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Premiere Partie

LES MENUS

I. — LES MENUS DE LA PETITE ENFANCE
Jusqu’a 3 ans)

Alimentation de la 1' année.

Alimentation de 1 jour a 10 mois.

Lait. (Voir page 125.)
Menus (de 10 a 12 mois). — Six repas par 24 heures :
1 bouillie de 150 & 175 grammes de lail et 10 & 15 gram-
mes de farine (arrow-root, fécule de pommes de terre, riz,
froment, farines lactées, ete.). |
o létées de 200 grammes.

1

Alimentation de la 2° année.

MENUS DE 12 A 15 MOIS

Cinq repas par 24 heures :
2 bouillies de 175 a 200 grammes de lait et 20 grammes



LES MENUS

de farine (arrow-root, -farines lactées, racahout, phospha-
line). |

3 tétées de 175 a 200 grammes (on peut remplacer la télée |
de midi par un jaune d'ceuf). x:

MENUS DE 15 A 18 MOIS
4 repas par jour & heures fixes:

le* repas (& 8 heures du malin). — Bouillie faite avee _
200 grammes de lait et 20 grammes de l'une des farines -4
suivantes : farines de céréales (froment, orge), farines
laclées, semoule, tapioca, pates fines d'llalie. 3

2¢ repas (a midi). — Panade ou potage, ou bouillon de
poulet ou de veau avee pain grillé, biscotle, semoule ou e
pates fines. — Oluf a la coque ou eeuf poché avec bouillon, k.
— Croate de pain. — 1 verre a bordeaux d'eau bouillie £
sucrée ou de décdetion d’orge suerée.

3¢ repas (& 4 heures). — 1 timbale de lait. — 1 biscolle.

A repas (&7 heures). — Polage au lait ou au bouillon de
légumes. — Purée de pommes de lerre: 1 ou 2 cuillerées.— 4
Crodte de pain. — Eau bouillie sucrée. -

MENUS DE 18 A 24 MOIS
4 repas par jour a heures lixes: B

1** repas (& 8 heures du matin). — Bouillie de farine de
: céréales, ou 200 grammes de lait avee pain grillé ou bis-
S5 cotte. |

PRIy e
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2¢ repas (& midi). — Potage gras. — OEuf & la coque,
poché ou brouillé, ou un peu de cervelle ou de ris de veau,
de filet de sole, de blanc de poulet. — Crodte de pain. — Un
peu de créme au lail ou de fromage frais & la eréme. — Eau
bouillie sucrée : 1 timbale. '
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-

i -. d
7]
-

o

3° repas (4 4 heures). — 1 timbale de lait. — 1 ou 2
biscoltes.
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i PETITE ENFANCE

A repas (& 7 heures). — Bouillon de légumes aux pales.
— Purdée de pommes de terre, ou riz au lait, ou fruits cuils.

— Eau bouillie, ou décoction d'orge sucrée : 1

2 limbale,.

Alimentation de 2 a 3 ans.

De 24 3 ans, 'enfant doit prendre 4 repas & heures lixes:

Petit déjeuner (& 8 heures du matin). — Bouillie de
150 grammes de lait avee farines ou piles.

(ronter (2 4 heures). — 1 timbale de lait avee 2 gileanx

il L]

secs (sans amandes); — ou pain grillé, ou biscottes ou gris-
sini, avee 20 grammes de fruits cuits el tamisés,

Déjeuner et diner. — Le déjeuner aura lieu a midi el
se composera de deux plats et d'un dessert. Le diner aura
lieu & 7 heures el se composera d'un potage et d'un desserl.

MENUS

HEBDOMADAIRES DE 2

A 3 ANS

LUNDI

Déjeuner.
I ceuf a la coque.
50 gr. purée depom. de terre,
20 gr. compole de pruneaux.
Pain : 20 grammes.
Eau : 1 verre,

f)fr.’r’f'_

120 gr. potage a la semoule.
1/2 pot créme & la vanille.

ain : 15 grammes.
Décoct. de céréales : 1 verre.

MARDI

Déjeuner.

120 gr. panade de biscoltes.
1 ceufl brouillé.

20 gr. gelée de pommes.
Pain : 20 grammes.

Eau : 1 verre.

Diner,

120 gr. bouillon de veau aux
semences.
60 gr. gateau de riz.

Pain : 15 grammes.
Kau ! 4 verre.
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"MERCREDI

f)ﬁ{ jeuner.

30 gr. de cervelle de veau au
beurre.

50 gr. épinards a la créme.

1 gateau digestif.

Pain : 20 grammes.
Eau : 1 verre.

Diner.

120 gr. bouillon de poulet
avec 1 ceuf poché.
20 gr. fromage a la créeme.

Pain : 15 grammes.
Eau : 1 verre.

JEUDI

Déjeuner.
1 ceuf ala coque.
50 gr.purée de haricols verts.
I biscuit a lafleur d' oranger.
Pain : 20 grammes.
lau : 1 verre.

Diner.

120 gr. panade royale.
20 gr. compote de pommes.

Pain : 15 grammes.
Eau : 1 verre.

VENDREDI

Dg{;’ﬂt:ﬂ&?*.

30 gr. filet de sole a 'angl.
30 gr. nouillettes au naturel.
1/2 banane au beurre.

Pain : 20 grammes,.
Eau : 1 verre,

Diner.
120 gr. potage créeme de chi-
corée.
20 gr. soufflé a la vanille.
Pain : 15 grammes.
Eau : 1 verre.

SAMEDI

Déjeuner.

1 ceuf en cocotte & la créme.
30 gr. de purée de lentilles.
15 gr. de gelée de rhubarbe,

Pain : 20 grammes.
Eau : 1 verre.

L g
=

Diner.

120 gr. tapioca léger au gras.
30 gr. gateau de riz.

Pain : 15 grammes.
Eau : 1 verre.




S - MOYENNE ENFANCE

DIMANCHE

Déjeuner. Diner.
30 gr. de blane de poulet. | 120 gr. potage créme d orge.
40 gr.purée de pom.de terre. | 15 gr. fromage & la créme.
1 gateau digestif. |
Pain : 20 grammes. Pain : 15 grammes.
Eau : 1 verre. | Eau : 1 verre.

e —

II. — LES MENUS DE LA MOYENNE ENFANCE
de 3 a 7 ans)

Alimentation de 3 a 5 ans.

