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VOICI venir l'hiver, le rude et mé­

chant hiver avec ses rhumes, ses 
grippes, ses rhumatismes et autres 

calamités. Il est surtout nelaste aux 
citadins qui ont perçu l'habitude de 
vivre au grand air, qui se calfeutrent 
dans des haoïlations surchauffées et 
mènent une existence sédentaire qui les 
fait mourir jeunes. Le froid est excel­
lent pour la santé des gens bien por­
tants. Il stimule la circulation du sang, 
active les fonctions respiratoires et ra­
jeunit l'organisme. Mais il y a froid et 
froid Alors que le fmid humide et bru­
meux des plaines et des vallées sème la 
maladie et la mort, celui des hautes 
altitudes, sec et pur. ravigote et désln-
toxlte prodigieusement l'organisme, d'où 
l'immense succès des sports d'hiver a 
la montagne-

Ce succès augmente d'années en an­
nées, à telle enseigne que beaucoup de 
personnes, afin de pouvoir pratiquer les 
sports d'hiver préfèrent prendre leurs 
vacances en Décembre, Janvier ou Fé­
vrier plrtôt qu'en été. Deux raisons a 
c«là. les sports d'hiver sont d'abord très 
amusants. Infiniment plus amusants que 
les dus amusants Jeux de la place, en­
suite, au point de vue de l'hygiène et 
du rajeunifsement de l'Individu leurs 
bienfaits sont incomparables Ils obtien­
nent le même succès auprès du sexe 
faible oue du fort. 

De même qu'il y a des toilettes «le 
plase. il y a des costumes de sports 
d'hiver. La couture nous présente en 
ce moment différents modèles. Nos lec­
trices peuvent voir sur ce*te page une 
photogrenhte représentant l'un des plus 
récents. Les uns conviennent au pati­
nage, les autres au s<ci Pour le patlnaee, 
les ensembles se font en gros tricot uni 
ou fantaisie aux tein'e* vives rehaus­
sées par la fartasmanorie multicolore 
des pulls, des chandails, des échsrpes, 
des bérets et des gants aux longs erts-
plns SI le patinage ne se pratique pas 
au grand air mais dans un ouelconoue 
Palais de Glace les ensembles seront 
alors plus habillés avec profusion de 
fourrures Dans l'un et l'autre cas. les 
hautes bottes lace«s sont indispensable? 
pour le pattnaTe Le bas ne la Jupe doit 
«'arrêter au milieu du mollet. 

Po«ir le ski qui ne peut se prattauer 
qu'au grand a<r et d^ns les oavs de mon. 
taene. le cost"me reste cI?ssioue et la 
mode ne l'influence que dans les dé­
tails Le oins souvent, la veste est en 
peau de daim par exemple, mais elle 
peut être aussi confect'onnée en beau 
Jainaee lmn»r™-é"'bi!i'é. a'nsi a:ie le large 
pantalon bouffant <!''! descend pr»snue 
jus-u'aux chevil'=s Les COU'-'TS habi­
tuelles sont le bleu marine, le marron 
«t 1» Bris L'en'firb'o est éa-avé p»r les 
coul-urs vives du pi'et ou du DOQ, du 
béret- a'nin. à moins oue l'on mette un 
Sonnet de ferrure, des so^^es *»t par 
!s fant'We des gants et de l'éch»rne 
La chaussure est un soIne bnWequin 
er. bon cuir et à «pro=n»s épaisses 

l'NE PARISIENNE. 

