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D EPUIS plus d'un an, Je n'avais pas 

revu mon élégante et riche amie 
Mado. Un léger malentendu nous 

avait séparées et nous nous évitions. Je 
l'ai rencontrée, hier, dans un grand ma­
gasin dé la rive droite et fus surprise 
de. la voir habillée, avec bon goût certes, 
mais très modestement. Elle m'expliqua 
que son mari était à peu' prés ruiné et 
qu'elle se trouvait dans l'obligation de 
travailler . « Je représente une lmpor-
» tante manufacture de bonneterie, me 
» dit-elle. Quoique les affaires soient 
» très calmes. Je ne suis pas mécontente 
» des miennes. Elles deviennent de plus 
> est plus rares celles d'entre nous qui 
» peuvent s'offrir d'onéreuses toilettes ; 
> le beau drap, les somptueuses soieries 
» sont chers, il faut, qu'on le veuille ou 
» non, se contenter de tissus a, la por-
» tée de toutes les bourses et tu n'igno-
» res pas qu'en ce moment les tissus à 
» mailles dont les prix sont très raison-
» nables remportent un immense suc-
» ces. » 

Tout en parlant, elle m'avait entraî­
née au rayon des Jerseys où se pressait 
la foule des acheteuses que n'arrivaient 
pas a servir les vendeuses surchargées 
de travail. 

Le tissu a mailles semble avoir atteint 
lft perfection, 11 imite à s'y méprendre 
toute la série des étoffes. On fabrique 
du Jersey-velours, du Jersey-drap, du 
Jersey-tweed, du jersey-flleté, du Jersey-
bayadère, etc.. et on les brode et on les 
broche. Que ce soit pour le matin, 
raprés-midl ou le soir, le Jersey est tou­
jours avantageusement employé. Pour 
le soir ? Parfaitement ! Des dentelles 
de laine sont faites en jersey et les jer­
seys guipures ainsi que ceux unis en 
soie naturelle permettent la confection 
de toilettes de soirée très élégantes aux 
pHs, aux volants et aux découpes des 
plus harmonieux. Mais, reconnaissons le, 
le Jersey convient surtout à la confec­
tion de nos robes de sport, de voyage et 
de celles que nous désignons par le nom 
« pour tout aller ». Ces robes sont ex­
trêmement seyantes et Juvéniles. Mon 
amie me fit admirer celle qu'elle portait 
sous son manteau. Elle était de couleur 
vert amande, Jupe en forme, corsage 
boutonné, manches plates avec revers 
en piqué blanc s'assort issant aux revers 
du col également en piqué blanc, le bou­
tonnage, les piqûres, la ceinture de mo­
leskine étaient noirs. Je dus reconnaî­
tre que cette robe très simple mais ad­
mirablement coupée avait beaucoup de 
chic : « Et ce n'est que de la confec­
tion » me confia Mado. 

Le tissu Jersey se vend aussi au mè­
tre et nous pouvons demander à notre 
couturière ou à notre habileté de nous 
façonner une robe selon notre goût. 
Cette robe sera plus ou moins habillée 
selon le tissu maille employé, il en est 
de laine mérinos, de laine cachemire, de 
laine et soie, de soie naturelle ou arti­
ficielle très maléable et. très souple, ce 
tissu se prête merveilleusement aussi 
aux plus difficiles exigences de la mode 
actuelle. Sa vogue est très grande. 

UNE PARISIENNE. 

NE VOUS 
FATIGUEZ PLUS 

P O O T êfcr© lb®ll@ 
BLEUS OU NOIRS 

Vous ne savez pas pourquoi ses yeux 
brillent ? C'est peut-être de plaisir I 
Mais essayez toujours de baigner les 
vôtres, une minute seulement, chaque 
jour, dans une œillère emplie d'eau 
de rose que vous aurez fait tiédir, et 
vous n'aurez plus rien à lui envier. 

PELLICULES 
Laisser macérer quelques Jours une 

poignée de bardanne officinale dans 
une tasse d'eau additionnée d'une tasse 
de vinaigre. Frotter tous les deux jours 
le cuir chevelu avec cette lotion. 

. PATE CONTRE LES TACHES 
JAUNES ET LE HALE 

Farine de lin. 60 gr.; rarme de sel-
gte, 50 gr.; savon médical en poudre, 
100 gr.; glycérine, 50 gr.; miel, 100 gr.; 
talc de Venise, W gr. ; poudre d'iris 
passée au tamis de sole, 30 gr. Mélan­
ger, le tout au bain-marie dans un ré­
cipient en terre vernissée.Peut se con­
server dans de petits pots en verre ou 
porcelaine hermétiquement clos. 

