 “ltun art: Francois ler dispu-

»~’—~\——«—~——§savalltt!8 el compliquées. On
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S ganee” — silon peutidire —

C" “longues annees, il semblail que

» - *tingué confrere M. Ernest Laut—

" Jui, notre pays était renom-
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LA CUISINE

TNens assistons A une renais-
de
fa cuisine Trancaise I' Depuis de

S eel art si francais eQl été dédai-
kné et battu en bréche par Ia

“Araditions  culinaires  élaient
‘iabandunnées,

On essaje acluellement de les
‘faire revivre. Voici que, toul reé-
cemment, & Versailles, les matres
ueux lew plus renommeés se sont
éunis, pour offriv & une pléiade
«de gourmets un spécimen de leur
.gavoir-faire. Ce fut une belle
‘manifestation gaslironomique,

= Cetle petite solennité évequant

“les peaux jours de la culsine

intéressante étude de notre dis-

Jos grandes époques d'un arl ol
_g'ilustrerent les Vatel, les Ca-
rémes, les Laguépiére, ele. ;

" Qui féra 'histoire de 1'¢-
“popee culinaive francaise?

" “kn France, disait Bran-
ome, on fait toujours bon-
e chére”.  C'est que, de son
“temps, et méme bien avant

_mé par toute 'Europe pour
:J'excellence de sa cuisine.
. Déja, au moyven age, les
Hgpands-queux’ et les “mai-
tres-queux” de la cour de
France comptaient parmi les
“personnages les plus émi-
“nents et les plus respectés de
~Ja maison du roi. '
Des le XIVe siecle, la
“France lutte déja contre 1'l-
talie pour la premiere place
dans I'art "de la bonne cui-
sine. Mais c’est au XVle sic-
cle que la cuisine francaise
“g'éleva vraiment a la hauteur

tait tout a la fois a4 Charles-
o Ouint et le sceptredu monde,
‘vt la gloire des tables fas-
tueuses et le luxe des festins
délicieux. '
Par malheur, les guerres
o de religion, les discordes in-
© testines, les calamités arré-
gopent Uessor de lart culis
naire. La bonne politique
-ne . fait pas seulement  les
‘bonnes finances; elle esl neé-
“eessaire aussi au développe-
“ment de la bonne chére. Lart
~dy cuisinier a hesoin de la
paix pour s'épanouir en.

7 {oute liberté,
L On a beauncoup vaunté la
ceuisine - francaise au temps
tu grand roi. Sans doute, le
siecle de Louis NIV est celui
“des grands classiques de la
“euisine, anssi bien que de
“ o Jart de la littérature.  “Va-
“tel. a dit un émule de Briilat-
cBavarin, Valel est au roti ce
"que Molitre est i la comédie,
~#t Béchamel, inventeur de la
“sauee st donee aun palais, et
“eamme seraphigque porte son
~non1, Béchamel est, en véri-
¢, le Racine de Vassaisonne-
Cment”. '
© Mais ¢'est plus encore I'é-
poque des  gros  morceaux
que des fins morceaux. A
Texemple du roi qui. les
jours ot il wst a la diete.
mange a son  repas gualre

L

OQuelle différence avee e
giecle suivant. sitcle galant
‘et de bon goat. siecle de tou-
tes les élégances et de toutes
les délicatesses! s
G'est Vépoque des sauees

“ne se conlente plus de rele-
ver le golt des mets avece du
poivre, de la cannelle etde la
‘muscade: on y méle des par-
fums; on accommode des
wervelles a Pean de rosel on
wne les rotis avee des pou-
“dres odoriférantes: on glis-
se un grain de muse dans les
tartes et les palés: on arrose
77 les rissoles, les wufs el les
““beignets avee des caux de
senteur,

L ee———

witiplicite dg_‘s "l‘égiﬂllt‘s,"PIUS?’L‘{ ris; et jamais, méme -en
“‘ypoins - Mpusés par la neécessild | | il ne se sépare do
“ou par la mode; el nose vieilles campagne. il e 8 p

‘frangaise, il nous parail & propos|pas  somptueux auquel le
de vésumer ici — daprés cettel pigpéchal  invita une  ein-

A quantaine de princes et prin-

i1'art du cuisinier était un arl

plus d’hommes d'esprit que
ce temps-l1al...

