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c r ó n ic a  d e  l a  m o d a

Los trajes femeninos se 
alargan, tomando en longi­
tud lo quo pierden en an­
chura, Hasta parece que se 
quiere volver a la exagerada 
estrechez de las faldas, a 
riesgo de recaer en los ex­
cesos de hace tres o cuatro 
años. Esta moda no sería 
práctica en las calles de Pa­
rís. cuando por escasez de 
gas y  de luz eléctrica he­
mos vuelto a las semitinie- 
hlas del alumbrado público 
por m e d io  de faroles de 
aCeite y  al alumbrado inte­
rior por medio de bujías.

Es muy imprudente tra­
bar la marcha cuando la 
falta de luz la dificulta ya 
mucho. Además, para v,en- 
der vestidos, ¿es necesario 
hacerlos de manera que sea poco 
menos que imposible llevarlos? 
¿Xo llegaremos a persuadirnos 
de que pasaron los tiempos de 
esas aberraciones?

Por más qne nos preocupemos 
del atractivo de los trajes, no 
debemos olvidar su lado prácti­
co. Hay audacias contra las cua­
les debemos defendernos con to­
das nuestras fuerzas.

N o  hay duda que es muy bo­
nito el traje de raso negro que 
mo ha inspirado estas reflexio­
nes; pero la falda hubiera gana­
do si hubiese sido menos estre­
cha. Fusiforme como una funda, 
iba acompañada de uua larga 
chaqueta orlada de skungs, que 
se ensanchaba con mucha am­
plitud. Una amplitud sostenida 
por e l adorno de pieles.

Entre este vestido y  las adora­
bles resurreccionesdel siglo x v i i i  
(época en que no se escatimaba 
la tela), quo han estado en boga 
durante ia última estación, cabe 
nn justo medio. Sería fácil de 
observar. Es absurda la  moda 
que, creyéndose obligada a cam­
biar. pasa de un exu-emo a otro. 
Además, estos cambios frecuen­
tes y  exagerados en demasía 
ocasionan gastos excesivos, y no 
están los tiempos para dilapida-

U a d e u ic is e l le  A r le t t e  
B o n ito  p e in a d o  n u e v o  p a r a  so iré e
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ciones. En todas partes y  en 
todos los tonos nos aconse­
jan  que h agam os  econo? 
mías, y  hemos de confesar 
quo las parisienses reducen 
actualmente a la mínima 
expresión sus gastos de toi­
lette. Por esto los grandes 
modistos, obligados a man­
tener elevados precios, han 
visto disminuir su clientela, 
a medida que aumentaban 
la suya los almacenes de 

novedades que fijan precios 
abordables.

Para muchas mujeres, el 
vestirse con arreglo §  las 
exigencias de la moda, más 
que un placer, es una nece­
sidad bastante fastidiosa, 
porque la  sencillez se im­
pone. Los colores neutros, 
las formas serias, los ador­
nos discretos, no están, sin 
embargo, reñidos con la  ele­
gancia.

Se pueden hacer economías 
no saliendo de casa; pero no to­
das las mujeres pueden apelar a 
este recurso, que de todas ma­
neras es otra exageración, que 
a menudo puede ofrecer graves 
inconvenientes. Cierto que mu­
chas caen en el exceso contrario, 
desertando a todas horas del 
hogar, que tantos atractivos tie­
ne y  tantas delicias proporciona 
a los que saben descubrir los 
manantiales de felicidad que 
encierra.

■Muchas parisienses han con­
traído la costumbre de quedarse 
en casa por las tardes; costum­
bre m uy grata para ellas y para 
los amigos que están seguros de 
encontrarlas. Los suntuosos tra­
jes  de casa han desaparecido 
para ceder et puesto a vestidos 

. de una elegante sencillez. El 
vestido en forma de camisa de 
seda gruesa o de terciopelo gris, 
malva, azul o Burdeos, bordado 
y trencillado de acero, es muy 
práctico.

