
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linge fin, ajouter du jus da citron 
au goût et servir. 

SIROP POUR BREUVAGES. 
Détail: ~ tasse de sucre, ~ tasse 
d'.eau bouillante, faire bouillir 12 
minutes, après que le sucre est di~
sout, faire refroidir et mettre en 
bouteille. 

LIMONADE AUX OEUFS. 
Détail: 1 oeuf, 1 cuillerée à table 
de sucre en poudre, 34 de tasse 
d'eau · froide, 2 cuillerées à table de 
jus de citron, 2 cuillerées à table de 
sherry, 2 cuillerées à tablt de glace ' 
pilée. 

LIMONADE A LA GRAINE 
DE LIN. - Détail: 2 cuillerées à 
table de lin, 2 tasses d'eau bouillan
te, 2 cuillerées à table de jus de ci
tron, sirop . . 

Laver la graine de lin, la cou
vrir avec l'eau bouillante et laisser 
mijoter 1 heure. La passer à tr~
vers une passoire fine, ajouter le 
jus de citron et le sirop nécessaire. 
Servir chaud ou froid. Souvent 
employée pour les maladies de 
reins, également bonne pour la 
gorge et les bronches. 

THE DE BOEUF. -Prenez 2 
livres de boeuf dans la ronde; ôtez 
tous les petits morceaux de gras, 
faites griller sur un feu vif pendant 
quatre minutes en tournant cons
tamment. Coupez par morceaux 
d'un pouce carré, battez plusieurs 
fois chaque morceau, puis extra
yez-en le jus dans un pressoir pour 
la viande. Mettez ce jus dans des 
tasses bien chaudes. Assaisonnez au 
goût et servez tout de suite. 

BOUILLON DE POULET.
Otez la peau et coupez les jointures 
du poulet, enlevez tout le gras, cas
sez les os et mettez dans une ca~se
role, verser 1' eau dessus. Laissez re
poser une heure, puis faites bouil
lir tranquillement pendant trois 
heures. Coulez le bouillon, faites
le refroidir, dégraissez-le, assaison
nez au goût. Vous pouvez le servir 
chaud ou froid. 

CEREALES 

GRUAU D'AVOINE.- Dé
tail: 1:3 de tasse de farine d'avoine 
roulée, ~ de cuillerée à thé de sel. 

Faire bouillir l'eau avec le sel. y 
verser en pluie la farine d'avoine. 
fai\e jeter quelques bouillons, met
tre la casserole au bain-marie et 
cuire 40 minutes à 1 heure. Servir 
chaud avec le sucre et la crème. 

GRUAU DE FMUNE DE 
· BLE. - Détail: 34 dt tasse de fa
rine de blé. 1 tasse d'eau bouillan
te. 7.4 de cuillerée à thé de sel. Pro
céd~z de la même manitre que pour 
lf: gruau d'avoine. 

GRUAU D'AVOINE POUR 
BOIRE. - Détail: 1 cuillerée à ta
ble de farine d'avoine, 2 tasses de 
lait ou d'eau. 1 pincée de ftl, ~ de 
tasse d'eau froide, sucre au goût. 

Faire chauffer le lait ou l'eau 
avec le sel. lui ajouter. en tournant 
toujours, la farine délayie dans ~ 
de tasse d'eau froide; faire bouillir 
1 0 minutes, veiller à ce que le 
gruau ne s'attache pas. Servir avec 
du suçre au goût. 

Le ~rnau, quand il rst bien pré
paré. doit être un peu plus épais 
que la cdme, et absolument ex
empt de morceaux. 

Les Prix en Argent que aous avons 
donnés s'élèvent aumoatant' 

ci-haut mentionné. 
Nous dotlnerons encore $500.00 

comme Sllit.. 
1er Prix $1 00. Sème Prix $40 

2ème Prix$ 76. 6ème Prix $30" 
lèm~ Prix $ 60. 7ème Pri:x: $2€3 • 
4èma Prix $ 50. Sème Prix $20 · 

5 Prix de $1 O. Chacun en Argent" 
10 Prix de $ 5. Cbaeun en ArgeB t 

Resolvez cette devinette et obtenez un 
PR.IX EN ARGENT. Il y altuittigures à 
trouver ill P8rt celle àu hibo~&. 
• P0UVEZ VOUS LES TROUVER?. 

St vous les trouvez: marquezl~u~ d ·un X, dccou
;~ez: la vigaette et en voyez-nou.s 1 à a, ec un 
papier sur lequel vous écrir~:&: "J'aitronvé 
toutes les figures etl es ai marquées." Ecrivez 

ussi votre nom et votre adresse. Dans le cas 
d'ég>alité t'écriture et la "ropreté seront un 

oint i mpos:tant. Si votrQ :r6ponse est jus tc 
nou11vousaviserons par le retour de- la rn !le 
d'une condition très simt~le à remplir. :r-,. 'en~ 
voyez: pas d'ar~rent. Voue poun·ez être un d f:'S 
ca2'nants sa'fts dt"penser un wu de votre are-en t. 

Envoyez votre réponse directement à 
G09D HOPE MANUF ACTUIING con~PANY 
~ti•e MataaJ Life Rue Crail' Oueat, MONTREAL 
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Succulents-
et très bons et 

• sains pour tout 
le mo de 

Les 9iscuits de Christie sont 
reconnus comme les plus purs de 
tous les ·aliments, satisfaisants et 
sains pour tous, un produit typi
que Canadien qui a .maintenu 
son excellence en Qualité depuis 
plus de 70 ans. 

Les Biscuits ae Ohristis ft6 
sont jamais vendus sous"" autre 
nom ou autre 'marque de commer
ce. 

Achetez les biscuits que vous 
connaissez de réputation; au ma
gasin ou par téléphone, deman
d~z toujours les 

i cuits de Christie 
c8~ de !2ualité deptdt1 '1 ~5J 

. . . '· 1..., ... J~· '\'..> . 

, 
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C'EST UNE . 

ÉCONOM E 

D'EMPLOYER LA 

PEINTURE 100% PURE 
Pour peinturer à l'extérieur et à l'intérieur. Couvre mieux, dure 
plus longtemps, coûte moins pour l'ouvrage. 

''NEU=TONE'' 
Une peinture à 1 'huile rn& te pour décoration de murs à l'intérieur. 
Lavable- plus hygiénique que le papier-tenture. 

Peinture à planCher de Senour 
Peinture vernie séchant dur, pour planchers intérieurs seulement. 
A la durée du fer. 

WOOD= LAC 
Combinaison de la pllli3 httute qualité de vernis et couleur pour 
employer sur planchers, meubles, boiseries, etc. 

_MARBbE=ITE 

Peinture 

Le vernis idéal pour planchers en bois franc. Supporte le trame
ment des pieds, nes 'éraillera pas ni ne deviendra blanc. 

''School House'' 
Une brillante peinture rouge pour granges et bâtisses de dépen-
dances. . · 

Il y a un produit de peinture et de vernis MARTIN-SENOUR 
pou~ toute surface et pour tout usage. 

t;lie MA· TIN-SENOUR Go. 
LH11TED 

FABRICJt.NTS DE PEtNTURES ET VERNIS 
WINNIPEG MONTREAL TORONYO 
VANCOUVER HALl FAX 



Le manque d'ordre est l'ennemi 
de l'économie, et si la ménagère 
n'en a pas, le livre de banque court 
le risque de ne pas augmenter. 

Quelqu'étrange que cela puisse 
paraître, le boeuf peut se conserver 
des mois s'il est immergé dans du 
lait sûr. L'acide lactique détruit 
les germes de la putréfaction. 

Pour empêcher le fromag~ de 
moisir, enveloppez-le dans un· lin
ge qui a été trempé dans le vinai
gre et tordu aussi sec que possible. 
Tenez dans un endroit frais. 

Une cuillerée d'alun en ·poudre 
mêlé à de la mine à poêle ordinaire 
donnera un beau lustre une fois 
brossé, et prend la moitié moins de 
travail. 

Avant de mettre du lait dans la 
casserole, faites bouillir rapidement 
quelques cuillerées d · ec.u (just~ as
sez pour couvrir le fond): et 11 .ne 
brûlera pas, quelle que soit la VIO

lence du feu. 

En chauffant un peu le coutea~ 
à pain, vous pouvez trancher au~~~ 
facilement le pain chaud que s 11 
était froid. 

On dit que si on mange du per
sil avec des oignons ou une salade, 
l'odeur de l'oignon n'incommodera 
pas l'haleine. 

Les rideaux de dentelle u~és, 
coupés en carrés, font de bons lm
ges à vaisselle. 

Si les bouchons de liège sont 
trop gros pour les bouteilles, plon
gez-les dans l' ea~ très chaude. ~ls 
entreront très faolement ct ne lats
seront pas pénétrer l'air. 

La chaux vive absorbe l'~umi
dité, aussi il est bon de temr une 
assiette pleine de c~tte p~udre dans 
les armoires ou coms qUI sont hu
mides. Enlevez et renouvelez la 
chaux de temps en temps. parce 
que, naturellement, elle perd de sa 
force. 

Un plat d'eau placé dans un 
h d ' l'on fait cuire fourneau c au ou · 
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des tartes. gâteaux ou puddings, 
les empêchera de brûler. 

Dans les endroits où l'eau con
tient de la chaux, tenez une écaille 
d'huître dans la bouilloire· pour 
recevoir les dépôts de chaux. • 

Les verres à lait doivent être la
vés dans l' epu froide. Les laver 
à 1 'eau chaude les obscurcira pour 
toujours. 

Ayez soin de ne pas mettre trop 
de beurre dans les gâteaux. Mettez
en plutôt moins que la quantité 
demandée, et vous év:iterez plus 
d 'un mauvais gâteau. 

En faisant des pâtisseries, ajou
tez le jus d'un citron à l'eau pour 
mélanger, cela rendra la pâtisserie 
plus souple et ôtera le goût de la 

• 1 
graisse. 

N'achetez jamais de la viande 
ayant une teinte rose pâle, car elle 
n 'est pas bonne. La bonne viande 
est rouge, avec le gras clair, blanc 
et ferme. 

Si vous voulez couper du beurre 
en morceaux carrés, et que vous ne 
pouvez le faire sans l'émietter, met
tez un morceau de papier ciré, dans 
lequel le beurre était enveloppé, au
tour de la lame du couteau. Vous 
pourrez alors faire une coupe par
faitement unie. 

Ne laissez jamais une cuiller 
dans quoi que ce soit que vous 
voulez faire bouillir vite; elle ôte 
de la chaleur au liquide. 

Pour faire frin du poisson, sau
poudrez un peu de sel sur le fond 
de la poêle quand elle est chaude; 
on peut ainsi facilement tourner 
le poisson sans le briser. 

Faire cuire dans une bouilloire 
double est quelquefois si lent que 
les cuisinières devraient savoir 
qu'en mettant une grande cuillerée 
de sel dans l'eau du bassin exté
rieur on élèvera plus rapidement la 
température de ce qu'on fait cuire. 

La farine prend toutes les 
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odeurs, aussi tenez-la bien cou
verte. 

Si vous voulez avoir des dump
lings légers, ôtez le couvercle une 
dizaine de minutes après les avoir 
filS. 

Pour conserver le beurre bien 
longtemps, mettez chaque pain 
dans un linge, et tous les pains 
dans un grand sac, comme un sac 
à farine, et attachez le sac. Mettez 

· le sac dans un baril" d'eau forte
ment salée. Le beurre se conser
vera vingt ans, s'il ne touche que 
le linge. Quand on l'ôte, le beurre 
est cou vert de sel, lequel s'enlève 
facilement. 

Pour adoucir du beurre, prenez 
une livre de beurre, brassez-y une 
pincée de bicarbonate de soude, la
vez dans du lait doux et ensuite 
dans l'eau froide, et vous serez 
surpris de constater la bonne sen
t~ur ct le bon goût qui'l a. 

CHOSES A EVITER 

NE pc in tu rez pJs une surface grais-
seuse. . 

NE vous servez pas de savons al
calins ou autres nettoyeurs à 
moins d'éponger à fond avec de 
l'cau de suite après. 

NE peinturez pas sur peinture qui 
s'écaille; servez-vous d'un grat
toire ou brosse d'acier pour l'en
lever. 

NE remuez pas 'la peinture avec un 
bois rond; servez-vous d'une 
palette plate de deux pouces de 
largeur environ et remuez corn· 
me en tournant. 

NE gardez pas les pinceaux dans 
du pétrole lorsque vous ne vous 
en servez pas; tenez-les dans 
l'huile de Lin ou dans de l'eau. 

NE vous servez pas d'un pinceau. 
pour la peinture. qui a servi 
pour la cire. 

N'OUBLIEZ pas de remuer la 
peinture de temps en temp'S, en 
l'employant-cela empêche les 
pigments de se déposer et la 
peinture se conserve toujours à • 
consistance uniforme. 

NE peinturez pas du côté ensoleil· 
lé de la maison. Evitez ~ussi de 
peinturer en pleine chaleur d'été. 
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~ : : : : 

~~-- Economie Domestique 
/'{. -: : : : : 

CONSEILS PRATIQUES.-Des soins à donner au ménage et aux meubles. Conseils sur la toilette (soins 
quotidiens, la bouche, les dents, les yeux, les lèvres, les ongles). Des soins du linge. L'habillement des 
nouveaux-nés et des premièr~s communiantes. Le Bébé, son alimentation et ses soins. De la 'naissance. 
Des prénoms. Le parrain et la marraine. Le baptême, etc., etc. 

DES SOINS A DONNER AU 
MENAGE ET AUX MEUBLES. 
-- Commencez par nettoyer les 
placards ou armoires. Quand ils 
sont bien nettoyés et que toute cho· 
se est à sa place, les pièces ne sont 
pas difficiles à faire. 

ZINC. - Après lavage, frottez 
avec un linge humide d'huile de • 
pétrole. 

MIROIRS. - . Essuyez avec un 
• linge humecté d'alcool ou de thé 

faible fait avec les feuilles qui res· 
tent. 

CABINETS ET EVIERS. -
Nettoyez avec quatre onces de chio

~ rure de chaux dissoute dans un 
gallon d'eau. 

ARMOIRES A LINGE. 
Après les avoir bien nettoyées, ar
rosez~les avec du pétrole, de la ben
zine ou de la gazoline pour empê
cher les mites. 

CUIVRE.-Frottez avec du vi
naigre chaud dans lequel du sel a 
été dissout; finissez avec une huile 
à parties égales. 

ARTICLES EN CUIR.-Net
toyez avec du lait chaud, et frottez 
ensuite avec un mélange clair de 
cire fondue et de térébenthine. 

TORCHONS A ESSUYER.
Faites· en avec plusieurs ·vieux bas 
cousus ensemble: trempez dans 
rhuile de charbon et faites sécher 
~u dehors avant . de vous en servir. 

CARPETTES TURQUES. -
On peut les laver en les étendant 
sur l'herbe ou un plancher net, et 
en les lavant avec une brosse dure 
et de reau de savon chaude . . 

CUIVRE JAUNE.- Lavez 
élans l'eau de 'Savon chaude, vous 
1ervant d'un linge trempé dans l'al-

' ~ool. · 

BOISERIE.-Essuyez avec un 
linge doux qui a été plongé dans 
la gazoline; ' lequel enlèvera la 

graisse, lès traces de doigts, la fu
mée et la poussière. 

La cretonne, ou quelque autre 
tissu d'été, devrait remplacer les 
belles étoffes sur les oreillirS des 
canapés ou divans en été. 

MEUBLES EN CANNE OU 
OSIER.-Pour nettoyer et serrer, 
et aussi pour les empêcher de se bri· 
ser, mouillez-les parfaitement avec
de J'eau chaude; flites-les sécher au 
vent ou au soleil. 

PLANCHERS.- Faites briller 
les planchers en· bois dur .lvec un 
linge en laine plongé dans un mé
lange composé de deux parties 
d'huile de lin bouillie, et une partie 
de térébenthine; frottez en suivant 
le fil du bois. 

La pomme de terre est un légu
me excellent et vous n'ignorez évi
demment pas que l'oignon, qui 
donne un goût excellent aux ra· 
goûts, et permet de délicieuses pu
rées qui accompagnent à la perfec
tion les côtelettes d'agneau, est un 
condiment très utile. 

Mais, vous ne vous doutez peut· 
être pas qu ·à 1 'aide des oignons et 
des pommes de terre, on peut net· 
toyer de nombreux objets et pour
tant c'est strictement vrai ! 

Vous savez avec quelle facilité 
les mains laissent des traces dou
teuses sur le bord des portes peintes 
en blanc ou en gris·dair. Lorsque 
vos boiseries ont été ainsi maculées, 
ne vou.s· alarmez pas. Coupez en 
deux UVP, pomme de terre crue, et 
frottez-en doucement les parties 
tachées qui reprendront bientôt leur 
propreté et leur nuance primitives. 

La prochaine fois que votre feu 
sera presque étûnt, jetez-y; un peu 
de sucre granulé, cela produira le 
même effet que l'huile de pétrole, 
mais n'est pas du tout dangereux. 

Pour ôter des bouteilles les bou
chons qui ne veulent pas sortir, 
trempez un morceau de tissu en 

laine dans l'eau bouillante et en
tourez le goulot de la bouteille bien 
serré. Quelques minutes après, le 
bouchon peut être retiré. 

Un remède presque infaillible 
dans. les cas de suffocation est de 
lever directement les bras en l'air. 

Plantez une épingle dans le bou
chon de toute fiole contenant du 
poison, et ceci peut éviter de faire 
des erreurs fatales lorsqu'on cher
che un remède dans r obscurité. 

Le lait éteindra aussitôt et effi .. 
Ciilcement les flammes de la gazoline 
ou de tout autre dérivé du · pétrole, 
parce qu'il forme une émulsion 

· av.ec l'huile.' 

Conservez les vieux gants de 
chevreau, et servez~vous des doigts 
pour couvrir les bouchons de bou
teilles en voyage. En les attachant 
bien serrés, vous n'avez pas à crain
dre de fuite. 

Toutes les fois qu'il s'agit de 
nettoyer ·ou rendre brillant, il est 
essentiel d'épousseter toutes les 
fentes avant de commencer. 

Ne jamais vouloir faire briller 
un piano avec autre chose que 
l'huile de lin raffinée, et un linge 
bumecté dans r alcool nettoyera le 
clavier du. piano. 

Pour nettoyer la peinture blan
che, plongez un linge propre dans 
reau chaude. puis dans le son et 
frottez. Rincez avec de l'eau cl;ire. 

La ménagère ne devrait jamais 
mettre de reau sur des cadres do
rés. ps devraient être essuyés avec 
un hnge sec ou un chamois. Ceci 
s'applique aussi à tous les articles 
en métal ou laqués. 

yn bon moyen pour nettoyer le 
bms dur est de le laver avec une 
flanelle propre trempée dans la té-
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rébenthine, et le frotter ensuite lé~ 
gèrement avec de l'huile de lin 
bouillie. 

Quand vous battez des meubles 
.capitonnés dans la maison, met
tez un linge humide dessus. La 
poussière collera après le linge. 

Ne tentez pas d'expérience avec 
tous les encaustiques. N'employez 
rien que vous ne connaissez pas 
sur votre ameublement. Enduire 
de vieux meu bles est coûteux, et 
le vernis s'endommage facilement. 

On ignore généralement que 
tordre un linge dans l'eau chaude, 
et essuyer les meubles avant de 
mettre l'encaustique, donneront un 
magnifique lustre sur lequel les 
doigts ne laisseront pas de traces. 

Pour faire briller une grille, dé~ 
layez de la mine de plomb avec de 
la térébenthine et un peu d'eau, 
plustôt qu'avec de.l'eau seulement. 
Ceci fera briller tout particulière~ 
ment la grille, et l'empêchera, de 
rouiller. 

N'employez jamais de savon~ 
ponce sur les baignoires ou lava
bos émaillés. Il n'y a pas de plus 
sûr moyen d'endommager l'émail. 
Pourquoi employer le savon? Ce.la 
signifie simplement plu~ d~ tr.avatl, 
et il y a le torchon a 1 hUile de 
pétrole qui est meilleur. 

DORURE DES CADRES.
Passer sur tout le cadre une éponge 
bien imbibée d'un mélange d'eau et 
d'alcool. Avoir la précaution de 
ne pas revenir deux fois à .la mê~e 
place. Faire sécher en plem soletl. 
Une fois sec, passer un foulard de 
soie en appuyant fortement sur les 
endroits brunis. 

NETTOYAGE DES BRON~ 
ZES DORES.-On prend une pe
tite brosse douce et l'on frotte bien 
les bronzes 'dorés, flambeaux, pen
dules ou autres, avec de l'eau dans 
laquelle on a mis quelques gouttes 
d'ammoniaque. Presque tout ~e 
suite, on voit la dorure redeven1r 
. brillante et comme neuve; on es
suie avec un linge pour m~eux sé
cher, et l'on ·exp.ose les obJets ne~
toyés. quelques mstants au sole1l. 

CIRE POUR CACHETER 
LES BOUTEILLES. - Faites 
fondre en sem ble dans un pot ~e 
terre ou de fonte les subst~nc~s sul
vantes: Résine, 5 00 gr. i eue Jaune, 
125 gr.; suif, 50 gr. Remuez, avec 
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un bâton, pour rendre le mélange 
homogène, puis ajoutez, pour co~ 
lorer, de l'ocre ou une couleur en 
poudre quelconque, suivant la 
nuance que vous dzsirez obtenir. 

POUR BLANCHIR L'IVOI
RE.-Exposez les objets à la lu
mière du soleil pendant quelques 
jours, après les avoir enduits d'une 
légère couche de térébenthine. On 
peut aussi les faire tremper dans 
l'eau oxigénée. Ces procédés n' altè
rent en rien l'ivoire. 

NETTOYAGE DU VIEIL 
ARGENT.- Savonnez les objets 
dans une eau chaude saturée de sa~ 
von noir, et séchez~les dans la sein~ 
re de bois. Frottez ensuite au 
moyen d'un chiffon imprégné de 
pétrole; on rince à l'eau chaude et 
on donne un dernier coup avec une 
peau souple. 

PARAPLUIES TACHES DE 
BOUE.-Un simple brossage suf
fira. Si cela ne suffit pas, cependant, 
frottez les taches avec de l'eau dans 
laquelle vous aurez versé quelques 
gouttes d'ammoniaque, ou bien 
avec une infusion de thé très fort. 

POUR SE DEBARRASSER 
DES INSECTES. - Les mites 
n'aiment pas le savon et l'encre 
d'imprimerie. 
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Les fourmis rouges n'aiment pas 
le persil. Elles disparaîtront .com
me par magie si on répand des 
branches de p€rsil dans leurs lieux 
favoris. 

Un sachet odorant pour éloi
gner les mites se compose c<?mme 
suit: 0 once de clou de gtrofie, 
..0 once de ,muscode et ..0 once de 
graines de carvi. 

S'il y a des mites dans les tapis, 
faite~ bouillir quelques boulettes 
de camphre dans l'eau, trempez un 
balai propre dans le méla~ge et .b~
layez le tapis avec le bala1 moutlle. 

Les souricières devraient être 
échaudées et aérées après deux ou 
trois captures, autrement elles ·se
ront pratiquement inutiles. 