“Les friands et les gour-
mands, dit le maréchal  de
Richeliru, ne sont pas les
fins gourmels, et rien n'est
si funeste au talent dun fin
cuisimier, que la sotte re-
cherehe ou la goinfrerie de
son maitre...."” ‘
Lui-méme tient 4 avoir les
meilleurs cuisiniers de Pa-

Maret et de Ronquelére, les
denx maitres que le roi lui-
méme envie.

e sont eux, qui, pendant

i leur disposition quun
bauf, quelques ‘légumes et
quelques fruits secs, un re-

cesses  allemands. eux
grands services. quatre hors-
d'@euvre. un relevée de po-
tuge, six entrées, six entre-
mets, vingt-deux plats des
plus exquis et des plus sa-
voureux, tout ecela avee un
beeuf, un bheeuf uniquel..
Qui done. sinon des  cuisi-]
niers francais, et jamais
eté capable d’accomplir pa-
reil prodige?... »

Les grandes {raditions de
la cuisine se  perpétuérent
jusqua la fin du regne de
Lonis XVI... Puis vint la Reé-
volution. gqui  prétendit ra-
mener la Franee au brouet
des Spartintes. Mais en ma-
titre culinaire, lIa République

sacré. Il ne cessa pas de 1'é-
tre en France. en dépit des
efforts d'un  jacobinisme
pour lequel la bonne chérn
etait erime d’Etat.

Et. par un contraste singu-
lier. «'esl justement cette
fpogque qui - produisit  Bril-
lat-Savarin. auteur de celte
“Physiologie du golt”. chel-
d'aeuvre de notre littérature
culinaire, gourmet  famenx
entre les plus famenx, qui fi-
xa les lois de la table et reé-
digea des aphorismes qui de-
vaient rester comme des ee-
gles eternelles.

Lo régne de Napoléon eou-

tinua les  traditions de la
grande  fpopée  culinaire
fraucaise.  La cuisine fastu-

cuse redevint un art officiel.

A Fappel de Fempereor,
les grands cuisiniers se leve-
rent en méme  temps  que
les grands géncraux. Ce ful
le lemps de Lagudépiere, ce
ctisinier héroigque qui mou-
rut gelé dans sa voilure
pendant la reteaite-de Rus-
sie, de Laguépicre qui ful le
maitre de Caréme.
Quelle *figure
futl plus glovieuse dans his-
toire de la enisine francaise
gque celle de e cuisinier sa-
vant dont Grimod de la Rey-
niere  disait quiit navail
jamuis  rencontre Ueervean
plus enceyelopedigue.”

Bt ce ful encore le temps
de Riquette, e cuisinier de
M. de Talleyrand, de Riguet-

APres:

— Nous devons une grande
regconnaissance a la France
representee par Riquetle. 11
HOUS 0 appris ce gue nons ne

d'EKurope enssent pu, et pour-
raient encore tenir le méme
tangage!  La  plupart des
cuisines  rovales  on prin-
cieres furent de fout temps ot

ment, dépensa pres de 2 mil-
lions  pour

wvolailles

musqueées, afin de

L Jeur chair plus succulente;

- Enfin, par un raffinemen’,
wingulier, on engraisse les
avec des dragées
rendre

des cuisines du Palais 'Hi-

cuisine que la cuisine fran-

Juste Ménager, qui fut na-

‘c'est que nous avons perdu

prefera se montrer  athé-{plupart des grandes ciisines
pienne. Or, a Athenes, silanglaises ont élé dirigees
nous en croyons Ménandre. funiquement par des Fran-

F'amenagement

o gueur aux

S un reconstitnant de
“ordre.