A partir de 3 ans, la viande fait partie, & un seul repas,
du régime des enlants.
[Les 4 repas doivent avoir lieu aux heures suivantes :

Petit déjeuner: T h. 1/2 du matin ;
Hr{f:*um’r: midi:

(rouler : 4 heures du soir;

[Diner: 7 heures du soir,

Petit déjeuner (durée 15 minutes). — Il doit étre com-
posé de : 1 bowllie faile avec 150 grammes de lait el
15 grammes de farine (froment, orge, avoine, riz, banane,
racahoul, phosphatine); ou de : 1 soupe au lait, légere-
ment suerée, aux pates (semoule, tapioca, ele.).

On doit donner en plus 20 grammes de pain grillé.

(roiler (durée 15 minutes), — Il doit élre composé de :
30 a 40 grammes de pain avec beurre, ou fromage frais,
ou marmelades ou compotes de fruits, ou 30 grammes de
biscoltles avee les mémes melts; 1 verre d’eau ou de lait ou
de décoction de céréales.

Déjeuner et diner. — Le déjeuner (durée 1/2 heure) doit
se composer de : 1 plat de viande ou d'ceuf (alterner); 1 plat
de légumes (féculents ou verts en purée); 1 dessert (fruits,
cremes, soulflés, gateaux, biscuits, puddings); lait el eau.

Le diner (durée 20 minutes au moins) doit se composer
de : 1 polage ; 1 ceuf; 1 dessert; pain; lait ou eau.
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MENUS HEBDOMADAIRES DE 3 A 5 ANS

| .‘ LUNDI | ;-1
.5 Déjeuner, Diner. 'J',f
E 40 a 50 gr. de poulet roti. 150 gr. de panade de bis-
E' 60 & 80 gr. de purée de cottes. g
2 pommes de terre. 1 ceuf brouillé au naturel.
¥, 30 & 40 gr. de créme renver- | 30 gr, de fromage a la eréme. 3
E -~ sée & la vanille. =
Pain : 30 & 40 grammes. Pain : 30 grammes, :
:';i‘ Eau : 1 verre. Lait ou eau : 1 verre. - R
MARDI 5
Déjeuner. Diner, ]
%, 40 a 50 gr. de cervelle deveau | 150 gr. de polage créme de
< au beurre. poireaux ct de pommes de
60 a 80 gr. d'épinards a la lerre. :
: creme. 30 & 40 gr. de soufflé & la
1 banane au beurre. vanille. ]
i Pain : 30 a 40 grammes. Pain : 30 grammes., A
Eau : 1 verre. au : 1 verre.
MERCREDI ;
Dejeuner. Diner, B
90 & 60 gr. de soufflé de mer- | 130 gr. de panade rovale.
lan. 1 wufala coque. T
40450 gr. de patesala bé- | 40 gr. de marmelade de B
chamel. - pommes, g
40 gr. de gialeau mousseline.
Pain : 30 & 40 grammes. Pain : 30 grammes.

Eau : 1 verre.

Eau ou lait : 1 verre
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JEUDI

Déjeuner.
40 & 50 gr. de ris de veau au
heurre.
60 gr. de chicorde i la créeme.
30 gr. de soufflé de bananes.
Pain : 30 grammes.
Eau : 1 verre.

Diner,
150 gr. de potage aveec wuf
poche.
40 gr. de gileau de riz.
Pain : 30 grammes.
kau ou lail : 1 verre.

VENDREDI

Déjeuner.
o0 & 60 gr. de limande sauce
cilron.

40 gr. de gnocchis a lita-
lienne.

1 pot de eréme vanille.
Pain : 50 grammes.

[cau : 1 verre,

Diner.

150 gr. de
d'orge.

40 gr. de pudding soufflé.

potage creme

Pain : 30 grammes.
au ou lait : 1 verre.

SAMEDI

Déjeuner.
40 & 50 gr. de jambon.
G0 & 80 gr. de chicorée au jus.
30 gr. de biscuit & la vanille,
Pain : 5 grammes.
Eau : 1 verre.

Diner.
150 gr. de bouillon aux pates.
o gr. de pommes soufllées,
30 gr. de gelée de pommes.
Pain
Eau : 1 verre.

: 30 grammes.

DIMANCHE

Déjeuner.
40 & 50 gr. de poulet roti,
60 gr. de purée de carottes.
40 gr. de pudding a la se-
moule.

Pain : 50 grammes.
Eau : 1 verre,

Diner.
150 gr. de polage velouté
maigre.

40 gr. de nouilles au beurre,
40 gr. compole de pruneaux.

Pain : 30 grammes,
Fau : 1 verre.
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Alimentation de 5 a 7 ans.

L’alimentation de 'enfant de 5 @ 7 ans est caractérisée par :

1° L'augmenlation légére de la ration alimentaire en
viande au repas de midi el la continuation du régime végé-
tarien au repas du soir ;

2° Le remplacement de la bouillie du matin par du thé

léger on du cacao au lait, deux fois par semaine ;

3° L'introduction du vin largement étendu d'eau au repas
de midi el au gonler.

Les ceuls, les légumes secs et verts, les pales alimen-
laires, les viandes de boucherie, le poisson et la volaille, les
fruits et entremets suerés permettent de donner & l'enfant
une alimenlation trés variée el substantielle,

Peltit dejeuner :

Soupe au LAtk SUEPO: -V i . Cutete ety S ot UV S
Pain DEUMPE. o v & 4l o a5 o i e o AR
ou 2 fois par semaine :

Thé léger ou cacao au lait. . ... . .« ¢+ %L SAVagse;

(ioiler :

Pain on EAleBUK BOCE, <\ nih win mis e R N e SN
Confitures ou compoltes, ou fruits trés mars. . . . 50 gr,
Eau vineuse, ou lait, ou décoction de céréales, . . 1 verre.

MENUS HEBDOMADAIRES DE © A 7 ANS

LUNDI
Hr?jr.’unrﬂ'. [iner.

60 & 75 gr. pigeonneau roti. | 150 gr. potage de santé.

100 gr. pelits pois au beurre. | 2 ceufs sur le plat.

60 a 80 gr. fromage & la | 60 &R0 gr. geléederhubarbe,
creme.

Pain : 100 grammes. Pain : 50 grammes.
Eau vineuse : 1 verre lLau : 1 verre,

B
]
v
N
=
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MARDI

Déjeuner.

80 gr. merlan grillé & la
maitre d’hotel.

80 gr. macaroni au blane de
poule.