Le mercure, battu avec le blanc 
d'un oeuf et appliqué avec une plu
me, débarrassera bientôt le lit des 
punaises, et il reste bon durant des 
années. 

On devrait arroser de térében
thine les endroits où se tiennent les 
blattes. Elle les détruit souvent et 
les chasse toujours. 

La graine de tournesol fait un 
meilleur appât que le fromage pour 
les souricières. 

SUPPRIMEZ 
Les douleurs intolérables 

et si déprimantes pour le 
système nerveux des 

Migraines, Maux . d~ Tête 
Névralgies, Etc. 

En prenant immédiatement 

LES POUDRES 
NERVINES MATHIEU 

Prompt soulagement assuré 
dans tous les cas. 

En vente aussi sous forme 
de tablettes. 

Chez votre fournisseur ou 
à la 

CIE J.-L. MATHIEU 
Fabricants, 

Sherbrooke, P. Q~ 



Ayez toujours quelques mor
ceaux ·de gomme de camphre dans 
votre armoire à linge, cela contri
buera à conserver le linge blanc. 

Les serviettes doivent être par
faitement sèches avant d'être mi
ses dans l'armoire à linge, car la 
moisissure peut se former sur elles 
et faire naître la maladie de la peau. 

N'empesez pas la toile. Pour 
donner au vêtement la rigidité si 
désirée, repassez-le tandis qu'il est 
humide, et jusqu'à ce qu'il soit 
parfaitement sec. 

Le meilleur moyen de conserver 
les centres de table est de les en
rouler autour d'un rouleau en car
ton d'environ vingt-sept pouces de 
longueur, deux pouces et demi à 
trois de diamètre, puis envelopper 
le tout dans du papier bleu ou du 
linge bleu pour les empêcher de 
jaunir. 

Pour donner de l'éclat au linge 
en le repassant, versez quelque~ 
gouttes d'huile d'olive sur une gue
nille, passez le fer dessus quand 
vous l'ôtez du poêle, et les habits 
auront un beau lustre, et le fer ne 
collera pas sur l'empois. 

.Un peu de racine d'iris mis dans 
l'eau dans laquelle · on fait bouillir 
de la toile ou de la lingerie fine, 
après les avoir lavées, leur donnera 
une délicieuse odeur de violettes 
après le repassage. 

Quand 1 a partie en brins tirés 
des centres de table est usée, et que 
les centres restent bons, piquez une ~ 
rangée d'entre-deux sur les brins 

· tirés. 

Quand vous achetez des mou
choirs ou autres articles en toile, 
pour vous assurer qu'ils sont réel- · 
lement en toile, mouillez le bout 
du qoigt et pressez dessus. Si l'eau 
pénètre le mouchoir tout de suite, 
c'est de la toile. mais si c'est du co
ton l'eau prend quelques secondes 
pour traverser le fil. 

Une autorité en la mat:ère dit 
que, si du ]inge a été roussi. on 
peut faire disparaître la chose en 
coupant un oignon par la moitié, 
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et en en frottant la partie roussie 
puis en la plongeant dans l' ~au 
froide. 

Le jus de tomates mûres enlève 
l'encre et les taches de rouille du 
linge et des mains. 

Une cuillerée à soupe d'essence 
de térébenthine, ajoutée à la lessi
ve, aide puissamment à blanchir le 
linge. 

L'amidon bouilli est amélioré 
par L;.ddition d'un peu de gomme 
arabique ou de blanc de baleine. 

POUR L 'ENLEVEM:CNT DES 
TACHES 

Pour enlever les taches de sang. 
plongez-les dans l'eau salée, puis · 
lavez dans de l'eau chaude savon
neuse, et finissez en faisant bouillir. 

Pour enlever une tache de grais
se sur du papier peint, tenez durant 
quelques instants un morceau de 
papier buvard sur la tache avec un 
fer à repasser chaud. · 

Lorsque de l'encre a été renver
sée sur le tapis, saturez la tache 
avec du vinagre. et mettez au-dessu$ 
de cela une poignée de sel ordinaire. 
Avec une grande cuiller, grattez ce 
que vous avez mis, puis mettez en
core du vinaigre et du sel sur .la 
tache d'encre. Répétez la chose plu-

. sieurs fois, et puis rincez à l'eau 
claire froide. 

De l'cau froide, une cuillerée à 
thé d'ammoniaque et du savon en
lèveront la graisse de machine alors 
que tous les autres moyens seraient 
inefficaces à cause de l'écoulement 
des couleurs. 

Pour enlever les taches jaunes 
que produit l'eau des robinets en . 
tombant goutte à goutte dans les 
baignoires et éviers, servez-vous d~ 
craie en poudre délayée dans l'am
moniaque, et frottez avec une vieil
le brosse à dents. 

Pour enlever les taches de graisse 
ou d'huile des vêtements, surtout 
des habits légers des cyclistes et 
des touristes, faites une pâte avec 
un peu -de terre à foulon, répandez
la sur la partie tachée et laissez sé-

cher tout à fait. Par ce moye~. la 
graisse est retirée et absorbée. Puis 
prenez une brosse dure, qui enlè
vera rapidement la terre sèche, et le 
résultat sera agréable et beaucoup 
plus satisfaisant qu'avec les autres 
méthodes. 

On peut enlever les taches sur les 
chaussures brunes en les frottant 
bien avec une tranche de citron, 
puis en appliquant du cirage brun, 
alors les taches disparaîtront rapi
dement, et les chauss·ures paraîtront 
neuves. 

On peut enlever les taches de 
sueur en appliquant du jus de ci
tron et du sel et en laissant la tache 
exposée au soleil. 

La graisse sur le plancher de la' 
cuisine peut être atténuée en ver
sant de l'huile de charbon dessus 
et en là laissant dix ou quinze mi
nutes; puis frottez avec de l'eau de 
"soda". 

Mélangez de la magnésie cal
cinée avec de la benzine pure, afin 
d'avoir une pâte à moitié liquide, 
puis frottez les glaces avec des chif
fons de coton recouverts d'un peu 
de ce mélange. 

BLANCHIMENT DE LA 
LAINE.-Pour avoir la laine d'un 
beau blanc, il est nécessaire de l'ex
poser aux vapeurs du soufre. Il faut 
l'y tenir pendant douze heures; 
souvent on est obligé de la dégor
ger de nouveau et de lui faire subir 
l'action d'une autre légère lessive 
pour la soufrer une seconde fois. 
Ce soufrage par immersion dans 
une solution aqueuse d'acide sulfu
reux donne un blanc moins pur aux 
étoffes. Après chaque soufrage, il 
est indispensable de bien dégorger 
les tissus blanchis à grandes eaux 
pour les débarrasser de tout l'acide 
sulfureux. 

NETTOYAGE DE SOIE DE 
CHINE ECRUE. - Faites une 
bonne infusion de thé vert, ajoutez 
une poignée de racines d'iris et de 
violettes, versez le tout sur votre 
étoffe: Laissez tremper pendG\nt 24 
heures, frottez les taches avec une 
brosse douce et repassez mouillé. 
Après ce lavage. votre soie sera dou
ce et saturée d'un parfum exquis. 



DES SOINS DU LINGE EN GENERAL 73 

NETTOYAGE DES GANTS. 

-Faites une pâte en mélangeant 0 
once d'eau de javelle, 5 onces de 

poudre de savon et 5 onces d'eau. 

Cette pâte, mise en flacon, servira 

à enduire le morceau de flanelle 

dont les gants seront frottés jus

qu'à complet nettoyage. On essuie 

avec une flanelle sèche. 

NETTOYAGE DES PLU

MES BLANCHES.-Plongez les 

plumes d'autruche et les boas dans 

une eau chaude très chargée de sa

von blanc, où on les laisse quelques 

heures. Une deuxième fois, cette 

opération est faite avec une eau de 

savon nouvelle, également chaude. 

Ensuite aura lieu un lavage à 

grande eau. Les plumes égouttées 

seront soumises à l'action des va

peurs de soufre, puis secouées et sé

chées. Pour les refriser, on les pro

mène au-dessus d'un feu de char

bon de bois. 

TACHES DE MOUCHES. -

Frottez simplement l'étoffe de cou

leur claire. Si ce moyen est insuffi

sant, humectez les taches avec de 

1 'alcool ou de l'éther et frottez dou

cement avec un morceau de flanelle 

blanche jusqu'à disparution. 

NETTOYAGE des VOILET

TES BLANCHES.- Lavez bien 

la voilette avec de l'eau additionnée 

de savon blanc, puis passez-la dans 

une eau additionnée d'un peu de 

bleu de blanchisseuse. Empesez et 

battez entre les deux mains. 

POUR NETTOYER les COLS 

EN CELL ULOIDE.-Lorsque le 

savon est impuissan~ à nettoye~ les 

taches de transpiratiOn, de roullle, 

etc., produites sur le cellul<?ï~e. o.n 

pourra employer le procede sut

vant: prendre u~ chiffoD: de fla?elle 

et le mouiller d ammontaque eten

due d'eau; frotter l'objet à net

toyer dont l'es taches disparaîtront 

vite. 

POUR LA VER LES TOILES 

CIREES.- Employez simplement 

de l'eau chaude, ou de l'eau et du 

lait, jamais de brosse ni de savon. 

Lavez avec une flanelle propre .. sur 

un aussi large espace que posstble. 

Essuyez en frottant avec force au 

moyen de ~anelle sè.~he ou d'un 

chiffon de latne grosstere. 

POUR NETTOYER TAPIS 

ET CARPETTES.-Pour remet

tre en bon état une carpette qui a 

été lavée fréquemment, faites chauf

fer de l'huile douce, trempez une 

flanelle dans cette huile, frottez-en 

avec force la surface du tapis, afin 

qu'il reprenne toute sa souplesse. 

Pour l'entretien des tapis et des 

carpettes de linoléum ou de toile 

cirée, il est indispensable d' em

ployer des morceaux de laine, drap 

ou flanelle, ou quel<iue pièce trico

tée usée et très douce. 

Pour empêcher les ·mites d'atta

quer le feutre à l'intérieur du piano, 

snspendez-y un petit sac de mous

seline contenant environ 10 centins 

de gomme camphrée. L'huile de cè

dre est également bonne. Plongez 

une plume ou une petite brosse dans 

l'huile et touchez-en les autres par

tin de feutre ou de lainage à vue. 

VETEMENTS caoutcho\ltés.-

Pour assouplir les vêtements caout

choutés qui ont été longtemps sans 

usage, plongez-les dans de l'eau de 

pluie additionnée de 2 p.c. d'am

moniaque ordinaire, et après un sé

jour plus ou moins prolongé, fai

tes-les sécher a 1' air. Pour enlever 

les taches blanchâtres qui persistent 

après l'enlèvement de la boue, fai

tes une application de vinaigre qui 

suffira pour rendre à la couleur son 

aspect primitif. 

TACHES D'HUILE SUR LA 

SOIE.-Si la tache est ancienne, 

on la rafraîchira en y ajoutant une 

nouvelle goutte d'huile et on lais

sera l'étoffe s'imbiber pendant quel

ques heures ,puis on lavera avec 

unt flanelle et de l'essence de téré

benthine. Si la tache est récente, cela 

n'en ira que mieux. Un mélange de 

125 gr. de térébenthine et de 15 

gr. d'éther sulfurique est préféra

ble encore à l'essence de térében

thine pure. 

BLANCHISSAGE DU LINGE 

FIN.-Le linge fin, tel que chemi

ses, jupons, cols, manches, etc., ne 

doit pas être soumis à r action de 

la lessive; on doit seulement le faire 

bouillir plus ou moins dans de l'eau 

et du savon blanc, puis le savonner 

avec ce même savon. 

Pour faire de l'empois qui ne 

colle pas, brassez une pincée de bo

rax dans de l'eau bouillante et ajou

tez à l'empois quelques gouttes de 

bleu. 

LA BROSSE A HABITS. 

Employez pour vos vêtements une 

vulgaire brosse de chiendent qui les 

débarrassera fort bien de la pous

sière sans 1 s user; elle-même, par 

exemple, 1 s'usera et demandera à 

être remplacée de temps à autre. 

LA SALLE DE COUTURE 

Un bouchon de liège est un ex

pédient simple quand on a besoin 

d'un étui pour les ciseaux. 

Si, quand vous lisez ou cousez 

à la lampe, vous mettez une feuille 

de papier blanc sous la lampe, une 

lumière bien plus forte se répandra 

dans toute la piice. 

Pour faire un ourlet sur une nap

pe, retirez l' aiaguille de votre ma

chine à coudre, et faites passer 

l'étoffe par l'instrument à ourler 

le ' plus étroit. 

Ayez toujours un mor~ea:u de 

papier de verre dans le ttrmr de 

votre machine pour les aiguilles ru

des ou émoussées; une lime adou

cira aussi promptement une aiguille 

ou une patte de verre (ou un mor

ceau de verre), en les ouvrant et les 

fermant vite, comme si on essayait 

de couper le verre. 

Passez d'abord le savon sur l'é

toffe. Pour faire de la broderie à 

oeillets, mettez un morceau de sa

von sous le tissu et faites que le 

po;nçon pas~e à travers. Le savon 

donne plus de rigidité à l'étoffe, et 

on peut faire un bien meilleur oeil

let. Si vous n'avez pas de poinçon, 

une fourchette à noix le remplacera 

avantageusement. 

Faites bouillir les formes de bou

tons avant de les couvrir de tissu 

lavable. Ceci empêchera de sortir 

les couleurs qu'elles ont et évitera 

l'ennui de les recouvrir chaque fois 

que la robe est lavée. 

Quand votre machine à coudre • 

est dure et qu'elle a besoin d'être 

huilée et nettoyée, mettez de l'huile 

dt charbon dans votre burette à 

l'huile, et huilez toutes les pàr~ies 

mobiles que vous pouvez attem

dre; puis cousez vivement~ en ~ous 

servant d'un morceau de hnge mu

tile, pour distribuer l'huile. Prenez 

un linge doux qui ne• laissera pas 

d'effilures (une vieille peau de cha

mois ou une éponge sont préféra

bles) et essuyez tout le surplus 

d'huile. Vous serez surpris de cons

tater que votre machine va bea?

coup mieux. Quand elle a besom 

d'être huilée de nouveau, servez

vous d'une bonne huile à machine 

à coudre comme avant. 
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EAU DE TOILETTE.-Hy
giénique et de parfum agréable, 
l'eau de toilette, composée d'après 
les données ci-après, blanchit la 
peau: Mélangez ~ once de boraz, 
le jus de deux citrons, quelques 
gouttes d'essence de violette et 
d'héliotrope, et la quantité d'alcool 
suffisante pour compléter une cho
pine. La recette est, on le voit, sim
ple et facile à employer, et n'est pas 
bien coûteuse. 

CONTRE LA TRANSPIRA
TION DES PIEDS.- Introdu-ire 
un peu de tanin dans les bas et 
chaussures. Au bout de quelques 
jours, graduellement, et sans dan
ger pour la santé, la peau se resser
rera et on verra la transpiration 
s'atténuer et la mauvaise odeur dis
paraître. Il est dangereux d'arrêter 
brusquement la transpiration des 
pieds. 

HYGIENE DE LA CHEVE
LURE. - Les cheveux doivent, 
comme les dents, être l'objet de 
soins constants. Rien n'est plus 
contraire à la santé des cheveux que 
les coiffures lourdes et chaudes; les 
personnes qui veulent conserver 
leurs cheveux ne doivent donc por
ter ni bonnets pendant la nuit, ni 
calottes pendant le jour. D'ailleurs, 
l'usage de ces coiffures prédispose 
aux rhumes. Chaque fois que cela 
sera possible, les cheveux seront te- ' 
nus courts; ils seront chaque jour 
peignés et brossés, mais on repous
sera l'usag.e du peigne fin qui irrite 
le cuir chevelu. Les peignes et les 
brosses seront fréquemment net
toyés, à l'eau additionnée d'un peu 
d'acide phénique. De temps en 
temps, on fera une friction avec un 
liquide à base d'alcool à 45 degrés, 
additionné de quelques gouttes 
d'ammoniaque, et qu'o naromatise 
de 5 à 6 gouttes d'essence de géra
nium, de rose ou de lavande. 

LE SOIN DES CHEVEUX.- ' 
Pour vous assurer une bonne che
velure, observez lès règles suivan
tes: 

Les cheveux doivent être tenus 
propres, être peignés. régulièrement 
et bros~és vigoureusement. 

Evitez le~ couleurs, teintures, et 
servez-vous toujours d'une bonne 
brosse. Pour garder les soies raides 
et solides, lavez la brosse dans de 
l'eau tiède, contenant quelque~ 
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gouttes d'ammoniaque. Suspendez, 
pour faire sécher, dans un endroit 
chaud. · 

Pour en faire la toilette, em
ployez la brillantine. Elle conserve 
les cheveux mous et aide leur crois
sance. Faites-la en 'faisant bouillir 

. une once de graines de coing dans 
1 0 chopine d'eau jusqu'à ce qu'el
le soit réduite de moitié. Coulez et 
mettez en bouteille. Parfumez avec 
1 'essence désirée. · 

Lavez les cheveux de temps à 
autre. avec une bonne préparation. 
En voici une: Versez une pin te 
d'eau bouillante sur une poignée de 
romarin; ajoutez un morceau 
d'ammoniaque de la grosseur d'une 
noix. Laissez reposcy pour refroi
dir; quand elle sera coulée, elle sera 
prêtre à employer. 

Les pellicules, à la longue, rui
nent les plus belles chevelures. On 
peut s'en débarrasser en mettant, 
chaque soir, de l'huile d'amandes 
sur les cheveux. Frictionnez 1 bien, 
et, le lendemain matin, rincez les 
cheveux avec du savon et de l'eau. 
La brillantine contribue aussi à 
empêcher les pellicules. 

EAU CONTRE LA CHUTE 
DES CHEVEUX. - Voici deux 
recettes qui donnent de bons résul
tats contre la chute des cheveux: 

lo Frictions sur la tête avec lini
ment formé de: 

Huile d'amandes douces, 2/3 
d'once et très peu d'Iodure de po
tassium. 

2o Mêmes frictions avec une so
lution formée d'alcool à 60 degrés 
contenant très peu de teinture de 
cantharides. 

PATE POUR BLANCHIR 
ET ADOUCIR LES MAINS.
On peut se servir de la pâte d'a
mandes. 

Mais nous conseillons d'em
ployer le procédé suivant. 

Faire C'\}Ïre à l'eau quelques pom
mes de terre blanches et farineuses, 
les peler, puis les écraser et délayer 
la farine ainsi obtenue dans de 
l'eau additionnée de lait. 

NETTOYAGE DES MAINS. 
-Lorsque vous aurez tou~hé des 
substances fortement odorantes, la
vez-vous les mains avec de l'eau de 
moutarde pour faire •disparaître 
toute odeur. 

: 

POUR DISSIPER L'ODEUR 
D'AIL ET D'OIGNON. - Si le
café ne suffit pas, mâchez du persil 
pendant quelques minutes et ava
lez-le. Un remède encore plus sûr 
est de manger des fèves crues. 

L'HALEINE FETIDE.-Café 
torréfié, 0 once; sucrre, 0 once; 
charbon végétal, 0 once; vanille, 
34 once. 

Pulvérisez finement au mortier 
chacune de ces substances, puis mé
langez-les et triturez avec une 
quantité suffisante de mucilage de 
gomme arabique, pour former une 
pâte épaisse. Divisez en pastilles 
d'un gr. environ et laissez sécher. 

DENTIFRICE DESINFEC-
T ANT.-Faites fondre 24 gr. de 
sel marin dans 125 gr. d'eau-de
vie et 125 gr. d'eau de menthe. 
Tenir en flacon bien bouché. 

RECETTES CONTRE LES 
TACHES DE ROUSSEUR. -
Prendre l'écume chaude qui se 
trouve dans le tamis au moment de 
la traite des vaches et s'en laver le 
visage et laisser sécher. Ne se laver 
la figure que le lendemain. 

Se laver la figure avec de l'eau 
de pluie dans laquelle on a fait 
bouillir une poignée de cendres de 
bois. 

SA VON TRES ADOUCIS
SANT. - Faites fondre à feu 
doux. avec une minime quantité · 
d'eau, du bon savon ordinaire et 
ajoutez peu à peu, et en malaxa~t 
un tiers d'amidon en poudre. Lors~ 
que le mélange est parfait, pétrissez 
cette pâte sur un marbre avec une 
q~~ntité d'amidon égale à la pre
mlere et quelques gouttes d'essence 
parfumée. Divisez la pâte, mettez 
dans des moules de ferblanc et lais
sez sécher le temps voulu. 

ECORCES D'ORANGES. _ 
Mises dans le récipient qui contient 
l'eau de violette. elles communi
quent à cette eau un parfum agréa
ble et la rendent favorable à la fraî
cheur de la peau. Desséchées au 
four, elles sont d'excellents allume
feux en hiver. Enfin, avec le zeste 
seul, macéré dans de l'eau-de-vie 
ou du cognac, on fait une liqueur 
agréable. 
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Des soins quotidiens.-De la Bouche.-Des Dents.-Des Y eux.-Des Lèvres.-Des Ongles.--4 

Les soins quotidiens. 

Le cabinet de toilette doit être pour la femme le 

sanctuaire mystérieux èt agréable o'LM elle parfait en 

secret sa beauté, ses charmes et tous les agréments de 

sa jolie personne. 
C'est pour toute élégan.te un véritable plaisir que 

d'y passer chaque jour le t~ps indispensable aux 

soins si minutieux d'hygiène et de beauté: ablutions, 

bains, lotions générales ou intimes, coiffure et tous 

les menus détails accessoires qui, tout en l'embellissant 

journellement, lui permettront de conserver jusqu'à 

un âge très avancé tous les avantages et toutes les 

séductions de la jeunesse et de la fraîcheur. 

Nous vous donnons ici une idée assez exacte de 

tous les soins les plus pratiques et les plus utiles pour 

l'hygiène générale et pour la santé et la beauté. 

No~s vous recommandons cependant avant tout 

de ne pas encombrer votre cabinet de toilette ou votre 

salle de oain d'une quantité de meubles, de fioles et 

d'ustensiles aussi inutiles qu'embarrassants de façon 

à avoir tout de suite et pratiquement sous la main le 

flacon, le pot, l'éponge, le linge ou l'accessoire dont 

vous avez immédiatement besoin. , 

Le cabinet de toilette est de toutes les pièces de l'ap

partement celle où doit présider l'ordre le plus parfait 

et la plus mét:culeuse propreté. 

Donc: 1 o Dès le matin et au saut du lit, prenez 

un grand bain, une douche ou une lotion générale sur 

tout le corps, avec de l'eau tiède de préférence. 

2o Après le bain, la douche ou le tub, opérez une 

réaction un peu vive par une friction sur le corps au 

gant de crin ou de flanelle. · · 

3o Enveloppez-vous d'un grand peignoir, dé

nouez vos cheveux pour les aérer et procédez à la 

toilette des pieds et de leurs ongles. 

4o Faites les ablutions du visage et du cou avec un 

peu de savon et de l'eau ti~de, dans laquelle vous met

trez un petit filet d'Eau de To:lette. 

5o Nettoyez-vous les gencives et les dents avec une 

brosse un peu dure, trempée dans un dentifrice; frottez 

avec la brosse vigoureusement et dans tous les sens et 

rincez-vous la bouche avec de l'eau. 