“daignent pas de se

ner pour l'art culinaire. On

Ckinjers fameux.

quer cefle

“paissent, 'homme

i) homme  d'esprit seul sait
Juadlger”. Kt quel temps. je

Aous le demande,

ef. pour rendre quelque vi-
o seigneurs
o cgués par les exers d'une vie
Cadde plaisirs, on y méle T'am-
~hre gris qui passe alors pour

Les plus grands seigneurs.
1es plus nobles dames ne dé-

< #'arrache a prix d'or les cui-
On ne “ba-
fre” plus. on gavoure.
~dt eette époque. glorieuse en-
4re toutes dans 1'hisloire de
a cuisine. qu'il faut appli-
senfence
imense: “Les animaux se re-

caige...  Guillaume II, lui:
méme, malgrd les fanlaisies
du  chauvinisme allemand.
qui  voudrait affubler nos
plats dappellations  teuton-
nes, Guillaume 11 g'ineline
devant la supériorité de no-
tre art...

[I v aYjuelques années, le

fati-

premier

A la cour de Londres, c'est
sgatement  un Frangais, M.

guere appelé par le défunt
roi Edouard VII pour régner
sur les cuisines,

Et les autres rois, les rois

cux  aussi,

ne sont-ils pas, us
la cuisine

tributaires de
francgaise?... ‘
Notre fdcheux esprit de
“débinage” national nous
pousse quelquefois a affir-
mer que la race—des grands
cuisiniers a disparu de chez
nous. ’

la campagne de Hanovre. ac-| Monselet, qui ful notre [que toul ce qui vient de
complirent ce haut fait mer- (dernier gourmet fameux.|France est meilleur. Clest
veilleux de préparer, n'ayant|s'en plaignait déja, il y alleur patriotisme & eux. Kt

quelque cinguante ans.

1l n'en est rien cependant.
A la vérité, sinous n'avons
plus de cuisiniers illustres,

I'habitude de leur tresser des
couronnes et de leur offrir
des fortunes.

Nous somnes trop pauvres
pour les payer ce qu’ils va-
lent. Aussi passent-ils la
frontieére ou franchissent-ils
I'Océan. Mais la  France
reste la pépiniere ou se re-
crutent les maitres de lart
culinaire,

I en fut ainsi de tout

du fer. du cuivre, du pétrole,itent des Halles, les colis
les milliardaires américains, ladresscs  a des  cuisiners

bre d'entre eux ont, aux Hal-
les, un correspgidant qui est
chargé de fair® leurs achats
et de les leur faire expedier.
On serait bien surpris si l'on
voyait parfois pour quelles
lointaines destinations par-

francais des grands hotels
etrangers. '

(les cuisiniers pourraient
souvent trouver a meillenr
compte, dans les pays ou ils
se tropvent, les produits
qu'ils se font expédier ainsi.
Mais ils veulent que tout cela
leur vienne de France, parce

j'estime que c’est un patrio-
tisme qui en vaut bien un
autre. '
On se rappelie que tous les
cuisiniers  du “Titanic”
étaient Francais. Leur chef
se nommait Rousseau. 1l
avait quelque notoriété dang
le monde de la cuisine. (Xé-
tait un maitre en son art.

Or, quand -le “Titanie™ fit
escale & Cherbourg, avant de
s¢ lancer vers I'abime, on y
embarqua de nombreux colis
d'alimentation. C'étaient des
commandes du pauvre Rous-
sean; c'stait sa facon,

temps. . L'étranger a  {ou-
jours tenu en grande estime
la cuisine et les culsiniers
francais.

Pendant la Révolution. des
nobles emigrés  gagnerent
lenr vie en Alemagne et en
Angleterre en se faisant cui-
siniers.  Depuis un siecle. In

cais.
Fugéne Lami. e célebre
aguarelliste  dont le talent
fut tout particulicrement ap-
precie par dela le detroit, ra-
contail volontiers celte anee-
dote, o T
Lors de son second voyag.
en Angleterre. se trouvant i
diner un soir chez un lord
tris riche, il s"émerveillait
sir Iexcellenee des mets,
— Rien Jdtonnant, lTui dit
son amphitryon, moen _cuisi-
nier est Frangais,

Or. comme i se levait de
table pour passer au salon,
le maitre 'hotel s’approcha
du peintree. '