1 pot eréme a la vanille,

Pain : 100 grammes.
Eau vineuse : 1 verre.

ﬂé‘ufr.

150 gr. potage velouté gras.

80 gr. soufflé au riz,

60 a 80 gr. marmelade de
pomimes.

Pain : 50 grammes.
Eau : 1 verre.

MERCREDI

Déjeuner.

1 cotelette d’agneau (60 a
1D gr.).

100 gr. de quenelles de pom-
mes de terre a la sauce
blanche.

GO gr. de biscuit de Savoie.

Pain : 100 grammes.
llau vineuse : 1 verre,

Diner.

150 gr. potage purée de pois
ReCs.

2 ceufs en cocolte & la créme.

I pomme au four.

Pain :
Eau :

o0 grammes.
1 verre.

JEUDI

Déjeuner.

60 & 75 gr. ris de veau a la
poulette.

80 a 100 gr. chou-fleur au
naturel,

60 & 80 gr. pudding & la se-
moule,

Pain : 100 grammes.
Eau vineuse : 1 verre.

Diner.

150 gr. panade a la créme.
60 & 80 gr. soufflé de bananes.
60 gr. fromage a la créme.

Pain : 50 grammes
tau : 1 verre.
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1 VENDREDI o

ok Déjeuner. | Diner. e
80 gr. sole a 'anglaise. 150 gr. potage créme de lai- i
80 gr. pates a la béchamel. tues. &
ot 20 gr. langues de chal & | 2 ufs brouillés au naturel. C 3R
o I'orange. o0 gr. eroquetles de céra- =
i véne. %
+ 78 ; 13 -
k- Pain : 100 grammes. Pain : 50 grammes. e
g Eau vineuse : 1 verre. Eaun : 1 verre. * -
SAMEDI
= Béjeuner. Diner. _
.;.. : . . :‘?—?
k. 60275 gr. filetde beeufgrillé. | 150 ar. polage gras quenelles B
80 gr. purée de lentilles. de semoule. ; o
60 a 80 gr. gateau de riz. Omelette (2 eufs). g
] 50 gr. compole de pruneaux. - -
24 Pain : 100 grammes, Pain : 50 grammes. P
Eau vineuse : 1 verre. Eau : 1 verre.
1:‘ o -
2 DIMANCHE i
Déjeuner. LDiner. -“,;'

T . s ] Ll *11-
60 & 75 gr. poulet roti. 150 gr. potage créme d'orge. A5

80 gr. pelits palés de pommes | 60 gr. épinards aux wufs po- 3
de terre. chés (2 wufs). -

60 gr. créme renversée a la | 50 gr. fromage ala eréme.

vanille, _ et

Pain : 100 grammes, Pain : 50 grammes. : f

Eau vineuse : 1 verre. Eau : 1 verre. ol

k

e
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15 GRANDE ENFANCE
III. — LES MENUS DE LA GRANDE ENFANCE

(de 7 a 12 ans)

De 7 a 12 ans, 'accroissement de la ration alimentaire est
nécessaire pour deux raisons : 1° Fréguentation scolaire,
avec, pour conséquence, la suractivité cérébrale; 2° Phéno-
meénes de croissance (augmentation du poids, accroissement
de la taille, percée des dents de la seconde dentition, ete.).

I.’enfant, aprés avoir ¢été univore pendant la premieére
annte de sa vie, et plurivore apres le sevrage, devient omni-
vore ; mais son omnivorité ne doil jamais étre celle de
I'adulte, dont il n’est que la miniature.

Alimentation de 7 a 10 ans.

Petit déjeuner. — Au choix :

200 grammes de café au lait ; — 200 grammes de thé au lait;
— 200 grammes de cacao au lait ou & 'ean; — 200 grammes
de soupe au lait sueré on salé; — 1 eeuf a la coque.

Avee @ pain beurré : 60 grammes.

Gouter. — 60 grammes de pain avec beurre, ou fruits
mirs, ou fromage, ou marmelades, ou compoles (60 gram-
mes); 1 verre de décoction de céréales,

MENUS HEBDOMADAIRES DE 7 A 10 ANS

LUNDI
Déjeuner. Diner.
80 & 100 gr. filet de beenf. 200 gr. consommé a lorge
100 gr. chicorée au jus. perlé.
80 gr. souftlé aux abricots. | 70 gr. coquilles de cervelle.
30 gr. giteaux digestifs. 30 gr. haricots verts a la

maitre d’hotel.
80 gr. créme renversée au

chocolat.
>ain : 125 grammes. Pain : 120 grammes.
lEau vineuse, au vineuse.
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MARDI
Déjeuner. Diner.
100 gr. agneau a la créme. 200 gr. potage créme de po-
100 gr. salsifis au jus. tiron.
60 gr. pudding aux pru- | 80 gr. grenouilles sautées au
neanx. beurre.
60 gr. fromage & la créme. 80 gr. riz au lait.
60 gr. gelée de pommes.
Pain : 125 grammes. Pain : 120 grammes.
Eau vineuse. Eau vineuse.
MERCREDI
Déjeuner, | Diner.
100 gr. turbot sauce mous- | 200gr.consommé printanier.
seline, 2 ceufs mollets au gratin.
100 gr. macaroni & la reine. | 60gr. de gateau mousseline.

B 1 L3 - ! ] L
60 gr. soufflé aux pointes | 1 potde créme au café.

d asperges.
60 gr. compote de framboises.

Pain : 125 grammes, Pain : 120 grammes.
Eau vineuse. Eau vineuse.
JEUDI
Déjeuner, Diner.

1 cotelette de mouton grillée. | 200 gr. potage créme de vo- |
100 gr. de haricots panachés laille. ;

a 'anglaise. Omelette (2 ceufs) aux pelits 1
60 gr. pudding soufflé. pois el laitues.
60 gr. compote de bananes. | 80 gr. gateau de riz.
Pain : 125 grammes. Pain : 120 grammes,
Eau vineuse. Eau vineuse.
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ENFANCE

GRANDE

VENDREDI

Déjeuner.

100 gr. cotelettes de brochet
ala créme,

100 gr. de boulettes de pom-
mes de terre,

80 gr. de biscuit a la eréme.

60 gr. de compote de pom-
mes.

Pain : 125 grammes.

Eau vineuse.

Diner,

200 gr. potage créme d'as-
perges.

I ceuf poché ala béchamel.

60 gr. soufflé a la vanille.

60 gr. gelée d’oranges.