6o Procédez à la toilette de la chevelure, peignez-la, 

ornez-la à votre fantaisie ou suivan't les caprices de 

la mode; mais prenez bi~n pour les cheveux les pré

cautions que nous vous recommanderons plus loin. 

7 o Prenez soin du nez, des oreilles; brossez et 

peignez les cils et les sourcils, passez-y une brosse 

légèrement. 

8o Lavez les yeux à l'eau tiède. 

9o Procédez à la toilette complète du visage et 

du cou. 
1 Oo Lavez les mains et les bras et faites la toilette 

des ongles, en employant les produits spéciaux qui 

les entretiennent souples, solides et en parfait état. 

Un dernier coup d'oeil à votre miroir et vous pou

vez terminer votre toilette. 

Nous n'avons pas la prétention d'imposer la géné

ralité de ces soins à toutes les dames quelles qu'elles 

soient, mais elles en· prendront chacune ce qui leur 

conviendra le mieux. 
Si les soins du visage ou des yeux sont faits, par 

exemple, avant ou après ceux des ongles, peu nous 

importe, pourvu que toutes nos lectrices comprennent 

bien que la plupart de ces traitements sont absolument 

indispensables pour l'hygiène de la femme et pour 

lui conserver sa triomphante beauté. 

Toutes les dames peuvent d'ailleurs parfaitement 

approprier ces soins au milieu dans lequel elles se 

trouvent et à leur état de· fortune; la dépense et la 

peine sont minimes en regard des avantages qui en 

résultent pour elles. 

La bouche et les dents. 

La bouche, avec ses dents belles et saines, est l'un 

des miroirs de la santé et le plus bel ornement du 

visage. Mi-close par deux lèvres vermeilles, elle laisse 

apercevoir une double rangée de perles bien conservées, 

formant comme une grenade savoureuse, que l'on vou

drait ne jamais se lasser de mordre. 

Mais, hélas, rien aussi de plus vilain que des dents 

jaunes et noirâtres, déchaussées et mal entretenues, 

rien de plus nuisible pour l'estomac et la santé en 

général. 
Une seule dent jaunie ou ébréchée dépare le plus 

joli visage, et pourrait-on sourire gentiment avec une 

bouche édentée, des dents noires ou des lèvres gercées 

et mal faites ? Aussi doit-on prendre les plus grands 

soins d'hygiène et de propreté pour conserver la bou

che et les dents dans le plus parfait état de beauté 

et de santé. 

Il n'est pas de vilaine femme avec de belles dents, 

a d:t Jean-Jacques Rousseau. 

Tout d'abord, la mise en état de la bouche s'impose 

et doit être faite par un bon dentiste, à l'aide des 

moyens mécaniques indiqués par son art. La revision 

devra en être répétée chaque année. 
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Des lavages à la brosse matin et soir, et après chaque 
repas sont indispensables à l'hygiène de la bouche, 
et au maintien constant de la pureté de l'haleine; il 
est d'absolue nécessité de procéder à ces lavages pour 
combattre l'influence fâcheuse de l'alimentation sur 
le système dentaire, car il reste toujours après avoir 
mangé, des débris d'aliments dans les interstices des 
dents; ces débris se décomposent facilement sous l'ac
tion des microbes, se déposent à la surface de l'émail, 
s'y attachent et forment le tartre qui cause à lui seul 
la moitié des déchaussements des dents, et la plupart 
des inflammations de la bouche. 

Il est donc d'un intérêt capital d'enlever le tartre 
• dentaire, et tous les corps étfangers qui se déposent 

sur l'émail. de rendre celui-ci brillant et net, de purifier 
l'haleine, en aseptisant la bouche; g' empêcher ainsi 
les multiples affections de la cavité_ buccale; en un 
mot, de conserver de belles dents, avec une bouche 
saine, trésor inappréciable pour chacun. 

Se servir d'une brosse à dents hygiénique ne s' écra
sant pas, ne prenant pas de mauvaise odeur, et ne 
perdant aucune de ses so1es. 

Les yeux. 

Les yeux sont la partie la plus exp~ssive et la plus 
charmante du visage. Rien dans la femme n'est plus 
séduisant, rien n'est plus attirant que de beaux yeux, 
encadrés de blanches paupières ombragées de longs 
cils et surmontés de fins et soyeux sourcils. · 

. . 
Que serait la plus jolie figure sans ces deux attray-

antes prunelles, véritable miroir de l'âme, dont elles 
interprètent les sentiments et les pensées les plus 
secrètes? Ce sont elles qui communiquent au visage 
l'expression et la vivacité. 

S'ils sont la partie la plus ravissante du visage, les 
yeux en sont aussi la plus fragile; nom~ devons donc 
y apporter le plus de soins et d'attention pour les con
server sains et beaux le plus longtemps possible. 

Pour avoir de beaux yeux, il faut que le globe en 
soit pur, châtoyant, av.ec des prunelles ayant les feux, 
l'éclat et le scintillement d'un beau diamant noir; il 
faut que ce glo~ s.oit enchassé dans des paupières bien 
blanches et bien nettes, bordées de longs cils et soyeux, 
et surmontées d'one arcade de sourcils à la teinte nette 
et bien en rapport avec celle des cheveux. 

Nous conseillons d'éviter aux yeux toute fatigue, 
lumière vive ou trop· prolongée, veillées fatigantes, 
lectures assidu~s dans des livres ;aux caractères trop 
p~tits. 

Ne pas 9e frotter les yeux à tout propos, et surtout 
éviter les pleurs, qui abîment et · vieillissent les yeux 
et le visage. 

Pour rendre le globe de l'oeil pur, limpide et trans
parent, faites, matin et soir, des lavages avec une dif
fusion tiède d'eau ,de bluets ou d'eau boriquée. Ces 
lavages réussissent merveilleusement quand Je globe 
de l'oeil est sujet à des rougeurs ou strié de petites 
vemes; quand les paupières sont fatiguées, boursouf-

fiées ou collées le matin au réveil, rien n'est plus utile 
pour conserver une bonne vue: rien ne donne des 
résultats meilleurs contre la fatigue des nerfs des yeux 
et des paupières; rien ne rend le globe de l'oeil aussi 
clair, aussi limpide, exempt de toutes taches et de 
toutes rougeurs. 

Les lèvres. 

Les lèvres doivent être d'une belle couleur pourpre. 
fermes, sans gerçures ni crevasses et complètement in
demnes de tous ces fards ou pâtes qui donnent au vi
sage l'apparence. d'un maquillage de poupée. 

Les soins à y apporter pour les conserver belles,. 
vives et tendres, sont cependant fort simples; il suffit 
de les frotter chaque jour avec une tranche mince de 
citron, en ayant bien soin d'éviter la glycérine qui 
irrite les m~queuses, les dessèche, et leur enlève leur 
belle couleur naturelle. 

Il ne faut jamais vous mordre les lèvres si vous 
voulez-éviter les gerçures; quand vous devez les expo
ser à la bise, au froid ou au vent, il ne faut pas les 
humecter avec la langue, car ceci provoque également 
les crevasses et les gerçures; frottez-les toujours avant 
de sortir avec un p€tit bâton de raisin ou de beurre 
de cacao. 

Les ongles. 

Les ongles terminent et complètent la beauté de la 
main, et l'on ne saurait prendre trop de soins et de 
précautions pour conserver en bel état cette gentille 
partie de notre personne. 

Les ongles doivent être bien taillés, roses, brillants, 
propres et sans tache. 

On se servira pour leur entretien de lavages savon
neux avec une brosse pas trop dure, mais nettoyant 
bien. Ne pas oublier que les ongles, même légèrement 
"en deuil", recèlent habituellement de nombreux mi
crobes. 

Les ongles seront bien taillés en amande ou en ovale 
tous les huit ou dix jours; pour la taille, il est bon 
de les plonger préalablement pendant quelques minu
tes dans un bain d'eau tiède, qui les ramollira et faci
litera cette operation .. 

On ne doit les tailler ni trop longs ni trop courts, 
et employer pour cela la lime et non des ciseaux, qui 
peuvent produire des éclats. 

Il ne faut pas couper les chairs qui débordent en
suite sur les côtés, mais les user à la lime ou à la 
pierre p~:mce. 

Quant aux petites peaux qui adhèrent à la base de 
l'ongle, il est bon de les détacher tous les trois ou qua
.tre jours avec une petite curette en bois ou en ivoire, , 
et de dégager nettement la racine de l'ongle; ceci évite 
les petites papilles qui ie forment aux extrémités des 
doigts et sont si gênantes et si douloureuses. 
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Conseils concernant les petits ouvrages d'agrém.ent, le chiffrage du linge de maison, le repassage 

du linge fin et l'habillement des nouveaux-nés et des premières communiantes. 

Petits ouvrages d'agrément. 

Un conseil: si vous pensez ne pas avoir beaucoup 

de temps à y consacrer, n'entreprenez pas un travail 

àe longue haleine, vous vous en fatiguerez et il restera 

inachevé; mieux vaut faire un ou plusieurs petits 

ouvrages que vous terminerez au moins en partie. 

Puis ne prenez point d'ouvrages encombrants qui 

seront ennuyeux à transporter, car bien souvent ils se 

promènent beaucoup, et à quoi bon se charger inuti

lement. 
Certains ouvrages très importants se font par par

ties, ainsi l'on met très bien dans un petit sac un carré 

de broderie anglaise, de filet brodé, de dentelle en 

lacets, et lorsque l'on a réuni tous ces carrés avec des 

bandes ou des rectangles, on obtient des travaux vrai

ment jolis. 
Dans la catégorie des ouvrages, on peut placer les 

.accessoires de la ta ble, les dessous de carafes, de bou

te:lles, de compotiers, de raviers, les fonds d'assiettes, 

de corbeilles à pain, les chemins de table qui mainte

nant sont volontiers remplacés par des napperons ou 

milieux de table ronds ou carrés. 

Tous ces objets se font en toile, en . granité blanc 

brodés en coton brillant blanc, cc qui plaît mieux que 

les couleurs si jolies et si réussies soient-elles; du reste, 

le blanc s'harmonise toujours avec tout, tandis qu'en 

couleur le service doit être complet. Cependant, on 

peut fort bien broder en fantaisie des fonds de plateau, 

car ce sont des accessoires qui servent plutôt pour les 

thés, les goûters, etc. 

Dans n tout autre ordre d'idées, on peut faire de 

fort jolis ouvrages qui servent à embellir la toilette 

des grandes personnes et des enfants. ~aut-il ci.ter les 

petits cols droits ou rabattus, _les cols ~u1 se contmuent 

par un rabat à une ou plusieurs pomtes, et ,ce sont 

.aussi des cols plats dans le genre de ceux que por

taient nos grand'mères, sans omettre ces charmants 

petits plastrons ou des guimpes enjolivées de brodder~e 

ou de dentelle: tout cela se fait surtout en bro ene 

ajourée, en broderie pleine ou plumetis. 

Pour les enfants, les cols ronds de différentes gran

d urs sont toujours très appréciés, ils habillent si bien 

ete sont si seyants près des gentils minois qu'ils égaient 

de leur fraîcheur. 
La broderie est un travail que l'on peut aisément 

p-réparer soi-même, sur _le t:ssu ~aillé. dans la for,me 

Oulue on dessine ou mteux on tmpnme ce que 1 on 
v 

, . 

doit broder en se servant d'un calque ou dun pone1s 

fait d'après le dessin fui-même: si l'on ne tient compte 

que du prix du tissu, ce qui n'est jamais bien dispen

dieux, on ne grèvera pas sensiblement son budget, 

tandis que l'achat de ces jolies choses toutes préparées 

coûte assez cher dans les maisons spéciales pour qu'on 

veuille réaliser l'économie de les composer de toutes 

pièces. 

Comment doit-on chiffrer le linge de maison? 

Depu's quelques années déjà on apprécie beaucoup 

les monogrammes ou, pour nous expliquer plus clai

rement, on aime les lettres enlacées, et cela aussi bien 

aux draps, aux nappes et aux serviettes que sur les 

chemises et les mouchoirs. 

Toutefois, certaines lettres se prêtent moins bien 

que d'autres à être enlacées et on peut aussi disposer 

tout simplement les deux chiffres l'un à côté de l'autre. 

Les draps de dessus se chiffrent au milieu de la par

fe rabattue à 12 pouces ou 16 pouces de l'ourlet, les 

pieds des lettres étant placés du côté de l'ourlet qui a 

de 3 pouces 7~ à 3 pouces ;Y.î de large. Quand c'est 

un monogramme, il faut qu'il soit assez important. 

Entre deux lettres placées côte à côte on laisse 2 pou

ces ?4 x 3 0 d'écart. 

Les draps de dessus sont seulement marqués au 

point de vue de !;ordre, ce sont des petites lettres 

simples placées au coin, près de l'ourlet du haut; on 

marque aussi les draps de dessous aux pieds. 

Les taies d'oreiller ont des chiffres assortis à ceux 

des draps, mais de plus petites dimensions; on les 

brode soit au milieu, soit dans les coins opposés, de 

sorte que l'on a six taies chiffrées à droite et six à 

gauche par douzaine. 

Ceci s'entend naturellement pour le beau linge bro

dé, mais lorsque l'on se contente de lettres faites au 

point à la croix, en coton rouge, les marques sont pla

cées moins en évidence. 

Les draps sont marqués avec des lettres un peu 

grandes: majuscules, en anglaise ou en gothique, et 

on les met près de l'ourlet au milieu ou sur le côté. 

Les taies d'oreiller marquées au point à la croix ont 

ou des lettres dans le même genre que les draps ou des 

lettres toutes simples, celles-ci se placent au bas et à 

droite de la taie d'oreiller sur le dessus, à moins que 

l'on ne préfère marquer les lettres en dessous près des 

boutonnières Les deux manières sont bien. 

Draps et taies d'oreiller ont des chiffres semblables 

de hauteurs différentes: il en est de m"me pour les 

nappes et les serviettes, les mêmes services ont des 
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lettres de même forme, mais pas de même grandeur 
aux serviettes qu'à la nappe. 

La nappe d'un beau service se brodera au milieu ou 
aux places 'd'honneur, c'est-à-dire que dans ce cas, il 
y a un chiffre devant la maîtresse de maison, et un 
vis-à-vis d'elle. Avec l'usage des chemins de table, 
une belle broderie au milieu étant superflue on se con
tentait d'un chiffre fort simple placé da s l'angle gau
che près de l'ourlet, mais les chemins de table se faisant 
moins, on revient aux jolis chiffres brodés. 

Pour les serviettes, les goûts sont également par
tagés, tandis que d'aucunes veulent les chiffrer au mi
lieu, d'autres préfèrent mettre la marque en angle ou 
simplement en ligne droite au bas de la serviette. 

Les serviettes marquées au point à la croix en coton 
rouge ont des lettres assez petites que l'on met en haut 
de la serviette et à gauche. Il en est de même pour 
les nappes· mises à la même place, les lettres sont un 
peu plus grandes et c'est tout. 

Les serviette.s de toilette en tissu éponge ont de très 
grandes lettres de fantaisie faites au coton rouge ou, 
au contraire, de toutes petites marques dans le coin. 

Il est presque· superflu de dire que les torchons de 
cuisine, les serviettes d'office sont marqués dans le 
coin à gauche au-dessous de l'attache, il est bon de 
mettre du. reste deux attaches aux coins contrariés, 
cela pour tout le linge qui doit être accroché. 

Les tabliers sont également marqués dans le coin à 
gauche. 

Quelques cons~ils pour repasser le linge fin. 

Vous connaissez toutes, en bonnes ménagères que 
vous êtes, les différentes manières de repasser le linge. 
Cependant, il est des cas où vous demeurez embarras
sées, qu'il s'agisse de guipure, ~e bonnets ou de 
soieries. 

C'est afin de vous éviter de commettre de fâcheuses 
erreurs que je vais vous donner les quelques conseils 
classiques suivants. Avant tout, jè vous dirai qu'il 
vous faut trois fers, soit: un fer ordinaire, un fer à 
coques et un. fer à tuyauter. Naturellement, il vous 
faudra également la planche à repasser que vous pos
sédez toutes et une planche à pied pour les manches. 
Enfin, pour les bonnets de nourrices, les gros bouil
lonnés, les bonnets de bébé, etc ... un champignon 
bas et rond vous sera nécessaire. 

Je ne doute point que vous ne possédi'ez déjà ces 
divers ustensiles indispensables dans tout ménage qui 
repasse tout au moins son linge fin .. 

Pour obtenir un repassage égal, il faut d'abord 
étendre le linge et aplatir les plis avec la main. Ne 
tirez jamais d'un côté et de l'autre et ne travaillez 
pas en biais. 

Le fer ne doit pas être trop chaud et il faut avoir 
soin, avant de s'en servir, de ~e passer sur un morceau 
de cire enveloppé dans de la toile. 

Les mousselines, toiles, linon uni. se repassent à 
l'endroit. Les tissus brodés, à l'envers. Les tabliers, 
chemises, volants, et en général tout ce qui est froncé, 

, 

se repasse en allant de droite à gauche. Les rideaux 
ou stores incrustés de motifs se travaillent à l'envers 
pour les motifs puis à l'endroit pour Je fond. La 
gu~pure, la laine, le tulle, se repassent à l'envers. 

Quant au linge de corps, étant plus fin et orné de 
broderies ou de dentelles, il demande des soins tout 
speciaux. Sauf pour les jupons et les costumes on ne 
1 'amidonne pas. 

Les bonnets se commencent par le fond, à l'envers. 
Il ne faut pas sécher aussitôt, mais au contraire aller 
rapidement de droite à gauche et de haut en bas afin 
d'obtenir un séchage complet mais lent. 

Quant aux chemises et aux cols amidonnés, ils se 
repassent avec une flanelle posée à l'endroit. Après 
avo~r donné le coup de fer, on soulèvè la flanelle pour 
la poser plus loin en faisant b'en attent:on qu'il n'y 
ait pas de plis. Lorsque la t0ile est à âemi sèche, on 
enlève la flanelle et on p2ut poser le fer à même. Pour 
obtenir un peu de glaçage, on pcurra ajouter du borax 
dans 1 'amidon. 

Les jupes et les corsages amidonnés devront être 
repassés humides, (il ne faut pas confondre humide 
et mouillé), le fer très chaud est promené rapidement. 

Les jupons, chemisettes, rideaux ordinaires, etc., se 
travaillent à l'envers. 

Quant aux jupons, on les commencera par la ce:n
ture, envers et endro~t. puis on enfilera ie jupon sur 
la planche, à l'envers, et on repassera les volants. On 
continuera ensuite jusqu'au bas du jupon et s'il y a 
des plis au volant on les commencera à l'endroit pour 
les achever à l'envers. 

Pour ce qui est des jupes, on les repassera de la 
même façon, ou peu s'en faut, que les jupons. Si la 
robe a des plis, on repassera d ·abord l'étoffe, pour 
s'attard.zr ensuite a!lx plis, après les avoir mouillés 
légèrement. Si la jupe est plissée en travers. ·on com
m~ncera à l'endroit. d2 bas en haut, en soulevant les 
pFs, de façon à faire entrer le fer dans les profondeurs. 
Ap~ès avo·r rabattu ces pl's, on repassera le dessus.' 

Les jupes de toile se repassent à l'envers et à l'en
dro=t. mais lorsque celles-ci comprennent des brode
ries. on repasse seulement ces parties à l'envers en 
ayant soin de mettre une laine entre elles et le fer. 

Les chemisettes ~emandent des soins tout particu
liers pour être blanchies d'une façon parfaite. Après 
les avoir empesées à l'aide de gomme arabique ou 
d ·eau de riz, on les étendra sur la planche à repasser 
et après avoir retourné les manches à l' endro:t, on 
commencera par les poignets à l'envers. Après les 
poignets, viendront ]es manches pour lesquc1les on se 
servira de la planche à manches dont je vous ai parlé 
plus .haut. Quant aux fronces, on ne peut guè!:"e les 
repasser sans se servir du fer à coques. Le col se re
passe à l'envers, puis à r endroit. On continue ainsi 
par le dos et on termine par les devants, toujours à 
l'en vers et ensuite à l'endroit. Tou tes les parties bro
dées se travaillent à l'envers et ensuite à l'endroit, et 
s'il y a des volants ceux-ci devront être fa~ts en der-
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nier. Enfin, s'il y a de la dentelle, on emploiera le 

fer à tuyauter en veillant à ce que cette dentelle reste 

constamment humide. Si, durant ces opérations, vo

tre fer venait à s'attacher, vous n'auriez qu'à le passer 

sur du sel gris que vous aurez placé, au préalable, sur 

un carton et près de vous. De même, si les plis mal

encontreux viennent à se former, il faudra les décoller 

aussitôt à l'aide d'un coupe-papier ou <l'un couteau 

non pointu et dont on utilisera le côté non tranchant. 

Quant au linge de maison et au linge de table, leur 

repassage est une chose assez simple et que vous con

naissez certainement toutes. La difficulté, pour les 

débutantès, cons~ste surtout à savoir de quelle façon 

on doit plier chaque espèce de linge. Mais, en pre

nant comme exemple du linge blanchi à l'extérieur 

vous arriverez très rapidement à acquérir l'habitude 

de plier d'un façon correcte les torchons, les serviettes, 

les tabliers, les draps et tout le linge en général. 

L'entretien des plumes. 

Nous avons tout avantage à ne pas confier nos plu- • 

mes à nettoyer ou à friser au teinturier qui, trop sou

vent, l-es abîine. En les nettoyant. en les refrisant 

nous-mêmes. nous réaliserons une double économie. 

Nous aurons tout intérêt, si nous nous y décidons, 

à ne pas attendre qu'elles soient trop défraîchies. Dès 

qu'une plume blanche s'empoussière et tourne au gris, 

préparons dans un récipient de l'eau tiède dans laquelle 

nous couperons par petits morceaux du véritable savon 

de castille. Lorsqu'il sera dissout, nous placerons le 

liquide sur le feu jusqu'à ce qu'il soit chaud au point 

qu'on n'y puisse tenir le doigt. Alors, nous y jette· 

rons la plume et l'y laisserons pendant une demi· 

journée. De temps en temps, nous l'agiterons dans 

l'eau. 
Au sortir du bain, pour sécher la plume, nous 

l'étendrons, en couchant les brins dans leur sens, entre 

deux morceaux de flanelle. 

Lorsque la plume est très sale, avant de procéder à 

~on s Voî:\nage, on la saupoudre légèrement de chlo· 

rure de chaux et on la laisse ainsi pendant une heure 

et demie ou deux heures. 

Si l'on désire avoir une plume d'un très beau blanc. 

on saupoudre les deux flanelles entre lesqu~lles elle 

sèchera d'un peu de poudre de talc. Avant de friser 

la plume on la secoue énergiquement pour faire tom· 

ber l'excès de poudre. Pour le repassage, chauffer 

légèrement une lame de couteau, puis prendre chaque 

barbe de la plume l'une après l'autre, et les passer 

entre le pouce et la lame (du côté non coupant, natu

rellement), en tirant légèrement sur la plume. La 

frisure se reformera d'elle-même. Pour faire gonfler 

le duvet, tout de suite après le séchage, nous pourrons 

passer très rapidement la plume au-dessus d'une flam

me ne produisant aucune fumée, et assez loin du feu 

pou~ ne pas griller le duvet. 