— Jai répets an Cehef™ Tui
dit-il. lous les ¢loges gue
monsieur a hien voulu faire
de ses plats: il demande A
monsieur li permission de se
présenter & hii.
— Mais tres volontiers, dil
Lami; je serai tees heureux
de téliciter co brave homme,
Quelques  inslants plus
tard, quand il eut pris congé.
Htrouva dans 1o vestibule e
cuisihier qui Fattendait vetu
du costume classique, le hon-
el a la main, s
Lami _sapprocha:  mais
quelle ne fut pas sa surprise
de voir, se détachant de la
vesie blanche Te ruban rouge
el Ja ergix de la Légion
dhonneur, ‘
Le vehel™

terloo el transporte en An-
gleterve. oft il s'étail

“ailes of deux cuisses de poit- jte que Napoléon avait céde cuisinier pour vivee.  L'eoi-{eines petices de Ia marinade.
“let, on se montre générale- bay Tsar apres Pentrevae de pperein Favait  jadis  décore | yvigs 1o mettez a fone Leos vif, ot
ment plus  gourmand  que I‘_llm_H. el dont ce monargue psur le (-hump. q;lu hutmll‘c- Virlls arroses tres souvenl avee du
gourmet. disait  quelques  “années | pour un acte d'héeoisme. Ebgeee pendant 20 2 25 minutes,

il s’¢tail hats daller Pépin-
gler sur sa poitrine en ap-
prenant quun compaltriote

paavions pas.. il nous a ap- |ilustre, un Franeais, était Ja,
CPris A maiger, e—dyqui consentait 4 ce guiil se
- e présentat a lui.
Combien  de  souverains] Je vous laisse a penser si

main de ce vieux soldal gui

patrie sur les champs de ba-

etait un ancien
soldal fail prisonnier & Wa -

fail

celte eroix qu'il n'avait plus
portée depuis si longtemps,

Lami scerra de bon cour la
avail jadis si bien servi sa

taille et continuait a la bien

_On ne sait pas assez com-
bien tous ees cuisiniers fran-

lui. de saluer son pays au
passage. ,

Cette ferveur que nos cui-
siniers gardent 4 Vétranger
pour la France et pour tout
ce qui est Franegais ne sau-
rait étre trop hautement pro
posée en_exemple. T faut v
applaudir comme a tout ee
qui émane du plus noble e
du plus pur des sentiments:
Famour de la patrie. '

CERNEST LAUT. |

Les Prppo; de Tante
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Cuisse de lapin fagon chevreuil.
— Pommes surprise. — Créme
de fraises. Raccommodagse
des manches de couteaux.
Eau deatifrice. ‘

Gorrespondanee Spéctale de PAbeille

CParig le 15 juin, 191
Conmai<sez-vous la maniére de
conger au vulgaire lapin domes-
Fique un délicieux parfien rap-
pelant celui du gibier 7 Non,

Eh birn, done, voiel qui vous
repdra <erviee plus dune
mes chorps® petites cuisinieres,
Prenez 1es cuisses et e rable
Jusiprau-dessus des Fognons
I'un beauw iapin bien en chair,
piquez-le de Laed sals et d'un peu
Jdoomaigre Je jambon, puis met-
tez-le i mariner pendant 2% heu-
ces dans ane mavinade composde
e Leods olgnons coupss ments, 4
careites, une branche de thym,
e gausse Al b oelows de giro-
fle, un peu de eanelle, du poivee
copeassi, e fout boudlt dans un
deai=litre de vin rouge, addi-

fois,

naigre,
Lorsquiil sagit Je la cuisson
drt lapin, vous Uenlevez doe la ma-
rinade, vous Tessuyez, vous e
[ ettes dans un plat & volie on
avani soin de Pentourer des 1o

IyYaulre part, préparez une sauce
avee Jdu bheurre et une cuillerde
de farine, que vous laissvz forte-
ment blondir, mouillez avee un
peu de bouillon, et ajoutez un pe-

Ouand le lapin est cuit, on dgout-
te la graisse quil y a dans 15
plat 3 rotir et on le déglace avee
un peu de marinade, vous ajoutez
alors la sauce que vous avez pré-
parée et un soupcon de gelée da»
groseille, Passez celle sauce &
la passoire fine el servez-la en

sont tonjours dirigées  pav(servir  en s'efforcant  de|mome temps que le roti.