Pain : 120 grammes.
fau vineuse.

SAMEDI

Déjeuner,

100 gr. veau hraisé.
100 gr. caroltes aux petits |

pois. |
60 gr. bouchées Monselet.
60 gr. ceufs a la neige.,

Pain 125 grammes.

Eau vineuse,

Diner,

200 gr. consommé de volaille.

80 gr. cervelle de veau au
beurre.

I fond d’artichaut au gratin.

o0 gr. Agénois Chantilly,

Pain : 120 grammes.
Eau vineuse.

DIMANCHE

Déjeuner,

100 gr. selle d’agneau rotie.

100 gr. haricots flageolets au
beurre,

60 gr. de giteau mousseline.

Pot de eréme au chocolat,

Pain : 125 grammes,

Eau vineuse,

NOURRITURE

.f).fn’{?i'.

200 gr. potage purée de pom-
mes de terre.

80 gr. poulet roti.

60 gr. gnocchis a la semoule,

60 gr. gelée de pommes.

Pain : 120 grammes.
Eau vineuse,
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Alimentation de 10 a 12 ans.

De 10 a 12 ans, 'alimentation est identlique pour le choix
des aliments et des préparalions culinaires; seules les quan-
tités d'aliments peuvent étre légerement augmentées.

IV. — LES MENUS DE L’ADOLESCENCE.

Alimentation de 12 a 18 ans.

Le régime alimentaire ne peut comprendre que des don-
nées moyennes variables avec le tempérament, les poussées
de croissance, le travail intellectuel, le sexe du sujet, ete.

A titre seul dindication genérale, voiciune carte des menus
hebdomadaires pour lycéens, qui a été rédigée par le trés
distingué économe du lyeée d’Amiens, que nous remercions

de sa vive obligeance.

Petit déjeuner : Café au lait, sauf le jeudi et le dimanche,
ol I'on sert du choeolat au lait.

LUNDI

Déjeuner.
Maquereaux a I'huile; Gigol
roti sauce chevreuil ; Hari-
cols maitre d'haotel.

Diner.
Soupe julienne; Beeuf a la
mode aux carotles; Créme
a la vanille.

MARDI

z')f?jr:"?mm'.
Radisetbeurre; Bifteck sauee
Bercy; Pommes de terre
frites.

Diner.
Potage sanlé au vermicelle:
Yeau roti sur épinards;
FFromage de Hollande.

MERCREDI

Déjeuner.

Thon mariné a 'huile; Pore
frais roti sur purée Saint-
Germain; Créme renyersée
au caramel,

Diner,
Potage aux Iégumes; Aloyau
rotisauce bordelaise; Pom-
mes de terre chateau.

#
i
L
L
=
1,
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ADOLESCENCE

-

JEUDI

Déjeuner.

Saucisson; Beeuf sauece bour-
cuignonne ; Choux-fleurs
a 'huile; Petits fours.

Diner.
Potage gras aux pates; Ros-
bif sauce rémoulade; Pom-
mes de terre en purée,

VENDREDI

Déjeuner.

Beurre frais; Poisson frais:
Haricots au beurre; Con-
fitures.

Diner.

Potage Crécy au tapioca;
Omelette sauce tomalte;
Créme au choeolat.

SAMEDI

Déjeuner,
Friands; Bifteck maitre d'hd-
tel ; Asperges a la vinai-
greltte.

Diner.

Potagenormand ; Veau braisé
sur nouilles; Pruneaux au
vin,

DIMANCHE

Déjeuner.

Thon mariné & 'huile ; Beeuf
jardiniére ; Jambon mou-

Diner.

Potage erotte au pot; Aloyau
roti; Pommes de terre en

tarde; Galeaux. - purée,

HYGIENE DE LA MASTICATION CHEZ L'ENFANT

La mastication défectueuse ou tachyphagie (manger vite),
a qualités et quantités égales, distend l'estomac, force sa
musculature et sa séerélion, exalte sa sensibilité et sa lem-
pérature, prolonge son effort, bref 'oblige, en tous modes
fonctionnels, & un surtravail qui a sa rancon (troubles dys-
pepliques, névyralgies, affections cutanées de la face et du
cuir chevelu, ete.) [D* Jacquet].
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La disciplinﬂ de la mastication est de toute utilité chez
I'enfant qui doit manger sans héte, a heures fixes, boire
peu, par gorgées, el se livrer & un exercice modéré apres les
repas. Les mets trop chauds ou trop froids provoquent des
indigestions. Voicl la température moyenne de prise des ali-
ments: eau potable, 12°; biére, vin blane,10°; vin rouge, lait,
16° 4 18°; potages et bouillies, 37° & 42°-45°; purées, 40° & 43°;
viandes roties (mouton surtout), eafé, thé, chocolat, 4004 45,

Les phénomenes digestifs dépendent: 1° d’actions méca-
niques (mastication prolongée, lavage et brossage des dents
apreés chaque repas, défécation quotidienne a la méme
heure, suppression de toute compression : corset, ete.);
20 de la disposition physique et morale de celui qui mange:
la digestion a son coOté cérébral (pas de travail intellectuel
pendant les repas, parfaite ordonnance des mets apprétés
avec soin et variés, ete.).

LA BATION ALIMENTAIRE

Le contrile de la ration alimentaire s’effectue par : la pesé
de I'enfant, 'examen chimique de ses urines, ete.

La bascule est une dépense justifice d’hygiéne domestique.

Voici quelques renseignements sur la contenance des
usiensiles de table:

La cuillére a café contient : 5 gr. de liquide (lait, bouil-
lon, ete.), 5 gr. de farine ou de sucre en poudre.

La cuillére a }m:‘ﬂﬂr} contient : 15 gr. de farine, 15 <r. de
sagou, 16 gr. de tapioca, 20 gr. de semoule, 20 gr. de suere
en poudre, 20 gr. de pates d'ltalie, 22 gr. d’arrow-root,
25 gr. de fécule, 25 gr. de riz, 9 gr. de gruyére rapé, 15 gr.
de sel de cuisine.

Le verre a liqueur contient 25 e. cubes de liquide ; le verre
a bordeaux, 50 ; la tasse a café, 100 ; la tasse a thé, 125;
le grand verre, 150 ; la tasse a petit déjeuner, 210 ; 1'assiette
creuse, 250 3 le bol moyen, 250 & 300.