Las largas túnicas griegas de 
m uselina de seda plisada azul o 
negra, sujetas por un cordón de 
perlas, son elegantísimas en su 
extrema sencillez. U n  abrigo ja ­
ponés bordado realzará el traje 
liso más sencillo. — CoLOMiiiNA.
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F IG U R IN E S  E N  N EG R O  DE L A  PA G . 123

1. B o n it o  t r a j e  d e  te jid o  a  cu a d ro » g r is  ah u m a d o ; ch aqu e ta  la rg a  do tu llo  

c o rto ; la  m au ga  d e  k im o n o  está  co rta d a  con  e l costado d e  la  ch aqu eta  y  u n ida  a  

la  espa lda  y  a l pech o  p o r  m ed io  d e  u n  p lie gu e c ito  leran t.ado  q u e se a b o ton a  d e­

b a jo  d e  la  ch aq u e ta ; cu e llo  sastre, d e  raso  negro.

2. T r a j e  d o  te rc io p e lo  do la n a  ob isp o ; fa ld a  a  p lie gu es  redondos, gu arn ec ida  

en  e l  b a jo  con  u n  an ch o  b ie s  p esp u n tea d o ; ch aqu eta  a  p lie gu es  huecos, l ig e ra ­

m en te  ceñ ida  a l ta llo  p o r  un ju ego  d e  jiespu n tes cruzados q u e  sostienen  lo s  p lie ­

gu es; cu e llo  gu a rn ec id o  d e  o p p o íu m  qu e  pu ed o  b a ja rse  o  ab roch arse  a  vo lu n ta d ; 

m an gas gu an te le tes .

F IG U R IN E S  IL U M IN A D O S

1. B o n it o  t r a j e  sastre, d e  n a tin a  gu a rn ec id a  d e  a stracán ; fa ld a  ancha, m on ­

tad a  a  fru n ces  en  e l  ta lle ;  ch aqu e ta  la rga , ab o ton a d a  hasta  e l cu e llo  y  guarnec ida  

d e  p liegu es  hu ecos; cu e llo  d e  astracán.

2. T r a j e  do gab ard in a , gu a rn ec ido  d e  fe lp a ; fa ld a  con an ch o  d o b la d illo  vu e lto  

en  e l  b a jo ; ch aqu eta  d e  fa ld ó n  fru ncido , gu a rn ec ido  d e  bo rd ad os  d e  seda y  cuello  

d e  fe lp a ; d o b le  fa ld ó n  en  fo rm a  o r la d a  d e  fe lpa .

3. E l e g a n t e  c a s a c a  d e  ga v lo ise , ab roch ada  a  un la d o  p o r  una h e b illa  d e  

g a la m ita ; b o ls illo s  tren c illados , do d on de p a r te n  f r in e e s  la te ra les ; gu a rn ic ión  

d e  n u tr ia

E N  DICIE.MBRE

COK.s e ,10.S D EL DOCTOU

Durante esto mes, como durante todo e l invierno, hay más regu­
laridad en los padecimientos, y  más intensidad en los del pecho, 
exasperación en los males crónicos, especialmente en los que resi­
den en esta cavidad. Todo esto manifiesta la crudeza más o monos 
constante de la estación y  el efecto concentrador del frío, en parti­
cular sobre el aparato respiratorio. Conocido de todos es el consejo 
que se da a quienes se hallan propensos a enfermar del pecho, de 
que se trasladen a climas templados durante el invierno. Pero este 
costoso m edio sólo está al alcance de un número relativamente 
corto de personas. Sin embargo, no es necesario ir a Málaga o a 
A licante para encontrar climas favorables. En todas las provincias 
hay puntos expuestos al Sur y  resguardados de los fríos vientos del 
Norte, en todas las poblaciones hay barrios más o menos templa­
dos, y  en todos los barrios hay casas mejor orientadas y  en mejores 
condiciones que otras para v iv ir  al abrigo de las inclemencias del 
tiempo. Las personas propensas a enfermar del pecho deben elegir 
poblaciones, o barrios o viviendas abrigados del frío, pues todos los 
recursos do la modieina son ineficaces para contrarrestar la acción 
enérgica y  continua de un clim a desfavorable.

D r . E.

G A S T R O N O M ÍA

Como éste es el mes de las fiestas, regalos yreuniones de familia, 
se hace indispensable una buena provisión de cuanto la estación dé 
do sí, principalmente de frutas de invierno y  golosinas.

Vayan, para los gastrónomos, algunas recetas culinarias y  de 
repostería de actualidad.