ISTE DE NOS CATAL GUES 
Yu le grand nomùre de nos catalogues, qui son,t en

voyés sur demande, il faut mentionner lesquels vous dé

sirez, et il est très important de donner sa profession ou 

son occupation, en demn.ndant ces catalogues. 
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Comment s'habillent les premières communiantes 
Lorsque les enfants font d1 abord Ufiè êorfifilùfiÎort 

privée, ils portent un costume ordinaire courant; pour 
la première communion solennelle les fillettes sont en 
blanc, les garçonnets en drap noir. 

La robe des jeunes fillettes est classique et elle ne 
diffère d'année en année que par quelques détails d'une 
importance secondflire. 

La plus grande simplicité doit présider à sa confec
tion; · il est de très mauvais ton de surcharger d'orne
ments, de fantaisies multiples cette toilette dont la 
beauté principale est .surtout la discrétion. 

Les seules recherches qui soient admises consistent 
à adopter un tissu fin, spuple, de belle qualité, une 
mousseline légère, d'un beau blanc bleuté à fils régu
liers, et à soigner le travail des points, des plis et de 
toutes les combinaisons de la décoration classique de 
la lingerie. 

Les broderies anglaises ou au plumetis seront pros
crites de la toilette, de même que toutes les espèces de 
guipuires vraies ou fausses, à moins cependant qu'il 
ne s'agisse de valenciennes, cette den telle entrant dans 
la lingerie. 

Les plis par la diversité de leur largeur et de leur 
dimension, fournissent un des principaux motifs de 
la décoration. 

La jupe et le corsage tiennent ensemble et sont réu
nis à la taille par une bande de mou_sseline qui dis
paraît sous la ceinture de faille blanche nouée. Les 
manches sont droites, serrées par un haut poignet à 
petits plis. 

La 'toilette de première co mm union repose sur une 
robe de dessous en percale, en satinette, en simili ou 
en satin ·souple. Le corsage dé cette robe est échancré 
en arrondi du haut souligné au bord d'une petite 
dentelle, avec manches longues et plates. 

Chemise et pantalon sont simples, en fine percale 
festonnée ou ornée de dentelle; si le temps est froid, 
on mettra à l'enfant un~ combinaison de jersey blanc 
qui l'enveloppera entièrement et la préservera des re
froidissements souvent à craindre avec cette toilette 
l'égère. 

Bas de filoselle blancs, souliers blancs, gants de peau 
blancs complèteront cet ensemble. Le voile est de 
même tissu que la robe, les coins sont arrondis et le 
bord encadré d'un picot léger ou d'un fin ruché de 
tulle blanc. Si l'enfant porte la couronne, celle-ci em
boîte le voile. 

La coiffure doit être ont ne peut plus simple, il 
faut éviter tout ce qui vise à la recherche et à l'effet. 
Les bandeaux conviennent bien pour ce jour-là, ils 
s'harmonisent à la grâce virginale de cette blancheur. 

:-

les nattes, éatogans, boucles, mèches ondulées sont 
rassemblées à la nuque, liées d'un noeud de ruban 
blanc. Le voile tient à la coiffure par des épingles 
à tête de perle, qu'on aura soin de choisir très fines, 
les grosses épingles nourrice sont prétentieuses et sans 
goût. 

Les garçonnets porteront le complet veston éiassi.,. 
que ~n drap noir avec culotte courte ou pantalon iolïg~ 
Le gi1èt ~~t en piqué blanc ou en drap noir, le col dtdit;; 
à coins cassés ou plat et arrondi; cravate de batiste 
blanche. Les souliers sont en chevreau avec bouts 
vernis, cape en feutre noir ou canotier de paille 
blanche. Très sotlvent, les pensionnats, écoles, col
lèges, etc., ont un "uniforme". Il est bon, alors, de 
s'y conformer rigoureusement. 

Les cadea~ de première communion. 

POUR PETITES FILLES. -On peut offrir le 
collier de perles fineS à double rélng qui contient la 
médaille ou la croix. 

Une longue chaîne sautoir avec p€r!es, une clou ... 
zaine d'épingles en or à têtes de perles, destinées à 
fixer les plis du voile et de la ceinture. 

Un chapelet en or, en perles, un joli coeur, une 
croix ènrichie de perles, de turquoises. 

Une bague en perles, une dizaine en perles ou une
ou deux perles de prix qui seront gardées dans l'écrin 
de l'enfant. Ces perles, ajoutées à d'autres, lui cons
titueront, lorsqu'elle sera jeune femme, un collier dont 
chaque morceau sera un doux souvenir. 

Comme cadeaux plus simples, on peut donner un1 
chapelet avec perles de nacre, une chaîne d'or, une· 
montre, croix d'or, de nacre, médaille commémora.
tive, bijoux pieux. 

On peut également offrir des chapelets en pierre de · 
couleur, corail, rose ou rouge, turquoise, lapis, grenat. 

Comme cadeaux luxueux, l'aumônière à maillons· 
d'or enrichie de perles, l'aumônière d'argent frangée 
de perles avec fermoir art!stement ciselé; viennent en:. 
suite: l'aumônière er{ daim blanc avec fçrmoir et ap
plication d'argent, l'aumônière simple en soie, en sa- · 
tin, avec garniture de ruban, dentelle, passementerie. 
perles. 

POUR PETITS GARÇONS.--Une montre, une 
chaîne, des boutons de manchettes;- épingle de cra
vate, tête de canne, de parapluie, trousse en or ou 
argent, porte-monnaie, porte-cartes, médaille, croix, 
missel; brassard, bronze pieux, livre,' mouchoirs, etc. 



La parure de la jeune mère et du bébé. 

.La jeune femme est étendue dans son grand lit et 

coquettement parée. 

Les draps sont brodés ou festonnés, l'oreiller garni 

de dentelle avec son chiffre au coin; la toilette de lit, 

en batiste blanche et souple entourée de ~alencienn.es, 

de dentelles légères et mousseuses, avec ruban -de cou 

rose ou bleu. A son bras, ou à son doigt. brille un 

bijou, cadeau que le mari aimable fait d'ordinaire à 

la jeune maman à chaque accroissement de la famille. 

Une très jolie coutume consiste à assortir la couleur 

des ru bans de la parure de la jeune mère à la couleur 

du berceau de bébé. 

Le rose symbolise la petite fille. 

Le bleu symbolise le petit garçon. 

Le crème est employé également pour l'un et l'autre. 

C'est la nuance qui prime actuellement. 

Comment on prépare la layette. 

' 
Rien n'est plus doux pour une jeune maman que 

de préparer elle-même la layette de son bébé. C'est 

ane façon de s'occuper déjà de son bien-être et elle 

trouve dans ce premier travail une satisfaction e:L.~uise. 

Ces travaux de couture ont l'avantage immense de 

remplir les longues journées sédentaires de la future 

maman et d'y mettre toute la joie de l' espér~nce. Les 

grand'mamans, les jeunes tantes, les futures marraines 

s'emploient bien volontiers aussi à cette préparation 

du petit trousseau, dont nous allons détailler ici la 

confection. 

Le maillot. 

Le maillot est destiné à préserver l'enfant du froid 

et, en même temps, il est disposé de telle sorte qu'on 

puisse rapidement le changer. lorsqu'il
1
est mouillé afin 

de le tenir dans un état de propreté pour le plus grand 

bien de son état général et de son épiderne si délicat, 

si facilement irritable. 

Le premier linge, celui qui est directement en con

tact avec la peau, doit être en vieille toile fine, assou

plie par de nombreuses lessives, telles que nos mamans 

et belles-mamans en ont dans leurs vieilles grandes 

armoires. Le second doit être en tissu plus épais: 

c'est lui qui est destiné à préS€rver le maillot, en sorte 

que, pour un enfant que l'on surveille bien on peut 

n'avoir à changer que les deux premiers linges. Les 

deux premiers linges ont une forme de triangle dont 

la base entoure la taille de l'enfant, tandis que la 

pointe passe entre les jambes et est ramenée en avant 

à la ceinture. La troisième pièce est une flanelle. 

Pour le premier âge, c'est un rectangle dans lequel on 

~nroule l'enfant à partir de la taille; on en replie 

l'extrémité inférieure vers ie bas. de façon que les 

pieds ne touchent pas le tout. Au bout de six semai

nes, on remplace cette troisième pièce par la culotte 

anglaise qui se replie entre les deux jambes de r enfant 

parfaitement libres. • 

Cette couche-culotte est employée parfois dès le 

premier âge, mai~ son usage est imprudent si l'enfant 

ne demeure point dans une pièce très régulièrement 

chauffée. 

Parfois cette troisième pièce est double, elle se com

pose d'un lange de feutre ou de toile surmonté d'un 

lange de flanelle. 

Les langes. 

Les langes sont en toile fine. en tissu oeil de perdrix 

ou oeil de mouche. Si le tissu est très mince, on le 

taille en carré de 3 2 pouces sur 3 2 pouces pour qu'en 

le pliant en triangle on ait une double épaisseur. Lors

qu' on ne les replie pas. on les t1ille en -i 8 pouces de 

long sur 3 2 pouces de large. Généralement on les 

ourle; mais certaines mamans, redoutant la rudesse 

de l'ourlet pour la peau de l'enfant. festonnent les 

langes à larges points. Il faut avoir environ six dou

zaines de ces langes, mais, naturellement, ce nombre 

. peut être modifié d'après les circonstances. c'est à la 

jeune mère à le fixer suivant la facilité des lavagts. 

Les langes en tissu éponge doivent être de belle qua

lité. Ce serait une économie mal entepdue que de les 

choisir de qualité inférieure. Le triangle doit avoir 

une base de 24 pouces et un 'ôtk de 22 pouces. On 

ne les ourle pas. on les brode tout autour d'un cordon 

de fil. 

Les langes en molleton seront en belle laine blan

che très pure, d'une longueur de 48 pouces sur 3 7 

pouces de lar~ et bordés d'un galon de percale

blanche. 

A l'intérieur de ce molleton de laine on place ~nit 

un carré de feutre, soit une couche de toile destinie· 

à préserver le molleton de laine de toute humidité. 

Les brassières. 

Pour habiller l'enfant. il faut trois brassières. La 

première qui doit être en contact avec l'épiderme si 

délicat, est en toile fine, ou toile usagée ou batiste. On 

peut la faire unie ou garnie à l'encolure et aux poi

gnets d'une minuscule dentelle val~nciennes le plus 

souvent. - ou d'un feston à toutes petites dents. 

• 
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La seconde brassière est en flanelle, elle est bordée 
au cou et aux manches d'un petit feston, pas plus que 
la première brassière, la seconde ne doit avoir de 
boutons, ni de cordons, elles sont assez amples pour 
se croiser derrière. Les coutures rabattues au. point 
croisé. 

La troisième brassière.r au contraire, est fermée par 
un bouton plat placé en haut, elle doit être assez am
ple pour pouvoir se croiser dans le dos; cette troisiè-
me brassière se fait en pigué blanc. . 

Ces brassières se font peu ornées, puisqu'elles cons
tituent encore un 'vêtement de dessous et sont recou
vertes par le jackson. 

Les manches des brassières bien faites sont coupées 
en forme pour laisser au 'coude son libre jeu; les em
manchures sont larges pour laisser à l'épaule son dé
veloppement n'ormal. Les brassières sont préparées 
sur trois tail_les: 1er, 2me et 3ème âges. 

Ceintures et bandes. 
Pour soutenir le corps de l'enfant on emploie une 

ceinture de flanelle. La plus simple est une bande 
droite coupée dans le sens de la lis,ière, mais il est 

·préférable de tailler la ceinture en forme de façon à 
prendre bien exactement le c~rps sans faire de plis 
en s'enroulant. La ceinture a 5 ~ pouces environ de 
large. Au bout de quelques mois, on met à l'enfant 
un petit corset qui est fait d'une bande de coutil se 
fermant par des croisées. 

Fichus et bavettes. 
Le petit fichu de· baptiste entourant le cou et croisé 

' sur la poitrine du bébé le préserve bien du froid et, si 
quelques gouttes de lait tombent, on peut le changer 
aisément, ce qui évite toute mauvaise odeur. Les ba
vettes se font en piqué, c'est le tissu le plus simple 
et le plus pratique. Il les faut peu garnis, mais d'une 
blancheur éclatante; ils peuvent être entourés d'un 
feston, d'une dentelle. Les bavettes riches de den
telles, de batiste brodée, etc., sont généralement dou
blées d'ùne sous-bavette en piqué. On peut les faire 
rondes, carrées, rectangulaires. Une forme très pia
tique est celle de la bavette-corselet qui se ferme der
rière par une ceinture et supprime ainsi l'emploi de 
l'épingle anglaise. Il faut avoir deux douzaines de 
bavettes et une douzaine de fichus. 

Bas et chaussons. 
Les bas sont en laine, la forme la plus pratique est 

la f0rme droite sans talons. Il importe qu'ils ne dé
passent pas le genou afin de ne pas être mouillés, ce 
qui obligerait à en changer trop souvent. Il n'est pas 
nécessaire de faire des bas pour les longu~urs succes
sives de la jambe du bébé qui grandit, il est préférable 
de les faire un peu plus longs et de les replier vers le 
haut. 

Les chaussons se · font sur mille modèles plus co
quets, plus compliqués les uns que les antres. Son
geons d'abord à les faire chauds. Ceux en belle laine 
tricotée sont les meilleurs. Tous le6 modèles~ même 

• 

les plus élégants doivent être doublés à l'intériear d'un 
tricot de laine. 

Le Jackson, la robe. 
Ce vêtement se fait en flanelle, en brillanté, en 

finette, en percale, l'ampleur de la jupe est amassé au 
corsage par des plis plats piqués donnant le maintien 
d'un petit corset. On le festonne aux épaulettes et 
dans le bas. On le ferme derrière par des cordons. 
Il faut environ six jacksons dans une layette bien 
fournie. Deux en jlanelle, deux en brillanté, deux en 
percale. 

Les robes sont montantes avec manches longues; 
elles sont coulissées à la taille et fixées derrière par de 
petits pans formant ceinture; les manches sont ser
rées au poignet par de petits cordons. Les robes ordi
naires se font en piqué, en flanelle, en molleton, basin, 
percale, batiste, suivant la saison, les très élégantes 
sont en linon brodé, en mousseline, en laize de den-
telle transparentées sur un dessous de taffetas ou de 
percaline. 

La robe de baptême, qui est la robe la plus riche 
·~U trousseau de l'enfant, est en nansouk, coupée d'en
tre-deux de broderie, de dentelle, de guipure. Les 
robes brodées à même avec ourlets à jour sont coupées 
droites, tandis que les robes travaillées avec des petits 
plis, des incrustations de dentelle, des entre-deux réu
nis par des points à jour, sont taillées en forme. Les 
garnitures peuvent être encadrées d'une b~rthe de den
telle ou de broderie avec petit noeud papillon aux 
épauls. Les rubans sont en sat;n blanc et se placent 
devant à petites oreilles, celui de gauche descend sur 
la jupe en deux pans fixés au bas par deux autres 
choux de ruban. 

Pelisses. 
Les pelisses simples sont en lainage cachemire, côte 

de chevaL drap, flanelle, piqué, garnies d'un feston, 
·d'un volant ou d'une dentelle. Les pelisses, pour 
être bien coupées et pratiques, doivent être taillées 
ainsi. Le corps de la pelisse fait une robe dont le 
corsage se ferme par derrière; la jupe est fendue par 
devant. Le collet est mobile et surmonté d'un autre 
petit collet. 

Bonnets. 
Les bébés ne portent plus guère le bonnet; quel

quefois, pour la nuit, on leur met de légers bonnets 
de mousseline. 

La literie de bébé. 
Les taies et les draps qui garnissent le berceau seront 

en toile, de préférence; on peut les faire unis, brodés 
ou festonnés, suivant r élégance de la layette. Les 
draps se font sans couture, les oreillers sont de forme 
arrondie dans le haut. Les draps ont une dimension 
moyenne de 41 pouces sur 49 pouces; les taies de 1 6 
sur 19 pouces. La couverture peut être en laine nei
geuse, tricotée à la main ou en gros molleton. 

On préférera le blanc à toute autre couleur, lui 
seul résiste aux blanchissages réitérés . 
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De la naissance, des prénoms, des parrains et 

marraines, du baptême. 
La naissance. 

Comment appeler nos bébés? 
Avant la naissance de l'enfant, il est d'usage de 

choisir à l'avance les prénoms qui le désigneront. 

La mode maintenant nous laisse beaucoup de la

titude en ce choix. 
Il y a quelque dix ans, l'adoption d'un prénom · 

üait chose beaucoup plus compliquée. · 

On ne se contentait pas d'un nom simple et cou

rant, il fallait du nouveau, de l'original; et, sans se 

préoccuper de savoir si le nom choisi convenait au 

futur héritier on adoptait une appellation qui ne 

. cadrait ni avec ses aptitudes ni avec sa position. 

Actuellement on se règle pour choisir le prénom 

de l'enfant sur ses goûts, ses sympathies personnel

les, sa parenté en s'en rapportant moins à la liste des 

noms à la mode et un peu plps à ses préférences. On 

s'affranchit de plus en plus du terrible "qu'en dira-

. t-on" et l'on vit un peu pour soi. 

Prénoms Modernes. 

POUR NOS FILLES.-Adrienne, Alice, Aline, 

Annette, Anita, Anne, Alma, Aimée, Andrée, Alber

te, Albertine, Antoinette, Antonia, Antonine, Albi

na, Armande, Armandine, Agnès, Adèle, Agathe, 

Aurélie, Amélie, Angèle. 
Blanche, Blandine, Berthe, Béatrice, Bibianne, 

Bella, Bérénice, Bernadette. 
Clorinthe, Carmen, Charlotte, Christine, Chris

tiane Camille, Cécile, Corinne, Caroline, Claire, Cla

ra, Céline, Claudine, Càtherine, Clothilde, Colette, 

.Clémence, Clémentine, Colombe. 

Denise, Diane, Dorothée, Dorilla, Dolorès, Délia, 

Dominique. 
Emma, Elizabeth, Elise, Eugénie, Eulalie, Euphé

mie, Esther, Estelle, Eva. 
Françoise, Francine, Flore, Flavie, Florence, Fa-

biola. Fernande, Frédéricque. 
Gaétane, Gabrielle, Ge1_1eviève, Gertrude! SJerm~ine, 

Gervaise, Gilberte, Georgme, Georgette, Gtsele, Gtlda, 

Ghislaine, Gillette. 
Hélène, Henriette, Hermance, Héva, Hermine, Hé-

loïse, Huberte. 
Ida, Irène, Isabelle, Isaure, Imelda. . 

Jacqueline, Jeanne, .Jé~anne, J?sette, Jcn!lY· Juhe, 

Julienne. Juliette, Jo~eph1ne •. Justme,, Je~nnm:. . 
Laure, Luce, Luce, Luctennc, Leome, .L~ontm~, 

Léona, Léa, Louise, Loretta, Laurette, Ludtvme, Le-

. da, Laetitia, Louise. . . . 
Marie, M iette, Man_nette, Ma~eleu~e, Magdelal-

na, Marthe, Martine, MKhelle, Mtc~elme, Micaéla, 

Mélanie, Monique, Marcelle, Marguente. 

Nicette, Nicole. . . 
Olivine, Octavie, Odette, Odtle, Ohvette .. 

Pauline. Pierrette: Paulet~e, Paule, .Phyhs., 
Reine, Rose, Rosme, ~?stta, Rosahe, Renee, Roi

lande, Roberte, Ruth, Regme. 

Sabine, Simonne, Solange, Sévérine, Sidonie, So-

phie, Suzanne. Suzette. 
Thérèse, Théodora, Thaïs. 
Ubaldine, Ursule. 
Valentine, Véronique, Victoire, Virgine, Valérie, 

Vivianne. 
Wilhelmine. 
Yvette, Yvonne. 
Xavière. 
POUR NOS GARÇONS.-Ala n, Albert. Alban, 

André, Antonin, Antoine, Adrien, Achille, Armand, 

Arthur, Alfred, Auguste, Aurèle, Arnold, Arsène, 

Aubert. 
Bernard, Bertrand, Bruno, Benoit. 
Charles, Camille, Conrad, Christian, Claude, Clé

ment, Cyrille . 
Donat, Denis, Damien, Dominique, David. 
Edmond, Edouard, Emery, Elzéar, Edgar, Emile, 

Eusèbe, Eugèn~. 
Fabien, Fernand, Félicien, Flavien, Francois, Fré-

déric, Ferdinand. ~ 
Gaspard, Gaston, Gaétan, Gilles, Guy, Georges, 

Gabriel, Gérard, Germain, Gilbert, Guillaume, Gus- ' 

tave, Gontrand. 
Hector, Henri, Hubert, Hugues, Honoré, Horace, 

Homer. 
Irénée, Isidore. 
Jean, Jacques, Joel, Julien, Joseph, Justin, José. 

Laurent, Louis, Lucien, Léon, Léandre. 
Marcel, Maurice, Michel, Marc, Marcelin. Martin, 

Maxime. 
Nérée, Norbert, Narcisse, Nicolas. 
Ovide, Octave, Omer, Olivier. 
Pierre, Paul, Pàtrice, Pascal, Paulin, Philippe. 

Rémi, Raoul, Robert, Romain, Rosario, Rosaire, 

Raymond, Réginald, Roch, Roger, Réal. 
Sabin, Simon, Sévérin, Sylvain. 
Théodore, Thomas. 
Ubald, Urbain, .Ulric. 
Vincent, Victor, Valentin, Valère. 
William, Wilfrid, _ Wilbrod. 
Xavier. 
Yves, Yvan, Yvon. 
Parmi les noms composés, il faut remarquer: An

ne-Marie, Marie-Antoinette,· Marie-Thérèse, Marie

Louise, Marie-Rose, Marie-Ange, Marie-Madeleine, 

fv1arie-Pau~e. 

· Les prénoms des jumeaux. 

Souvent, pour les jumeaux, on choisit des prénoms 

allant ensemble, tels que Jean et Jacques, Pierre et 

Paul, !vlarie et Magdeleine, Marie et Jeanne. 
Mais cette manière est tout à fait du domaine de 

la fantaisie, elle n'est nullement obligatoire . 

Ce qui règle le choix des prénoms. 
Il est d'usage de donner à l'enfant le prénom de 

sa marraine, si c'est une fille, celui du parrain, si c'est 

un garçon. Lorsque ces noms sont ridicules ou sur

ranés. il est de bon ton que le parrain et la marraine, 

tout en acceptant cet honneur, fassent comprendre à 

la jeune mhe qu'ils ne seront nullement blessés si 

leur filleul ne porte point leur nom. 
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Souvent aussi on y ajoute celui des grands-parents. 
celui d'un ascendant célèbre ou d'un saint qu'on ho
nore spécialement. A ces noms choisis par politesse 
ou par obligation, on joint le prénom adopté pour 
désigner couramment l'enfant. 

Les prénoms choisis sont inscrits dans l'ordre in
diqué. C'est le premier qui devient le nom de l'en
fant. On a renoncé à cette ancienne coutume dotant 
l'enfant de noms impossibles, rappelant les aïeux jus
qu' à la troisième génération. On se contente de deux 
ou trois prénom~. 

Les princes, les descendants de haute lignée, les 
grands d'Espagne ont seuls une succession de noms 
occupant souvent plus de la moitié de l'acte. 

