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Donner du ressort aux boucles
L'objectif principal pour des boucles, naturelles ou non, est d'avoir un maximum de ressort. Il ne
faut donc pas utiliser de brosse pour les démêler : c'est risquer de détendre les boucles qui
deviennent alors toutes plates. Préférez plutôt un peigne à larges dents (type peigne “afro”). De
même, après le shampooing, il faut sécher les cheveux en les coiffant doigts écartés ou bien
utiliser un séchoir muni d'un embout à picots qui sèche tout en décollant les racines.

Résultat : de belles boucles mousseuses.

Réaliser un chignon coque
Sur cheveux mi-longs ou longs, un chignon coque à porter du matin au soir. Pour le réaliser
facilement, commencez par brosser vos cheveux vers l'arrière.
Rassemblez-les en une queue de cheval assez haute sur la nuque.
Enroulez les longueurs sur elles-mêmes, en hauteur, le long de la tête. Fixez au fur et à mesure
avec des épingles en laissant, au final, les pointes retomber sur l'un des côtés de la coque.
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■ Enlevez les taches
rebelles de cendre de la
moquette en les frottant
avec la moitié d’un
oignon cru.

■ Pour enlever des
taches grasses sur un
papier peint, placez du
papier ménage blanc
dessus et repassez avec
le fer tiède : le papier va
absorber la graisse.

■ Pour séparer sans
casse des verres
emboîtés : remplissez
celui du dessus d’eau
froide et plongez celui
du dessous dans de
l’eau chaude.

■ Pour limiter les traces
des verres sur des
tables en bois, frottez
doucement avec un peu
de vaseline.

■ Pour peler vite des
gousses d’ail, plongez-
les pendant dix minutes
dans de l’eau chaude :
les peaux se détachent
plus facilement.

■ Pour éviter des bulles
dans du papier peint,
séchez-le avec un
séchoir.
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Difficile de
répondre.
Certains bébés —
ils sont rares —
dorment une
bonne partie de
la nuit à 1 mois,
d'autres n'y
parviendront que
quelques
semaines plus
tard. Chaque
enfant est
différent, ses
temps de sommeil aussi, et
mieux vaut être patiente. A sa
naissance et pendant ses
premières semaines, le bébé
nage en plein décalage
horaire. Tout juste débarqué
de sa planète utérine, il n'a
pas encore intégré nos
rythmes de vie. Il dort par
plages de trois ou quatre
heures (chaque cycle de
sommeil dure une heure à
une heure et demie),
réparties tout au long des
24 heures sans se soucier du
reste. L'alternance du jour et
de la nuit, il ne connaît pas
encore ! Des raisons
physiologiques le poussent
également à se réveiller
régulièrement : le besoin de
téter mais aussi la baisse du
taux de sucre dans son sang
qui le fait crier famine...
Rendez-vous compte qu'il est
passé d'une alimentation
continue (via le cordon
ombilical) à une alimentation
discontinue, au coup par
coup ! Voilà pourquoi il lui faut
plusieurs semaines, parfois

quelques mois, pour s'adapter
à ce bouleversement de vie.
Inutile donc de vouloir
accélérer les choses, elles se
feront naturellement et votre
bébé donnera le tempo.
Cependant, vous pouvez
l'aider à s'habituer à
l'alternance jour/nuit en le
faisant dormir dans la journée
sans fermer les volets ni faire
le silence total autour de sa
chambre. Autre conseil, la
nuit, ne vous lancez pas dans
des gazouillis interminables
avec lui... Il comprendra ainsi
que l'activité sociale est
réservée à la journée et le
repos à la nuit. Par ailleurs,
sachez qu'au début de
chaque cycle de sommeil
(toutes les heures donc),
votre bébé s'agite, fait des
grimaces ou pleure un peu.
C'est normal. Si vous le
prenez dans vos bras à ce
moment-là, vous perturbez
son sommeil et reculez ce
moment tant attendu : celui
où votre tout-petit dormira
enfin — et vous aussi — une
bonne partie de la nuit !

Gâteau
Scones au miel

240 g de farine, 20 g de
levure chimique, 4 c. à
soupe de margarine,
2 c. à café à soupe de
miel liquide, 20 cl de
lait écrémé, 2 c. à café
de graines de sésame

Préchauffez le four th.7
(230°C). Mélangez la
farine et la levure.