Toque astrakan ruban gros grain voilette fantaisie. Relevé feutre noir. Toque habillé avec aigrettes. Pnoto» Uenn lianaal 

ÉTERNEL FÉMININ... 
Tous les hommes sont senslb'es A 

l'étemel féminin .. à condition, bl»n en­
tendu, que la femme sache offrir le 
charme de sa séduction et de son intel­
ligence de la façon discrète et toujours 
de bon aloi. q\u flattera leurs goûts 
personnels. A cet égard rien ne peut 
p'nire davantage à un homme qu'un 
verre de St-Raohaël Quinquina tendu 
par une lotie main de femme. Ft rien 
ne plaît olus à une femme que d'offrir... 
et. de d"?uster e! e-même un St-Raphaël 
Quinquina, apéritif généreux et se'n 
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UN BON D E N T I F R I C E 
Dents blanches et gencives saines 

•ont assurées nar la POUDRE DENTI­
FRICE VICHY-ETAT, à base de sel 
Vichy - Etat, particulièrement recom­
mandée aux arthritiques, combat la 
carie des dents. En vente partout. 
in frs la boite. S frs la 1/2 boite. 1600 
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FORMULE S I M O N 

Après vos ablu­
tions, employez 
sur la peau 
encore humide 

Pour obtenir-
un teint mat 
et ve lou té , 

utilisez 

L A 
CRtrwre 
SIMON 

I H f 
i qui convient 

l i m e aux 
' peaux les plus 

grasses. 
SUIVANT LES CIRCONSTANCES VOUS 
CONJUGUEREZ L'EMPLOI DE CES 
* Deux, amui de voOie ieauté * 9385 

NETTOYAGE DES CASSEROLES 
« ATTACHEES » AU FOND 

Le nettoyage A l'eau de cristaux, bien 
que facilitant l'enlèvement des parties 
brûlées, rend ce fond susceptible « d'at­
tacher a à nouveau. Même Inconvénient 
n'est point à crandre lorsqu'on remplit 
la casserole d'eau saturée de sel de cui­
sine et qu'on la laisse ainsi quatre à 
cinq Jours. Après ce laps de temps, pla­
cer sur un feu doux, donner l'ébullition, 
la conserver un bon ouart d'heure. Les 
parties adhérentes se détacheront d'elles-
mêmes. 

Le Médecin du Foyer 

LE TRAITEMENT DE L'ECZEMA 
La première indication du traitement 

de l'eczéma est vie régulariser les fonc­
tions digestlves. La dyspepsie, quelles 
que soient sa forme et ses causes, doit 
être combattue, car elle entretient les 
poussées eczémateuses alors même qu'elle 
ne les détermine pas directement. La 
régularité des selles doit être obtenue 
à tout prix. Les fonctions des reins 
doivent être également surveillées. 

L'eczémateux doit mener une exis­
tence calme, sobre, réglée. Il n'y a pas 
de traitement général de l'eczéma ; il 
n'y a que des eczémateux à qui l'on 
doit appliquer le traitement général 
indiqué par leur état constitutionnel. 

A tous les eczémateux conviendra la 
pratique essentiellement bienfaisante 
dés dépurattÇs. Leur usage sera pério­
dique et répété. Ils assureront une dé­
sintoxication intestinale et générale qui 
ne peut être obtenue en dehors d'eux. 
Au premier rang «es dépuratifs suscep­
tibles d'être employés par les personnes 
atteintes d'eczéma imputable a l'intoxi­
cation du sang d m être placée la 
Tisane des Chartreux de Durbon. Sa 
complexité, le choix heureux de ses 
composants, son dosage remarquable en 
font la préparation de choix pour tous 
ceux qui désirent obtenir une dépura­
tion sanguine effective et réelle. D'ail­
leurs, le nombre des succès obtenus en 
pareil cas est le meilleur garant de son 
efficacité. 

En cutre, le régime doit être surveillé 
avec soin et l'on doit en éliminer tout 
aliment de digestion difficile ou exici-
tateur de la circulation cutanée et. par 
conséquent, comme boissons : le' vin 
pur, le café noir, :a bière : comme ali­
ments solides : les poissons, coaulllages, 
viandes noires et faisandées, la char­
cuterie, le fremage, les éplces. etc.. 

Dr ALEAN. 