Dans de vieilles familles, il est d'usage que tous 
les premiers né8 ai~nt .le même prénom. 

Choix du parrain et de la marraine. 
La promes,e faite devant le prêtre, est une chose 

grave et il faut que le parrain et la marraine envisa
gent sérieusement leurs futurs devoirs et les acceptent 
en toute connaissance de cause et en toute liberté. 

Une pression exercée sur leur décision les affran
chirait, en quelque wrte, des engagements pris mal
g.ré eux. 

Offrir le titre de parrain· à un ami très riche fait 
aisément passer pour un calculateur et un homme 
avisé. 

Un supérieur ne demande guère œ service à un in
férieur. 

Il arrive parfois qu'on offre soi-même d'être par
rain de l'enfant; ce cas se présente surtout lorsqu'on 
est supérieur en grade et en fortune aux parents du 
nouveau-né. Mais il faut s'arranger de façon, en fai
sant cette proposition, à laisser une porte de sortie 
aux parents que cette offre ne charmerait point. 

On dit: "Si vous n·avez personne en vue pour le 
choix d'un parrain. Je serais fort heureux de rem
plir ce rôle". 

Si on ne désire point votre parrainage, on s' excu
sera par ces mots: "Vous êtes vraiment trop aimable. 
Que ne nous avez-vous pas prévenus il y a quelques 
mois, mais nous sommes engagés,'' etc. · 

L'Eglise exige &èpt ans révolus pour les parrains 
ou marraines, mais elle admet des e:r.:ceptions à con
dition que les jeunes enfants aient des répondant~. 
Le frère et la soeur peuvent être parrain ou marraine 
de leur frère ou soeur. En Alsace, et dans quelques 
autres provinces, il est une ancienne coutume qui con-

• siste à donnei' à l'enfant deux parrains et deux mar
raines. Cette mode est exceptionnelle, et le ·mieux 
est partout, pour tous les actes extérieurs de la vie, 
de sc conformer aux coutumes du pays que l'on ha
bite. 

C'est aux grands-parent~ que revient l'honneur du 
parrainage des premier-nés: grand'père paternel et 
grand'mère maternelle, pour le premier enfant; grand' 
père maternel et grand'mère paternelle pour le second. 

Quelquefois les grands'parents, trop âgés, refu
sent d'accepter une charge, que la mort prochaine le! 
empêchera, sans doute, de tenir. En ce cas, avec leur 
as~entiment, on a recours à d'autres parrains et mar
rames. 

Pour fixer ce choix, on doit d'abord tenir compte 
de trois conditions essentielles: de l'âge, de la fortune 
et de l'affection des parrains et marraines. Ceux -ci 
çlevant remplacer les parents, ils faut qu'ils soient as
sez jeunes pour pouvoir au besoin remplir les enga
gements qu'ils ont contractés, de même, il est bon de 
choisir des parrains et marraines qui puissent, par 
leur fortune, leur position, leurs relations. être pour 

l'enfant un appui et dont l'affection assume cette· 
lourde tâche. 

Il est très difficile de refuser l'honneur qu'on vous 
offre, en vous confiant la direction et la charge d'un 
enfant qui vient de naître; c'est pour cette . raison 
qu'il faut agir avec beaucoup de circonspectwn ~t 
n'offrir 1e titre de parrain et de marraine qu'apres 
avoir officieusement fait consulter les intéressés. On 
leur évite,. ainsi: l'ennui de se récuser par un refus. 
brutaL ou d'accepter par faiblesse et par crainte de
vous blesser. 

Comment on présente le parrain et 
la m rraine. 

Une fois Ïa demande acceptée par le parrain et la 
marraine, il né reste pius qu'à réunir Commère et 
Compère. Bien entendu, on aura soin, avant de les 

- réunir, de les renseigner l'un sur l'autre. Cette en
trevue aura lieu chez la future jeune mère, à un dîner 
ou pendant une visite. La présentation du parrain 
peut être aussi faite chez la marraine, alors c'est le 
père de l'enfant qui présente. 

Cette première formalité remplie, le parrain doit 
une viûte à la marraine ainsi qu'aux parents de s9n 
futur filleul. 

Comment on offre les cadeaux. 
Ils sont envoyés avant et après la naissance de 

l'enfant. Le parrain fait chiffrer les ob jets d'argen
terie et la marraine fait broder les vêtements de bap
tême. Les boîtes, les vêtements sont enrubannés de 
rose et de bleu. Une coutume plus actuelle consiste 
à supprimer ces nuances et à adopter uniformément 
le satin blanc. La carte du donateur est jointe à 
l'envoi. La livraison est faite par le magasin. Si l'en-

• fant ne vit que quelques semaines, les cadeaux res
tent à la mère. 

A la mère. 

Beaucoup de personnes croient qu'il est de la bien
séance d'offrir à la jeune mère un bouquet de fleurs, 
à la première visite. II est nécessaire de les détrom
per. On n'apporte pas de ·fleurs aux jeunes mamans. 
Les cadeaux à faire, cadeaux simples, sont les pré
sents faits de nos propres mains et ils sont légion: 
brassières, chemises, bavettes enjolivées de dentelles et 
de broderies, sur lesquelles se détache en un fin plu
metis en zigzag, le nom de "Bébé", petits chaussons 
mousseux en laine soyeuse rose ou bleue, bonnet à en
tre-deux de dentelle, couverture de berceau, dé voiture, 
petite corbeille à compartiments pour classer la pou
dre, l'éponge, la brosse aux poils souples, le moïse, 
tout enrubanné de dentelle et de satin et servant à 
transporter l'enfant d'une pièce à une autre. On ne 
donne jamais d'ob jets en laine rouge, grise ·ou ca
chou. Ces couleurs très peu salissantes. sont réser
vées au:x: layettes de bienfaisance. 

Le parrain offre un souvenir à la jeune maman. 
Lorsqu'ii est suffisamment intime, il envoie un bijou, 
une broche généralement en or avec rubis ou émerau
de. 

S'il est moin~ intime, il adresse des bonbons con
tenus dans une très belle bonbonnière en argent, en 
métal, en verrerie artistique. 

A la marraine. 
Pour un b~ptême tout à fait modeste, le parrain 

donne un pamer de bonbons, une belle jardinière un 
vase garni de fleurs. Il faut que le contenu ait' une 
certaine valeur si l'on ne fait pas d'autres cadeaux. Si 
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l'on dési~e. offrir un autre présent, on fixera son choix 

sur un biJOU, un éventail d'art, une dentelle précieu

se. . On pe';lt donner, dans un coffret parfumé, une 

dem1-douzame de mouchoirs de dentelle. 

Cadeaux offerts par la marraine à son filleul 

Q':lelques jours avant la cérémonie, la marraine en

""'·Ole a son. filleul les cadeaux classiques qu'elle lui des

·tl.ne et qu1 sont: la robe, la pelisse, la capote, qui ser

-vuont à la cérémonie du baptême. 

Décrire, ici, les différents modèles des objets don

nés par la marraine serait nous entraîner dans une 

.énun:ération longue e.t fastidieuse. Qu'il nous suffise 

de d1re ,q.ue, tous les J~Urs, de nouvelles magnificences 

sont creees pour les tmlettes de nos bébés. Les den

telles les plus ténues, les mousselines les plus aérien

nes, les broderies les plus fines et les plus travaillées 

entrent dans la confection de la robe du baptême. 

• Cette robe se compose, le plus souvent, d'un tablier 

rayé de groupes de plis fins, d' entredeux valencien

nes et de points riches ou de points à jour. 

Les pelisses sont en soie, en faille, en gros sa~in, 

~n surah , en velours, garnies de dentelles de prix: 

.venise, irlande, bruges, etc., etc. Elles se doublent 

~e soie ouatée très légère. 
Les pelisses moins élégantes se font en cachemire 

fin brodé au passé ou, pour l'été, en piqué blanc gar

nies de broderies anglaises et de points anglais. 

Le petit bonnet se compose d' entredeux de valen

,ciennes; une grosse ruche de valenciennes, coupée de 

petits choux de fin ruban comète blanc, l'entoure. 

Les robes de laine, les pelisses de couleur, les cape

lines de laine peuvent s'offrir. Tout dépend de la 

position de la marraine et de la jeune mère. 

Si la marraine veut faire un cadeau plus somp

tueux à son filleul, elle y joindra une chaîne et une 

médaille . d'or sur laquelle sera gravée la date de la 

cérémonie. 

Devoirs des parrains et des ma1 aines. 

Les parrains et les marraines contractent entre eux 

une sorte d'alliance spirituelle. 

' Ils ne peuvent se marier sans dispense .de l'Eglise. 

De même le parrain ne peut, sans dispense, épouser 

sa filleule, le filleul sa marraine, le père de l'enfant 

ne pe_u t épouser la marraine, la mère de l'enfant son 

parram. 
- Que de parrains et de marraines s'engagent à la lé-

2"ère dans cette voie. Que de parents choisissent sans 

~éflcx.ion ceux qui doivent les remplacer près de leur 

cher enfant. 
· Ils doivent, à l'enfant qu:ils ont tenu sur les fonds 

baptismaux, aide et protection, toute leur vie durant, 

non seulement au point de vue spirituel, mais aussi 

au point de vue matériel. 
Ils doivent à leur filleul un cadeau au jour de l'an, 

à l'époque de la première communion et du mariage, 

d'un succès aux examens, etc. 

Devoirs des filleuls. 

A son tour le filleul est tenu, envers eux, à la plui 

déférente affection. Il leur doit une visite au moins 

deux fois par an, et doit leur faire part immédiate

ment, par lettre ou par visite, des événements impor

tants de sa vie, de ses projets, de ses espérances. 

Lorsque le parrain est un membre de la famille', 

on ne l'appelle guère "parrain", mais · simplement 

"crrand'père" ou "oncle" ou "cousin", de même, pour 

~~e marraine. Il est de meilleur ton de dire de l.a fa-

mille "monsieur' que "mon parrain", à moins que ce 

dernier ne vous le demande formellement. 

Lorsque le filleul écrit à son parrain ou à sa mar~ 

raine, il pe~tt mettre en tête de sa lettre: "Monsieur 

et cher parrain, Madame et chère marraine" et non 

" lVI on cher parrain" ou "Ma chère marraine". 

Les devoirs des filleuls et des parrains et marrai

nes, ainsi compris, constitueront au nouveau-né une 

sorte de famill e où il pourra trouver appui, protec

tion et affection. 

L'ondoiement. 

L'ondoiement est un véritable baptême réduit au 

strict nécessaire, il a la valeur essentielle du sacrement; 

c'est la simple action de verser l'eau sur la tête de 

Fenfant, ajournant les cérémonies. 

Le jour du baptême. - Le cortège . 

· Le jour du baptême, le parrain, en redingote ou en 

jaquette, va prendre la marraine chez elle en voiture. 

On se rend ensuite chez la jeune mère. La marraine 

est vêtue d'une élégante toilette de ville, coiffée d'un 

chapeau coquet. S'il fait froid, les hommes gardent 

leur pardessus, les femmes leur jaquette. A certains 

baptêmes, très mondains, les hommes portent l'habit: 

c' ef:t une exception. 
L'enfant est présenté généralement par la garde

malade, la nourricg ou une bonne, et accompagné du 

parrain et de la marraine, du père et de quelques amis. 

Dans la voiture, le père, la garde-malade ou la 

nourrice, avec l'enfant dans les bras, occupent les 

places du fond; le parrain et la marraine occupent les 

places de devant. 

La cérémonie. 

On a eu soin de se rendre auparavant à l'~glise pour 

fixer l'heure et le jour de la cérémonie. Cette céré

monie a lieu vers trois heures. Le prêtre commence 

par dresser l'acte sur le registre paroissial en y men

tionnant les n<Jms de famille du père et de la mère 

de l'enfant, ainsi que tous leurs prénoms et de plus 

les prénoms de l'enfant, ainsi que la date de sa nais~ 

sance, et de plus, les noms et tous les prénoms des 

parrains et marraines ainsi que les domiciles de tous 

ceux qui sont mentionnés dans cet acte. Cela fait, 

on procède à la cérémonie proprement dite, composée 

de prières, d'exorcismes d'onction et d'interrogations. 

Le rituel prescrit de répondre "Oui". tout court 

et non "Oui, monsieur", comme la politesse semble

rait l'exiger. 
Toutes les réponses sont indiquées par l'assistant 

du prêtre, il n'y a donc pas lieu de s'inquiéter si on ne 

les sait exactement. 
Quant le prêtre récite le Credo en français, le par

rain et la marraine le récite avec lui. 

Lors des onctions, on devra découvrir largement 

la poitrine de !.'enfant. Au moment précis du bap

tême, il faut enlever le bonnet. A cet instant, le 

parrain et la marraine doivent étendre la main droite 

dégantée sur le front de l'enfant. 

Après le baptême, le sacristain présente un cierge 

allumé fourni par l'église, que le parrain et la mar

raine tiennent ensemble pendant une courte prière 

du prêtre. 
Pour terminer, l'officiant d'abord, puis le parrain 

et la marraine et le père de l'enfant apposent leur si

gnature sur l'acte préparé. , Le père peut, en utre, 

déc;igner quelques personnes de l'assistance qui dési

reraient signer. 

- - - -
1 
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Jne l'alimentation et des soins à donner aux enfants ~ 
Evitez t~ujours toute brusquerie avec les bébés. 
N'essayez pas de les faire tenir debout avant quel

ques mois, parce que les muscles de leurs jambes ne 
sont pas assez forts. 

Et surtout, ne ficelez pas votre enfant sur un cous
sin, sous prétexte que son dos n'est pas assez fort. 

·Lés muscles de 1a colonne vertébrale sont co:rr..me ceux 
des bras et des jambes; ils ne se fortifient que par 
l'exercice. ·Avec le coussin, vous empêchez les mou
vements, donc vous affaiblissez au lieu de fortifier: 

Que jamais, du reste, ni sur vos bras, ni dans son 
lit, ni clans sa petite voiture, l'enfant ne se trouve les 
jambes repliées, fléchies, sans avoir toute la place né
cessaire pour les étendre entièrement. 

Il faut aussi veiller à ce que, après le savonnage, 
les linges de l'enfant soient parfaitement bien rincés 
à l'eau pure; en effet, le peu de savon qui reste quel
quefois dans l'étoffe suffit à amener des rougeurs et 
une désagréable inflammation de la peau. 

DOIT-ON OCCUPER LE BEBE? - C'est au 
lit que le tout petit bébé doit paSSèr la plus grande 
partie de son temps; pour lui, en effet, la vie se résu, 
me encore en deux choses, manger et dormir. Au 
bout de quelques semaines seulement, il va acquérir 
des notions sur le monde gui n'est pas lui, il com
mencera à s'y intéresser et à l'étudier. 
- C'est à ce moment que les mères prudentes et sen

sées s'ingénieront à écarter tout ce qui peut exercer 
une fâcheuse influence sur le délicat système nerveux 
de leur enfant. Elles éviteront les impressions brus
ques, les sons aigus ou bruyants; les lumières vives. 
Elles ne permettront pas que leur bébé passe succes
sivement sur les bras de plusieurs personnes qui vont 
tâcher de captiver sa petite attention par tou~ les 
moyens et qui vont tour à tour s'efforcer de lui ar
racher un sourire. L'enfant n'est pas un jouet. 

PROMENADE. - Il est bon, quand il fait une 
température douce et qu'il n'y a ni pluie ni vent, 
d'accorder aux nouveaux-nés une petite promenade 
quotidienne. Ils s'en trouvent bien, absorbent ~vec 
profit l'air pur et dorment paisiblement, sans songer 
aux beautés de la nature; ils ne sont, d':l reste, pas là 
pour cela. 

LIT. -Une simple paillassé en balle d'avoine est 
tôut ce qu'il faut pour une couchette d'enfant; c'est 
suffisamment mou, c'est sain et, vu son bon marché, 
peut se renouveler fréquemment.-Deux petits draps, 
une couverture de laine, et si l'on veut, un léger édre
don, un petit coussin de crin peu épais, c'est là tout 
le nécessaire. Les rideaux, qui aident peut-être l'en
fant à s'endormir, empêchcn.t l'air de se renouveler 
autour de lui; ils ne sont donc pas hygiéniques. Il 
est préférable d'assombrir la pièce d'une autre façon. 

Et maintenant, jeunes mamans, ne bercez jamais 
vos bébés; cette mode ancienne est heureusement en 
train de se perdre, car elle est nuisible à l'estomac et 
au cerveau délicat et frêle de l'enfant. 

SOl\llMEIL. - Ce n'est pas seulement dans les 
tout premiers jours que les bébés n'ont d'autre devoir 
que de manger et dormir; pendant tout le cours de la 

~ 

première année, le sommeil est encore nécessaire du-
rant toute la nuit, cela va sans dire, mais à différenteS' 
reprises pendant le jour, surtout après le repas, pour 
que l'important travail de la digestion se fasse le plus 
régulièrement possible. Les mamans se souviendront 
que, même de jour, leur enfant devra passer plus 
d'h~ures en dormant qu'en demeurant éveillé. 

ALLAITEMEN'T. -· L~ moyen d'éviter la diar-
rhée et les autres maladies est de nourrir le bébé au 
sein et régulièrement, à heures fixes. 

Nous savons que la meilleure nourriture pour les 
nourrissons, c'est le lait maternel, l'aliment par excel
lence préparé pour eux par les soins de la nature. Il 
contient tous les élémeflts nécessaires à l'accroissement 
et il est très léger à 1 'estomac. 

On doit considérer comme normal l'allaitement 
P.ar la mère. Rappelons-en rapidement les traits prin
Clpaux. 

L'enfant doit, au début, être mis au sein toutes es-: 
deux heures pendant le jour et deux fois pendant la;\: 
nuit; dès qu'il a la force de têter énergiquement, la sé- . 
crétion augmente et on peut alors donner les r-lpà~ ... 
d'abord de 2 Yz heures en 2 Yz heures et une foi~ seu
lement pendant la nuit; plus tard, on les éloignera 
encore. Il est nécessaire que les seins soient à chaque ~ 
repas bien vidés, si ce n'est pas par l'enfant, tout au 
moins à la téterelle, sinon on s'Expose à des engorge
ments et à des abcès, très douloureux. 

Après chaque tétée, nettoyez avec de l'eau. fraîche 
et un pet"t thiffon la bouche de l'enfant, en ayant soin 
de passer partout, même entre les gencives et les joues 
et scus la bngue. Lavez les bouts de sein ave de 
l'eau fraîche additionnée d' eq.u-de-vie, pour les en
durcir et é riter les crevasses. 

PET'ITS GLOUTONS. - Bien des bébés sont 
assez gloutons, avalent 'vite et beaucoup: il en résulte 
que leur estomac est surchargé et que pour un rien ils 
rejettent brusquement une ou deux gorgées de lait 
liquide, tel qu'ils viennrnt de l'avaler. La mère aura 
donc soin de ne pas laisser l'enfant boire trop vite ni 
trop longtemps. Ell . le déposera ensuite doucement 
dans son pet~t Jit sans le bercer, ni le porter çà et là, et 
bientôt il s'endormira tranquiilement. · 

Il faut savoir que beaucoup d'enfants avalent une 
certaine quantité d'air en prenant le sein ou le bibe
ron: quan(l on les couche après le repas, cet air resté 
dans f' estomac les gêne, les gonfle, les fait crier et les 
empêche de s'endormir. 

Pour éviter cet inconvénient, il faut, une fois le re
pàs terminé (et :rr..ême quelquefo!s au milieu du re
pas), tenir un petit moment l'enfant dans la position 
verticale: au bout de peu d'instants, r air. dégluti s' é_; 
chappe sous forme d'un ou deux renvois bruyants et 
on peut alors mettre son bébé au lit. 

Nr:YURRITURE. - Plus l'enfant grand it ct 
prend mieux ses repas, plus on peut augmenter sa ra
tion habituelle et plus on doit ~ussi éloigner les repas; 
on ne les donne plus que de 3 heures en 3 heures pen
dant le jour. 
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Vers 7 à 8 mois, on ne donne plus à manger pen
dant la nuit, mais par contre on s'arrangera à ·donner 
tard le dernier repas du soir et un peu plus tôt le pre
mier repas du matin. 

BOUTEILLE OU BIBERON. - La bouteille et 
son bout de caoutchouc doivent être l'objet de soins 
de propreté les plus minutieux. Sitôt que l'enfant a 
pris son repas, on doit les laver à l'eau de soude chau
de et les laisser ensuite dans un vase plein d'eau fraî
che. La tétine de caoutchouc aura la forme d'un 
doigt de ga!lt, on la retournera fréquemment pour 
que l'intérieur soit toujours parfaitement propre. Le 
trou par lequel le liqu ·de sort ne doit pflS être trop pe
tit, autrement l'enfant s'épuise à téter , ni trop gros, 
car l'enfant boit trop vite, risque de s'étouffer ou de 
s'indigérer. Il doit boire tranquillement , également, 
sans se distraire; il sera bon, qu~nd l'enfant est tout 
petit, de lui ôter de temps en temps la bouteille l}ll 
instant pour le la isser respirer et se reposer. Nous le 
recommandons au chapitre des petits gloutons. 

Si l'on refroidit la bou te ille dans de l'eau, prendre 
grand soin d'en agiter le contenu, les cou"'hes supé
rieures étant les dern ières à se refroidir et l'enfant se 
brûlant souvent à la première gorgée. 

' 
Ne jamais conserver les restes d'un repas, mais au 

contrafre faver immédiatement la bouteille pour évi
tçr les mauvaises fermentations. 

Sevrage. 

Ne s-2vrez jamais un enfant au commencement de 
l' eté. Sevrez le bébé en lui donnant du lait de vache, 
tout d'abord une fois par jour et ensuite plus souvent 
j1Jsqu ' ~ ce qu'il soit complètement sevré. 

Bébés nourris au biberon.-Lait de vache 

Le m eilleur lait pour les bébés nourris au biberon 
e~t d u bon lait de vache, frais qui n'a pas été écrémé, 
prép.:m~ su ivant les instr':ctions du médecin ou de la 
ma nière ind i9uée plus lom. 

L 'on ne devrait jamais donner aux .bél;.>és très jeu
nc5 d u lait de vache sans y mettre. de 1 eau, ~~1 que ce 
lait co n tient p lus de caseum et moms de mat1ere gras
sc q w> 1~ ] ait de la m ère. Le caseum que renferme le 
la :t 'd~e vache, une fois qu'il a été int~oduit dar:-s l'es
tomac de l'enfant, forme de gros .caillots, qu1 . sont 
plus difficiles à digérer 9-ue les c~lllots de ~omdre 
grosseur que forme le la}t ,de la ~nere. P~r consequent, 
lorsqu'on nourrit un bebe ~u btberon, tl faut mett~e 
de l'cau b'ouillie dans le la1t de la vac.he, afin de ~1-
minuer la quantité de caseum ~~ fract10r;.ner les ca~l
lots en petits fragments d~ mamere que 1 enfant _PUlS-

d .ge' rer le lait plus faolement. Lorsqu. e le lalt est 
se 1 . d , d ''1 
ainsi dilué, la proportton ,ed c.reme et e su~re qu ~l 
cont:ent naturellement est r~ mte et par consequent 1 
c t a

1
·
0

uter un peu de creme et de suer(! pour corn-
lau y . . 
penser cette réductlOn. 