C O N SU M AD O  A  L A  M A B 'A  L U fs A

Hágase cocer en dos litros de agua, con las mismas legumbres y  
el m ismo condimento que suele emplearse para el puchero, un kilo 
de carne de buey cuya grasa baya sido cuidadosamente separada. 
Por otra parte, póngase a a.sar vivam ente uua gallina ha.sta que ad­
quiera buen color, sin que pase de estar medio cocida; échese en la 
olla  y  déjesela hervir hasta que e l buey esté perfectamente cocido. 
La operación no debe durar menos de ocho horas; la  ebullición debe 
ser lenta pero no interrumpida; no debe quedar más de un litro  de 
consumado.

Este consum.ado es fácil de hacer y  su coste no tiene nada de 
exagerado; es preferible al que se obtiene con grande gasto con 
arreglo a fórmulas más complicadas sin ser mejores. Con él pueden 
hacerse muchas sopas, principalmente de arroz; pastas, virutas de 
carne, de la  reina y  otras.

A R R O Z  C O N  LE C H E

En la mayor parte de laa casas, se echa a cocer desde luego el 
arroz en agua, como para la  sopa de arroz. Cuando está a medio 
cocer, se añade leche poco a poco, y  terminada la  cocción se echa 
el azúcar que se quiere. Se le  hace más delicado preparándolo del

modo siguiente; después de haber hecho hervir el arroz en agua con 
un poco de sal, se le  escurre a fin de que no contenga agua; se ter­
mina el cocimiento con la leche, echando las cortezas de un limón, 
y cuando el arroz está cocido, y momentos antes de servirlo, se 
añade una cucharada de agua de azahar.

.SALSA E S P A Ñ O L A

De las salsas que por Navidades se emplean en nuestra cocina, 
la más corriente es la española. Modo de prepararla; Acomodad en 
el fondo de una cazuela 2-50 gramos de manteca do cerdo y  500 gra­
mos de jam ón cortado en pedacitos delgados. Poned encima un kilo 
de ternera, desprovisto de huesos y  de grasa, empleando de prefe­
rencia la parte llamada landrecilla. Haced sudar estas viandas con 
algunas cucharadas de consumado, es decir, hacedlas cocer despa­
cio hasta que den sn jugo, añadiendo algunas cebollas y  dos o tres 
zanahorias. Pinchad los pedazos de ternera con un cuchillo bien 
afilado, a fin de que vayan dejando todo su jugo. Echad entonces 
en la  cazuela la cantidad suficiente de buen consumado para que 
queden cubiertas las viandas; añadid un ramo de verduras y  hier­
bas finas, sal, pim ienta y  algunos clavos de especias y  dejadlo cocer 
todo despacio durante dos horas. Colad entonces la  salsa, y para 
darle consistencia, liadla eon manteca requemada en la sartén. H e­
cho esto, vo lved a poner la salsa al fuego y  dejadla reducir a tres 
cuartas partes. A sí preparada, la stiUa española puede conservarse 
algún tiempo. En e l momento de emplearla para un guisado cual­
quiera, se echa en dos cucharadas grandes de esta salsa un vaso de 
vino blanco o de champaña, y se deja reducir a fuego vivo, con 
algunos pedacitos de trufa y  setas.

ASAD O S

El arte de hacer bien un asado exige más atención que talento. 
Para que esté bien hecho, es decir, para que la  vianda asada conser­
ve  la integridad de sus propiedades alimenticias, es necesario que 
al principio e l fuego la coja lo bastante para cerrar los poros e impe­
dir que e l ju go  de la carne se escurra; es necesario además que la 
cocción sea bastante prolongada para que todo el espesor de la pieza 
asada quede suficientemente cocido en el interior. Estas pocos pala­
bras resumen los principios de e.?ta operación.

R E L L E N O S

Los rellenos tienen habitualmente por base la carne de cerdo 
picada y  la m iga do pan mojada en caldo, con diversos eondi. 
mentos.