NOUVELLE METHODE 
de DEGRAISSAGE «ver R » W A M A X 
Voli annonce en avant dernière page 
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Un pantalon uni petite ves.e à carreau? pour ai ( H 
Vfcoto Heurt at-suiel 

s inscrites 

NETTOYAGE DES DEVANTS 
DE FOYERS EN MARBRE 

Les marbres de foyers se couvrent de 
taches brunes formées par du charbon 
écrasé, de la cendre provenant des feux 
et le piétinement des pieds. Ces taches 
renouvelées presque Journellement, mal-

j gré toutes les précautions prises, sont 
assez tenaces. Amalgamer : deux parties 
de cristaux de soude contre une de 

?lierre ponce et une autre de craie, selon 
a quantité nécessaire. Pulvériser fine­

ment en mélangeant le tout ensemble 
et mettre cette poudre dans une boite 
de métal. Pour l'usage, délayer la quan­
tité dont on a besoin dans un peu d'eau, 
de manière a former une pâte épaisse 
avec laquelle on frottera Je marbre. Les 
taches ne résisteront pas. Laver ensuite 
à l'eau de savon, rincer à l'eau claire 
et laisser sécher. 

MOISISSURES SUR LES CONSERVES 

Comment enlever les moisissures des 
conserves de ménage (fruits, légumes, 
etc.). ? 81, malgré toutes les précautions 
prises, vos conserves n'ont pu être pré­
servées de la moisissure, vous ferez dis­
paraître le mauvais goût avec du vinai­
gre ou du. Jus de citron, ou même avec 
de l'eau légèrement alcaline. 

NETTOYAGE DES DALLES 
Pour les dalles de pierre qui ont besoin 

une fois de temps à autre d'un sérieux 
nettoyage, .l'esprit de sel étendu d'eau 
fait merveille. Mais il ne faut pas l'em-

I ployer 'par trop souvent, car 11 décimen-
' terait les dalles. Un nettoyage de ce genre 
devra se faire rarement. Le lavage Jour­
nalier se fera simplement à l'eau tiède 
et au savon noir. Vous pourrez, au be­
soin, mettre un peu d'eau, de Javél dans 
•votre'eau de rinçage et bien essuyer en­
suite. 

REPARATION DES FOURRURES 
Poser A plat l'endroit à réparer en te­

nant l'envers en dessus. Marquer la par­
tie endommagée d'un trait A la craie et 
l'enlever à la.de d'un canif très tran­
chant Sur un morceau de fourrure ayant 
même qualité et sens pareil, suivre les 
contours à la craie et découper au canif 
Insérer la pièce découpée à la place du 
morceau enlevé et maintenir à l'aide 
d'un point de surjet. Consolider à l'aide 
d'un peu de toile .noire fixée par quel­
ques pointa dissimulé» dans las poil», 
replacer ouatât* et doublure. 

(qui §<s poirfoe 

Avec les manteaux garnis de grands 
cols de fourrure, on porte des petites 
toques en daim drapées toutes en hau­
teur. 

* * 
On volt, pour les sorties du soir, de 

grandes capes de fourrure ou en satin 
doublé de lourrure. Elles sont en forme 
et se prêtent à l'enveloppement drapé 
que les élégantes savent si bien réussir 
sur soi. 

Le matin on porte aes sacs amples, 
en crocodile noir ou marron, avec une 
double poignée plate et assez large, en­
roulée et plus étroite. Des sacs plus ha­
billés en antilope sont enrichis d'écaillé 
employée d'une manière nouvelle. 

Pour la ville, le bas est de fine soie 
mate sans baguette. Les teintes les plus 
nouvelles et les plus recherchées sont, 
pour le Jour, la couleur c négus », c'est-
à-dire brun foncé, ou pain brûlé, et, 
pour le soir, la couleur ambre, qui donne 
exactement l'illusion — si le bas a la 
finesse voulue — que la Jambe est nue. 

Pour la Journée, on nous propose des 
gants de satin uni ou piqué de taffetas 
changeant, assorti aux corsages. Les 
gants de Jour sont courts avec revers 
retourné. Le soir au contraire ils sont 
longs et assortis aux robes. Souvent, 
une fleur, fixée sur le gant à la hauteur 
du coude lui donne un petit cachet 
aussi original que charmant. 

