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La Modie à Paris 
LE crochet et lea aiguilles à tricoter 

•ont devenu» les outils lndlspen-
sablea à toute femme de goût qui 

•ait habilement se servir de «es doigta. 
Le tricot qui, depuis plusieurs années, a 
conquis la mode, semble vouloir conser­
ver et étendre sa conquête. 

Aujourd'hui, que ne fait-on pas «a 
tricot ? 

Il y a tricot et tricot : celui fait à la 
ma/-hin^ nous offre de Joues produc­
tions, mais confectionnées en série elles 
ne sauraient avoir l'originalité, ni sur­
tout la solidité de celles faites a la 
main. Il faut donc «««tarna si, comme 
Je le suppose, vous aves un peu de goût, 
que voua vous mettiez à tricoter. C'est 
un passe-temps agréable et utile et puis, 
argument suprême, tricoter est à la 
mode comme Jouer au bridge et faire 
de 1» culture physique» 

Cet engouement pour le tricot n'a pas 
seulement pour cause des motifs pra­
tiques et économiques, 11 provient sur­
tout du plaisir que noua éprouvons à 
créer de belles choses, à combiner des 
coloris et des formes, à faire de l'art, 
en S O T " » Il est vrai que pour faciliter 
notre tache, l'industrie lainière, qui se 
perfectionne chaque Jour, s'est mise a 
fabriquer des fils de laines aux teintes 
merveilleuses. Quelle Joie délicate que 
d'harmoniser des teintes, que d'inventer 
des d»v<n<1t que de créer des points I 
n se prête à tout ce souple et chaud fil 
de laine, vous pouvez aussi bien en faire 
un tapis royal qu'une arachnéenne et 
impalpable dentelle. 

Je viens d'écrire : que ne fait-on pas 
en tricot ? Je laisse de côté layettes, 
pultovers, Jerseys, blouses, sweaters. 
Jupes et Jaquettes qui sont d'un travail 
courant, mais voici des gants en tricot 
et crochet Pour l'été on ne les exécute 
pas en laine mais en fils de Un, le tra­
vail «n eat si fin, si ténu, qu'on Jurerait 
de la dentelle. A leur coté, voisine un 
sac à main au crochet, au point de 
mailles serrées, ondulées. Vous psxteral-
Je des bérets et des toques au tricot, 
tant à la mode, des écharpes et des cra­
vate* ? Toutes les fantaisies leur sont 
permises. Et puis voici encore pour 
varier l'aspect d'une robe de charmantes 
encolures en laine angora. J'aime cette 
collerette dont le haut se replie en col 
rabattu et peut ainsi se retourner à 
l'intérieur en un Joli bord roulé «'éloi­
gnant gracieusement de la ligne du cou 
Que dire de ce magnifique boléro rouge 
en Impalpable dentelle de laine ? 

Je n'oublierai pas de vous signaler 
cette nouveauté qui consiste à garnir 
nappes et serviettes d'entre-deux ou de 
dentelle au crochet. 

Quand Je vous disais que les aiguilles 
et le crochet sont devenus des outils 
indispensables I 

Cet été. sur les plages, les vêtements 
de tricot feront fureur. Mettons-nous 
donc bien vite à l'ouvrage si nous vou­
lons emporter avec nous un lot varié de 
robes, de châles, d'écnarpee, etc.. 

UNE PARISIENNE. 

Premières communions 
Il est d'usage d'offrir, «a souvenir de 

eatte cérémonie, un bijou ou une mé­
daille que 1 on gardera toute la rie. 

Pour avoir la certitude que ees 
cadeaux soient durables, voue devez 
porter votre ofaoiz uniquement sur les 
bijoux FIX : en effet, la grande quan­
tité d'or employée dans la fabrication 
des bijoux FTX lea rend Inaltérable*. 
Bouven—-TOP» : rien ne remplace lea bi­
joux FIX. BÎTlgea-la» de votre bijoutier. 

UN SECRET DE BEAUTÉ 
Depuis la plus haute antiquité, les 

femmes soucieuses de leur beauté, les 
c Lionnes » de l'histoire, ont estimé 
que seule la netteté absolue d'un corps 
de femme pouvait prétendre à l'art de 
plaire Pour enlever les poils et du­
vets superflus, si gênants au bal tt 
* la plage, si contraires à l'esthétique 
et à l'hygiène, prenez un bon éplla-
tolre à la fols lnoffenslf et efficace. 
attendes de 4 à 10 minutes selon qu'il 
s'agit de duvets ou de poils, enlevés 
ensuite le produit soigneusement A l'eau 
tiède et essuyez avec un linge très 
doux appliquez un peu de cola cream. 
(Conseils donnés par les Laboratoires 
Duvélla, spécialistes de l'épllatlon.) 