des cnisiniers francais. —Tmainteniv a I'étranger le re-| est un plat exquix el qui
Le tsar, qui est un gour-jnom de la boune  euisine trumbe fort souvent les convives

met et qui. deés son avéne- | francaise, qui e connaissent pas du tout

dans ce mels succulent le
gaire lapin de choux.

mier pays du monde pour la
finesse des plals. la déliea-
tesse de la table, la perfee-
tion eulinairg: mais encore,
ils lui donnent quelque chose
de  plus  gue cette  petite
gloire, qui n'est pourtant pas
negligeable, 18 sont  les
auxilinires les plus précieux
de notre commerce d'alimen-

¢ais répandus sur 'univers

ver, e lsar qui donne {60.-|rendent de services @ notre| Voici pour les petites gour-
{fm francs  par an a sontpays. Non sculement ils lui{mandes qui me demandent uu
chef” " ne souffre  d'anireé | gardent son renom de pre- [ dessert original peu connu et fa-

bonnes.

pomnmiez  bhien mares. Pelez-les
enlevez les cceurs el les pédpins

eouper dans duo cognac
vous  aurer  ajoulé
cuillerées de suere

auque

poudre

o bavant
Teette immersion Jdicoile Jes man-

Teommis eetie maladresse of

Peez ee tenon bien i sa plarce puis

tionns e deux vuillerdes de vi-

tit verre & bordeaux de madere. .

vul-

eile & préparver, les pommes sur-
prises qui sont aussi jolies que

Procurez-vous dJe treés petites

Failes-les macérer, sans les dé-

(quetques

3 laide du cognac dans lequel
elles ont macéré et gue vous de-
vez avoir soin de ehoisir de bon-
ne qualité, Saupoudrez de su-
ere en poudre et mettez le feu au
moment de servir, SEL T
Voiei venir la saison des frai-
ses, doja elles ont fait leur ap-
parition sur nos marehés el on
assure que cette. année ce fruit
sera abendant, done d'un prix
pen dlevé, Cela me fail penser
a vous apprendre qu'on fabrique
avee ces fruits une délicieuse li-
queur, qui se prepare de la fagon
suivante:

Prenez 1 kilo de fraises fral-
chement cueillies, de préférence
des petites fraises dites des qua-
{re-saisons ou A défaut une
fraise parfumdée. Ecrasezr les
fraises, placez-les dans un tamis
ot versez dessus un kilog de su-
ere blane et un litre d'eau bouil-
lante, peu 4 peu en remuant, cou-
vrez el aprés  refroidissemen!
romplet filtrez avee expression
<ur un tamis, ajoutez 1 litre dal-
cool 4 90 degrés, bouchez, quel-
gues jours apreés, filtrez et met-
tez e¢n houteilles moyennes.
L.a liqueur est bhonne a4 eon-
sommer  immédiatement,  mais
elle ne perd aucune de ses quali-
tés en vieillissant, au contraire.

maniere de la liqueur de fram-
. N . v
boizes ot méme de cerises. -~

I'n petit conseil de mépage qui
nest pas sans importanve au su-
jrt des couteaux, Jont les man-
ches se¢ dérshaussent fort souvent,
par suite de la maladresse des
enisinieres,

11 ne faut pas oublier qu’on ne
doit jamais metfre les couteaux
Jouns TFeau ehaude pour les iaver
de pettover la lame, ear

8i, par inadvertance, on a
Jue
le manehe se (Jéehausse, prencz
gr. de resine en poudre, th art
fo fleur de souafre, el 0 g, Jle
sable fin: mdélangez bien, pulis
semplissez de cetlé Seompnsition
i eavite dn manene, Faites ualocs
chauffer e tenon Jde o lane,
crostaiadire Ty tige destinée 4 pede
neétrer Jdans le manche, et onfon-

ches,

(5]

Tateser rofroidiv et Le mal sera -
Dard. S e
P terminer uni fornpyle ot
avrmettra i eelles de mes nigees
qui lo deésivent de fabriquer ol
ménres teur eau dentifiiee, ‘

Prenez: ! :

