
A1~L~fENTS (lLc<noîn ic domesLi9ue.)

ALrMENTS

En gééaon entend par ali-
mnI.its tout corp.s qil lieut se. digérer

daýns l'estomaic, se coînvertir en
cIille et en sang, et servir a l'at-

crobissetllent obU àt la conservation (Ilu
CorPs.

Consilerés sous le point <le vute
le Flxivgizene, les aliments ont des

hriré~sdifférentes et unc puis-
s.ince nutritive pl us, ou moi ns
grande szuivalnt leur Coin tomiti<in
(N'ov. suîbstaneesalmnir).t
nie sePra quie.mi<in ivi que (les ali-
illS 'ni(îi' e5 souts le rapport dle
1léconi l i 4lieztique -ce Font de
simiples conscils, adlressés aux iiie-

nxîgi'reiz sur le choix et I achlat (les
alim ents.

La v'iandle dle bouchlerie est iiit
<'n touit templs, mlais il y a des
épo(quese où elle0 eet meilleure. ainsi

les mois l'hiiver sont la saison la
Ilit îI favoraîble ziilix cocellen tes qua-
lités (lit bandît et Itli mnouuton. De

pu-a-f ! St lit1 asue. la i rtie es-
semîtiele d'u dner de faililI e, et il

faut y appolrter le plus granit sain
(\'cî. l'tat-e.) e i(il par

t roi' tois la semlaine., sîiit -Par une j coutemu est gluant et s!ent mauvais.
pièce (le (rosbi f), soîit par une cnte Iin'arAhetez pas.
<de breuft qu'on fiait rôtir, out bien 1 s ic

pai unggtd otosi o et le gras rî>uge et ferme, que le
soqit lîas,(\7bv. Emizc), par lin maigre (tii se trouvec près dle l'os
rôti de veau pris (le îîr6férencc dlans soit de bonne couleur,,ietjun
le rognon)i ou dtans la longe. Le filet, et (le bonne q ualité. i s u

9îl 1n' a <iffre enCOre lta matière
<Fýun excellent rôti. (,'es <iffércnts LiaLùr-Sjuc.ils sont
rôtis sont a uszi lbons t'ixsque tîlates et lettrchair fcrnie,les oreilles

i'auls c qi ete du1 diner eý, se décehirent comne du Papier gris.
servi le lendemain aui dléje(nner,>frîîill Si vietix. chiair noire et molle. Le

~ ~ lap.in, s*iI est -vieux, sera noir, sa
chiair molle et. mes oreilles ridce@. Si

Les jouvl luI'on 1i ]et pas Il b(t- jeune, il est blanc et sa chair feriii.
au-te.u. s'il n*v a p*ent réserve <lu
bonuillon 41., la veille pouîr, avoir un I)id,'-Si jeune. ses pattes seront

p''ag ras. on1 fait unl potage' mîlai- noi0res et soup)les. ses %.eux brillants.
gre. p.exiiýoae uli. u i~ vieille. ses yeux seront abattum,

vsni <uvel les, auix poids nouveaux. 1 ses pa~ttes dlures et séches.
.Ili riz, une julienne etc. (v 0 I>t Oie'--i jeune, son bec est jaulle

eîs) let !ses pattes très souple.s. Si, au

il faut être fgit<ri !,i ur le
choix les viaintes. s:i le bîmŽuf est
jeune. sit viainqke est <'uin beau rouge
et tri.. tenitre au toucher, le gras
e.zt I uItît blancf quejaune ;lorsqu'il
osi d'unei couýtleur terne. cest lien

rare îîu'l so -it l'on. La iluair it
botest tcîxîj.liuuî' molle. q1uand il a

<te iilirri (le luani (le lin.

J.cù'î-On reei)nnait <u e<olo

contraire, elle est vieille, son bec et
ses pattes sont rouges.

P-otilc-.Si vieille. sa crête et ses
hiattes sont rudes et dures ; elle est
jeune si. au contraire, elles sont

ilocset suls

PerrixSijeuines. elsont le
bec noir et les pattes jaunes ;si
vieilles, leur bec est blanc et leurs
puattes bleues.

VN., jOU e' p,'4- -- ' - '''' *'t cux si l <'liueî est djure et ùa
(IL tranche oit <le dultt <lCaü'u'ar,,.ds .saliagcs cl do,îcstique.s-

la iiirin et leutête miei tcur à ~îi~î î Vi'iis(levez toujoîîrA pré jeiie leurs pattes sont doucees et
mîsînger.~~~~~ nii lî o n iiîul-etdm-ee ta s miinue ;si la chlait' soules ; vieux, ils ont la piartie

101 pls lýge. 01 eutajoterque- '.tl it'l est tiasbasse dlu corps très dur. Un. ra-
lotiplu ligei. O liut aoutr iîu<l- 11a vont rau-e, celîe e:-t glutante, il liard iauvage a les pattes rouges et

quefois atu pot-mu-feu uine, pou)le, i's.pas loin l'ê(tre gâtisé.iesqele alad oils
du I.ds out titi jarrmet (le veau 1< spttsqele aad ons

taris c cas. cn diminue <'un tiers1 .1oitlî',-1.i c-hoir dii ti il 111 tiqus.1.

oiii (le mloit .ié la quntiit é die lwtt' Ieti 'iln et d'uiie bonneîxc<otuleur. La v'olail le varie del prix suxivant
1&s nmeilleurs poae otctiniset le grils Mlle. le-, sllisons. et il faut profiter des sai-

avecle lonitîmuson les~)liage au g>i'au i la1 <Imair est <l'une cou- soùo elle n'est pas chère et où ce-

riz, ai v'ermnicel le, au etarîi ii leuIr venrte.(1 ou i e. il est viuxté P'endauît elle* est très bonne, il en
titl)iiici, axlgiesnouive:îu x. est <lps(es gtr ,(e même (les dindons. ln les
on pe ttî lues ie et1 prè aîlet se Lârait rôtir ot tbouillir suivant qu'ils

tint unel îîurle dle carottles, (le p<is I l'(uuI>reft'rCi c'cliii quti a Il sont pltus ou moins tendr'es. On

v'erts etc.. L e bo < ut'l<xilli. quand cha:ir b lancehe, il est le plu in. i ~ peut encore indiquer la poule aui
il es icoJagé<'une «.:xruît.1ii'e Jo»îiiwi - 01n enfonce Lun Coli- riz, la1 fricaIssée <le poultst, les POuL-
quelconque, est mn aliment trés lion teau bion aflilé, le long dle l'os du1 lets3 santés ; les poulets rôtis gar-

et rýq-mi, misqui dveratjamtbton. et si en le retirant le Co11- nîlis (1e cr*e2,son. (Voy. Volaille.) Les

'ttigant si ofl en usaiit touis le-; jours. teait est nlet. et setboit, il est di' pigeons, les tourtes et les canar<Ls

Oi t iut (ilot' le reuipla:er' dlix ou. bon1w jiali . ~ Si, <«i li'l u din ad ressource, sur-