Tenez le lait frais. 

l l
'sons pour lesquelles il est nécessaire de dilutr 

_es ra , , l' , Il f . 
le lait de vache ayant ete exp tquee~. aut .m~m-

. dr'quer comment la nournture devra1t etre 
tenant m d · A d , , , . comment elle evratt etre onnee et corn-
preparee. d · 1 1 · 1 

1
, doit s'y pren re pour temr e a1t, es suces 

ment on 

et les biberons nets, de manière que l'enfant ait un 
aliment pur, propre et facilement digestible, conve
nant à ses besoins et à son âge. 

Si vous voulez avoir du bon lait, approvisionnez
vous chez un laitier dont les bidons, la voiture et le 
cheval paraissent propres. Si vous savez où les va
ches du laitier sont tenues, inspectez l'étable et exa
minez-les et voyez si elles sont propres; ou enco~e 
adressez-vous au département d'hygiène pour o?tentr 
des renseignements concernant votre fournlSseur. 
Tenez votre lait dans un seau muni d'un couvercle. 
Voyez à ce que le seau soit bien lavé, nettoyé et tour
né sans dessus dessous lorsqu'il n'est pas en usage. 
Tenez toujours le seau fermé lorsqu'il contient du 
lait. Tenez le bord du couvercle aussi propre que le 
sceau. Gardez le lait dans un endroit frais, car au
trement il surira et rendra l'enfant malade. Si vous 
n'avez pas de glace, enveloppez le seau d'un linge im
bibé d'eau froide. L'eau, à mesure qu'elle s'évapore
ra, tiendra le lait frais, mais si la chose est possible, 
tenez votre lait directement sur la glace ou dans d~ 
l'eau glacée. 

Comment nourrir les bébés au biberon. 

Il y; deux manières de nourrir un bébé au biberon .: 
( 1) suivant le poids en livres de l'enfant r c'est la 
meilleure manière) et (2) suivant l'âge de l'enfant 
(c'est la manière la plus commune). La raison pour 
laquelle le pr.emier de ces modes d'alimentation est le 
me:lleur. c'est qu ïl -existe un rapport entre le poids du 
bébé et la èapacité ete son estomac. Si le bébé est pe
tit, il a un petit estomac et n'a besoi?- que de peu de 
nourriture; s'il est gros, il a un plus grand estomac et 
a besoin de plus de nourriture. 

Alimentation suivant le poids du bébé. 

Si le bébé est nourri suivant son âge, son aliment 
devrait être préparé d'après les règles suivantes ou 
co9-formément aux instructions d'un méùecin. 

Pour préparer l'aliment, procurez-vous deux bou
teilles d'une pinte et deux bouchons en caoutchouc, 
dont vous vous servirez alternativement tous les 
deux jours. Lavez la bouteille dont vous devez faire 
usage dans de l'eau additionnée de icarbonate de 
soude (une cuillerée à thé de soude dissoute dans de 
l'eau) avec une brosse à long manche, nettoyez-la 
comme il faut et rincez-la bien dans de l'eau chaude 

2 ou 3 fo is. 

Pour m1 enfant âgé de moins de 3 mois, mettez % 
d'une chopine de lait1 0 chopine d'eau et une cuille
rée à soupe de sucre. Donnez au bébé 2 onces de ce 
breuvage toutes les 2 heures le jour lorsqu'il est éveil-

lé. Donnez-lui pas plus de 3 portions de 2 onces 

chacune durant la nuit. 

Pour un enfant de 3 à 9 mois, mettez 1 0 cho
pine de lait, 0 chopine d'eau et une cuillerée à soupe 
de sucre. Donnez au bébé 3 à 4 onces de ce breuvage 
toutes les 2 0 .ou 3 heures lorsqu'il est éveillé. D 'on

nez-lui la même portion pas plus de deux fois durant 

la nuit. 
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Pour un enfant de 9 mois à 1 an, mettez 1 ;Y.4. cho

pine de lait, }4: de chopine d'eau et 1 0 cuillerée à 

soupe de sucre. Donnez au bébé 6 à 8 onces de ce 

breuvage toutes les 3 heures durant le jour. Ne lui 

donnez pas plus d'une portion pendant la nuit. 

Le lait, l'eau et le sucre, avec l'addition de crème, 

si le médecin ou la garde-malade conseille la chose, 

devraient être mis dans le seau à lait et le tout devrait 

être chauffé jusqu'au point d'ébullition, puis versé 

dans la bouteille propre, et refroidi immédiatement; 

une fois le liquide refroidi, la bou teille . devra être 

bouchée avec un bouchon en caoutchouc et placée 

dans un endroit frais. Cette nourriture devrait être 

fraîchement préparée tous les jours. Tout ce qui 

reste du breuvage devrait être jeté. 

Comment ne~toyer les biberons. 

Pour allaiter un bébé artificiellement, procurez

vous au moins deux biberons. Servez-vous de bibe

rons ronds avec fonds concave, ils sont plus faciles à 

nettoyer. Pour nettoyer un biberon, rincez-le bien 

tout d'abord avec de l'eau froide, puis mettez dedans 

un peu de soda à laver, et d'eau chaude, frottez-le fort 

avec une brosse en fil métallique et rincez-le de nou

veau avec de l'eau plusieurs fois; ensuite emplissez-le 

d'eau, ajoutez un morceau de soda à laver ?e la gros

seur d'un pois et laissez cette eau dans le biberon. ~u 

moment de faire boire l'enfant, rejetez-la et remphs

sez la bouteille de lait. Ne laissez jamais de lait dans 

le biberon après les allaitements. Ne vous servez ja

mais d'un biberon avec un long tube en caoutchouc. 

Sommeil.-Lit. 

Ne couchez jamais un bébé sur un oreiller en plu

mes ni dans un lit où il y a une pièce d'étoffe caout

choutée ou une toile cirée, car cela a pour effet d' é

chauffer le dos et la tête de l'enfant. Lorsque vous 

sortez le bébé d'un pareil lit, ses vêtements sont im

bibés de sueur et l'enfant est exposé à prendre le rhu

me. 

Le meilleur lit pour un enfant est celui dont la pail

lasse est faite de mousse de mer ou de fibres recouverte 

de toile à fromage. L'on peut se procurer ces subs

tances à n'importe quel magasin de meubles moyen

nant quelques Sf>us et l'on peut avoir de la toile à fro

mage à n'importe quel magasin de merceries moyen

nant 3 ou 4 sous la verge. 

· Cette paillasse peut toujours être tenue propre, 

fraîche et confortable. Elle tend à rendre l'enfant 

fort et vigoureux et à l'exempter des rhumes. Lors

qu' elle est souillée, il suffit de changer les fibres ou la 

mousse, de laver la toile et de faire une autre paillasse 

de même genre où l'on couchera l'enfant. 

Pour les enfants qui tombent malades pendant 

l'été, ce genre de lit est bau tement recommandé. 

Pas de bercément.-Sommes. 

Accoutumez l'enfant à s'endormir de bonne heure 

sans le bercer. V oyez à ce qu'il fasse un somme le 

matin et un somme dans l'après-midi. Quand l'en

fant dort, il ne faut pas le tenir au sein ou lui laisser 

le biberon, ne le réveillez jamais pour quelque raison 

que ce soit . 

Laissez le bébé pleurer. 

Les enfants pleurent souvent lorsqu'on les couche. 

Si on les laisse en paix, si on ne les prend pas dans les 

bras et si on ne leur parle pas, ils ne tarderont pas à 

s'endormir. Les enfants, en pleurant développe~t 

leurs poumons. Si on laissait les enfants en paiX 

lorsqu'ils pleurent, au lieu de les .secouer, de les dor

lotter et de chercher à les apaiser, ils s'en trouveraient 

beaucoup mieux. Il n'y a pas à craindre qu'un bébé 

se fasse du mal à force de pleurer. 

Laissez le bébé en paix. 

Lorsque le bébé est éveillé, ne l'habituez pas à se 

faire prendre par sa mère ou par d'autres enfants. En 

prenant constamment l'enfant tous les jours, en le 

passant d'un bras à l'autre, l'on n'arrive qu'à le ten

dre de mauvaise humeur, méchant et malade. Vous 

n'aimeriez pas, n'est-ce pas, qu'une personne beau

coup plus grande et plus forte que vous vous prenne 

dans ses bras, vous secoue et vous bouscule pendant 

plusieurs heures, tous les jours. C'est ce qui arrive 

trop fréquemment à l'enfant. Un bébé aime à jouer 

tout seul. Par conséquent, laissez l'enfant en paix, 

avec quelqu'un pour le garder, mais non pas pour le 

prendre dans ses bras ou le promener. 

Bains. 

Le bébé devrait être baigné tous les matins réguliè

rement, à heure fixe, dans de l'eau de 1 ou 2 degrés 

plus chaude que son corps. Si vous n'avez pas de 

thermomètre, constatez la température de l'eau en y 

plongeant votre visage, et non pas en y mettant le 

bras ou la main. Il vaut mieux mettre l'enfant dans 

le bain ou la cuve. Si l'eau n'est ni trop froide ni 

trop chaude, l'enfant aimera toujours à se baigner. 

La raison pour laquelle les enfants ont quelque fois 

de la répugnance à prendre un bain, c'est parce que 

l'eau est trop froide ou trop chaude. La peau des bé

bés est très sensible. En été, un bain peut être donné 

le soir aussi bien que dans la matinée. 

Soins à dQnner aux bébés durant les chaleurs. 

Quant aux soins à donner aux bébés, aux moyens 

de prévenir la diarrhée, les autres maladies et même 

la mort, le bureau d'hygiène recommande que les rè

gles suivantes soient suivies: 
1 

Air. 

Un bébé a besoin d'air pur lorsqu'il est éveillé et 

lorsqu ïl dort, tant le jour que la nuit. Par consé

quent, ne tenez pas un bébé dans une chambre qui 

sent le renfermé. Sortez l'enfant de bon matin, alors 

que l'air est exempt de poussière. Ne tenez pas le 

bébé dans une chambre fermée ou dans une pièce où 

vous blanchissez le linge ou dans laquelle vous faites 

la cuisine. Une grande chaleur affaiblit l'enfant. 

· Tenez votre maison propre et bien aérée. Lorsque 

le temps est très chaud, tenez les portes et les fenêtres 

ouvertes le jour et la nuit. Laissez toujours une fe

nêtre ouverte dans la chambre où couche le bébé. Te

nez les fenêtres ouvertes la nuit, si le bébé est malade. 

Tenez le bébé dehors les nuits où il fait très chaud. 
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Ne laissez pas d'eau sale ou de couches souillées dans 

la chambre. Ces choses-là empoisonnent l'air et sont 

préjudiciables aux bébés. Si votre évier ou votre cave 

sentent mauvais, nettoyez l'évier et aérez la cave. Si 

cela ne fait pas disparaître la mauvaise odeur, adres

sez-vous au département d'hygiène, qui vous indi

quera les mesures à prendre pour obvier à la chose. 

Nourriture et e·au, suralimentation: 

Diarrhée. 

Le premier devoir d'une mère est d'allaiter son en

fant. La meilleure nourriture pour un bébé de moins 

d'un an est le lait de sa mère. Presque toutes les mères 

pourront allaiter leur bébé si on leur indique ce qu'el

les doivent faire avant la naissance de l'enfant. Si 

une femme prend de l'exercice, si elle évite tout ce qui 

peut la fatiguer et si elle se masse les seins et les ma

melons avant que l'enfant vienne au monde, elle pour

ra presque invariablement allaiter son bébé. Toutes 

les mères devraient allaiter leur enfant. 

Une des principales causes de maladie chez les bé

bés est l'excès d'alimentation. La suralimentation 

provoque souvent la diarrhée, de longues maladies et 

la mort. La diarrhée ne provient pas de la dentition, 

mais elle est due à ce que le bébé est nourri trop abon

damment et à des intervalles trop rapprochés, qu'il 

ne boit pas a~sez d'eau, qu'il n'a pas assez de som

meil et qu'on le prend ·trop souvent dans les bras. 

La bonne d'enfant. 

La bonne d'enfant sera choisie de caractère gai et 

doux· on aura soin, pendant le~ premiers temps de 

son séjour, de veiller avec vigilan~e sur les premiers 

rapports de la jeune bonne et de 1 enf~nt. Au. b~mt 

de quelques mois, lors,q~' on aura acquts la c?nv1~t10n 

que la jeune fille est seneuse, on pourra se departlr de 

sa surveillance. 

La bonne d'enfant aura un langage correct, ses ex

pressions seront courantes, . si.non c~oisies. On ne 

saurait tolérer ni paroles tnvtales n1 formules gros-

sières. 

Si la bonne a à se plaindre de l'enfant •. ell~ le" ré

primandera douce~ent; elle pour:a le .punu. l arreter 

dans ses jeux, mats elle ne devra Jamats le frapper. 

Elle sera toujours très polie: elle exigera qu'on k 

soit avec elle. 

La mère n'inflig.era jama~s à la bonn! ?n blâ.me 

devant le bébé. St ce dern1er rapporte a JUSt~ t1tr~ 

une faute de sa bonne. o;t ne donnera pas ratton a 

l'enfant devant la domesttqne. 

On exigera d'elle une surveillance constante pen

dant les promcna.des, et o~ ne lui donnera point d'au

tres travaux à faue en meme temps. 

Il ne faudra pas tolérer qu'une bonne inttrroge les 

enfants sur les faits et gestes de leurs parents. On 

veillera aussi à ce que les enfants ~·ac~eptent pas et ne 

sollicitent pas de cad ... eau::c, de fnand~ses des bo~nes,. 

car quelques-unes, g!~c~ a ces complaisances, achetent 

le silence et la comphe1te des enfants. 
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MARIAGES.-Les cartes de faire part doivent 

être envoyées envirGn trois semaines avant le maria

ge. Si on répond à un faire-part par un cadeau de no

ces, il devra être envoyé dans la semaine qui précède le 

mariage. Si l'on est en· termes intimes avec la fiancée, 

on peut lui rendre visite pour lui présenter ses sou

haits et voir le trousseau, quelques jours avant le ma

riage, mais il vaut toujours mieux attendre une in

vitation spéciale à cet effet. On n'a pas à répondre 

aux cartes d'une fiancée, marquées "P.P.C." 

La différence d'âge compte peu dans une union ma

trimoniale. Ce sont les qualités, le caractère, le phy

sique sympathique, qui seuls doivent entrer en ligne 

de compte. Il y a d'excellents ménages et parfai

tement heureux, malgré des diff-érences d'âge assez 

étonnantes. 

PRESENT A TIONS.-Le~; présentations se font 

toujours du plus modeste au plus élevé en dignité. 

nous savons déjà que l'âge confère la plus haute di

gnité. Ainsi. on présente un jeune homme à un 

vieillard, un homme à une femme, un individu ordi

naire à un personnage de marque. c· est la• pers0nne 

présentée qui est nommée la première. Un homme 

dira: J'ai l'honneur de vous présenter etc ... entre 

femmes on dit simplement: Je vous présente Mada

me "X". On peut aussi quelques fois supprimer la 

formule et dire seulement: Monsieur C. puis en se re

tournant vers celui-ci: Monsieur A. Pour réponse à 

la présentation, on peut se contenter de s'incliser ou 

dire: Je suis bien aise de faire votre connaissance. 

Il est extrêmement de mauvais goût de présenter un 

invité à son arrivée à plus d'une personne. Mais s'il 

arrivait qu'on eut parmi ses invités une personne étran

gère n'ayant aucunes relations dans la ville, alors on 

pourrait la présenter à tous les invités. Quand les cir

con tances nous forcent à nous présenter nous-mê

mes, on dit: Madame ou mademoiselle X. "et non pas 

Marie X". On ne dit pas non plus en présentant 

une. veuve: Madame veuve X. mais "Madame X" qui 

est veuve. Une jeune fille ne se lève pas quand on lui 

présente un monsieur, ni ne tend la main; elle sourit et 

salue gracieusement. A moins qu'elle ne soit chez 

elle, alors elle doit se lever. 

Une femme doit. se lever. quand une autre femme 

lui est présentée, à moin~ que cette dernière lui soit 

beaucoup plus jeune. C'est une gracieuseté cepen

dant pour une femme plus âgée de tendre la main à une 

jeune pers nne qui lui est présentée. Dans sa propre 

maison, une aame doit toujours tendre la main, en 

guise de salutation et bienvenue à tous ceu.' qui pas

sent le seuil de sa porte. Un homme bien élevé ne 

prend pas lïnitiative de la poignée de main, il doit 

attendre que la dame lui tende la sienne, alors il la 

prend légèrement mais fermement dans sa main droite 

dégantée et la secoue un moment. Si une d me ac

compagne un monsieur, et que celui-ci rencontre un 

ami. tous deux doivent lever leurs chapeaux pour sa

luer. 

En générale une femme est absolument maître"se de 

reconnaître ou de ne pas reconnaître les messieurs 

qu'elle rencontre. Donc, tant qu'elle n'a pas salué, un 

homme bien élevé ne doit pas saluer. Un homme 

. doit se découvrir et garder son chapeau dans la main 

quand il parle à une dame, tant qu'on ne l'a pas prié 

de se couvrir. 
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LES LITHINÉS DU DR fiUSTIN 
SONT SOUVÈRAINS CONTRE 

Acide Urique, Rhumatistncs, Goutte, Maladies du Foie, 
de la V~sîc, de la Peau, de l'Estonmc ct de l'Intestin. 

Font une excellente boisson 

Ne coûtant que cents 
la bouteille, et qui assure une excellente digestion. 

Délicieuse en tout temps 
PRODUIT DE FRANCE 

En vente dans toutes les pharmacies 
Une boîte de Lithinés contient 12 paquets suffisants 

pour faire 12 grosses bouteilles d'un litre. 

..Jnd!cafion 
Grippe, Rhume, 
Toux, Bronchite, 
l.aryngytc, MaUI' ; 1 
de Gorge, Extinc
tion de Voix, Op- ' 
presfion,Asthme. 

Prix 60c franco par poste sur 
réception du prix. 

La Cie Canadienne des Agences 
Modernes 

345, rue Ontario Est, 345 

~lontréal. 

NOS POUMONS 
La 0Téosote est venue au secours de la méde~inè le 

jour où celle-ci s'est aperçue qu'elle était le plus puis
sant des Antiseptiques pulmonaires. 

Rien de plas puissant n'a été trouvé depuis. Aidée des 
Balsamiques, tels qu'ils se trouvent -dans les Crésobène, 
il n'est pas possible d'Antiseptiser mieux vos Pou
mons. Les 

CRESOBE NE 
ne doivent jamais être comparées à un remède ordinaire 
pour les Toux Rebelles, les Rhttmes; elles sont incontes
tablement les plus puissants A..ntiseptiques et Gcrtnici
des d8S Voif'S nes1JiTatoircs; elles détruisent ·res Germes 
Tli/N'tieux de ces dangereuses maladies. telles que l'In
fluen.za, la Grippe, et préviennent les Complications 
Pulmonaires toujours redoutables. Demandez notre 
brochure Gratuite. 

"SANTE des POUMONS" 
vous y trouverez comment préparer chez vous avec de~ CRESOBENE, aussi facilement qu'une infusion de thé, un "Sirop", un "Gar
g~trisme", une "Lotion Dentifrice" ou comment en ''Inhaler" les vapeurs BALS.\.MIQUES. Impossible de traiter vos POUMO. ·s. vos 
YO!J~'l RESPIH \TOTHES mieux et à meilleur marché. CRESOB.Io:\'E chez tous les pharmaciens ou par la poste $1.00 

STAN DARD PRODUCTS CO., 1 566, rue S ain t -De nis , MONT REAL 

Mada111e, 
ESSAYEZ MON 

lVIaden1oiselle, 

Journal mensuel de Bt•o<leric ct ~rusiqnc et vous ne pourrez plus vous en passer. Chaq ue mois, il vous apporte la dct•nière n ouveauté pour Vous, vos Bébés, votre E~·Ibe, votre 1\faison. 
Et les dernières nouveautés musicales - 25 cen ts P AR AN. 

RAOUL VENNAT 
3770 (anèien 642) St-Denis, -.- MONTREAL 

Tél. EST 8822-3265 

VOULEZ-VOUS 
VIVRE EN SANTE ? 

Tablettes 
Spéciales 

du 
Dr R.-C. 
Laurier 

IND.ICATIONS: Anémies du Sang et du 
Système nerveux, Convalescences d iver
ses, telle' que suites de Pneumonie, 
Grippe, Fièvre typhoïde; Rhumatisme, 
Grossesre, etc., etc. Dé bi 1 ité, Dépression, 
Faibles ~e. FATIGUES, Neurasthénie et 
Névro:;e~. SURMENAGES fonctionnel:; et 
organiques du Coèur. 

YOULEZ-VOUS EPROUVER CETTE 
, .JOIE DE VIVRE qu'un état organique 
stable et sain peut seul causer et main
tenir? · Donnez à votre pauvre machine 
humaine sa petite rlose de médicaments 
nPc-et=:saires. Donnez-lui sa VRAIE MIX
TUI:E pour assurer son parfait fonction
nement, son pain Q\IOtirlien pour réparer 
su vie ce1lulaire, conserver ses réserves, 
empêcher la rouille et l'usure. Mes "TA
BLETTES SPECI.A.LES" contiennent ces 
éléments essentiels, ces remèdes néces
snires. Elles o:;ont à la fois TONIQUES. 
STUIULAXTES et CARDIAQUES. Elles 
r•~ponrlent à un besoin organique nou
veau, créé par rles ('Onrlitions rle vie nou
velles, vie intense et rapide. Elles vont 
vous tenir en SANTE et en jeunegse, 
''fJ'f )::\(;UE COM IE U. ' BE.o\U JOUR 
D'ETE". Elles vont angmenter votre ren
rlement, votre capacité de travail. Contre 
la Fatigue et le sunnen:tge, elles aont 
d'une efé\C'acité réellement surprenante. 
Un simple essai va vous convaincre de 
leurs qualités supérieures et incontesta
hlel'l. 

Vente : 1196, Visitation, Montréal. 
P, r malle, sur commande acquittée, en
voi franco :>s<;uré. 

Prix : $1.00 le flacon, 6 pour $5.00. 
(Droits d'auteur réservés). 

cet état de faiblesse et de dê
pression q ui vous prive de la 
joie de vivre? 

L'Histo - fer Garnier 
est le tonique par 
qui vo·us rendra 
épuisées. 

excellence, 
vos forces 

$1.25 la bouteille 
Exigez-le de votre pharmacien 
ou venez ou téléphonez aux 

llharmacies DiodèJes 
GOYER 

184-682 
Ste-Catherine Est 
~T 4275-4,40-3288-4698 

M o n t r é a l , Qué. 
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REMARQU~: - Il y a quelquefois du bon dans les remèdes dits de "bonne femme". Cependant, combien ne 

tt:ouvons-nous pas de pratiques absurdes ou regrettables dans 1~ thérapeutique simpliste des ignorants et dans 
leur conception des choses de la médecine! , · 

Si les remèdes prétendus populaires sont parfois efficaces, c'est qu~ils se ressentent de leurs origines. En 
effet, la médecine des vieilles commères est un rejeton dégénéré de la science primitive de nos ancêtres pro
fessionnels, et ces remèdes se retrouvent dans les ouvrages de médecines grecs, latins ou arabes. C'est ainsi 
que le mot de Pascal est toujours juste: "L'humanité est un même homme qui subsiste toujours et apprend 
continuellement.'' 