3
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LES ALIMENTS

|,r_*--1 aliments sont des substances l|1li, i!”l'millift‘:‘i i]iiIIH I‘l!]','_:{l-
nisme, servenl a Pentretien de la vie et & la formation ou a la
reconstitution des tissus; ils se divisent en dewr classes :

10 les aliments quaternaires ou azotés (ou albwminoides) ;

20 les aliments ternaires ou non azofés, qui comprennent les
graisses, et les hydrates de carbone (amidons el sucres).

[Les aliments renferment toujours, en plus ou moins grandes
proportions, de l'equ et des sels.

La valeur nutritive d'un aliment se compose de ce qu'il contient
d’albumine, de graisse, de matiéres féculentes et sucrées, et de
matieres salines.

H
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l. = Les (Bufs

Valeur alimentaire. Un cul moyen de 60 grammes renferme
13 grammes de matériaux utiles, savoir : un peu plus de
7 grammes d'albumines, un peu moins de 6 grammes de grasses.

Le jaune d'erufl constitue une source abondante de phosphore
assimilable et contient du fer organique.

-



-
r
-

LES RECETTES 22

L’ceuf fournit au jeune enfant les matériaux essentiels de la
formation du sang, des muscles, du tissu nerveux.

Un ccuf équivaut, comme pouvoir nutritif, a 50 grammes de
viande ou a 120 grammes de lait de vache.

Au point de vue de la digestibilité et de ['utilisation intes-
tinale, I'ceufl est un aliment de premier ordre.

e jaune d’eeuf contient des produits extractifs qui se trans-
forment dans 'organisme en acide urique : les enfants arthri-
tiques ou hépaliques doivent de ce fait étre sobres du jaune
d ceuf.

L'ceufl favorise les putréfactions intestinales : il est plutdt
eonstipant.

[.e blanc d’'eeuf est, beaucoup plus que le jaune, sujet aux pu-
tréfactions @ d'on l'interdiction aux enfants des saint-honoré,
éclairs, marignans, meringues, choux & la créme, etc., tres
facilement altérables, surtout en été, en particulier les jours
d’orage.

1. (Eufs a la coque (a partir de 15 mois). — Faites bouillir
de 'eau dans une casserole el salez-la (les eeufs sont meil-
leurs cuils a l'eau salée 4 110° et le blane se colle moins a la
coquille). Quand 'eau salée bout, retirez-la du feu et posez
doucement les wufs dedans: couvrez bien et laissez 3 a4 4
minules,

LLa méthode qui consiste a faire bouillir les cufs ne peut
donner au jaune 'onctuosité qui est si estimée et au blanc le
laité qui fait que I'eeul est léger a 'estomac.

L'oruf & la coque doit étre mangé le jour méme ol il a été
pondu; au bout de 2 jours il n'a plus l'aspect crémeux qui
eonstitue la caractéristique de I'ceuf frais pondu. Il se mange &
la cuillére, ou avec des mouillettes de pain grillé et refroidi,
beurré,

(EUFS MOLLETS

2. (Bufs mollets au naturel (a partir de 3 ans). — Meltez
les ceufs trés frais dans 'eau bouillante et laissez-les mijoter
5 minutes, Retirez-les avec une écumoire et plongez-les dans
I'eau froide ; 10 minules aprés, dépouillez-les de leurs
coquilles et remettez-les dans l'eau froide afin de leur con-
server leur blancheur.
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Lorsqu'on veut les servir, on les fail ehaufler, sans les
laisser bouillir, dans de I'eau salée ou du bouillon blane.

On peut préparer les cufs mollels sur foasts de pain grillé, ou
les garnir de diverses purées : cervelle, volaille, poisson, chi-
corée, carottes, endives, épinards, ete., ou de riz au gratin. On
peut les dresser sur croutes grillées remplies d'une cuillerée de
pulpe de viande.

-

3. (Bufs mollets a la reine (a partir de 7 ans). — Hacher
la chair d un poulet froid avee 40 gr. de beurre, ajouter sel,
et passer au tamis de crin; au momenlt de servir, faire
chauffer la purée sans la laisser bouillir. Faire chauller les
ceufs mollets dans du bouillon blance et les disposer en bor-
dure de la purée dressée dans un plat.

4. (Bufs mollets au gratin (a partir de 7 ans). — Etendexz
une couche de sauce béchamel dans un plat & gratin et
rangez dessus des ceufs mollets que vous enduisez de cetle
meme sauce. Saupoudrez de fromage rapé et d'un peu de
fine chapelure. IFaites gratiner a four chaud quelques minu-
tes seulement alin de ne pas laisser durcir les ceufs.

(EUFS POCHLES

5. (EBufs pochés (a partir de 5 ans). — Mettez dans une
sauteuse 1 litre d eau, 10 gr. de gros sel el un peu de jus
de citron. Faites bouillir. Cassez les wufs tout prés de la
surface d’eau ou se produit I'ébullition, laissez pocher quatre
minules ; enlevez les ceufs avee une écumoire,

Suwant Udge: Servez-les au jus, avee polages, ou purées de
volailles, de poissons, de léqumes (pommes de terre, épinards,
poinles d'asperges, fonds d artichauts, tomates) ou avee une
sauce béchamel ou sur toasts.

On peut laire pocher le jaune de I'eeul seulement.
6. (Eufs pﬂﬁhés a la béchamel {fl g}f:?'ih' de 3 ans). — Pré-
parer des cufs pochés; les couvrir d'une sauce béchamel.

On peut mélanger & une béchamel des petits pois ou haricots
verls ou caroltes nouvelles et y poser les wuls pochés,
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7. Eufs pochés au gratin (@ partir de 5 ans). — Recouvrir
les ceufs pochés d'une béchamel & laquelle on a ajouté du
fromage rapé; enfourner la préparation quelques minutes
seulement afin de ne pas dureir les ceufs.

8. Jaunes d’'ceufs pochés en cocotte au bouillon et au lait
(@ partir de 7 ans). — Metire dans une cocotte a ceufs 2 cuil-
lerées de bouillon de beeuf bouillant, puis deux jaunes
d'eenfs; laisser pocher une & deux minutes.

On peut remplacer le bouillon par du lait légérement salé.

On prépare les jaunes d'eeufs pochés de toutes les facons indi-
quées pour les ceufs mollets ou les ceufs pochés.

). (Eufs de pigeon pochés (a partir de 5 ans). — Faire
pocher des ceufs de pigeon et les servir avec un bouillon au
taploca.