Los rellenos para las aves asadas, de que tanto uso se hace a 
tiltimos de este mes, se preparan ordinarúamenle picando con lu 
carne de cerdo proporcionarla al tamaño del ave que debe rellenar­
se, el hígado del ave misma, una o dos yemas de huevo, de 25 a 50 
castañas, bien asadas, a fin do que no se desbagan demasiado al co­
cer; la m iga de un panecillo bien embebido de caldo, y  un aderezo 
conveniente de sal y  pimienta. Cuando se trata de un pavo grande 
o de un pato regular, se puede prescindir de cocer e l hígado antes 
de picarlo y mezclarlo con el relleno; pero si el ave es pequeña, el 
h ígado debe cocer antes, porque el asado no permanece bastante 
tiempo en el asta para que cueza completamente e l hígado. El relle­
no será mejor si e l hígado medio cocido y finamente picado se mez­
cla con una o dos trufas también picadas, aderezadas con sal, 
pim ienta y unas cuentas ralladuras de nuez moscada; se incorpora 
luego cuidadosamente a la carne de cerdo picada y a la m iga de pan 
cocida en el caldo, al mismo tiempo que las castañas asadas ymon- 
dadas.

H U E V O S  C O N  L E C H E

Batid en una ensaladera u otro recipiente que pueda entrar en 
una cazuela grande, llena de agua hirviendo, doce huevos muy 
frescos. Por otra parte, haced hervir un litro  do leche con 125 gra­
mos de azúcar blanco, un poquito de sal y  la  corteza de un limón 
cortada en pedacitos. Colad la  leche luego que haya hervido un 
momento, dejadla enfriar hasta que esté tibia y añadidle una o dos 
cucharadas de agua de azahar, y  vertedla poco a poco encima de 
los huevos batidos, agitándolos vivam ente para que la mezcla sea 
íntima. Meted el recipiente de loa huevos con la  leche en un baño- 
man'a, o en una gran cazuela de agua hirviendo,

Cuando los huevos hayan tomado buena consistencia, cebadles 
por encima azúcar, acaramelado en el horno, o por medio de una
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Vestidos de lana

1. V e s t i d o  sen c illo  de te rc iop e lo  d e  lana  co lo r  n a ­
tu ra l; fa ld a  ancha  a ju s tada  a l ta lle  p o r  pequ eñ os 
jjlie gu es  p lan ch ad os y  u n  an ch o  c in tu rón  a ta d o ; 
cu erpo liso  al>otonado hasta  e l  cu ello

2. B o n i t o  t r a j e  do lana  con d o b le  fa ld a  fru n c id a  
en  la  c in tu ra ; p equ eñ o  co se le te  a justado, aboton ado  
h asta  e l  cu e llo  y  gu a rn ec id o  d e  una t ira  tren c illa d a ,

y  g ra n  cu e llo  d e  ra t in a  b lanca.

3. T r a j e  do sa rga  fin a ; fa ld a  
m on tad a  a  fru n ces  lia jo  un c in . 
tu rón  bo rd ad o  eo n  h ilo s  d e  m e ­
ta l ;  cu erp o  con m an gas m ontadas, 
ab roch ad o  a  u n  lado.

4. T r .i .i e  d e  g a b a rd in a  verde , 
co rta d o  en  u na  so la  p ie za ; gu a r­
n ic ió n  d e  b ieses  pespvin teados; 

g ran d es  b o ls illo s  a  lo s  la d os ; bo­
ton es  do asta.

5. B o n it o  t r a j e  d e  |>año fino, 
fa ld a  gu arn ec ida  d e  p liegu es  p la n j 
chadoB d e la n te  y  bo ls illo s  a  lo »  
la d o s ; cn erpo  o  p la ca  li.sa de lan te  
y  g ra n  cu e llo  d e  ra t in a  blanca.

6 . T r a j e  d e  g a b a rd in a  «ca b eza  
d e  n e g ro  >; fa ld a  oon tab le ro  liso, 
ab roch ad a  d a la n le ; g ruesos pes­
pu n tes  d e  to rza l en  e l b a jo ; cuerpo 
con  cu e llo  a lto

T .T H A .iE d e  tr ic o t in a  g r is ; fa ld a  
fru n c id a  a l ta l le  y  gu a rn ec id a  eu 
o l b a jo  d e  pesp u n tes  y  pas tilla s  
bo rd ad as con  p u n to  d e  B o lon ia ; 
cu erpo  liso  d e la n te ; c in tu rón  co r­
dado.
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C h a q u e t a  n o v e d a d , co n  bu  p a t r ó n  

confeccionada con gúaero gal>ardina color vesúe oiiseuro, con aplicación de liotonea de pasamanería

pala de cocina muy ca­
liente que se pasa casi 
rozando por encima del 
aisúcar. Dejad enfriar los 
huevos con leche y  ser­
vidlos fríos como plato 
dulce.