Crème Duvélla, le grand tube 10 fr. 
Eau Duvélla (spéciale pour grandes 

surfaces) 10 fr. 
Oros : 45, rue des Arts, LE PERREUZ 
Liste des dépositaires sur demande. 

Bobe du totr en vote blanc, vola nts tur U décolleté tt à la traîna. 
(Photo Henri Manuel.) 

j LA TETINE ALPHA | 
! résisle indéfiniment à la stérilisation « 
• indéchirable 
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2Fr. la plus durable 
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KECETTES PRATIQUES 
POUR CHASSER LES PUCES 

ET LES PUNAISES 

Pour se débarrasser en été des puces 
qui hantent les fentes du parquet ou le 
lit, surtout a la campagne, on dispose 
dans la Journée, entre Tes draps, dans 
la ruelle, et sur le plancher de nom­
breuses tiges de grosses marguerites sau­
vages fraîches. Le résultat est étonnant. 
Le procédé réussit encore mieux que la 
poudre de pyrèthre pure, dont l'effet est 
excellent en hiver, si l'on a soin de se 
servir d'un soufflet et de saupoudrer 
largement les fentes du parquet ou du 

{ilancher, de même que les boiseries et 
es soubassements. 

Des branches de fenouil sauvage dis­
posées sur le Ut et dans le reste de la 
pièce font disparaître en vingt-quatre 
heures les punaises, qu'on peut ainsi 
détruire en faisant brûler un mélange à 
parties égales de soufre en morceaux 
et de tabac à fumer. Réserver pour cet 
usage les restes de cigares et de ciga­
rettes. 

Mais 11 faut enlever de la pièce tous 
les objets en cuivre et les dorures, qui 
noircissent à la vapeur du soufre. 

POUR ENLEVER DES TACHES 
D'ENCRE SUR LES MAINS 

Lavez-les dans une solution d'eau de 
Javel étendue et frottez-les avec un 
citron coupé en deux. 

POUR ENLEVER LES TACHES 
DE CORPS ORAS 

Sur le drap et les lainages, les taches 

Erevenant de corps gras s'enlèvent avec 
i plus grande faculté au moyen des 

essences, des benzines et des savons 
spéciaux. Si l'on emploie des essences, 
un soigneux frottement fera disparaître 
complètement la tache ; pour les savons, 
un rinçage à l'eau est nécessaire. 

Si la tache a dégradé la teinte, H faut 
imbiber l'étoffe, après enlèvement et sé­
chage, avec de l'alcali (une cuillerée à 
bouche dans un verre d'eau) et rincer 
soigneusement à l'eau fraîche dès que 
la couleur semble s'aviver. 

NETTOYAOE DE LA VAISSELLE 

Faites la vaisselle tout de suite après 
le repas. Cest une grande économie de 
temps et de peine. Blettes une bassine 
d'eau sur le feu au moment où vous 
commences à servir le repas. N'employés 

Îiue de l'eau très chaude où vous mettes 
ondre un peu de potasse. Laves vive­

ment, rincez à l'eau claire, égouttes et 
essuyés. Cette besogne est légère à la 
condition ' de ne pas laisser durcir les 
restes d'aliments dans les plats, les 
assiettes, les casseroles. Lavas d'abord 
les verres à l'eau tiède, eessuyes les la­
mes de couteaux, qu'il ne faut Jamais 
tremper dans une eau bouillante Bile 
fondrait leur mastic et séparerait les 
lames de leurs manches. Lavez d'abord 
avant la vaisselle grasse las assiettes à 
dessert. Tenez le liquide chaud en ajou­
tant de temps en temps un peu d'eau 
bouillante. Quand on sait s'y prendre, 
le lavage de la Talsselle est une corvée 
brève, a peine ennuyeuse. Ole 
pas les mains. 

e&*/inj& A 
Marque déposée par le Comité Central 

de la Sole et contrôlée par le servies de la 
répression des fraudes. 

Exigez sur la llaiére la marque fédéra-
tlve, véritable sceau de garantie de la Soie 
Naturelle et de la bons, qualité du tissu. 