A l'expérience, à l'instinct, à 
l'empirisme (ou méthode des gué
risseurs et charlatans sans théorie 
scientifique), il faut ajouter le ha
sard des découvertes qui dota la 
médecine de nouveaux médica
ments; par exemple, quand on eut 
constaté que les éponges calcinées 
qu'on employait pqur guérir le 
goître contenaient de l'iode, on 
pensa avec raison que ce dernier 
était la cause de la guérison; de 
même on découvrit que le fer était 
efficace contre l'anémie, le soufre 
pour la peau, etc. 

Parmi les remèdes de bonne 
femme, en voici quelques-uns qui 
valent les meilleures prescriptions 
médicales: Avez-vous un "-rhume? 
Une commère du voisinage vous 
ordonnera une bonne transpintion 
par une infusion de bourrache ou 
de houx. C'est simple et peu coû
teux et ça réusdt presque toujours. 
Mme Chose vous rec~'111mandera 
de faire bouillir deux citrcnc; cou
pés en tranches minces dans une 
demi -pin te de réglisse et un peu de 
sucre. Cela encore est excdlent 
Toussez-vous? Prenez une cuille
rée à café de glycérine dans de la 
bonne crème, ou encore usez d'in
fusion d'hysope ou de lierre te/res
t're, au be~oin mélangés. 

Avez-vous des engelures? Mme 
Une Telle vous dira de vous badi
geonner avec de l'alcool camphre 
et du laudanum en parties égales 
pour calmer vos souffrances et vos 
démangeaisons. Pour les crevasses. 
elle vous indiquera la glycérine 
mélangée à l'huile d'olive, une cuil
lerée de chacune; et ce sera encore 
très bon. 

Ces dames vous affirme;ont aus
si que la tisane ,?e bl~ets employée 
en lotions ou lmfus10n de fleurs 
de sureau sont excellentes pour les 
yeux et les paupières; q';l'u~ mal 
de dents ou de gorge est JUStifiable 

de gargarismes de feuilles de ron
ces ou de têtes de pavot. 

Si vous avez mal à l'oreille, sa
chez encore que l'bulle · de camo
mille ou d'amandes douces tiède 
sera du plus bienfaisant effet. 

Vos digestions sont-elles lentes? 
L'infusion chaude de tilleul ou de 
menthe après les repas vous fera le 
plus grand bien. 

Vos reins sont-ils douloureux 
ou malades? Prenez une pomme, 
coupez-la. en qu1rtiers minces, ver
sez dessus de l'eau chaude, laissez 
infuser pendant deux . ht!urc~. su
crez et buvez. 

\ Pour empêcher ' les marques 
bleues de se produire, frottez la 
partie blessée avec de l'huil.e douce, 
puis avec de l'essence de térében
tine. Aucune trace ne révèle le mal. 

Pour le croup, les mères de
vraient se rappeler que c'est une af
fection très dangereuse du larynx. 
Un médecin doit être appelé aussi
tôt qu'il y a des signes d'une atta
que dangereuse. En attendant, 
donnez une cuillerée à thé de vin 
d' ipecacuana pour produire le vo
missement. 

La con traction des doigts et le 
détour des pouces dans les paumes 
des mains sont des signes de con
vulsions. On p~t quelquefois en 
écarter les attaqi!'es au moyen d'un 
émétique ou d'un bain chaud. Si 
l'enfant a été sujet aux convul
sions, faites venir le médecin. 

Avaler aus~itôt un oeuf cru sera 
généralement un bon moyen de 
faire descendre une arète de poisson 
que l'on ne peut sortir de la gorge. 

Un bon remède pour les brûlu
res et les plaies, est de mélanger un 

poids égal d'huile d'olive et de vin 
rouge naturel, et mettre ces subs
tances sur le feu, mais à une cha
leur modérée, jusqu'à ce que le 
tout soit réduit de moitié. Mettez 
en, flacon bien bouché. 

Contre les piqûr~s de mousti
ques, prenez un peu de cendre de 
cigare ou de cigarette, posez-la à 
l'endroit douloureux, et à l'aide 
d'une goutte d'eau, délayez-la en 
frictionnant. La douleur ne tardera 
pas à disparaître. 

Si les linges sont collés à une 
plaie, n'essayez pas de les arracher, 
mais humectez-les avec de l'huile 
d'olive douce. 

Une cuillerée à thé de glycérine, 
donnée dans un verre à vin de lait 
chaud, arrêtera une grave quinte 
de toux. 

Le blanc d'un oeuf, étendu sur 
une brûlure, soulagera aussitôt. 

Contre le mal de dents, une peti
te quantité de soda dissout dans un 
verre à vin d'eau: Tremper un 
morceau d'ouate dans cette solu
tion et le mettre dans la cavité; se 
rincer la bouche avec ce qui reste 
dans le verre. 

Contre les verrues. employer de 
l'eau et du carbonate de soude, 
après avoir lavé les verrues, les lais
ser deux minutes sans les essuyerr 
Disparaissent en quelques jours. 

Tout cela est excellent, seule
ment, il faut faire une sélection; 
tous les remèdes àe bonne femme 
ne peuvent être acceptés en bloc, 
loin de là. 
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SANTÉ des ENFANTS 
Il est admis et reconnu que les en

fants Forts, Vigoureux, bien Déve
loppés ont cent fois plus de chance de 
réussir dans leur classe .et plus tard 
dans la voie qu'ils se seront choisie. 
Etant bien Constitués, ces enfants 
sont plus actifs, plus énergiques, don
nent un rendement supérieur. 

La Santé, en plus d'être le plus 
précieux héritage que les parents se 
doivent de -léguer à leurs enfants, est 
la clef du succès dans toutes les sphè
res de l'activité humaine. L' 

OVONOL-
à base d'extrait de foie de morue, de 
jaunes d'oeufs, d'iode, des hypophos
phites composés., (sans alcool) est la 
préparation tout indiquée aux En
fants Chétifs, Scrofuleux, Amaigris, 
Déprimés, Pâles, Pleurards, Pares
seux, etc. 

Demam1.ez-noul! notre bro.rhure illut!ltrée Gratuite 

"SANTE des ENFANTS" 
vous 1 bouTerez des renseignements remarquable. 
qui permettront que l'on cesse de dire que n061 
m ères canadiennes ne t>avent pa.s soigner leurs en
fants. 
OVtU OL $1.00 partout ou par la poste. 

COMPAGNIE CHIMIQUE FRANCO-AMERICAINE 
1570 St-Denia, Montréal. 

Un cerveau intelligent, alerte, coordoru:té, et un foie 

inactif et paresseux se trouvent rarement dans le même 

corps humain ensemble. 

Et -yraiment, un estom.ac tourmenté par rmdigestion 

et des douleurs gazeuses existe rarement avec un brillant 

et joyeux état d'esprit dans un corpa sain. 

Si ce sont là vos baoubles 

Ne Inanquez .pas de prendre les 

Tablettes de Chamberlain 
Donnant un soulagement rapide et agréa

ble de l'indigestion, des douleurs gazeuses, 
bile et constipation. 

25c 
Vendues et recommandées partout. 

qui peut vous conduire 

à la 

tuberculose . 

Le Sirop Pulmonaire du 
Dr Montet 

vous en débarrassera rapide
ment, car c'est le remêde par 
excellence contre les toux, rhu
mes, bronchites aiguë-s ou chro-
nique-s. ' 

$1.25 la bouteille 
Exigez-le de votre pharmacien 
ou venez ou téléphonez aux 

Pharmacies Modèles 
GOYER 

184-682 
Ste-Catherine Est 

EST 4275-4940-3268-4688 

Montréal, Qué. 

LINIMENT 

RACINE 
Bien recommandé 

pour 

RHUMATISME 

et 

EMPLOI GENERAL 

des familles, dans les 

pharmacies 

NATIONAL DRUG & 

CHEl\1ICAL Co., 

MONTREAL 

• 



GUERIR LE RHUME DE 
CERVEAU 

On met dans un vase plus pro
fond que large une cuillerée à café 
de camphre en poudre; on le rem
plit à moitié d'eau bouillante, et 
l' ?n verse sur lui un cornet de pa
pH~r. 

Le sommet du cornet est déchi
ré au point qu'il soit possible d'y 
enfoncer le nez. On respire alors, 
pendant cinq à dix minutes, les va
peurs d'eau cha;gées de camphre._ 

Ces inhalations doivent être ré
pétées· toutes les quatre ou cinq 
Heures. 

LES AMYGDALES 

L'augmentation de volume des 
amygdales s'accompagne presque 
toujours de végétations adénoïdes. 
Cependant on trouve des cas de vé
gétations adénoïdes sans augmen
tation de volume des amygdales. 
Des attaques répétées d'amygdalite 
aiguë conduisent à l'augmentation 
de volume des amygdales. Des 
amygdales malades, compliquées 
de végétations adénoïdes, ne chan
gent pas le caractère des végétations 
mais les aggravent; ç' est pourquoi 
il faut les enlever en même temps 
que les végétations adénoïdes. 
Tout autre traitement chez les jeu
nes enfants est inutile. Pratiquée 
par des mains expertes, l'opération 
devient sans danger. 

Les parents peuvent craindre 
l'opération, mais s'ils songent au 
soulagement qu'elle pr'ocure à leur 
enfant malade ct s'ils s~ rendent 
compte qu'elle lui enlève un obs
tacle qui entrave sérieusement sa 
croissance et son développement, 
toute hésitation doit tomber puis
que ces considérations leur <:"rAn r 
une pleine compens~tion de leurs 
heures d'anxiété. Les amygdales 
malades sont une grande cause de 
mauvaise santé, tant chez l'enfant 
que chez l'adulte. 

TRANSPIRATION DES 
PIEDS 

Par les temps de chaleur, la 
transpiration des pieds s'accentue 
et donne lieu à des fermentations 
malodorantes qu'il est facile de 
faire disparaître. Et puisque les 
hommes sont surtout sujets à cette 
désagréable sudation, nous envisa
geons le tr:litement principalement 
pour le sexe fort. Mais ce traite
ment convient aussi parfaitement 
aux femmes. 

Pour faire disparaître les désa-
gréments ~e la sue1;1r des pieds. il 
est nécessatre de su1we exactement 
dans ses moindres détails, la mé-
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~~ode expérimentée recommandée 
lCl. 

Commencer par prendre, le soir, 
un bain de pieds chaud et bien sa
vonneux. Bien essuyer. Puis ensui
te, laisser tremper les pieds pen
dant cinq minutes dans 2 pintes 
d'eau froide renfermant5 à 6 cuil
lerées à bouche de formol. Au bout 
de cinq minutes, retirer les pieds 
du bain, les laisser sécher à l'air 
sans les essuyer, de façon à ce que 
le formol exerce son action désodo
rative sur les glandes sudoripares. 

A voir soin aussi d'humecter les 
chaussettes et les semelles des 
chaussures avec la même solution. 

Faire ce traitement d'abord tous 
les quatre jours, puis tous les six 
jours. Toute odeur disparaîtra; 
l'épiderme se raffermira mieux 
qu'avec les poudres généralement 
employées à cet effet. C'est un trai
tement peu coûteux, efficace s'il est 
minutieusement exécuté. 

CONTRE LES ENGELURES 

Faites bouillir dans 2 pinte~ 
d'eau un pied entier de céleri coupé 
en menus morceaux, laissez rédui
re presque de moitié. 

Plo~gez la partie du corps at-

•· 
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93 

teinte d'engelure dans cette eau ~t 
efforcez-vous de supporter ce ba1n 
à une température. très élevée, la 
plus possible. 

Le lendemain, les engelures 
commençantes auront disparu, les 
autres seront bien adoucies et un 
secqnd bain, le lendemain, en aura 
raison. 

Bien entendu, ceci n'est pas pour 
les engelures qui sont ulcérées. 

COUPURES ET BLESSURES 
FAITES PAR DES INSTRU

MENTS TRANCHANTS 

Le meilleur pansement à faire 
de suite au blessé consiste dans des 
compresses dans 7 onces ~'huile 
d'olive dans laquelle on a fa1t ma
cérer une bonne poignée de fle~rs 
de mélilot séchées à l'ombre., L~ls
ser toujours les fleurs dan~ 1 hmle. 
f n a soin de mettre quelques fleurs 
sous la compresse im~ibée qu.'il 
faut renouveler jusqu a parfa1te 
guérison: ,elle ~e .fait attendre au 

· plus sept a bUlt JOUrs, et souvent 
moins. 

Ce remède, le~ ~temps expéri
menté, a guéri des pl;:•i::> po_ur les
quelles on avait épuisé en vam tous 
les remèdes. 

Co t 
. ..t\.u Lactophosphate de chaux, Créosote, Glycérine et 

Codéine, contre les attcctions puhnonaires, Plnnnes obs
tinés-Bronchites-Catarrhe-Asthme. 

Prix du flocon: $1.00 

LE RESTAURATEU CANADIEN 
Pour rendre aux cheveux leur couleur naturelle. 

Prix du flocon: $0.50 

Commandes par la poste expédiées le jour même de 
leur réception 

Prescriptions des n1édecines ct recettes de fa1nille 
préparées avec soin et exactitude. 

s co TA T. P , 
Maison fondée en 1833 

231, rue Notre-Dame, Est, Coin Bonsecours 

) 

/l 
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Pre.mières choses à faire. 
Soyez calw.e. Mandez imm~diatement un méd~

cin.. Faites transporter le pattent dans un endroit 
tranquille "et aéré: Eloigne~ !es curieux. 

Maniez le pattent avec dehcatesse. Pl~cez-le. dans 
une position co?-forta~le. ,Que. le corps s01t a? ntv~au 
de la tête, à moms qu tl n y a1t des blessures a la t~te, 
dans' ce cas élevez la tête. Détachez le col et la cetn· 
ture. ... , ,.. 

Si le patient vomit, placez-)e sur le cote, la tete en 
bas. · . 

S'il saigne, arrêtez de suite 1~ saignement. (Vou 
Saignement). 

Pansez et recouvrez toute blessure immédiatement. 
(Voir Blessures). 

Chocs nerveux. 
Les chocs sérieux se manifestent par le refroidisse

ment du corps, pâleur de la figure, pouls faible, pau
pières à demi-fermées, respiration irrégulière, quelque
fois insensibilité. 

Mandez imr" Jiatement un médecin. Couchez le 
blessé sur I- ~os, de tout son long, la tête basse. Dé-
gagez ses vt: .. .;ments. . . 

Réchauffez le patient avec des couvettures, htver 
ou été. . 

Mettez autour du patient des briques, des P.terres 
chaudes ou des bouteilles d'eau chaude et apphquez 
des em~lâtres de moutarde à la plante ?es pieds et 
aux poignets. Frictionnez les .bras et les Jambes. 

S'il est conscient, donnez-lut des breuvages chauds; 
thé, café, ou lait. 

Ne donner d'alcool que sur l'ordre du médeci~ 

Saignements. 
Saignements de légères blessures.-Recouvrir de 

coton absorbant ou de gaze antiseptique. Bandez 
serré. 

Saignements des Veines.-Le sang .est rou~e foncé, 
coule en abondance de la blessure, mats sans Jets. 

Couchez le patient, desserrez ses v?tement~, ja~re
tières ou ceintures: Soulevez la partte blessee. St la 
blessuie est grave, pressez fort sur cette blessure av:~ 
un dur tampon de gaze ou de coton propre. Apph
quez de la glace. Si cela n'arrête pas le saignement, 
faites un bandage près de la blessure, mais du côté le 
plus élmgné du coeur. 

En arrêtant le sang par compression, rappelez-vous 
que le sang des veines va vers le coeur et que celui des 
artères vient du coeur. . 

Saignement des Artères.-Le sang est rouge clair, 
il sort par jets. 1 

Dans ce cas qui est bien dangereux, agissez promp-
tement et appelez un médecin. . 

Couchez le blessé. Coupez les vêtements et met
tez les blessures à découvert. 

Soulevez le memb.re bl-essé. Pressez avec le pouce' 
ou le doigt recouvert de gaze chirurgicale ou d'unef 
toile prorre sur la bles~ure, ou à l'intérieur. Rem-

1 
placez cela avec de la gaze entassée dans la blessure 
.avec un bandage serré. · 

Si l'artère passe sur un os, pressez-le avec les doigts.! 

1 

1 

(. 

Si le saignement n'arrête pas, comprimez les. artè
res avec un bandage sené près de la blessure, mats en
tre le coeur et la blessure. 

Quand le saignement est arrêté donnez des breuva
ges chauds, thé, café ou lait. 

Quand le saignement a ces~é, c<;>~vrez la blessure 
tout de suite avec de la gaze chtrurgtcale propre ou du 
coton absorbant et un bandage. Des tampons mal
propres (sont pires 'qu'aucun) et peuven~ c~user un 
empoisonnement du sang. Le pattent d01t etre tenu 
absolument tranquille. 

Si un bandage a été placé serra.nt le ~embr~, le re
lâcher légèrement afin ~e rétabhr la ctrculat1on du 
sang. , . . . 

Evanouissement cause par sazgnement.-Il arnve 
parfois que l'évanouissement arrête .le saignement. 
Quoiqu'il arrive, arrêtez d'abord le saignement. 

Couchez le patient. la tête plus basse q':e le corps. 
Les membres doivent être soulevés. Apphquez de la 
chaleur. • 

Quand il revient à lui, faites attention à tout sai
gnement qui se reproduit. Donnez des breuvages 
chauds. 

Saignements des alvéoles dentaires:-Mettez de la 
glace ~ans la cavité ou un. tampo!l de coto~ te~u so
lide en fermant les mâch01res. St cela ne reuss1t pas, 
saturez le coton d'une forte solution d'alun ou de sel. 

Saignl!ments de nez.-Couchez le patient. Elevez 
les bras au-dessus de la tête. Mettez de la glace ou 
de l'eau froide sur le front, le nez et en arrière du cou. 

Que le patient renifle une solution d'une cuillerée 
à dessert d'alun ou de set' dans une chopine d'eau. Si 
cela ne réussit pas, bourrez les narines avec de petites 
bandes de gaze ou de coton pressés 'et enfoncez les 
bien au fond. 

Le malade ne devra pas se moucher durant plu
sieurs heures. 

Ce qu'il faut éviter d~ns les saignements. 
Ne pas employer d• eau tiède pour arrêter les saigne

ments. Cela ne fait que les augmenter. Se servir de 
glace. d'eau à la glace ou d'eau aussi chaude qu'elle 
peut être endurée. 

Ne pas appliquer de fils d'araignée, de tabac, de 
boue ou d'autres astringents pour arrêter les saigne
ments. 

Ne pas donner de stimulants aux personnes qui sai
gnent. 

Ne pas laisser de bandages serrés plus longtemps 
qu'il ne faut. 

Ne pas appliquer de pansements ou de bandages si 
ce n'est ceux chirurgicalement propres décrits dans ces 
pages. 

Blessures. · 
Premiers soins aux blessés.-Couchez le mala"de 

dans une position confortable. Arrêtez le saigne
ment. (Voir Saignements). Combattre le choc s'il 
y en a. (Voir Chocs) . Mandez immédiatement le 
médecin. 

Un point vital est de couvrir la blessure aussi vite 
que possible. Cela préviendra a contamination par 
le contact avec les vêtements ou autres substances. 
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C'est ce qu'on a fait pour les blessures d'armes à feu. 
Le .Point principal c'est que les articles servant à 

couvnr la blessure soient chirurgicalement propres. 
Tel est le cas pour tous les articles à pansements re~ 
~commandés dans ce livre. 

Il est. pl us prudent, règle énérale, d'envelopper 
·temporairement la blessure a c les saletés qui s'y 
trouvent qu,e d'y toucher avec des mains malpropres. 

Les saletes, morceaux de verre, ou de vêtements 
éclats de bois, h ameçons, épingles ou épines doivent 
être en levés avec des pinces stérilisées dans du savon
nage fa it de savon antiseptique. S'il est impossible 
de rendre les mains chirurgicalement propres en les 
lavant avec du sa~on ~ntiseptique, couvrez les doigts 
avec de la gaze ch1rurg1calement propre àvant de tou~ 
cher la blessure. 
. Contusions.-Si elles sont légères, pressez-les fer
·mement avec de la gaze chirurgicalement propre ou du 
coton ab~orbant imbibé d'eau froide. Changez sou
vent. St elles sont graves, employez de l'eau chau
de de la même manière et appelez un chirurgien. En
tretenez la chaleur avec des couvertures sèches, des ap
plications chaudesr et du thé ou du café chauds. 

Echardes.-Pour enlever une écharde avec le plus 
de succès, prenez un canif ordinaire rendu chirurgi~ 
calement propre en le passant à l'eau bouillante ou 
antiseptisée et exposé plusieurs fois à la flamme. Faites 
pénétrer la pointe de la lame sous l'écharde. Pressez 
la lame contre l'écharde avec le pouce et tirez-la. 

Conseils pour panser les blessures. 
Appelez un médecin. Ne touchez. pas la blessure 

.avec des mains nues et malpropres. Arrêtez les sai
gnements. Ne remuez pas les caillots de sang. En
levez les substances étrangères quand c'est facile. Ne 
recherchez pas une balle. Ne vous lavez pas les mains 
simplement avec de l'eau, quand bien même elle serait 
pure. Réunissez les lèvres de la blessure. Recouvrez 
la blessure aussi vite que possible, n'employant que 
les tissus antiseptiques pour les premiers soins. Faites 
reposer le membre dans une écharpe ou dans des éclis~ 
ses. Le repos est essentiel pour la guérison des bles
sures. 

Entorses: 
Entorse à la jointure. Douleur intense et enflure 

rapide. 
Les entorses sont souvent plus graves qu'on se l'i- ~ 

magine. Un médecin. doit être consulté dans tous les 
cas. • 

Le plus important c'est un repos absolu. Touchez 
le moins possible à une entorse. 

~ Entorse de la cheville ou du pied.-Enlevez la par-
tie malade dans de la gaze ou dans une serviette et la 
baigner dans un seau d'eau chaude, ajoutez de l'eau 
aussi chaude qu'elle peut être endurée, de t.emps en 
temps. de vingt à trente minutes. Ensuite bandez le 
membre également serré et tenez-le soulevé. 

Entorse du Poignet.-Enveloppez-le comme pour 
l'entorse de la cheville et appliquez-y de l'eau chau
de durant ur..e demi-heure. En~uite bandez et éclissez 
puis mettez en écharpe. 

Brfilu.res.-Engelures. 
Par le feu ou par un liquide.-Transportez le bles

sé dans un endroit sûr. Si la brûlure tst grave, appe
lez un médecin. Enlevez les vêtements sur la brûlu
re. Faites sortir l'eau des ampoules en les perçant en 
bas, sur le côté, avec la pointe d'une aiguille, qui a été 
-flambée plusieurs fois, ou lavée dans une solution an-

tiseptique. Recouvrez les brûlures tel qu'indiqué 
plus bas. 

Légères brûlures.-Appliquez une solution de so
da à pâte commun (bicarbonate de soude) ; faites un 
dissolvant dans l'eau avec autant de soda qu'elle peut 
en dissoudre. Recouvrez de gaze propre. 