Alesol & 900 oo L., i lilre,
Girofle on poudee -4 grammies
Anis Aoilé coneasse L2 grammes
Cochentlle coneassée o4 siamiuie
Huile essentielle menthe B giam-
' ‘ T

Huile essentielle anis 6 gramnies
[aizsez infuser en tepant la
boiteille  ¢ouehde ot en avant

sein de Tagiter ehaque jour, An
hout de 5 jours, filtrez,
S TANTFE ROSALIE

L'Art d'étre

Pendant longtemnps, mes ehoves
Leetrives, les courgdristes de a
Moade ont annuned Joo dielin de la
blonse.  Chagne  saison, reten-

On peut preéparer de fa mémef

~ Coquette

modéle, parcee que sa forme est
une des ploy récentes: il'a une
sorte de pseudo-gilet, 3 pelites
basques, qui se verra avee un
vetement largement ouvevl, Vous
pourrez la compbiner en sote plis-
<t violet elair, avee le gilet en
un graid col sur sa j:xquvt&-, o
broché cyelamen et or, ceinture
de toile d'or, rose jaune, et la
porler avee un tailleur marine
ou pain bralé. o ’
Vous la pourrez aussi combi-
ner, pour rété, avee un tailleur
de gabardine susde ou de tussor;
en “soulfle de soie” plissé soulre,
le devanl élant forme de tulle
soutaché assorti, Ceinture de ve-
lours noir, rose jaune. Une pe-
tite blouse facile a porter; et qui
irait avee n’importe quelle cou-
leur de tailleur, est la figure I:
trés, trés kimono, en foulard
eréme A pois noirs, Le col, les
revers el les bas des manches
sont en. faille peékinde noir et
hlane, ainsi que la ceinture. Pe-
tit neud noir en peking, volant
Je mousseline de soie créme aux
revers Jes manches, Pour faire
votre eol, vous le doublerez e
mousseline raide (& patrons: pi-
quee, et, aux angles du col, vous
mettrez un petit laiton tres fin.
Le méme laiton, si vous préfereg,
peut border e eol tout autour.
I'ne autre blouse sans fagon, el
un peu plus habillée, cependant,
a cause de sa courie tunigue, est
1o maoddle Vi oen erépe de Chin
blane 4 fleurettes jaunes. Le enl
lex poignets sont en  tissu
dponge jaune, et e eorsage sa-
zrafe dovant par des olives dam-
bre et oune  minee  eordeliore
jaune, Ces garnitures de “pies-
res previvusest e fonl beateoup:
on les assortit & la couleur qui
tranehe  en  ornement  sur  la
biouse blanehe.  On fait Tus-i
beaucoup. les boyions en cristal
laillé en boule: of le col et les
poignets dun chemisetto de cre-
van blane favable se combinent
fréquemment en tissu dponge o
N e Vive,

Un modele tras habillé, pour al-
ler avee un dlégant taillear e
taffetas ? Choisissez la fimee I
cu Ve Aver un tadleur de <han-
tung, blane ou gris argent, jai-
meprais Je omodele T 4] est tout
en tulie blane, avee, en transpa-
cent, une Lees hante dentelle dhae-
sent dont Jes flears <ont en relief,
F'noentredeux, assorti, suit sur jes
epaules, en teansparenee, le mou-
vement gue dessiipent de {rés jo-
His jours a la main. On peat
remplacer ees jours, <i Fon veut
M plus vite, par un galon tras
Snde vepise on Jirinfede. e o4
reglé est ol finon trees, tees fin,
orne, st les coins, devant, dune
petite fleur Jargent, - '

4
e

POt e

olus acharnces & suivre la mode
ne cachent pas leurs oreilles, of
plaquent leurs cheveux sur les
tempes. Ce wenre de  coiffure,
qui porte le nom de “cuiffure
tangn,” est peu seyant et enlaidit
souvent. On l'adoucit, soil avee
une frange sur le front, soit avec
un acerochr-ewur bien plaqué et
peinta sur la joue,