La vraie sole est le textile des connais­
seur». 

roua» orné» ta rose* dégradée* et d'un nœud de velourt bleu deux ton*. 
(Photo Henri ManoaU 

UNE BONNE ENCAUSTIQUE 

Voici la formule d'une encaustique 
ininflammable et sans odeur qui peut 
s'appliquer a tous les meubles et n'en 
change pas le ton. Eue est préférable 
aux encaustiques à base d'essence de 
térébenthine dont l'odeur met quelque­
fois plus d'une Journée à disparaître et 
dont la cire Jaune, qui en est la base, 
modifie à la longue lé ton du bois. 

Mais nous ne saurions trop conseiller 
d'employer des produits très purs, car 
sur certains bols, le moindre grain fait 
une rayure qui peut nécessiter une re­
mise à neuf de la partie rayée. Prenez : 
Carbonate de soude hydraté (sel de ta» 
tre), 80 grammes ; cire blanche d'abeil­
les, 80 grammes ; eau de pluie, 1 litre. 

Pattes fondre le carbonate et la cire 
dans l'eau, au bain-marle, en remuant 
le tout sans discontinuer. Quand le 
mélange est terminé, le liquide a l'as­
pect d'eau claire. Passez-le a travers un 
linge fin pour en enlever les Impuretés 
et conserve-le dans un flacon à gros coL 

Pour employer cette encaustique, ré­
chauffez-la au baln-marle Jusqu'à ce 
que la température soit juste assez 
chsuO pour pouvoir tenir te doigt dans 
le liquide, surtout ne faites pas bouillir. 

Etalez le liquide en une seule couche 
en employant un pinceau doux. Cette 
couche doit être aussi mince que possi­
ble. L'eau s'évapore presque de suite et 
il ne reste qu'une Imperceptible couche 

de are étendue regillassesnessV 

Ce qw «e poirfte 
Madame 

Avec les robes d'après-mIdX on porte 
des ceintures cloutées d'acier sur ve­
lours brun ou noir. 

A 
La piqué blane ou de couleur est très 

A la mode. On en fait des *h»r—uir. des 
blouses, des gants, voire des costumes 
trois quarts, mais c'est comme garniture 
qu'il est le plus employé, en col. en lise­
rés, en parements, en plastrons, en 
noeuds, etc. 

Dans grand) nombre de robes prtnta-
nlèrea, on retrouve le boutonnage ver­
tical tout du long, boutonnage qui 
prend place aussi bien devant que 
derrière. 

On volt des garnitures faites d'un 
large rubans de taffetas, «'enroulant en 
fourragère autour de l'attache du bras, 
descendant à la ceinture pour s'y ter­
miner en large nœud lâche 

Avec les manches demi-longues, qui se 
font beaucoup en cette saison, les gants 
sont de rigueur lorsqu'il s'agit d'assister 
à la moindre cérémonie ou de paraître 
dans une réunion quelque peu élégante. 

Beaucoup de robes habillées se font 
en tissus rigic'es, un peu cassants, aussi 
voit-on réapparaître le taffetas et l'al­
paga. On voit même, en alpaga, quelques 
Jaquettes-boléros ornées de ganses, ou 
d'autres plus fantaisie, terminées par 
une très courte basque plongeant dans 
le dos. 

La lingerie se fait de plus en plus 
soignée et de plus en plus élégante. Les 
chemises de nuit ressemblent à de char­
mantes robes d'intérieur : les combinai­
sons suivent de très près la ligne de 
notre silhouette, afin de ne faire aucune 
épaisseur sous nos robes. 

Rublelne TIREL Toute bonne ména­
gère doit avoir la 
seul produit enlevant las tachas 
rouille sans brûler le linge. Epiciers 
Droguistes. Bottes : 1.38 et « fr. Dé­
pota : 87. rue Rattet, Parla 

Ensemble de lainage bleu marine garni de bleu clair et blanc 
(Photo Nyt.) 
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LE COIN DES GOUEMETS 
POTAGE A L'ERMITE 

Haches très fin de la ciboulette, du 
persil, du cerfeuil, le vert de quelques 
poireaux ; coupez en minces rondelles 
trois carottes, trois pommes de terre et 
le blanc de trois poireaux ; ajoutez à 
ces légumes un oignon entier, une écha­
lote, une petite gousse d'ail, une poignée 
de lentilles et une très petite poignée 
de haricots. Faites bouillir le tout qua­
tre heures durant. Ne mettez ni graisse, 
Servez le potage avec des croûtons frits 
ou du pain trempé. 