Graves brûlures.-Enlevez les vêtements en défai
sant les coutures ou en les coupant; si les vêtements 
collent autour de la partie brûlée, humectez avec de 
l'eau chaude ou de l'huile. Si la brûlure est étendue, 
empressez-vous d'en panser une partie à la fois. Em
pêchez l'air de pénétrer en couvrant les surfaces. 

Transportez le blessé dans un endroit frais, appli
quez de l'huile douce, du pétrolatum phéniqué, du 
saindoux, de l'huile d'olive. 

A défaut d 1huile, saupoudrez les parties brûlées 
avec de l'empois ou de la' farine. Si vous n'avez pas 
autre chose à votre portée, mettez de la terre ou de la 
glaise humide. . 

Recouvrez les brûlures aussi rapidement que pos
sible. Les meilleures manières d'appliquer les huiles 
est de tremper de la gaze dans l'huile et de la placer 
su la' surface brûlée. La vaseline ou autre graisse . 
doivent être répandues en couches épaisses sur la gaze. 
Recouvrez le pansement de gaze avec des épaisseurs de 
coton absorbant, et attachez le tout d'une manière 
assez lâche, avec un bandage triangulaire ou autre. 

Coups de soleil.-Couvrez de soda à pâte, de vase
line ou d'huile. Bandez avec du linge. 

Parties gelées.-Frictionnez les parties gelées avec 
de la neige ou des morceaux de glace, ou bien mettez
les dans un bain froid. Puis frictionnez avec un linge 
trempé dans de l'eau chaude, du whiskey ou de l'al
cool. 

Corps étrangers dans l'oeil, le nez, l'oreille 

Corps étrangers dans l' oeil.-Ne frottez pas l'oeil. 
Laissez-le fermé et laissez les larmes s'accumuler afin 
de transporter le corps étranger dans un coin de l'oeil. 
Ne vous servez pas de mouchoir, essayez d'abord de 
l'enlever avec un morceau de gaze chirurgicalement 
propre. S'il n'est pas possible d'enlever le corps de 
l'oeil, on peut se moucher de la narine située du même 
côté, ce qui est souvent efficace. 

Si le corps étranger est sous la paupière, soulevez la 
paupière, et avec un morceau de gaze propre ou de 
coton absorbant au bout d'une allumette. il peut être 
enlevé. 

Que le corps soit enlevé ou non, laissez couler dans 
l'oeil quelques gouttes d'une huile végétable (huile 
de Ricin, huile douce, etc.), fermez l'oeil et appliquez 
un linge mou bien propre, comme bandage. 

Corps étranges dans le nez.-Se moucher fort, te
nant la narine opposée fermée, excitez les éternue
ments. 

Que le patient prenne une pleine respiration, en
suite, donnez-lui des coups secs entre les épaules. 

Chez un enfant, l' obst-:'lctio!l peut être enlevée en 
lui soufflant dans la narine opposée ou dans la bou
che. 

Corps étrangers dans l' oreille.-Pour un soulage
ment immédiat, laissez tomber quelques gouttes 
d'huile chaude dans l'oreille. 

, N'essayez jamais de vous servir de broche, d'ai-
guilles ou d'épingles. Appelez un médecin. 

Les insectes vivants sortiront ordinairement de l'o
reille si elle est tournée du côté d'une forte lumière. 
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DANSE.-Si l'on accompagne une personne à un 
bal, il ne faut pas danser avec elle toute la soirée, ex
cepté dans le cas oti assistant à un bal public on se 
trouverait étrangers tous deux sans connaître per
sonne. Cependant un cavalier qui amène u~e dame 
à une danse, doit s'assurer qu'elle a un partenaire pour 
chaque danse avant de l)e choisir une danseuse et s'il 
la voit seule, il doit immédiatement aller la retrou
ver. Il doit l'amener au souper et naturellement la 
reconduire chez elle. 

DEBUTS.-Il n'est pas du tout nécessaire dans 
une famille de fortune moyenne de donner aucune 
fête de cérémonie pour les débuts des jeunes filles de la 
maison . . .. Il est beaucoup plus sensé de laisser les 
jeunes filles débuter modestement, en les mettant à 
même de recevo1r et de faire des visites avec leur mère, 
d'accepter des invitations qui leur sont faites, et d'in
viter leurs amies et amis à des thés de l'après-mdi. ou 
à de petites sauteries qu'elles organisent, à des parties 
de cartes, à des "lunchs" etc. 

DEUILS.-Pour les règles du deuil on a fait un 
code . véritable dont les formalités souffrent beaucoup 
d'exceptions. Il est certain que des consiclérations 
d'état, de santé, d'économie obligent à les modifier 
considérablement, en ce qui touche les formes et les 
étoffes. 

Quant aux couleurs, elles restent immuables, car 
ce sont elles, le noir d';1bord, puis les gris et les vio
lets qu i sont les signes manifeste du deuil. Le blanc, 
considéré comme grandissime deuii dans le~ hautes 
classes. ne s'est pas encore impos-é à la généralité, sauf, 
pour les enfants et aussi pour la cravate d'homme. 

Ce dont il faut bien se persuader, c'est que le deuil · 
n'a pas de portée religieuse, ni aucune intention de 
piété envers les défunts. Le deuil est une marque 
conventionnelle, fixée par l'usage, au moyen de la
quelle on avertit ses semblables que l'on vient de 
perdre q,uelqu'un, qu'on désire par conséquent le res
pect d'une peine plus ou moins .considérable dont le 
choc très récent est indiqué par le crêpe, et dont l'éloi-: 
gnemcnt amène peu à peu la reprise des étoffes moins 
funèbres, plus brillantes, plus demi teintes - transi
tion entre la toilette de deuil et la mise ordinaire. 

Nos Canadiennes si pleines de respect .pour les 
morts, auraient tort de croire qu'elles offensent de 
chères mémoires en se libérant d'une foule de prati
ques qui n'ont absolument rien de religieux: nous le 
leur affirmons; la preuve, c'est que les perles, les dia
mants sont deuil; que le blanc, la plus gracieuse des 
parures. est deuil; qu'on suit la mode, qu'on se pare, 
sans offenser les convenances. L'homme se contente 
bien d'un crêpe au chapeau et d'un brassard 
pourquoi la femme serait-elle condam.née à des ajus
tements plus compliqués que de ra~son .. ? 

Un mari doit porter l,.; deuil de sa femme pendant 
un an et dem!; mais au bout d'une année le deuil peut 
être cons'dérablement atténué. Pour le père ou la 
mère, le deuil est d'ur e année et de six mois pour un 
frère ou une t>oeur. Le premier deuil pour l'homme 
est tout en noir. au bout de trois mois, pour un frère 

ou une soeur, on peut porter du gris, avec crêpe et 
brassard; ma~s la cravate noire est toujours de ri
gueur. 

Après les trois premiers mois de deuil, une veuve 
peut parfaitement rendre visite à des amis intimes, 
sans cérémonie. La plus longue période de deu; l, 
pour une jeune veuve est limitée à deux ans. Pour un 
homme, un deuil de famille n'impose pas l'obligatic t 

de se renfermer chez lui. Il ne peut pas assister à des 
bals, ou à des danses mais il peut faire des visites et 
accepter des invitations à de petites réunions, si le 
coeur lui en dit. 

MARIAGE ET DEUIL.-Après quatre mois du 
deuil. même d'une mère, on peut assister à une messe 
de mariage, mais on ne prendra part ni au lunch ni à 
aucune réjouissance. 

Pendant les six premiers mois d'un grand deuil. 
on doit s'abstenir de toutes réunions sociales. Quand 
une femme en deuil mari son enfant, elle rompt le 
deuil pour vingt-quatre heures, et peut porter du 
gris on du v:olet, mais reprend sçs hab;ts de deuil le 
lendemai . 

PARENTS .DU MARL-La femme porte le 
deuil des parents de son mari, comme des siens pro
pres . 

U,ne fiancée ne prend pas le deuil de- la mère de son 
fiancé , mais an lendemain de son ·mariage, elle prend 
le deu il de ce!Ie qui aurait été sa belle-mère, au degr~. 
où :e deuil en est arrivé. 

LES ENFANTS.-On fait porter le deuil en 
blanc aux enfants au-dessous de sept ans. 

OUELQUES 1 ·oTES.-Une jeune fille peut 
porter sa bague d6! fianc:ailles même dans un deuil sé
vère, mais celle-là seulement. 

On ne saurait porter des fleurs naturelles, si le 
deuil est récent ou profond. 

Un deuil de veuve dure deux ans, c'est le plus long 
de tocs. On ferme sen piano et on relègue tout autre 
instrument de musique, pendant un an au moins, 
en ce qui concerne le plaisir. Quant à l'étude, elle 
peut être reprise, un mois ou six semaines après le 
triste événement. Si 1 'on vit de son art: 15 j.ours 
peuvent suffire. 

CO~:!l\tlENT DOIT-ON S'EXPRIMER.-Un 
mari ne doit jama!s dire: ''Madame": ni même "Ma
dame X", ~n parlant de sa femme; il dira tout sim
plement: "ma femme". On ne dit pas non plus la 
dame d .. un <le nos amis. mais bien: la femme d'un de 
nos amis. Ou encore: Un de nos amis dont la fem
me etc. Il but aussi bannir autant que possible de 
nos conversations. le pronon "ON" et le remplacer 
par "NOT JS", se rappeler que la beauté de nütre lan
gu~. c'est la clarté. Qne dire a1 ssi de "son père? sa. 
m1:re" ces drux m;:~n i "'rcs de désigner les parents sont 
tout simpiem~nt des "horreurs". 

On d.t aussi un homme de mes amis et non un 
r11ons· cur de mes amis . Les parents ne doivent pas 
craindre de d ·re: "ma .fille" ou "mon fils" en parlant 
de leurs enfants. Les étrangr.> rs, eux, diront !\1ade-



LE GUIDE DE LA MÉNAGÈRE 97 

moiselle "X". <?n ne dit pas: quand j'étais jeune 

hom:I?e: . ;, on dt.t quand féta~s garçon. Ni quand 
·elle eta1t Demmselle, ma1s b1en: Quand elle était 

jeune fille". On dit aussi: "La femme du Sénateur" 

.et Les Dames du Sénat. On n'a jamais l'avantage de 

re?contrer q':el~u'un, mais l'h?nneur ou le plaisir. 
L honneur, s1 c est un homme s adressant à une fem

me, et le plaisir, si c'est la femme qui s'adresse à 
l'homme. 

Il ne faut pas dire: .. Un Monsieur Prêtre c'est ri

dicule, on dit: Un prêtre ou monsieur l'abbé. On 

ne donne pas non plus constamment son titre à un 

~ignitaire ecclés~astique, on dit tout simplement mon
steur, ou mons1eur l'abbé. Au titulaire d'une cure 

on dit Monsieur le curé. A un vicaire: Monsieu; 
l'abbé, à un religieux Mon Révérend Père, ou mon 

révérend frère, à un ministre protestant: Monsieur. 

Quand on s'informe de la santé d'un prêtre il faut 

éviter les formules trop familières; et au lieu de com
ment allez-vous? d}re: J'espère Monsieur l'Abbé, que 

vous vous portez b1en. 

DE LA CORRESPONDANCE.-Si a lettre 
comporte un certain caractère d'intimité, on ne se 

·contentèra pas de mettre comme titre: Monsieur, Ma
dame ou Mademoiselle, qui sont trop cérémonieux; 

en ce cas il est permis d'ajouter le nom de la person

ne, et le plus souvent on le fait précéder du rn t Cher. 

II,. es~ ~v}dent que Cher t_vlo~sieur X marque plus 
d 1nt1m1te que Cher Mons1eur, tout court, et moins 

qu~ Mon Cher X ou mon Cher Ami. On n'écrit ja
mais: Ma Chère Dame, ou· Ma Chère Demoiselle, mais 

Chère Madame, Chère Mademoiselle. A un ecclé
siastique, on écrit: Monsieur l'abbé, monsieur le Curé, 

Monseigneur, selon le cas. Puis on placera toujours 
le mot "Respect,. dans la terminaison de sa lettre. 

A un médecin, on adresse ainsi: Monsieur le Docteur 

X et ·non Monsieur X Docteur. Dans l'intimité, ou 
dans le même milieu social, on peut se permettre de 

supprimer le mot Monsieur. On écrit donc Docteur 
"X". Dans la lettre officielle ou de politesse, la· 

date doit être mise au béts de la lettre. Quant à la 
manière de signer, une femme signe de son initiale 

suivie de son nom de famille_;, jeune fille: le nom de 
son père, mariée, le nom de son mari. Un homme 

peut signer de son prénom et de son nom, s'adressant 
à des étrangers, il fait précéder son nom de sa qua-

lité: le Docteur Y. · 

Toute lettre qui nous est adressée mérite une ré

ponse quel qu'en soit l'auteur. 

La lettre de re·merciement doit s'envoyer le jour 
même, car elle perd de son à propos et de son charme 

un peu plus chaque jour. Après quatre ou cinq jours 

on doit s'excuser du retard. 

Ecrivant à un artiste, peintre, littérateur, prince de 

l'art ou de la science, on peut dire: Maître, cher Maî
tre. Pour terminer une lettre on écrira: Veuillez 

agréer l'expression de mes meilleurs sentimnts: s'il 
s'agit d'un personne âgée on dira sentiment distin

gués, ou respectueux. 

Se garder d ·écrire des félicitations sur du papier de 

deuil. Si on vous prie de remettre une lettre à une 

autre personne. naturellement cette lettre ne sera pas 
fermée. si celui qui vous en charge a du savoir-vivre. 
Il vous appartiendra donc de la cacheter en sa pré~ 

sence on ne peut jamais exagérer les procédés honnê
tes. Il ne s'agit pas ici de la lettre de recommanda
tion qu'on remet ouverte à celui, qui l'a sollicité~. 

parce qu'il est convenu qu'il doit en prendre connais-

sance. On ajoute un timbre à sa lettre pour la ré
ponse, quand on sollicite des renseignements d'une 

pe.rsonne qui n'est pas en affaires: à propos de ren
set~nements sur un domestique, par exemple. On 

agit de même avec un religieux qui a fait voeu de 
pauvreté. 

CONVERSA TIONS.-Se nppeler que le Moi 

est toujours haïssable ... Eviter les mots: JE, MOL • 
MON, MES. Il faut aussi éviter les citations qui ne 

peuvent être comprises par tout le monde, outre que 

ce n'est guère poli. on passerait pour pédant. Eviter 

aussi les discus.sions, en se récusant, par des phrases 

c<;>mme. celles-ct: Je regrette mais je n'ai pas suivi la 
dtscuss1on, ou: Je n'ai pas d'opinion bien arrêtée sur 

ce sujet ... etc ... Il est toujours bienséant dans une 

réunion de jouer le rôle du bon écouteur. . . essayez 
de cette att1tude, elle est reposante et très amusante 
parfois. . 

Se rappeler souvent que '"Toute Ttrité n'est pas 

bonne à dire" . . Un être sincère ne dit jamais que 

la vérité, mais il sait se taire quand il est inutile de 

parler . . . E tre franc n'est pas de dire tout ce qu'on 
pense . . . Il faut respecter tontes les opinions et tou
tes les croyances, quand elles sont respectables et sin
cères. On s'interdira la flatterie et les compliments . 

personnels. dont l'effet est de gêner la personne qui 

en est l'objet. se rappeler qu'il est une foule de cir
constances où le silence est d'or. 

A L'EGLISE.-On doit suivre exactement la for
me du service, se lever, s'asseoir, s'agenouiller en mê
me temps que les autres. Quand un étranger se pré

sente à l'entrée du banc, le chef de la famille doit 

sortir dans l'allée pour le laisser passer. On ne doit 
pfls s::lluer à l'église un sourire modeste rnffit pour les 

connaissances qu'on y voit. Le monsieur ne passe 
pas cl'ar~<ent à la dame qu'il accompagne, pour la 

quête. il fait son offrande et elle la sienne. Pour en
trer dans l'église ou pour en sortir la dame précède 
toujours le monsieur en marchant dans l'allée. 

DANS UN ESCALIER.-La dame monte la 
première mais pour descendre c'est le monsieur qui 
passe le premier, ceci afin de protéger sa compagne. si 

elle devait faire un faux pas. 

Un homme do;t être le chevalier servant de toute 

femme mrme si elle lui est étranv:ère. Il doit lui of
frir une chaise si elle est debout, lui ouvrir une porte 

pour entrer ou sortir, relever tout ce qn' elle peut lais

ser tomb r. 
FTANCAILLES.-C'est à la famille de la fiancée 

d'attendre la visite de la famille du fiancé. Celui-ci 
prrsentt? I.u1~même anx p;u~nts de sa fiancée. ceux des 

membres de sa famille qu•il veut mettre en rapports 

avec les pre rn iers. Le premier cadeau du fiancé à la 
fianrée c'est la bav.ue de fiancailles: premier anneau de 

la rht1îne qui les rivera l'un à l'autre. 
DINER DE FIANCAILLES.-Au dîner des 

fiançailles. les :fiancés occuperont l'un près de l'autre 

un bout de la table. Les places d'honneur étânt ré
servées aux parents du fiancé. Les fiançailles doivent 
être annoncées d'abord aux parents, avant les amis 

même les plus intimes. Le contraire serait -de mau

vais goût. 
La bague de fiançailles se porte au troisième doigt 

de la main gauche. Le fiancé fera bien d'envoyer des 
fleurs à sa tancée, mais s'il s'agit d'une veuve les fleurs 

s~ront de couleur au lieu d'être blanches. 
(A suivre à la page 89) 
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Christie-Brown & Co. Limited ................... . 
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Good Hope l\Ianufacturing ...................... .. 
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Globe Te a Co .......................................... .. 
La Revue !foclerne.-Couverture ...... .. 

.CQUPON 
CE COUPON · VAUT $1.00 

43 
51 
40 
44 
93 
92 

67 
92 
20 
79 
66 
53 

En voùs servant de ce coupon, vous aurez 
droit à 12 magnifiques numéros de LA RE
VUE MODERNE pour le prix de 8 seule
ment. 

LA REVUE MODERNE, 
198, rue Notre-Dame-Est, 

Ville. 
Messieurs, 

Je profite de l'Offre Spéciale que vous 
me faite.s, et désirant encourager l'oeuvre 
nationale qu'est LA REVUE MODERNE, je 
vous prie de me faire le service de votre Re
vue pour une période de douze mois. Veuil
lez trouver ci-joint la somme de $2.00 

N0~1 ...... 

ADRESSE .. 

Les chèques devront être fait~ payables au pair à 
Montréal. • 

Laurier, Dr R. C ................................... . 
La Cie Cana(lieHnes des Agences Modernes .. .. 
Laboratoires Botaniques et Marins ................ . 
Lake of the "\Voods :Milling Co .................. .. 
I-a Patrie ............................................... . 
Lacasse Shoe Company Limitée .................. .. 
!fartin Senour Co. Limited ...................... .. 
}fathieu, J. L. Cie ................................... . 
Meaaow-Sweet-Cheese Mfg. Co. Limited ...... .. 
National Drug &. Cheminical Co .............. .. 
Pharmacies Modèles Goyer ..... : ................ .. 
Puritas Enrg .......................................... .. 
Rudv, E .............................................. .. 
Stm{dard Products Co ........ ' ...................... .. 
Vennat, Raoul. ..................................... .. 

90 
90 
64 
56 
16 

3 
68 

58 et 71 
62 
92 

90-92 
58 
98 
90 
90· 

LA GRAPHOLOGIE 
(Le Caractère par l'Ecriture) 
Faites analyser votre ~cri ture. . . . "APPRENEZ A 

VOUS CONNAITRE" par l'examen des caractères graphi
qués que vous tracez. La "GRAPHOLOGIE" est une 
science positive; bas~e sur des donn~es sérieuses et solides. 
La lettre missive révèle à la fois, à l'oeil exercé du "GRA
PHOLOGUE" votre "faleur morale, celle de vos impres
sions, et l'~tendue de vos facultés. Ce g·ui déprime ou exal
te, au moment où l'on trace les ligneSI que le "GRAPHO
LOGUE" ~tudiera avec soin. 

Défauts et qualit~s. facult~s et aptitudes, tempêram
ment. . . etc., tout vous sera révélé. 

"CONDITIONS" 
Trois pages, au moins, d'écriture courante, sur papier 

non rayé. . . Absolument pas de copie, ou composition lit
téraire. . . mais la "LETTRE" intime, celle qui ne sent 
pas l'application. . . sans brouillon, en un mot, absolu
ment "NATURE" ... et à l'encre, bien entendu. 

PRIX: $1.00 (une piastre) argent ou Bon Postal, ou 
chèque payable an pair, à Montréal, et au nom de: "E. 
RUDY". Plus une enveloppe adressée et affr&nchie, pour 
retour de "L'ETUDE" et du manuscrit. 

Donc, vous d~~irez vous connaître! . . . ou connaître 
le caractère de vos amis ? . • . Consultez, sans plus tarder: 

E. RUDY 
CASIER POSTAL: No. 24 

M o n t r é a l , -:- Canada 

• 



LA REVUE MODERNE 
Est la Revue préférée de la Cana

dienne-Française. 

Elle présente à ses lecteurs et lectri
ces une lecture saine et intéressante. 

Devrait se trouver dans tous les 
foyers. 

UNE OFFRE 

DE 

LA REVUE 

LA REVUE MODER E 
Est une oeuvre nationale qui a huit 

années d'existence. 

Publiée par des Canadiens-Français 
pour des Canadiens-Français. 

L'Organe reconnu de nos compa
triotes. 

SPÉCIALE 

MODERNE 
Servez-vous du coupon en page voisine et économisez $1.00 

LA REVUE MODE NE 
PUBLIE DANS CHAQUE NUMERO: 

Un roman co1nplet. 
Romans à suivre. 
Nouvelles. 
Critique littéraire. 
Recettes de cuisine. 

Articles traitant d'hygiène. 
Suggestions pour l'embellissement 

du foyer. 
Décors de la table. 
Soins à donner aux bébés. 

Patrons de modes et de broderie. Mille sujets d'intérêt pour tous. 

Adressez toutes communications à : 

LA REVUE MODERNE 

198 RUE NOTRE DAME EST 

MONTRÉAL 

eGILL LIBRA1~Y 



fJ 
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LES FÈVES AU LARD CATELLI ET LE BON VIEUX TEMPS 

Au bon vieux temps, au.ssitôt la fournée sortie, alors 
que l'odeur délicieuse du llon pain chaud excitàit l'appétit, 
la maman mettait le comble à la joie de tous en _plaçant 
dans le four chaud à point - corn_me le fa1t Catelli -le pot 
de fèves au lard, le plat de résistance. 

Ces fèves., cuites lentement et uniformément avec des 
tra11ches de lard savoureux, possédaient une saveur exqui
se à nulle aut1·e pareille. C'est précisément parce que les 

Fèves au lard de Catelli sont Cuites au 
-- h " 'Il •••••••••111111111•••l,••~ Four ''comme c ez-nous , que es ont ce 

C'lJ[llJ goût exquis et inimitable des Pro~uits de 
Jll. "Çhez-Nous". De plus elles sont plus éco-

noniiques que les fèves faites à la maison. 

Réchauffez dans la poêle les 

FÈVES AU LARD 

CUITES AU FOUR COMME "CHEZ NOUS" 


