
LA MÈRE ET L'ENFANT

dans chaque cas particulier mais il se-
iait hon que chacun fit tout pour évi-
ter la tuberculose par le lait d'ani-
maux plitisiques il faut alors faire
bouillir le lait ou eu qui vaut mieux
le faire striliser par une ébullition
vin vase, alors dans un appareil etl
h(W.

Le />,!illon nourrit moi ns que le
lait, néanmoins il ne laut pas le dédai-
guer. Le bouillon de poulet eonvient
bien aux enfants et la logique vou-
<rait tjuon le lit avec ui *jeune Pou-
let, e'eu:t pour cela peut-être qu'on le
lpépare plus souvent avec une vieille
poule. l'l poulet d'unîîe livre bouilli
un quart l'heure ou vingt minutes en
vase Ctouvert dans un litre d'eau don-
ne un bouillon léger que l'on rend

plus agrealtile en ajoutant vers la fin

quelques feuilles fraiches d'oseilles et
de laitue. ( )n peut aussi farcir le pou-
let d'orget 1mtndé ou de riz.

Le 11l" de l< " fi ou' l01 est un

btonillon aussi texpédlitif q1u'agréale:
1111w livr dl Inufhaché est mais'e dans

un demi-litre d'eau froide,n f'ait Louil-

lir lildant quelq ues illlmiites, ml e-

prilnev la viaulet , Mn passo le- Louillonl

qui l't nI sale et qui l'on c1lore et as-
satis nil ol't111e o11 vel t.

L boui< illon dit mieIerin se ait

a11 l iii i t I tr t's tli lii 1. 111 iîlrt .1

(lillis ~ %) inelol l lailÌ happlée litalr

Init luro~ittue' bn <ialls e sutt't-

litr'l'nal. ( )nin-tl vimla parmr-
%a f rits Vib111li n (l ó I l(' j<>llr mn

lus vet ilanis tlappareil que1) t'li: r

ali' et tilli t't a elci }ienallt -set
à it lit Ile,1rvs dÌans umi liaill marie.

fait avecv la en1le la tafh,lf etl lv

y;eà /fi.e Il fauit une livre- par

litre di'vau. (fn initrodulit la vianlde. -i

froid vt lveprogressivemen-lt la teml-

vilur 'n Vit ulit les, Coups de feu,

insl et ol nÌv l'écumle à mnesure

qu'elle arrive à la surface. Quand
l'écume a disparu on ajoute les légu-
mes et on continue la cuisinme pendant
cinq ou six heures.

Les seuls légumes admis au pot-au-
feu des malades sont les carottes, les
poireaux et le céleri. Les choux et les
navets sont indigestes.

Quant aux oignons brûlés ils sont

très bien remplacés par le caramel. Le
bouillon passe iu taiis le Soie laisse
ce qu'il contient d'écume et le débris
le viande ou de légues. S'il y a

après cela encore des ailes le graisse
qui surnagent on les arrête en passant

le bouillon à travers lin linge mouillé.
Le bouillon a besoinî comme tout ce

qui est gras l'être relevé par <les con-
dimienîts, aussi indépendannent îles
légumeî.s y ajuite-t-oin a la lin quel-

ques clous de girolle et n peu le per-
sil, les aromates valent mieux <que l'ail
qui donne dîes renvois et ie convient
pas aux eifants ioalades.

Le bouillon froid coup( d'eau ou <le
lait convient biei aussi aux enfants
ialad es et aux convalescents.

Les onsoul)s soiit <les bouillis
ctncentrs par luit' lonl<gile coction ou

<lu bilIo il dans lequel on i lis uie
plus troul prporio de viande.

Deux pr'ilés stnt n usages : If A
la viiid qui srt a fair' lu boi lln
de ittlut ordinairt oi a j<iti' des vian-

des telles qui abaîtis mi chairs (le '-

lailles. jarrets tu piils dit vnu 't tîn

ptolsse la <'tin juu'à cequ'unt

sq' gtlain v st r'fri'issat. 2o Au

litil dpnr p'usitul'rs dspèc.s de
viand's n mi t dans leau la quanlitité
dtlet dle ltr'uf, i kilogLr. ptur' lui

lit.r. et on puss la coetion lenitemenit
jusutî'à e(t' qu'oi ait du quuillon qui se

preiid en gélatine au froid. On pt'ut
ajouter à ce consommé passé avant