BCEUP EN DAUBE 
A LA PROVENÇALE 

n faut une belle tranche d'aloyau pe­
sant trois à quatre livres, piquez-la de 
gousses d'ail et de lard et mettes-la dans 
une grande casserole en terre foncée 
d'une couenne de lard, de dés de lard, 
d'oignons, carottes, clous de girofle, bou­
quet garni, sel. poivre. Mouluez avec un 
tiers de vin rouge et deux tiers d'eau, la 
viande doit à peu près baigner. Faites 
cuire très doucement pendant quatre 
heures, passez et dégraisses la sauce 
avant de la verser sur la viande mise 
dans un plat d'entrée. 

Les lasagnes sont des pâtes en ruban 
qu'il faut cuire à l'eau bouillante salée 
légèrement. Egouttez et épongez-les. 
mettez-les dans un légumier et versez 
dessus une bonne quantité de beurre 
fondu noisette. Serves avec la pièce de 
bœuf pour être mangées avec la sauce 
de la daube. 

A gauche. — Cet ensemble bien prin-
tanler est exécuté en lainage quadrillé 
tissé en biais et se compose d'un boléro 
à manches courtes et d'une Jupe à pan­
neau devant. $ 

L'OBESITE efface la Jeunesse. LE THE 
MEXICAIN efface l'obésité. Produit 
uniquement végétal en vente dans tou­
tes les pharmacies. non. 

N» 6153 ""* N« 6163 
Métrage* : 3 m. 36 Métrage : S m. M 
en 140 et 0 m. 36 en 1 m. 

an, 1 m. pour la • 
garniture. 

A droite. — La coupe étudiée du col 
et des -'»,"'•"*« de cette robe, mérite de 
retenir votre attention. La Jupe se corn» 
plète de panneaux sur les cotés. On 
exécutera ce modèle en lainage armure. 

prunes des modèles ci-dessus n'auront 
qu'à nous adresser leur commande 
tfrfifnpsgiint du montant en timbres-
poste. Le prix de chaque patron est de 
deux francs Les envois sont faits franco 
à domicile. Bien indiquer le numéro du 
ou des patrons demandés et l'adresse 
du destinataire 

Envoyer votre demande à « Servies 
• a m Réveil eu Nord ». 

a 

POULE FARCIE A L'ITALIENNE 

Videz et flambes une poule pas trop 
vieille et bien en chair. Faites revenir 
dans la poêla avec du lard fondu, du 
foie de veau ou de porc, un brin de 
persil, cerfeuil, romarin hachés, sel, 
poivre. Des qu'il est atteint, retirez-le 
et Islssez-le refroidir. A es foie haché et 
plié, ajoutes un même volume de mie 
de pain. Remplisses le corps de la poule 
avec cette farce et couses afin qu'elle 
ne s'échappe pas. Mettez la volaille dans 
uns cocotte foncée avec des débris de 
lard, deux oignons éminces, deux gous­
ses d'ail et deux tomates coupées en 
quartiers. Mowflles * mi-hautcur et cui­
ses Coucement pendant deux heures. 
Pour la servir, dressez la poule débridée 
dans un niât et couvrez-la avec la culs-
son passée au tamis et épaissie d'une 
cuillerée de farine de ris ou de fécule. 

FOIE DE VEAU EN MATELOTE 
Mettez dans une casserole du beurre, 

du lard coupé en dés, du thym, du lau­
rier, du persil et les tranches de foie. 
Faites dorer a feu vif des deux cotés. 
Pendant es temps, faites chauffer légè­
rement un verre de vin blanc et deux 
verres de vin rouge. Arrosez le foie avec 
le vin chaud et faites donner un bouil­
lon, puis retirez la casserole du feu vif 
et lslssez-ls sur feu doux pendant une 
heure environ. 