Vous me demaundez si jai adop-
té cette coiffure ? Pour ma parl,
mes chéres lectrices, je me mets |
au-dessus de la mode quand elje
ne me plait paint.., et je regretie
que toutes les femmesg 1wen las-
sent pas autant, car nous gurions
peut-étre alors moins d'horreurs
fidelement copiées et suivies.
J'ai cherché une  coiffure qui
convienne a4 mon type de jeune
fille, qui est celui des primitifs
italiens, et je conserve ceite coif-
fure; une raie jusqu'a la nuque,
des bandeaux mordant les joues,
el, sur ces bandeaux, la masse des
cheveux roulés  en  macarons
épais. Une  frange épaisse el
droite, tombant jusqu'aux sour-
cils, donne une naote plus mo-
Jderne a l'ensemble, et, pour le
soir, un mince galon pailleté ou
un fil de strass posé sur la

du regard. Avant Jadopter une
coiffure, préeccupez-vous Lou-
jours du jeyant de cette coiffure,
el Jaissez les perruches s'enlaidir
a plaisir plutdt que de n'étre pas
“derpnier cri”. On peutl toujours
moderniser légérement la  eoif-
fure que I'on a choisie. Rappe-
lez-vous simplement qu'en prin-
cipe, une coiffure qui montre la
forme de la téte est toujours plus
pure et plus artistigue que tous
les  déchafaudages  savants Wl
monde, " QUEEN MABR.

La Bicyclette est le Sport hy-

giénique par excellence,
YT e S

OPINIONS DES MEDECINS,

Ni détrange que eela me parais-
la birvelette re<te en butle a
quelques préjugzés profondement

se,

c— Rapgez, e dit-on slrieuse-
ment, an danger  que presente
pour la santé Lt pratique de eof
engin de Jocomotion raplide. On
devient si vite poitrinaive ! Com-
ment potlhNoir consediler indis-
tinetement a lous,-et surtout 4
toutes, Fusage de la bievelette?

Jo dirai. un jour prochain, e
quil faut penser ¢ la bivyelotte
a Jusage des fommes et dos

La blouse IV est en mousseling
de geje pose erevetio, ou évéigie,
o vert pomime: - ¢estea-dire les
manches, of Ly bande plissée diy
pas: be reste dua corsage est fait
de dentelie teinte de meme ton, el

e netits
botlons

boatons,  es
seront, Ia
vhoisie, en vorail rese, en amt-
thyste, ou en acier. IL va de soi
que, doersique jeo dis caméthyste,
ete)”, jo parie June imitation..
Ao vous le préfores, vits pouvez
Teombiner cotte hlouse en motrs-
seline de soje blanche, avee tille
blane, houtons de eristal, ol den-
telle tres oerde, au contraire, Lo
ol est e dentelle of fnitonnme,

YOI

tissaient les mémes paroles fa-

Vous pouvez vous insprer de

Fun fiehu en tnlle tros cefs, ot

{jeunes filles: mals je ne puis re-
tlarder plus longtemps de prou-
iver que leq reneaines Jdil oy oa
Pvingt ans eontre la reine de i
froute sonl stupides, sous ane ap-
Pparenee de raizonnenent,

Aussi bien la cause me sem-

pelit<gblait définitivement entendue of]
leinte!

les travaux «Jde nombreuax méde-
jcins, en pavtieutier eeux de Fémi-
tnent et regreltd Jdoeteur Just
| Lucas-Championniere) 4ot regu
la consevration de ta pratiqua ot
du temps; eest 4 eix o qutil con-
vient de se reporter aujourdthii
vomme  hier, pour élablir ex-
sillence du speort evelisie ef son
in{luenee salutaire sur la sinté,
la santé des museles, la santé des
poumons, la <anté de Papparei

AR
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frange avive quelguefois 'éclat | _.

LéMécdecine E

enracines sdepuis son apparition.