(EUFS BROUILLES

10. (Bufs brouillés ordinaires (a partir de 3 ans). — Cas-
sez les wufs dans un saladier, fouettez-les; faites chauffer
sur feu doux un bon morceau de beurre trés frais ; ajoutez
les ceuls assaisonnés de sel; remuez a la cuillére de bois
jusqu’a ce qu'ils prennent corps. A ce moment fouettez-les
vigoureusement en y incorporant de nouveau un peu de
beurre.

On peut ajouter swwwant l'dge : creme, pointes d’asperges, to-
mates, lentilles, petits pois, choux-fleurs, fromage, rognons de
veau, pulpe de viande, etc.

11. (Eufs brouillés en petits pains (@ partir de 5 ans). —
Cassez 6 ceufs entiers dans un bol contenant un demi-verre
de bonne eréme douce, une prise de sel ; battez bien. Versez
dans une petite casserole et faites cuire doucemenl en
remuant continuellement avec un petit fouet en fil de laiton.
Avec cette préparation remplissez des croustades tenues an
chaud et servez aussitot.

-
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(BEUFS EN COCOTTE

12. (Bufs en cocotte (@ partir de 2 ans). — Tapissez la
cocotte beurrée d'une cuillerée de créeme fraiche, de lait ou
de sauce béchamel, un peu de sel et de muscade. Cassez
dessus 'eeuf tres frais, el ce avee précaution alin de laisser
le jaune intact; finissez par une cuillerée de créme ou de
béchamel. Mettez au four chaud ou au bain-marie 4 minules.

-13. (Eufs en cocotte au jus (a partv de 5 ans). — Procédez
de la méme maniére ; remplacez la eréme par une cuillerdée
de bon jus.

14. (Eufs en cocotte aux épinards (¢ partir de > ans). —
Beurrez une cocotte et tapissez-la d'épinards étuvés au
beurre, demi-cuillerée de créme chaude. Saupoudrez l'eufl
de b grammes de fromage rapc.

[l faut chauffer les cocottes et employer la créme chaude
parce que, par ce proceédé, 'auf se trouve poché dessus et des-
sous et U'intérieur reste moelleux.

15. (Bufs en cocotte au jambon (a partw de 5> ans). —
Tapisser 'intérieur de la cocotte, trés légerement beurrée,
d'une cuillerée de jambon cuil finement haché, ajouter 'ccuf.

16. (Eufs en cocotte a la purée de cervelle de veau (4
partir de 5 ans). — Tapisser l'intérieur de la cocotte d'une
couche de purée de cervelle de veau, ajouter 1'ceuf.

On peut préparer les wufs en cocotle aux diverses purées :
pommes de terre (3 ans), [égumes, volaille, poissons.

17. (Eufs en cocotte a la purée de viande crue. — Préparer
un ceufen cocolte; ausortir de la cuisson, placer sur I'ceuf une
bonne cuillerée de pulpe de viande de beeul passée au tamis.

18. (Eufs en bloquette (d partir de 7 ans). — Baltre 2 ou
3 ceufs, leur incorporer un demi-litre de lait, sel. Verser
dans des moules beurrés et les enfourner 20 minules,
Démouler et servir les bloquettes avee une sauce tomate.

sucrées et parfumées, elles constituent un entremets.
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(EUFS SUR LE PLAT

19. Eufs sur le plat (a partir de 5 ans). — Cassez et versez
les ceufs avee précaution dans un plat & ceufs dans lequel
vous aurez fait fondre un peu de beurre; assaisonnez et
passez a four chaud quelques instants de facon a ce que les
ceufs soient pris etrecouverts d'une légére pellicule blanche.
Servez-les aussitot sortis du four.

20. (Eufs sur le plat a la créme (a partir de 5 ans). — Pro-
céder comme ci-dessus; avant la cuisson, ajouter un peu de

creme,

21. (Eufs sur le plat au fromage (a partir de 5 ans). —
Séparer les blanes des jaunes. Monter les blancs en neige
trés ferme, les verser dans un plat & gratin beurré et les
saupoudrer de fromage rapé. Sur celte surface disposer les
jaunes, les saupoudrer de fromage répé, et enfourner quel-
ques instants & four doux. En sortant le plat du four, arroser

I'espace qui sépare les ceufs avee quelques cuillerées de

creme douce chauffée au bain-marie.

22. (Eufs sur le plat aux petits pois (a partir de 5 ans). —
Garnissez le fond du plat bien beurré de 2 cuillerées de pelits
pois a la francaise, cassez 2 ceufs dessus. Mettez 15 grammes
de beurre pour la cuisson qui se fera au four,

23. (Eufs sur le plat aux pointes d'asperges et fonds d’'ar-
tichauts (a partir de 5 ans), — Une cuillerée de pointes d’as-
perges a la créme au fond du plat largement beurré, 2 ceufs
cassés dessus, 4 pointes d asperges dressées en travers, entre
les jaunes; fonds d'artichauts émincés et sautés au milieu.

24. (Eufs sur le plat a la chicorée (a partir de 5 ans). —
Une cuillerée de chicorée & la créme au fond du plal, 2 eufs
cassés dessus, cordon de béchamel claire.

25. (Eufs sur le plat aux pommes de terre (a partir de
5 ans). — Garnissez le fond du plat de minces lames de
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pommes de lerre cuiles et saupoudrées de fromage rape,
2 wufs cassés dessus et arrosés d'une cuillerée de créme
fraiche pour cuisson.

26. (Eufs sur le plat au jambon (a partir de 5 ans). — Faire
rissoler le jambon a la poéle el le dresser de chaque cOté du
plat & ceufs aprés cuisson de ceux-ci.

27. (Bufs sur le plat au macaroni (a partir de 5 ans). —
Entourer les ceuls de macaroni 4 l'italienne, enfourner quel-
ques minutes,

OMELETTES

28. Omelette au naturel (a partir de 5 ans). — Cassez les
ceufs dans un plat ereux, ajoutez un peu d'eau et quelques
petits morceaux de beurre, assaisonnez-les et ballez-les.
Mettez dans la poéle un bon morceau de beurre; lorsquil
est bien chaud, versez d'un seul coup les ceufs battus, sou-
levez légérement & mesure quils se prennent, et remuez
la poéle afin que le beurre circule bien en dessous. Un
peu avant la fin de la cuisson et quand l'omeleite bave
encore, placez dessus un morceau de beurre, servez-la en
chausson.