D'autre part, passes à la poêle deux 
douzaines de petits oignons, faites-les 
dorer, couvrez-les et laissez-le* cuire Jus­
qu'à ce qu'ils soient mous sous la pres­
sion. Découvrez alors la poêle, saupou­
dras les oignons de sucre, laissez blondir 
le sucre, retirez du feu et dressez sur 
un plat chaud, 

RESTES DE ROTI 

Hachez les restes d'un rôti, ajoutée de 
la viande de saucisses, mélangez Je tout 
avec poivre, sel, noix de muscade et 
mettez cette viande dans un plat allant 
au four. Recouvres-la d'une purée de 
pommes de terre et faites prendre cou­
leur au four. Au lieu de purée de pom­
mes de terre, on emploie parfois des 
choux-fleurs préparés k l'avance, c'est 
également bon­

ite, CONFITURE DE BANANES 

Epluches deux kilos de bananes, cou-
pes-les en tranches. Mettes dans la bas­
sina un kilo de sucre avec deux déci­
litre* et demi d' 
dsnt cinq minutes, 
et laisses cuire 
quart dUenre. Le 
nt beurre; salez 
la confiture est tisses épaisse, débarras­
sa»**, dans des verras ou des pots et I 
laisses refroidir jusqu'au lendemain. 
Tsrmines comme pour les sucres confi­
tures et r—niirni dans un lieu exempt j 

BEIONET8 SOUFFLES 
Mettes dans une casserole un demi-' 

litre d'eau, 120 gr. de beurre frais, une 
petite pincée de sel, une cuillerée de 
sucre en poudre. Ajoutez-y du zeste de 
citron ripé ou une gousse de vanille 
Faites cuire un moment et Incorporez 
dans le liquide bouillant, de la farine 
(1/2 livre environ), en tournant toujours 
Jusqu'à ce que la pâte soit bien légère 
et bien lisse ; laissez refroidir un peu 
sur le coin du fourneau et ajoutez, un 
a un, 3 ou 4. œufs entiers. Que votre 
pâte ne soit ni trop épaisse, ni trop 
claire. 

La friture ne doit pas être trop chau­
de. A l'aide d'une cuiller, vous prenez 
gros comme un petit œuf de pâte et 
laisses glisser dans la friture. Attendez 
que le beignet soufflé se retourne tout 
seul en gonflant La cuisson en est un 
peu plus longue que celle des beignets 
ordinaires, Il faut opérer bien douce­
ment. 

ALOSE A LA MARINIERE 
Préparez et faites cuire votre alose 

dans un court-bouillon ; passez ce court-
bouillon à travers une étamlne : maniez 
(pour une belle alose de six personnes) 
un quart de beurre avec un peu de fa­
rine de gruau, mouillez avec le court-
bouillon; faites cuire vc ire sauce, ayant 
soin de la tourner avec la mouvette ; 
ajoutez un beurre d'anchois, retirez du 
feu ; egouttez votre alose, dressez-la sur 
un plat long et serves la sauce à part. 
Exquis, exquis. 

TRANCHES D'ANANAS 
A LA FRANGIPANE 

Déposez dans une Jatte de belles tran­
ches d'ananas, conservé en boites, egout­
tez le Jus que vous conserves dans un 
bol. Casses trois œufs très frais dans 
une terrine, mêles avec 100 grammes de 
farine, autant de sucre en poudre, dé­
layes peu à peu avec du lait bouilli, le 
Jus d'snanaa et un verre à dégustation 
de kirsch-Faites cuire très doucement 
en tournant constamment cette compo­
sition rehaussée d'une noix de beurre. 
Quand cette crème est épaissie, versez-la 
toute chaude sur les ananas. Mettez 
dans un lieu frais Jusqu'au lendemain. 
Paraisse» le dessus arec des cerises con­
fites et des bâtonnets d'angélique et 
serves très froid. 

Pow êtbre belle 
LE MAQUILLAGE DES TEUX 

Lorsque vous maquilles vos yeux, n'Ou­
bliez pas qu'un œil bien dessiné doit 
être souligné dans son propre dessin, 
tandis qu'un œil rond sera modifié,.et 
pour un œil allongé vous accentuerez de 
bistre le tour des paupières. 

Ceci fait, 11 vous fsut étendre ans 
ombre douce qui consiste en un fard 
gras, brun, bleu-ardoise ou vert, selon la 
couleur de vos yeux et de votre teint. 
Vous appuyez bien ce fard tout a s bord 
de la paupière supérieure, en commen­
çant au milieu de l'oeil et en allant an 
dégradé vers les tempes dans on mouve­
ment légèrement remonté, n n'est pas 
nécessaire de couvrir la plus grande 
partie des paupières pour adoucir k* 
regard. Une ombre à peina Indiquée 
suffit, et n'oubliez pas, si vous voulez 
amincir le haut du nés, de mettre dans 
le coin de l'œil, contre l'arête d» nés. 
un peu d'ombre grasse. Pour agrandir tes 
yeux, au lieu de poser l'ombre au milieu, 
sur le bord O s paupières, on n'en met 
ou'su coin extérieur de l'œil, en l'éten­
dant bien et remontant vers les tempes. ' 

Certaines femmes aiment à iu l san 
l'arcade sourcillière très légèrement, 
pour obtenir un reflet qui donne de la 
profondeur aux paupières quand les 
sourcils sont plantés haut. Donnas un 
coup de crayon gras pour agrandir vos 
yeux si vous y tenez absolument, mats 
faites-le avec discrétion. 