L

tates..., eof, de plus
blouse triomphe.

on plus,

.

|
formey "aspeet,

. N on .
passion- [roi d'Espagne enleva au Joe- {tation: ot leur i . i 4 -
kt‘\'-('lll%) ‘:”" CUisinin N If.l m; et leur n!ﬂuu-n( o, au lhluvz-les‘ au hout f“‘ quelques
‘\1' '-} $ II!iIllll r, M.jpoint de wvue sconomique, | beuves puis, introduisez dans

T . YL 3 . * - v . .
Maréchal.  An méme  Joe-|s’exerce non molus  géné-|ceur de la marmelade dabricols

key-Club, 1o défunt roi des
Belges, Léopold 11, dina un
soir-wangea d'un eerlain ca-
nurd aux navels qu'il trouva
délicienx. 1 senquit  dis-
cretement de Tauleur de ee
vlat, ¢’était le second “chef”.
bég le lendemain, le mattree
cuisiniey Jun"lait avee laide
de camp du roi pour le chii-

C'est

fa-

mange:

rengement an profit de leur
puys.

Tous les grands paquebots,
tous les grands hdtels ot tous
les riches particuiiers de 'é-
tranger ont des cuisiniers
frangais. Or. de  tradition,
ces cuiginiers se fournissent
en Franes pour fous les pro-
duits alimentaires qui peu-

oilles.
I'aide de petites  randeies
nommes.  Humectez-les  au
yen d'un peu de hlane d'weuf.

ore hourtlonte,

compta

leau de Laeken, . 7

seqvent étre transportés. Nom-

- s . R

au de eerises ou encore de gros.
Bouchez o< ouvertures &

de
mo-

Faites une honne pdte a bei-
nets, Tremuez-y chaque pone

me puis plongez-les dans la fri-

Doesaez les petiles pennnes e

un grand eol su} sa jagquetle
cis, foutes jes variétés de cols
rrirvik quiil vy ait dans
rme une peti

Prdibe, ot

B

ne san propre eol, el, en ¢ cas
ne hloyse conme la hlouse T1
ont i fait dehanerde, suffit.

oyraside sur un plat. Arrosez-ies

Lo
- .

la
Tant (que vi-
via le tailleur, nous ne peurrons
nous passer de ces corsages de
fantaisie, qui, par la note plus ou
moins hahillée qu'ils jettent sur
une jupe, sulfisent 4 en trans-

L.a grande innovalion des hlou-
sex. ¢efte saison, tient dans lear
L1 eolss Yous e sawez, il faul avoir
rabhattu, eol & poibtes, eol Médi-
lear

te touche d'excen~

Evidemment, volre jaquelie ou
cofre b léro peut avoir lui-mé-

J'attire votre atlenlion sur ce

»

nos figurines.

’

.

nes drojtes.

Aonduler une ou deux fois
moins haule et plus ou

Jde son visage.

. :(f

la forme des modeles HI et TV
pour des corsages de robes habil-

lées composées  d'une  mémn
étoffe, : o :
©...- iDes Coiffures.

Yous remarquerez, sans doute,
Ia coiffure de toutes les dames e
Je réponds 4 cer-
taines de vos guestions, En effef,
trés nombreuses sont, maintenant.
les Parisiennes gui ont renonce i
la raie et porten! les cheveux re-
maontés i partir du front, en raci-
Il est hon de 8¢ faire
par
mois, On fait la coiffure plus ou
moins
longue de profil, selon la forme
Souvent, le ehi-
, | &nOn ne se voit pas, les cheveux .
étant roulis par en dessous, of
par un pt'-igm- ou une boucle, Les

digestif, la santé du ceur, excep-
tion faite — la seule, pour quel-

tions cardiaques.

1 Le docteur Just Lucas-Cham-
pionniére, auquel 3es admira-
teurs viennent de décider d'élever
une statue, résumait ainsi Ja su-
réminence de la bicyclette,

“C'est, écrivait-il, un apparei!
qui constitue, d'une part, 'instru-
ment de progression le plus ai-
8d, et, dlautre part, I'appareil
d’équilibre gymnastique tres par-
fait”.

atre que la bieyelelte, utilisant le
mouvement deg jamhes eomine la
marche, est un appareil qai doit
dtre parecillement fatigant. Er-
reur grossidre, ear '’haomme 2 bi-
cyclalle utilise ses foreds on sup-
primant tout ce gui, dans la mar-
che, est une cause de perle

v

ques cas trés rares — daffec-

Les profanes f'imaginenl peol-