On volt des gilets de fantaisie, en 
tissu de soie ou en fourrure à poils ras. 

Très souvent les tailleurs et manteaux 
d'après-midi s'égaient de la note claire 
d'une fleur piquée à la boutonnière. 

A gauche. — Manteau d'après-midi en 
diagonale fantaisie dont les épaules sont 
recouvertes d'une grande cape garnie 
d'un col fourrure rappelant celle des 
manches. 

No 6078 N° 5079 
Métrage : a m. 45 Métrage : 3 m. 75 

en 140. en 0 m: 45 
et O m. 45 en 140. 

A droite.— Manteau de. drap amazone 
de forme simple réchauffé d'astrakan 
noir. Manches montées par des pinces. 
Ruban'noué au col. 

Les lectrices qui désirent les patroruv 
primes des modèles ci dessus, n'auront 
qu'à nous adresser leur commande 
accompagnée du montant en timbres-
poste. Le prix de chaque patron est de 
f fr. M. Les envois sont faits franco 
à domicile. Bien indiquer le numéro du 
ou des patrons demandés et l'adresse 
du destinataire 

Envoyez votre demande A c larvtss 
des Patrons du « Réveil du Nord ». 
ISA, rue os Parla, LUI*. » 

POUR VERIFIER 
LA PURETÉ DU BEURRE 

Au moment de faire sa provision de 
beurre, il est urgent de vérifier la qua­
lité de celui-ci. SI ferce vous est d'ache­
ter sur-le-champ, placez sur votre langue 
gros comme un pois de beurre. Si ce 
beurre fond rapidement et intégrale­
ment, Il est pur. Si. au contraire, il est 
des parcelles fondant avec lenteur, le 
beurre est margarine, car la margarine 
veut, pour fondre, une température su­
périeure à celle de la bouche. Etant au 
logis on variera le moyen de reconnaître 
la qualité du beurre : 1° En mettant 
dans dans une poêle chaude une mor­
ceau de beurre, si ce dernier a une te­
neur normale en eau, il grésillera en 
fondant : cette teneur est-elle excessive, 
ce grésillement s'accompagnera de pe­
tites projections du liquide bouillant ; 
2« Sur une pelle rougie au feu, jeter une 
lentille de beurre. Pur, il sentira le beur­
re fondu. Additionné de margarine, il 
sentira la viande grillée. Cf-ntenant de 
l'huile ou des graisses végétales, 11 sen­
tira la mèche fumeuse 

G^knim® 

POULET AU BLANC 
Découpez un Jeune poulet, suppnmez-

en les os trop apparents. Mettez-le dans 
une casserole plate avec 100 grammes 
d'oignons coupés en tranches fines, un 
demi-verre de purée de tomates, un 
demi-litre de bon bouillon, un bouquet 
de persil ; faites cuire à grand ieu et 
à couvert ; quand le bouillon est réduit, 
le poulet et l'oignon doivent se trouver 
cuits, alors liez avec un verre de bonne 
crème, faites mijoter cinq minutes, ser­
vez dans une casserole A ragoût. Avoir 
soin de ne pas laisser refroidir. 

CRÈME DE BANANES 
C'est Jeudi. Vos enfants recevront 

quelques petits amis... quel goûter leur 
offrir ?... Voici une suggestion : 

Faites une crème anglaise, très 
épaisse, parfumée au chocolat, laissez 
refroidir. 

D'autre part, écrasez finement dans 
un plat creux des bananes bien mures, 
malaxées avec des amandes bien pilces. 
Ajoutez quelques gouttes de rhum, quel­
ques gouttes de lait et mélangez cette 
pâte à la crème au chocolat. Garnissez 
avec des noix et des amandes pe.éés. 