Après l'application du rimmel sur vos 
cils, en évitant naturellement de notrclr 
le bord des paupières, essuyés vite avant 
que le rimmel soit tout à fait sec, pour 
enlever le surplus. 

LE TABAC ET L'HALEINE 

Pour atténuer l'odeur que le tabac 
donne à l'haleine, on emploie certaines 
résines aromatiques, comme le cachou. 
mais l'action <*« ces parfums n'est que 
momentanée. Pour détruire complète­
ment l'odeur du tabac, mélanges : 12 
crammes de chlorure de chaux sec à 
80 grammes d'eau distillée : sprès so­
lution, ajoutez 60 grammes d'alcool à 
56" et 1 déclgramme d'huile essentielle 
de girofle. Secouez et filtrez. Une ouil- i 
1ère à café du mélange dans un verre 
d'eau, pour se laver la bouche, fera dis­
paraître toute odeur. 

ERUPTIONS ET ROUGEURS 
DE LA PEAU 

Pour éviter les rougeurs et éruptions 
de peau de printemos, ayez soin ds vous 
épurer le sang et cYévlter les digestion» 
laborieuses. Le meilleur système est de 
boire, en vous couchant, un Terra ds Jus 
d'orange pur chauffé au baln-marle. Te 
matin, au réveil, avalez pendant un 
mois, régulièrement, un verre d'eau froi­
de coupée d'un Jus de citron. Et, durant 
tout le printemps, évites tes piments, les 
éplces. les salaisons, les viandes en con­
serve. Mangez beaucoup de sardines fraî­
ches, en revanche, des fruits, des légu­
mes verts, le tout excellent pour 1s peso 
et le teint Evitez les salades crues qui 
donnent mauvaise mine. 

LES SOINS DE LA CHEVELURE 

Brosses régulièrement vos cheveux 
ivec une brosse très dure. Faites, tous 
les huit jours, un shampooing sec que 
vous brosserez ensuite avec un soin tout 
particulier. Ne vous lavez la tête qu'une 
fols par mois. C'est très suffisant e t de 
plus fréquentes ablutions risqueraient de 
vous affaiblir la chevelure. 

LA PURETÉ DE VOTRE TEINT 
Votre peau n'est pas saine parce que : 
Vous msstiquei mal an mangeant 

Les aliments incomplètement sauvés et 
triturés forment un bol alimentaire 
grossier qui produit l'excitation «t le 
surfonctionnement des vaisseaux et des 
glandes cutanées de la face par l'Inter­
médiaire du système nerveux. 

Votre alimentation est mal choisie • 
les excitants, les alcoolos, les mets fer­
mentes ou faisandés seront exclus si 
vous ne voulez pas voir apparaître rou­
geurs et boutons. 

Votre fols, vos reins sont en relation 
étroite avec la pureté de votre teint. 
Ils ont également besoin d'être surveil­
lés et nettoyés de temps en temps, d'au­
tant plus que leur Influence sur l'état 
général de votre santé est extrêmement 
importante. 

Votre Intestin est enoombré. Ne lais­
sez pas s'aggraver la constipation qui 
est le principal ennemi de votre teint 
Présentez-vous régulièrement à Ja garde-

laxatif dépuratif, à 
«et la 

robe et prenez un 
base de produits naturels, tel 
Tisane des Chartreux de DurbonT 
posée d'après une recette centenaire li­
guée par un Bon Père, de sucs ds plan­
tes alpestres. Cest le meilleur des dé­
puratifs qui nettoie tous les iiigsisst : 
intestins, estomac, foie, reins et tes «te. 
barrasse des dangeureuses 1ftr*rtt, 

Les soins d'hygiène seront si i II insu ni 
appliqués. Faites des ablutions comple-
tes chaque matin et chaque soir A l%au 
tiède. 

Docteur Alban. 

Grands txussaws boni oh» blanc fond panama noir avec triangle* en femtr 
(Photo Henri Manuel.) 
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