FLA N

Desleíd en una ca­
zuela 60 gramos de hari­

na con un huevo entero, yema y clara. Añadidlo seis yemas de huevo, 
200 gramos de azúcar en polvo, una cucharada de agua de azahar, 
la  corteza de un limón rallada y  medio litro  deleehe. Cubrid el fondo 
de una tartera con una buena capa de pasta hojaldrada o pasta 
quebrada; echadlo encima el flan, y  hacedlo cocer con fuego arriba 
y debajo. Cuando está casi cocido, empolvad el flan con azúcar y 
hacedle tomar color activando un poco ol fuego. Servidlo frío. Puede 
suprimirse la pasta hojaldrada o quebrada.

ECONOMIA DOMÉSTICA

L A  ANTESALA

En nuestro último artículo hicimos algunas indicaciones relati­
vas al mueblaje de la  casa en general, poniendo sobre todo de re­
lieve el gran error en que muchos incurren de concentrar el lujo y 
la  elegancia en piezas destinadas a las visitas, privando de conforte 
y  hasta de muchas cosas indispensables las habitaciones destinadas 
a la familia.

Entremos ahora en detalles para estudiar la manera de amueblar 
convenientemente cada una de las piezas de la  casa.

Empecemos por la  antesala.
Antiguamente, estas piezas, que podríamos Homar prelimi'nares, 

solían estar desmanteladas, desprovistas de adornos, casi vacías. El 
gusto moderno Ies ha dado un aspecto más risueño y  atrayente, de 
verdadero recibimiento, y  prestan algunos servicios, a diferencia 
de las antiguas antesalas, consideradas como raeros pasadizos.

Se puede utilizar y  generalmente se utiliza el recibim iento ins­
talando en él un arca destinada a guardar la  leña para la chimenea. 
De la  contenida en este de|f#9¡to  se va  llenando a medida del con­
sumo, la cesta más o menos elegante que se tiene a mano al lado 
del fuego. En vez de arca se puede tener una simple caja de made­
ra común, provista de una tapa con visagras y  forrada de tela. Lo 
más práctico es clavar sobre la tapa un almohadón, a fin de que la  
caja sirva a l m ismo tiempo de depósito y  otomana.

Una mesa es indispensable en la  antesala. Si es demasiado sen­
cilla. se la  cubre con un tapete de cretona u otra tela  que se pueda 
lavar, puesto que se halla sumamente expuesto a que lo  ensucien o 
manchen. Sobre esta mesa debe ponerse recado de escribir y un ca- 
joneito  o un cartapacio con papel para notas. La mesa estará arri­

mada a la pared y  ia señora de la casa cuidará de que nunca falte 
tinta en el tintero y de renovar las plumas cuando se hngan inser­
vibles.

La  señora cuidará de que la criada, en vez de recibir de palabra 
los recados, invite a las personas portadoras de ellos a quelos dejen 
escritos siempre que sepan escribir, y  si sabe escribir la ciiada, ésta 
puede tomar nota del recado cuando no sepa hacerlo el recadero. 
Lo mismo hará la  sirvienta cuando, en ausencia de ios amos, se pre­
sente alguna visita  para ellos desconocida. De este modo se evita 
el que la servidumbre se olvide de transmitir recados cuya omisión 
puede acarrear disgustos y  perjuicios, o los transmita equivocada­
mente, lo cual puede tener iguales consecuencias.

Completaremos la  antesala con algunas sillas de forma original, 
a menos de que el mueblaje sea homogéneo y de estilo bien carac­
terizado. Antiguam ente se alumbraba esta pieza por medio de un 
fanal colgado del techo. En los puntos donde no haya gas ni eleetii 
cidad, y particularm ente en las casas de eampo, se puede adoptar 
este sistema. Eu ta l caso, se escogerá un fanal, si no lujoso de buen 
gusto al menos, para que sirva al m ismo tiempo de adorno. Donde 
haya gas, se podrá poner una lira  central o un mechero de globo, 
aplicado a la  pared y  en el punto desde el cual alumbre mayor ra­
dio. Lo mismo diremos respecto al alumbrado eléctrico.