IL FAUT MAIGRIR 
sans avaler de drogues.pour être mince 
et à la mode ou pour mieux vous por­
ter. Résultat visible à partir du > K>ur. 

Ecrivez en citant ce journalT à 
.V" Courant, 96, boulevard Augusfe-
Blanqui, Paris, qui a fait voeu d'en­
voyer gratuitement recette simple et 
efficace, facile à suivre en secret. Un 
vrai miracle ! 

I^ELS A C C E S â O I R E S 
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devroit-on crier à nos aimables com­
pagnes qui s'acharnent vingt fois par 
tout à se "refaire" une beauté sou­
vent défaillante. Soyez donc à la page 
Mesdames, en employant la Velouty 
rie Dixor qui seule, remplace crèmes 
• t poudres et "tient" toute la journée. 
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RECETTES PRATIQUES 
POUR ENLEVER UNE TACHE 

SUR UNE ETOFFE CLAIRE 
Un système simple et très souvent 

efficace est celui-ci : appliquez sur la 
tacbe un morceau de papier gris à fil 
trer et passez par-dessus un fer chaud. 
Dès que la graisse aura pénétré dans 
te papier, changez-le de place et con 
tinuez jusqu'à ce que la tache ait dis 
paru. 
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seul produit enlevant les taches de 
rouille sans brûler le linge. Epiciers, 
Droguistes. Sachets : 0,*0 ; bottes : 1.25, 
2 et * fr. DépOt : 27, rue Raffet, paris. 
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POUR NETTOYER LES PETITS 
SOULIERS EN LAMÉ 

Les petits soulier.-, en lamé-argent qui 
se portent avec les robes du soir se 
nettoient très bien avec la poudre 
employée pour nettoyer l'argenterie, 
employée à sec, naturellement. 

ET LES SOULIERS DE DAIM 
Les souliers de daim se nettoient très 

bien avec un peu de papier de verre 
très fin ; on peut emplover également 
une brosse métallique, à la condition 
de la passer très légèrement sur la 
surface des soulier*, sans entamer la 
peau. 

Régulateur parfait des fonctions 
digestives et intestinales : le 
GRAIN DE VALS, de composition 
végétale et opothérapique. Un grain 
au repas du soir agit la nuit sur : 
estomac, foie, intestin. 4fr.50 le N. 

ENTRETIEN DES VITRAUX 
Si vous avez à vos fenêtres des vi­

traux dont la garniture de plomb se 
noircit, frottez-les avec de l'huile fine 
bien mélangée d'alcool. Le plomb re­
deviendra brillant comme s'il avait été 
posé la veille. 

USTENSILES EN CUIVRE 
L'eau de cuivre et les pommades 

avec lesquelles on nettoie les ustensiles 
de cuivre ont de nombreux inconvé­
nients ; i) vaut mieux faire une bouil­
lie avec de l'huile fine et de la pierre 
ponce en poudre, par parties égales. 
Trempez dans cette bouillie un linge 
doux à l'aide duquel vous frottez vi­
goureusement, au moyen d'un linge 
sec. 

NETTOYAGE DES GRANDES 
GLACES DE VITRINES 

Composez une pâte assez fluide avec 
du chlore de calcium dissous dans de 
lia benzine purifiée, frottez sur les gla­
ces avec un chiffon d« coton usé jus­
qu'à ce qu'elles deviennent très bril­
lantes. 

TACHES D'ENCRE SUR LE BOIS 
Sur le bois, on fait disparaître les ta­

ches d'encre fraîches au moyen de vi­
naigre blanc ou d'acide oxaliquqe. Si 
la tache est ancienne, on réchaude à 
l'eau bouillante. On frotte d'abord 
avec tu» chiffon et du bioxalate de po­
tasse et ensuite avec un peu de disso­
lution de chlorure d'étain. 

SOURCILS TROP FOURNIS 
Ne rasez point les sourcils trop «pais 

cette opération aurait pour but de les 
faire repousser encore plus drus. Recou 
rez à l'application de la solution sui­
vante, faite chaque soir à l'aide d'un 
tampon d'ouate hydrophyle : alcool, 
13 gr. ; sulfate de quinine, 0 gr. lî. 

