ALIMENTS (Liconomic domestique.)

ALTMENTS

(Econmmic domestique)

En général, on entend par ali-
ments tout corps iqui peut se digérer
dang Vestomae, se convertir en
chvle el en sang, ot servir & Pae-
croizsement ou i la conservation du
cotps.

Congidérés sous le poini de vue
de I'hygiene, les aliments ont des
propri¢tés diftérentes et une puis-
sance  nutritive plus  ow muing
grande suivant leur composition
(Voy. Substances alimentaires). Tl
ne sera question ici que des ali-
ments considérés sous le rapport de
Péconomie domestique : ce sont de
simples conseils adressés aux re-
nagires sur le choix et 'achat desx
aliments.

La viande de boucherie est bonne
en tout temps, mais il ¥ a des
épogues ol elle eat meillenre, ainsi
les mnis ’hiver sont la saison la
plus favorable anx excellentes qua-
lités du Lerutf et du mounton.  Le
pot-an-feu est In lase, I partie es-
senticlle d'un diner de famille, et il
faut v apporter le plus grand =0in
(Voy. Pot-nu-fen) On prend par
ex., pour le pot-au-fen, quatrelivyes
de tranche ou de culotte de hauf’;
la poitrine est peut-¢tre meilteure 4
wmger, mais clle donne un bouil-
Tow plus Heger. On peut ajouter quel-
quelois au pot-nu-feu  une poule,
des pieds ou un jarret de veau;
duns ee¢ cas, cn diminue d'un tiers
ou de moiti¢ la gnantite de bauf.
Les meilleurs potages confectionnds
avee le houillon sont les polages an
riz, au vermicelle, au macavoni, au
tapioca, aux Iégumes nouveaux, et
on peut encore les varier en v ajouw-
tant une purde de caroites, de pois
verts ete. Lie beeul bouilli, guand
il est accompagné (Lune garniture
queleconque, eat un aliment trés hon
el tres sain, mais qui deviendrait
fatigant sion en ueait tous les jours.
On pent done le remplacer deux o

trois fois Ia semaine, soit par une
pitee de (rosbif), soit par une cote
de beeut qu’on fuit rotir, ou hien
par un gigot de mouton, soit roti,
20it braisé;, (Voy. Braize), par un
roti de veau pris de préférence dans
le rognon ou dang la longe. Te filet
de pove frais oftre encore Ja maticre
d’un excellent roti.  Ces difiérents
rotls sont aussi bong froids que
chauds : ce qui reste du diner est
servi le lendemain audéjeuner, froid
ou réchaufid.

Les jours ot T'on ne met pas le pot-
au-fen, il n'y a pas en réserve du
bouillon de la veille pour. avoir un
potage gras, on fait un potage mai-
gre, p. ex, un potage au lait, aux fé-
ves nouvetles, aux poids nouveaux,
au riz, une julienne ete. (voy. Pota-
gt,?.‘?)

11 faul étre fori particalier sur le
choix des viandes. Si-le hwouf est
jeune, ga viande est d'un beau rouge
et tres tendre au teucher, le gras
est plutot blane que jaune; lorsqu’il
est d'une conleur terne. ¢'est bien
rare qu'il soit bon. La ehair du
hauf est toujours molle, guand il a
&t¢ nourrt de pain de hin.

Lard—On reeonnait quele cochion
ost vicux sl la couenne est duve ot
cpaisse. Vous devez taujours pré-
térer Ia couenne minee ;) & la chairy
est donee ot luisante,Je Javd est trais;
i, an contraire, elle est gluante, il
nest pas loin d'étre gt

Mouton—Ta chair doit ctre d'an
heau grain et d'une bonne couleur,
et le gras blane,

Agnean—3i la chair est d'une coun-
leur verte ou jaune, it est vieux tué
et pros de se giater.

Veau—DPréférez celui qui a la
chair blanche, il est le plus sain.

Jumbon — On enfonce un cou-
teau bien aflilé, le long de os du

coutean est gluant et ¢ent manvais,
n'achetez pas,

Lard sec—Si la couenne est mince
et le gras rouge et ferme, que le
maigre qui sc trouve prés de i'os
soit de bonne couleur, il est jeunc
¢t de bonne qualité.

Lapins, Litvres—Si jeunes, ils sont
blanes et leur chair ferme,les orcilles
se déchirent comme du papier gris.
8i vieux, chair nvire et molle. ILe
lapin, il est vieux, sera noir, sa
chair molle ¢t zes oreilles raides. Si
jeune, il est blanc et sa chair ferme.

Dinde—Si jeune, ses paites seront
noires et souples, ses veux brillants.
8i vicille, ses yeux seront abattus,
ses pattes dures et stches

Oie—=i jeune, son bee est jaune
et ses pattes tres souples. 8, au
contraire, elle est vieille, son bec et
ses pattes sont rouges.

Poule—Si vieille, sa créte et ses
pattes sont rudes et dures ; elle est
jeunc si. au contraire, clles sont
donees et souples.

Perdvir—S1 jeunes, elles ont le
bec noir et les pattes jaunes; si
vicilles, leur hee est blane ¢t leurs
pattes bleues,

Canards srowvages o domestiques—
Jeunes. leurs pattes sont donces et
souples ; vieux, ils ont la partie
basse du corps trés dur. Un ca-
nard sauvage a les pattes rouges ot
plus petites que les canards domes-
tiques.

La volaille varie de prix suivant
les saizons, ct il faut profiter des sai-
sons out elle n'est pas chére et ot ce-
pendant clle est trés honne, il en
est de méme des dindons.  On les
fait rotir ou houilliv suivant qu’ils
sont plus ou moing tendres. On
peut encore indiquer la poule au
riz, Ja fricassée de poulets, les pou-
leta santés ; les poulets rotis gar-
nis de eresson. (Voy. Volaille) Les

jumbon, et sien le retirant le cou-
teau ost netl ot sent bon, il est de

bonne qualité. Sioau contyaire le

pigeons, les tourtes ct les canards
sont d'ine rrande ressource, sur-