Uno de los muebles indispensables en la antesala es el destina­
do a recibir los paraguas mojados. E l más sencillo es un tubo de 
loza, cerrado, naturalmente, por la parte inferior. Es también indis­
pensable una percha, más o menos elegante, según los medios de 
fortuna, para sombreros y  abrigos.

También conviene tener sobre la mesa un acerico con alfileres.
Las personas de posición desahogada podrán adornar la antesala 

con portiers o biombos y  con plantas verdes en macetas o jarrones 
de buen gusto. A  falta de jarrones o macetas de lujo, se puede en­
vo lver macetas comunes eu tela de poco precio, con alguna franja 
u otra aplicación de adorno. Si se pone alfombro, la  pieza adquiri­
rá desde luego un aspecto más confortable; pero éste es un lujo que 
sólo pueden perm itirse las familias ricas, pues con el tránsito con­
tinuo y la frecuencia con que la  ensucia el calzado lleno de polvo 
o barro de la calle, la  alfombra dura poco cu buen estado.

El linoieum  puede suplir con ventaja a la  alfombra.
La antesala es el sitio indicado para el barómetro y  el termó­

metro, aparatos de grandísima utilidad en una casa, rica o pobre. 
También conviene tener en esta pieza de entrada un espejo y  un 
reloj. El espejo suele form ar parte de las perchas de lujo, provistas 
generalmente áe paragüero  y  basto7iera.

U s a  m u j e r  c a s e r a .

M ISCELÁNEA

El colmo de un espejo: reflejar los pensamientos.
El de un sereno; que caigan chuzos de punta y él siga sereno.
El de la plaza de toros; que esté eu un palco La Barrera cuando 

hay corridas.
El de un juzgado: estar atestado.
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Hoy nos ocuparemos más especialmente en los largos abrigos 
que recuerdan el chal que se lleva durante los primeros meses de 
un luto riguroso. Nuestras lectoras encontrarán aquí dos modelos 
m uy diferentes y  a cuál más práctico. Completan la página tres 
modelos de trajes muy sencillos y  en los euales’ entra muy poco 
crespón.

Está adm itido para los trajes prácticos el adornarlos con poco 
crespón; los grandes adornos, a causa de su fragilidad, se reservan 
para los trajes de vestir

El modelo mím. 2 sentará m uy bien a las jóvenes, solteras o 
casadas. Nuestras lectoras observarán que entra ahora mucho blan­
co en los trajes de luto; esto da una nota menos triste; el crespón 
blanco o e l organdí so emplean para estos adornos.

El casimir, abandonado desde hacía años, vuelve a estar en boga. 
Sus pesados pliegues se armonizan bien con la austeridad del traje 
de luto.

1. A biugo  de paño suave en forma de 
«carrlck»; cuello y  orla de crespón inglés; 
botones de azabache; pespuntes de torzal.

2. T raje  de casimir; cuello de crespónj 
la falda es abierta por ambos lados sobre 
una punta de crespón inglés; botones de 
azabache en e! pecho del cuerpo y en los 
puños.

3. Ele g a n t e  a b r ig o  de luto riguroso, 
montado a frunces sobre una placa ro' 
donda; cuello de raposa negra; mangas 
m uy anchas y  adornadas con una ancha 
faja de crespón; bies de crespón en el bajo 
del abrigo.

4. T r-UE  de sarga fina adornada de pes­
puntes; cuello de crespón; bolsillos repor­
tados y  adornados de perlas blancas; el 
mismo adorno en el pecho del cuerpo, en 
forma de ojales, y en el dobladillo de la 
falda.