Amalgamez la margarine puis le miel. Ajoutez le lait. La pâte
doit être molle. Mettez la pâte sur une surface légèrement
farinée et roulez-la jusqu'à ce qu'elle fasse 1 cm d'épaisseur.
Avec un emporte-pièce, détachez des cercles de
5 cm de diamètre. Disposez-les sur une plaque au four
recouverte d'une feuille de cuisson. Badigeonnez les scones
d'un peu de lait et parsemez-les de graines de sésame. Faites
cuire au four pendant 10 minutes. Servez tiède.

Le plat
Gratin de chou-fleur
1 chou-fleur (1,2 kg),
700 g de pommes de
terre, 2 œufs, 100 g de
gruyère râpé, 100 g de
crème fraîche, 50 g de
beurre, sel, poivre du
moulin, noix de muscade

Epluchez les pommes de
terre et faites-les cuire à
l'eau bouillante salée.
Epluchez le chou-fleur, détaillez le en bouquet et faites-le cuire
à l'eau bouillante salée 20 minutes. Egouttez chou-fleur et
pommes de terre et passez-les au moulin à légume. Ajoutez la
crème, la moitié du gruyère, les jaunes d'œufs. Assaisonnez le
tout de sel, poivre et muscade. Battez les blancs en neige
ferme, ajoutez-les à la préparation. Versez dans un plat à
gratin, parsemez de beurre et du reste de fromage. Mettez au
four à 210°C (th.7) pendant 30 minutes.

VRAI/FAUX
Le poisson
rend
intelligent

FAUX : Le poisson, tout
comme les fruits de mer,
est très riche en iode. Il a
été prouvé depuis
longtemps que les
carences en iode
provoquaient fatigue et
retard mental. En
revanche, une
surconsommation de
poisson ne fera pas de
vous un futur Einstein.
Cependant, d'un point de
vue nutritionnel, les
poissons, surtout gras,
ont un autre atout en
poche : ils contiennent
des acides gras
essentiels qui favorisent
la baisse du taux de
mauvais cholestérol.
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Mais quand va-t-il
faire ses nuits ?
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RECHERCHONS
1 - Responsable national de la

promotion médicale (H) : Age : 38 à 45
ans - Diplôme en médecine - Expérience
professionnelle de 6 ans au minimum -
Possédant un riche portefeuille -
Possédant un véhicule récent - Résidant
Alger.

2 - Chef de département/Conseiller
de direction (H/F) : Niveau
universitaire - Age : 35 à 45 ans -
Sérieuses références - Expérience dans le
domaine : 10 ans au minimum

3 - Délégués médicaux : Age : 27 à 40
ans - Médecin-pharmacien-vétérinaire-
biologiste avec formation de délégué

médical - Expérience professionnelle

de 1 an au minimum dans le domaine -

Véhicule récent -  Résidant Oran - Tiaret -

Mascara - Relizane - Sétif - Batna -

Biskra.

4 - Délégués commerciaux (H/F) :
Age : 27 à 40 ans -  Niveau universitaire -

Expérience professionnelle pas moins

d’un an (1) dans la vente - Bon contact

humain - Bonne présentation - aimant

relever les défis - prospection et

développement du marché. Rémunération

: selon compétence plus (+) commission.

Merci d’adresser votre lettre de motivation et CV détaillé (les deux documents 
indispensables) aux fax n° :  021 60.11.52 ou 021 48.04.08
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Ses ateliers de Birtouta
- 1 ingénieur en construction métallique (carrosserie industrielle) - 

1 ingénieur en fabrication mécanique - 1 traceur en charpente métallique
chaudronnerie - 1 chef d’atelier construction métallique - 
1 soudeur homologué - Soudeurs qualifiés - Ouvriers polyvalents
d’atelier charpente métallique et chaudronnerie - Monteurs en charpente
métallique - Chaudronniers qualifiés

Ses ateliers de Zemmouri, Ténès et Miliana
3 chefs de projet (ingénieur en génie civil et bâtiment) - 3 métreurs

vérificateurs - Maçons, ferrailleurs, coffreurs, électriciens, plombiers et
peintres en bâtiment.

Envoyer CV au numéro de fax : 021 44.48.56

SARL DIAR SAFAMI-P
Route de la Gare - Ouled Chebel - Birtouta - ALGER
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