LES PAUPIÈRES 
Pour remédier à leur gonflement, 

faire des' lavages à l'eau de bluet ou 
à l'eau de laitue. Le boursoufflement 
des yeux le matin, causé par une mau­
vaise digestion, exige un régime ap­
proprié, dépourvu d'alcool, d'éplces et, 
si possible, végétarien. 

GANTS, TEIMIRE ET SACS A LA MODE 

Toujours parfaite 
et meilleur marché 

CRÈME SIMON 

ILLINE 
Une application bebdomadalra suffit. San» in-
coD-énient pour la santé. Résultat certain. 

NETTOYAGE DES EPONGES 
Faites dissoudre de la potasse dans 

de l'eau et mettez-y tremper l'éponge 
pendant vingt-quatre heures. Lavez-la 
ensuite et jetez-la dans une mixture 
composée d'un verre d'acide muriati-
que et de deux litres et demi d'eau ; 
laissez-la reposer dans ce bain pendant 
trois heures. Rinsez-la a l'eau froide 
et faites-la bien sécher. 

Autant que possible, faites toujours 
sécher l'éponge dont vous venez de 
vous servir. 

ECZEMA DES MAINS 
Guérison certaine p- la Pommade KIBV 
Franco 10 fr. SCLINGAND. Pharma­
cien, à Bruay (Pas-de-Calais). 2835 

LES USAGES MONDAINS 
Lorsque, dans la rue, on rencontre 

un monsieur de sa connaissance, on 
doit lui faire comprendre par un sa­
lut des yeux qu'on le reconnaît et 
qu'on l'autorise à saluer. Sans quoi 
s'il est bien élevé, il ne s'arrêtera 
pas, et se contentera d'un bref salut 

Si ce monsieur vous aborde, il se 
découvrira, c'est à vous de - le libé 
rer de cette marque de respect, qui 
pourrait lui coûter un bon rhume de 
cerveau, et d'insister si. par excès de 
déférence, il ne *e couvre pas â votre 
prière. 

Ce n'est jamais l'homme qui doit 
rompre le premier un entretien avec 
une femme, dans la rue ; c'est cette 
dernière qui prend congé. Il .est de 
bon ton de ne pas prolonger l'entre­
tien car votre Interlocuteur peut être 
pressé. En le retenant vous lui ferlez 
peut-être maudire le mauvais sort qui 
vous a mise sur sa route. 

Il est certain cas où une femme 
bien élevée ne doit pas reconnaître, 
dans la rue. un monsieur de ses re­
lations. Il faut alors prendre un air 
distrait, ou regarder un magasin, agir 
en un mot, avec simplicité et discré­
tion, n'avoir pas l'air de détourner 
là tète exprès, ni changer de trottoir 
ostensiblement. Ce sont là nuances 
de tact qu'il faut savoir observer. 

Toutes ces réflexions concernent la 
femme mariée. Une jeune fille qui 
sort seule ne doit, à aucun prix, s'ar­
rêter dans la rue à causer avec une 
relation, fut-elle très intime. D-'ail-
leurs. l'homme bien élevé la saluera 
très respectueusement et passera. 
Malgrt la liberté dès temps, les. vraies 
jeunes filles sont toujours tewues à 
un? grande modestie d'allure et doi­
vent éviter tout ce qui peut prêter à 
mauvaise interprétation. 

Leur avenir dépend souvent d'une 
démarche Inconsidérée ou d'une te­
nue un peu trop libre. 

Les mamans le savent bien, et ce 
n'est pas pour contrarier leurs filles 
qu'elles leur font tant de recomman­
dations jugées quelquefois, par les 
intéressées, un peu ennuyeuses et Inu­
tiles, 

Il est un peu pâlot le petit ! 
Oh ! je sais bien ce qu'il faut pour lui redonner 

de» couleurs ! Tons les matins, an bon (rend 
bol de café an lait ! Et pour bien profiter de 
la valeur nutritive du lait, il fant y mettre moitié 
chicorée C'est le meilleur de* régime», cela ! 

plat d'un hachis de persil. Servir *rés 
chaud1. 

Lorsqu'on a à sa disposition une 
timbale eu argent ou tout autre métal, 
il y a avantage à y présenter l'étuvée 
de poulet dont la. chaleur se conserve 
ainsi davantage. 