5. T raje  recto m uy nuevo, de crespón 
de China, fruncido en el sesgo del cuello 
sobre un bies de crespón blanco; cinturón 
atado delante.
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L A  M U J E R  Y  E L  T R A B A J O
O b r a  e s c r i t a  e n  i n g l é s  p o r  O U V A  S C H R EI N ER. -  T r a d u c c i ó n  e s p a ñ o l a  d e  F L O R A  O S S E T T E

E D I C I O N  I L U S T R A D A

im portancia ha alcanzado y  tanto se h a  generalizado en nnestros dias; en él 

amenidad más p o é l .c a .- U n  tomo encoaderrtad^o de nnestra B in fiO T E c r  U n iv e r s a l  I lus^ rI m   ̂ m is satírica y  elocnente, y  1 .

De Thing-Shon, fuá la futura, 
príncipe guano, arrogante, 
de  bella  j  noble apostura, 
do esbelta y  sutil figura,
Biiapático y  elogantc.
Abandonóla e l tunante 
dicióndole con dulzura;
« T e  hubiera sido constante, 
si emplearas P E C A - C U R A » .

Jabón, 1‘25; Crema, í'75; Polvos, 2; Agua cutánea, 5 pías 

Creación de la Gasa CORTES HERMANOS

B A F I O E I L O I V A

DENTIFRICOS

HIGE3
r  E L I X I R  

^  P O L V O S  ^  
=  C R Ü M / v  =

L A  E M P E R A T R I Z  E U G E N I A
Apnnte» histórico* ínümM , por J . B . E sa iS A t

Un tomo Í<tjosAmenteeiicnuiern&do, SpeMtu 
para lo* ansciiptoras a eets iLDSTHAaÓN.

¡,0 $ D O L O R E S  ,R e T jIR » C 5  
S U p p B E J J I O flE S  P E  1.05^ 

M ErfSÍRUO i

T -  a.  SEflUTN -  P A m s
iS 5 . R a t  S l -H o n o r t ,  16S  

'ítEinS fARHACias yÍROCUIRIfiS

A N E M I A h i e r r o  q u e v e n n eeimttuilnr «Mnom/ca «/ u»rto Itiiuralilt.—CniIrtIVtmun. 1 *  R .B e * u * - A r t i .  P a r lT

~ -.rt nÉURASTCk. ^ 166 iv '0*o NeuR*$Te^, „  

T o d o s  lo s  M e d ic o i p r o c la o ia a  que

CI J A R A B E  D E S C H IE N S
t  la Kemoglobina f

C u r a n  s ie m p r e

C U R A C I Ó N  R A P I D A  Y 
S E G U R A  C O N  EL FETT-FORT

I.a S i a  K a ro iicsa  E stá  V . re ju v e n e c id a . M arq u esa , v u e lv e  a  ser  m odelo 
d e  e le g a n c ia  ¿có m o  lo g r ó  este m ilagro?

1.4 S r a  M a rq u esa  H e to m a d o  d u ia n te  m es y  m ed io  e l  porten to sa 
F E T T -F O R T  y  h e  perdido 15 k ilo g ra m o s de peso.

Depósito general: Laboratorios VIÑAS • Claris, 71 
D e v e n t a :  S c g a lá , V d a . A Is in a , V ice n te  F errec , V id al y  R ib as, S erra y  

F a m ie s, S a la , SaJus, S . A .,  e tc . ,  etc .

E N I f l i E [ O f l T t r [ O H f E [ [ I Ó I I
• « J U L I A *
S I S T E M A  PRÁ CTICO Y SEM CILLO

[u[URULLA.lY3p«r̂  BARCELONA

O BESID AD
A B A S E DE P L A N T A S  M A R I N A S  U N IC O  P R E P A R A D O  
A B S O L U T A M E N T E  I N O F E N S I V O
15  D i A S  DE T R A T A M I E N T O  SON  S U F I C I E N T E S  P A R A  L A  

P E R D I D A  DE 3  A S  K I L O G R A M O S .

PATE EPIUTOIRE DUSSER
128

destrope basta las D A IO E 8  el V E L L O  del rostro de las damas (Buba Biaole ete ) lia 
aiaeso peUgro pan el coua. SO Años de EalM.ymiUares de lesüaoaiMLirastiuii la efiuda 
de c t u  prepancMo. (Se reade eo e a ja a . para le barba, r  es 1/3 e a j a t  para <1 binle lUten» para 
loa braaga. emoteeied B I L I  P’dPddA. X J - C S S E I R .  1. ru é  J . .J . .R o u « «e a o , P a r le .
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