FILETS MIGNONS DE PORC FRAIS 
AU JUS 

Prenez et parez des filets mignons de 
porc frais ; coupez-les en tranches de 3 
centimètres d'épaisseur ; aplatissez-les 
et piquez-les d'un côté a\ec des lardon» 
fins. Mettez-les dans un plat à sauter. 
préalablement foncé de lard de poitrine. 
de tranches de Jambon, de carottes et 
d'oignons émincés ; mouillez avec un 
demi-verre de vin blanc et autant de 
bouillon ; salez, poivrez, ajoutez un bou­
quet garni, une pointe de muscade, faites 
cuire à feu doux, en arrosant freruem-
ment. La cuisson terminée, dressez les 
filets en couronne dans un plat chaud. 

R I E N NE VAUT 

Le Riz "DRAPEAUX" 
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ROGNONS DE VEAU EN COCOTTE 
Laissez une mince couche de lard 

autour des rognons. Faites-les revenir 
dans du beurre jusqu'à ce que le lard 
soit bien rissolé Couvrez là casserole 
et remettez-la au feu. Jetez dans de 
l'eau froide un quart de lard maigre 
coupé en dés Laissez bouillir cinq à six 
minutes, puis retirez les lardons et 
égouttoz les. Faites revenir les lardons 
égouttés dans du beurre pendant deux 
ou trois minutes. Ajoutez-y des cham­
pignons. Faites sauter quelques instants 
et Additionnez le tout aux rognons 
D'autre part, coupez en dés et faites 
rissoler quelques petites pommes de 
terre. Ajoutez-les dans la casserole, 
couvrez et mettez vingt minutes au four. 
Retirez le récipient, ajoutez au contenu 
trois cuillerées de Jus de veau ou de 
boeuf. Laissez bouillir quelques minutes 
et servez en saupoudrant d'une pincée 
de pénal haché 

LA BEAUTÉ DE LA FEMME 
Une circulation parfaite empêche seule 

de vieillir ! Quand le sang est pur et 
circule bien, la peau conserve sa fraî­
cheur, les muscles leur fermeté et les 
organes fonctionnent à merveille. La for­
mation, les époques, la grossesse, le 
retour d'âge, s'effectuent sans troubles 
et sans malaises. I-a femme vit dans 
un harmonieux équilibre. La Fandorine 
est le grand régulateur de la circulation. 
Le flacon : 9 fr. Toutes pharmacies et 
Etablissements Châtelain. 2. rue de Va-
lenciennes, Paris. Renseignements gra­
tuits. Demander l'envoi gratuit d'un mo­
dèle d'essai et de la brochure N° 61 R.N. 
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P o w êtes belle 
LE MAQUILLAGE DES LEVRES 

Les rouges nocifs d'avant-guerre, à 
base d'alcool, les rouges évauescems qui 
s'évaporaient sitôt nus sont abandonnés 
pour aes bâtons perfectionnés qui gar­
dent a la bouche toute la journée une 
fraîcheur ravissante. 

N'oubliez pas qu'il faut harmoniser le 
rouge des lèvres et le lard des joues, et 
que tous deux doivent être choisis selon 
le teint que vous avez... ou que vous vou­
lez avoir. 

Le soir, après le démaquillage, oignez 
vos lèvres d'un mélange adoucissant de 
glycérine et eau de Cologne en parties 
égales, ou, si elles sont gercées grave 
ment, d'huile d'amaades douces. 

Le matin, une heure au moins avant 
de mettre votre rouge, humectez-les pa­
reillement de ce mélange. Vous leur gar­
derez ainsi une chair lisse de beau fru.t 

LE SOIN DES ONGLES 
Nettoyez les ongles avec la brosse a 

ongles toutes les fois que vous lavez vos 
mains. Puis chaque soir ou chaque ma­
tin, procédez aux soins suivants : 

Avec une lime longue et fine, limer 
l'ongle en amande et introduisez la 
pointe de la lime sous l'ongle pour ;o 
bien nettoyer. Au besoin, entourez là 
pointe de la lime d'un peu d'ouate Im­
bibée d'eau oxygénée ou d'un liquide 
spécial pour blanchir. 

Repoussez à laide d'un repoussoir en 
os ou en ivoire les peaux qui entourent 
l'ongle. Si elles se détachent mal, adou 
cissez-les avec un produit vaseline. 