^ l/ et bon 

ECREVISSES AU VIN BLANC 

Si vous voyagez dans le» pays mon­
tagneux, où de petits ruisseaux torren­
tueux renferment d'agiles écrivisses, 
livrez-vous au plaisir de la pèche et 
préparez une trentaine «l'écrivisses 
avec la recette suivante, dite : . A l'Ar­
tiste • , et peu connue. Emincez un gros 
oignon, une carotte et une gousse d'ail 
si vous en êtes amateur : sinon, rem­
placez l'ail par deux ou trois échalotes. 
Mettez le tout dans une c.-.sserole avec 
un bouquet garni, une demi-bouteille 
de vin blanc sec. un demi-verre a vin 
de cognac, autant de bon vinaigre, du 
sel, du gros poivre et du poivre fin. 
Laissez cuire pendant 20 minutes. Je­
tez-y vos écrevisses bien lavées, et dont 
vous avez eu soin de retirer le boyau 
noir et amer qui en gâterait le goût. 
Faites cuire à grand feu pendant un 
quart d'heure. Hetirez alors les écre­
visses que vous mettez dans une autre 
casserole. Faites réduire de moitié la 
cuisson. Passez au tamis. Ajoutez deux 
cuillerées à soupe de tumate, une cuil­
lerée de jus de viande et liez avec un 

gros morceau de beurre manie' de 
lin.:. Versez la sauce sur les ecrevlaies 
et serres très chaud. 

PICKLES 
Divisez un cliou-fieur en bouqusts ot 

plongez-les dans l'eau bouillante t.iiéo; 
donnez-leur quelques bouillons cou­
verts. 

Préparez une grosse poignée de cor­
nichons que vous laissez macérer -u 
sel douze heures. Ebouillantez à l'eau 
salée une poignée do haricots verts 
épluchés et cassés en deux ou trois 
morceaux. Faites aussi macérer dans 
le vinaigre, quelques jours d'avance, 
dis graines de capucines. 

Essuyés tous ces légumes, disposez-
les dans une terrine en leur ajoutant 
de petits oignons blancs épluchés, "es 
piments rouges, du poivre en grains. 

• Couvrez du vinaigre bouillant et lais­
sez macérer pendant deux ;ours. 
Lgouttoz lu vinaigre, faites réduire 
d'un tiers par ébullition et remplacez 
pai du vinaigre frais. 

Disposez les légumes dans des bocaux 
et versez dessus le vinaigre refroidi 
où vous avez délayé de la moutarde 
en poudre dite moutarde anglaise. r 
mez bien et gardez dans un endroit sec 

Pour soutirer les pickles et les .or-
nichons des bocaux, servez-vous d'une 
fourchette spéciale, n'introduisez t-
niais la main, vous feriez gâter vos 
conserves. 

COLIN A L'ESPAGNOLE 
Mettes deux cuillerées d'huile dans 

un plat allant au four Jetez dans cette 
huile chaude de lu.il et de l'échalotte 
hachés très fins. Laissez cuire sans 
roussir, puis ajoutez de la purée de 
tomate étendue d'un peu d'eau et de 
vin blanc Pincez les tranches de colin 
dans ce mélange Saupoudrez de persil 
haché ; mettez au four vingt minutes. 

GATEAU AUX BANANES 
Faites blanchir quatre ou six bana­

nes dans un peu d'eau sucrée et rédui­
sez-les en purée en les écrasant avec 
une fourchetle. Mettez cette purée dans 
un plat allant au four, recouvrez dune 
couche de confiture de cerises ou de 
fraises et ainsi de, suite jusqu'à épui­
sement de la purée. Saupoudrez de 
chapelure, garnissez de petites noi­
settes de beurre, faites dorrer au four 
et servez chaud. 

Ce qui se porte 
Madame 

Une des caractéristiques de la mode 
est le mouvement croise qui sert de 
fermeture pour nos manteaux, nos 
robes et nos blousée. Ce croisé est 
souvent mis en valeur par un bouton­
nage, des revers, une bande de four­
rure, un nœud, etc... 
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Malgré le succès de nos jolis man­
teaux, le costume tailleur, même en 
cette saison, continue à être très porté. 
On le coupe dans un lainage très 
souple de couleur marron ou feuille 
morte. La blouse qui l'accompagne se 
fait, pour le sport, en flanelle belge, 
en tricot ou en jersey. Pour la rifle, 
la blouse de soie bise s'harmonise 
mieux, mais il est permis de porter 
une blouse ou une courte tunique 
d'une autre teinte, la loi des ensem­
bles n'étant plus aussi rigoureuse que 
l'année dernière. La jaquette à revers 
que ferme une cravate de fourrure 
cousue intérieurement est une nou­
veauté qui plaît beaucoup. 