29. Omelette-a la créme (a partir de 5 ans). — Omelette
autour de laquelle vous versez une sauce béchamel ou un
peu de eréme de lait chauffée au bain-marie.

30. Omelette aux endives (a partir de 5 ans). — Omelette
fourrée, pour 3 ceufs, de 50 grammes d'endives braisées et
liées a la créme, el entourdée d'un cordon de sauce créme.

31. Omelette aux petits pois et laitues (a partir de 5 ans).
— Omelette fourrée, pour 3 cufs, de 40 grammes de petits
pois additionnés de laitues et liés au beurre.

32. Omelette aux pointes d'asperges (a pariir de 7 ans). —
Omelette fourrée d'une cuillerée de pointes d’asperges liées
a la sauce créme et entourée d'un cordon de la méme sauce.
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33. Omelette aux épinards (a partir de 5 ans). — Omeletle
fourrée d'une cuilierée d'épinards et entourée d'un cordon
de béchamel ou de sauce eréme,

34%. Omelette aux fonds dartichauts (@ partir de 5 ans).
— Battez et assaisonnez les ceufs comme pour une omelette
ordinaire. Farcissez l'omeletle avee des fonds d artichauts
cuits a I'eau salée, coupés en lames, et 2 cuillerées de hécha-
mel ; servez en chausson.

35. Omelette au jambon (a partir de 5 ans). — Préparer
les ceufs comme pour 'omelelte au naturel. Faire revenir le
jambon, coupé en gros dés, dans le beurre, avant d'y verser
les ceufs.

36. Omelette a la cervelle et au jambon (a partir de
H ans). — Balttre les aufs et faire 'omelette selon la méthode
habituelle. Avant de la doubler, la garnir d'une forte cuil-
lerée de cervelle de veau, additionnée d'une demi-cuillerée
de maigre de jambon d’York haeché.

37. Omelette a la pulpe de viande. — Faire l'omelette
selon la méthode habituelle. Avant de la doubler, la garnir
de deux cuillerées de pulpe de viande de beeuf crue, hachée,
et passée au tamis fin.

38. Omelette mousseline (a partir de 5 ans). — Travaillez
3 jaunes dans une terrine avec 2 grammes de sel et une
cuillerée de créme trés épaisse. Ajoulez les 3 blancs montés
en neige ferme et traitez comme omelette ordinaire.

39. Omelette aux confitures (ad partir de 5 ans). — Se pré-
pare comme les autres omelettes; au moment de la plier, on
la couvre d'une couche de confiture, de marmelade ou de
gelée de fruits.

40. Omelette au sucre (a partir de 5 ans). — Séparer les
blancs des jaunes de 3 aufs, monler les blancs en neige
trés ferme; ajouler aux jaunes le zeste d'un demi-citron
avec un demi-verre de créme double, un peu de sel fin, une
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cuillerée de sucre en poudre. Mettre le beurre dans la poéle;
pendant qu’il chauffe, mélanger les blancs et les jaunes,
les verser dans le beurre, puis procéder comme pour une
omelette ordinaire. Glacer avec une pelle rougie au feu,
apres avoir saupoudreé de sucre.

‘1. Omelette soufflée a la vanille (a partir de 5 ans). —
Pour 6 blanes baltus en neige, 3 jaunes, parfumer avec
anille (ou citron) et ajouter suere en poudre. Monter les
blancs en neige, battre les jaunes avec le sucre en poudre.
Mélanger les deux préparations et les verser dans un plat
beurré ; enfourner & feu doux 15 & 20 minules,

BRSO

1. = Les Pobages

LES POTAGES GRAS OU BOUILLONS DE VIANDE

I. — Bouillon de boeuf

Valeur alimentaire. Le bouillon a une valeur nutritive trés fai-
ble : 1 litre de bouillon équivaut & 40 grammes de viande fraiche :
une assiette de bouillon fournit 2 & 3 grammes d’albumine et
gélatine et a peu pres autant de graisses, c'est-d-dire pas plus
que 2 a 3 cuillerées a soupe de lait de vache.

Le bouillon est un aliment plastique par ses phosphates, ses sels
de potasse et de magnésie et ses lécithines; il est peptogéne, exci-
tant de la séerétion gastrique; par sa teneur en principes extrac-
tifs, il est un excitant de la circulation et du systéme nerveux;
il congestionne le foie et es reins. Il ne doit pas étre Ualiment
habituel des enfants arthritiques, rhumatisants, cardiaques, né-
vropathes, excités : il est contre-indiqué dans les néphrites a
cause de sa teneur en sel.

Le bouillon v’'est pas permis avant Udge de 10 mois.

42. Bouillon de beeuf simple (a partir de 2 ans). — Placer
la viande al'eaufroide (1 livre de viande pourun litre d’eau);
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au premier bouillon, écumer, saler, ajouter carottes, navets et
poireaux épluchés, faire bouillir lentement 5 heures, tamiser
a la serviette trempée a I'eau bouillie froide et égoutiée par
torsion.

l.es colorants ou caramels dénaturentle goht du bouillon : la
bonne couleur naturelle est celle que lui donnent les carottes
et la cuisson lente,

43. Bouillon aux farines et pates (d partir de 2 ans). —
A ce bouillon on peut ajouter : tapioca, vermiceile, pales
d’'Italie, sagou, semoule, riz, céravéne, nouilles, etc.; pain
grillé, biscottes, grissini.

44. Bouillon aux jaunes d'eceufs (a partir de 5 ans). —
Le bouillon destiné a étre versé sur les jaunes d'ceufs ne doit
pas étre bouillant, mais tiede (au-dessous de 40°), sinon il
prend un aspect grumeux.

45. Bouillon aux ceufs pochés (a partir de 3 ans). —
Faire bouillir le bouillon, casser I'ceuf tout prés de sa sur-
face et le laisser pocher couvert, 2 minutes.

CONSOMMES (a partir de 7 ans)

lLes consommés ou bouitllons concentrés sont [bhlﬁ 1]1"l111‘1"i55111115,
mais plus excitants et plus toxiques.

46. Consommé de beeuf [a partir de 7 ans). —— Méme
préparation que pour le bouillon ordinaire ; mais doubler la
quantité de viande (sans augmenter la quantité d'eau) et
prolonger beaucoup la cuisson.

47. Consommé printanier (a partir de 7 ans). — Con-
sommé ordinaire dans lequel on met une garniture prin-
taniere avee cufs pochés.