Lorsque l'ongle est bien préparé, net 
impeccable, enduisez-le d'un bon verni» 
que vous choisirez à votre convenance 
N'appliquez Jamais la couche nouvelle 
sur la couche ancienne. Enlevez avec ie 
produit spécial et mettez une légère 
couche pour obtenir une teinte claire, 
une seconde couche pour obtenir une 
teinte plus soutenue. 

Maintenant, Madame, votre main es' 
vraiment une jolie main. 

L'AFFREUX COMPÈRE-LORIOT 

On peut parer à un début de compère. 
loriot en enduisant la paupière enflée de 
vaseline à l'oxyde orange. Mais ces soins 
ne sont qu'extérieurs et bien souvent la 
cause du compère-loriot est due à un 
mauvais fonctionnement du- foie. Faite» 
attention à votre régime et soignez votre 
foie. 

LE FROID ET LE VISAGE 

Le froid, le vent peuvent fatiguer la 
peau, la rougir, et gâter ainsi toute te 
grâce d'un visage. Le fard cachera un 
peu cette rougeur, mais pas complète­
ment : le nez devient violacé... C'est un 
désespoir pour soi-même et pour l'er:-
tourage. 

Avec une crème calmante, appliquée 
avant de sortir, sous la poudre, et appli­
quée encore une fois le soir pour la nuit* 
vous ramènerez votre teint à un aspect 
naturel. 

Voici une bonne recette : 
Huile de vaseline 20 gx 
Lanoline 20 gr 
Uniment oléo-calcalre.. 40 gr. 
Essence de rose I gouttes 
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Ensemble avec cape 3/4 en tissu enviais carreaux noir 
Photo Henri Manuel 
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m C est par la qualité de leur conception et de 

eue fabrication que ces célèbres poêles réali 
^ ^ • M k n i ^ B B s e n ' ' e chauffage éco-
• t J f E 3 B Hjnomique par excellence. 
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UNE BONNE ORANGEADE 
Dans un litre de sirop de sucre titrant 

de 25 à 30 degrés, faites infuser le zeste 
de quatre ou cinq oranges, que vous 
coupez ensuite en morceaux ; vous en 
exprimez le jus, le passez au tamis de 
sole et le mélangez au sirop. Ayez soin 
de faire refroidir la boisson avant de 
vous en servir et mettez-la même au be­
soin à rafraîchir dans l'eau froide ou 
dans la glace. 

37, Rue de Paris, L ILLE - Télé SM.f i 

LES DEllCŒttSES»?g£ 
CONCOMBRES PAROIS 

Epluchez un ou deux, concombres, 
coupez-les en tranches de un centimètre, 
enlevez les pépins et faites rapidement 
blanchir à l'eau bouillante salée. Pré­
parez avec une boite de miettes de tbon 
et une quantité égale de beurre, une 

farce fine. Préparez aussi une sauce 
mayonnaise bien relevée et légèrement 
moutardee. Epongez les tranches de con­
combres, placez-les refroidies sur un 
plat, disposez dans les trous, en rempla­
cement des graines, de la purée de thon, 
et recouvrez tout le plat avec la mayon­
naise. Servez très frais au début du 
repas de midi. 

CROQUETTES DE CREVETTES 
Epluchez une demi-livre de crevettes 

grises. Faites bouillir doucement les 
épluchures dans un demi-litre de lait 
pendant un quart d'heure. Filtrez, pilez 
les débris et recueillez encore tout le 
liquide. Préparez une béchamelle ares 
serrée avec du beurre et de la farine, 
moulUez-1» avec le lait et le jus Aux cre­
vettes. Incorporez les crevettes quand 
elle est culte, faites dessécher sur le 

I feu en tournant pendant cinq minutes 
et laissez refroidir. Roules des cro­
quettes avec cette préparation, trempez-
les dans de la farine et faites-les frire 
dans une friture bouillante. • • • i sa sur 

I un plat garni d'une serviette pUée 
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