Les hauts cols de fourrure ont obligé 
la plupart d'entre nous qui te lais-
saierit pousser les cheveux à revenir 
aux cheveux courts. Sous le frotte­
ment du col les frisures et les rou­
leaux se défont rapidement, or 11 est 
plus élégant d'avoir des cheveux 
courts nets et soignés que des mèches 
défrisées et pendantes, 

Par les temps froids, nous rempla­
çons nos petits paletots de lainage par 
la jaquette de fourrure. Avec une jupe 
ou une robe aux tissus mélangés, la 
jaquette sera d'astrakan, de brelts-
chwantz ou de vison ; avec une jupe 
unie elle sera plutôt moirée ou poln-
tillée panthère ou léopard. 

Chez DE BLUZE, 26j, rue St-Honore, 
Paris, vous trouverez d'exquises créa­
tions en BIJOUX DE FANTAISIK, de 
48 à 100 francs. 

Demandez sa plaquette illustrée. 

Les volants obtiennent du succès au­
près des femmes très grandes; ils pré­
sentent beaucoup de variété de coupe 
et de forme. On fait indifféremment, 
le grand volant plat qui couvre une 
partie de la jupe et les multiples petits 
volants en honneur il y a trente ans. 

Jamais il n'y eut une telle débaucha 
de fourrure. Elle triomphe aussi bien 
sur les toilettes du noir que sur les 
robes habillées de l'après-midi dont 
elle met en valeur la nuance du tissu. 
Elle entoure le décolleté, fait tomber 
la basque, orne le bas dès manches. 
Mais pour avoir grand air la fournira 
doit être aussi souple qu'une étoife, 
les poils doivent être ras, drus et four­
nis. 
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Le Coin des Gourmets 
POULET A L'ÉTUVÉE 

Un joli poulet bien tendre, un demi-
pied de céleri, un blanc de poireau, 
100 grammes de champignons, 1 verre 
de vin blanc, un " verre et quart de 
crème douce, un petit œuf de beurre. 

Dépecer le poulet en 10 morceaux ré-
guliers et tes faire passer au beurre 
dans une sauteuse en veillant a ce 
qu'ils ne soient pas colorés. 

Les retirer et leur substituer une ju­
lienne faite de bâtonnets de céleri et 
de poireaux. Saler, poivrer, ajouter un 
peu de beurre, si la nécessité s'en fait 
sentir, et cuire aux trois quarts, à pe­
tit feu et à casserole couverte. Cette 
cuisson opérée, retirer les légumes 
pour les remplacer par les morceaux 
de poulet et par les champignons éplu­
chés et taillés en grosse Julienne. Poi­
vrer et saler avec circonspection, 
mouiller avec Se vin blanc et cuire à 
feu vif.en faisant sauter fréquemment. 
Au bout de cinq minutes, cuire douce­
ment a casserole couverte. Lorsque, au 
bout d'une'bonne demi-heure, le pou­
let est ; ouït, en retirer les morceaux, 
les égoutter et les disposer en couronne 
dans le plat creux de service ;, verser 
an centre de la couronne la Jardinière, 
l'arroser arec la saucé formée du Jus 
de cuissen déglacé, avec la crème fraî­
che et ramenée au point de consistance 
voulu. Au moment de verser ajouter, 
en, tournant et hors du feu. une noix 
de beurre. Saupoudrer l'ensemMe du 

Manteaux 
et 

guêtres 
En drap boutein» 

ce manteau 

trais-quarts 

est garni 

de poulain noir 

Longues guêtre» 

souples et feutre 
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NOS PATRONS PRIMES 
A gauche. — Coquet manteau de drap 

ou de popeline. Le haut se blouse légè­
rement dans la ceinture. Le bas se dis-. 
lingue par une partie découpée et lor-
mant poche. Le col droit se ferme A 
volonté. 
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A droite. — Manteau en draperie fan­
taisie. Très croisé il s'ouvre avec un 
large col chaie en renard blanc. Les 
coutures montantes devant et dos for­
ment plis creux à la base. Poches ap­
pliquées et boutonnées. 

Les lectrices qui désirent les patrou» 
primes des modèles ci dessus n auront 
qu'à nous adresser leur commando ac­
compagnée du montant en timbres-
poste Le prix de chaque patron est de 
deux franee. Les envols sont tait* 
franco à domtclle. Bien Indiquer le nu­
méro du ou des pstrons demandés et 
l'adresse du destinataire. 

Envoyer votre demande a : Servies 
«las Pairen. du « Réveil du Nerd •, m , 
ma de Parla. Lille. 
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