48. CGonsommeé avec garniture riz et choux-fleurs (a par-
tir de 7 ans). — Consommé ordinaire lié au tapioca léger,
avec garniture de riz en grains et petits bouquets de choux-
fleurs (cuits & part).

49. Consommeé a l'orge perlé (a partir de 7 ans). —
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Mettre 45 grammes d'orge dans 1 litre de consommé froid
(2 heures de cuisson.)

50. Consommeé aux fonds d’artichauts et a la moelle (a
partir de 7 ans). — Ajouter au consommé des fonds d'arti-
chauts cuits et des pelits croitons frits au beurre et garnis
de lames de moelle pochée.

BOUILLONS DE REGIMES

51. Thé de beeuf (a partir de 7 ans). — 1™ préparation. —
Hacher trés menu un gros morceau de viande de beeuf bien
dégraissé, le faire bouillir un quart d’heure dans 1 litre
d eau, passer au tamis et ajouter un peu de sel.

2¢ préparation. — Faire griller & moitié un morceau de
viande de beeuf et le couper en morceaux dont on exprime
le jus avec une presse.

52. Bouillon a la purée de viande crue. — Attendre pour
y verser la viande crue (beeuf, veau, poulet) que le bouillon
soil refroidi au-dessous de 40° (mesurer la température par
un thermomeétre & alcool).

53. Bouillon d’os.
Pommes de terre, carottes, de chacune. . 60 gr.
Haricots blancs, navets, de chacun, . . . 25 —

L S e e e T N R e LR 1S —
Os bien dégraissés et frais . . . . . ... 250 —
I ey e e R Bt 1 litre

Laisser bouillir & petil feu 3 heures et ajouler 5 grammes
de sel par litre de bouillon.

II. — Bouillon de veau

LLes bouillons de veaw et de poulet onl & peu prés méme compo-
sition et mémes propriétés; ils sont plus riches en gélatine,
moins riches en substances extractives, moins toxiques et plus
légers que le bouillon ordinaire.

»4. Bouillon de veau (d partir de 15 mois). — 500 gram-
mes de veau (gite, cotes, poitrine, cou, rouelle), enlever la
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graisse et la peau, couper en petils morceaux, faire bouillir
dans 2 litres d'eau, écumer, ajouter sel, cerfeuil, poireau,
{ laitue et 2 carottes, cuire 3 heures et tamiser.

55. Bouillon de veau aux semences (a partir de 3 ans). —
1 livre de cou de veau, 50 grammes d'orge perlé, 50 gram-
mes de riz lavé, ajouter 2 litres d'eau, un peu de sel, faire
bouillir lentement 3 heures, dégraisser et tamiser.

56. Bouillon de jarret de veau (a partir de 15 mois), —
Le bouillon de jarret de veau s’obtient par la coction sur feu
modéré d'un gros jarret de veau avec os, dans une quantité
d'eau légérement salée suffisante pour recouvrir compléte-
ment les morceaux. Aprés écumage, on ajoute des légumes
(carottes, navets, persil, poireaux. céleri), et on laisse
bouillir légérement 3 heures. Tamiser,

III. — Bouillons de poulet et autres

57. Bouillon de poulet ordinaire (a partir de 15 mois). —
e bouwillon de poulet se prépare suivant la méme technique
que le bouillon de jarret de veau: un quart de poulet moyen
remplace 125 grammes de jarret de veau.

58. Bouillon de poulet aux asperges (@ partir de 5 ans). —
1 jeune poulet, 1 litre et demi deau, sel, poireaux, faire
houillir une heure et demie, Ajouler une vingtaine de tétes
d'asperges blanchies & l'eau salée; faire bouillir le tout une
demi-heure, passer et dégraisser.

oY. Bouillon de poulet a l'oseille (@ partir de 7 ans). —
1 jeune poulet, le farcir d'orge et de riz, le couvrir d'eau;
faire bouillir une heure et demie, ajouter-une grosse poi-
gnée de feuilles d oseille épluchées et lavées, un peu de sel,
un poireau, faire cuire un quart d heure, passer et dégraisser.

60. Consommé a la volaille (a partir de 7 ans). — Pour
3 litres d’eau une demi-poule (rétie trés légéerement dans du
beurre) et 1 kilogramme de tranche de beeuf, faire bouillir,
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écumer, ajouter carottes, poireaux et navets; laisser cuire
6 heures sur feu lent.

61. Potage créme de volaille (a partir de 7 ans). — Lever
les filets et les blanes d'une volaille cuite; piler les chairs
avec soin el passer a la passoire fine. Mouiller avee bon
consommé, et, au moment de servir, ajouter 4 jaunes d'wufs
pour former une eréme.

62. Velouté de volaille (@ partir de 5 ans). — Délayer &
chaleur douece 5 grammes de beurre el une pelite cuillerée
d arrow-rool. Mouiller de 5 déecilitres de bouillon tiéde de

. volaille, Ajouter les chairs d'une cuisse de poulet finement

tamisée. Mélanger el faire cuire 35 minutes.
On peut & volonté y ajouter un peu de créme double.

On peut préparer ce velouté & la farine d'orge ou de riz.

(3. Potage velouté gras (a partir de 5 ans). — Mellez
2 ceufs enliers dans un bol avec de la eréme épaisse, mélangez
bien et versez graduellement quelques cuillerées de bouillon
en remuant toujours, jetez le mélange dans la soupiére avee
le potage gras au tapioca.

64. Bouillon de pigeon (a partir de 5 ans). — 1 pigeon,
b0 grammes de carolles et 50 grammes de poireaux coupés
en petits dés. Mouiller de 8 décilitres d'eau. Laisser cuire a
petits bouillons 1 heure ; passer el dégraisser.

65. Bouillon de grenouilles (@ partir de 3 ans). — Laver
et dégorger des cuisses de grenouilles dans de l'eau fraiche
pendant 1 heare;les cuire avec 1 litre d’eau, écumer; ajouter
sel, céleri, poireau, caroltes, faire cuire & feu lent 2 heures,
passer.

IV. — Bouillons avec garnitures

66. Quenelles de moelle de beeuf (@ partir de 7 ans). —
Hacher finement 40 & 50 grammes de moelle de beeuf, lui
mélanger 2 cuillerées de chapelure, 1 jaune d'cuf, muscade
et sel ; former avec celte pate de pelites boules bien régu-

NOURRITURE 3
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licres ; les jeter dans un demi-litre de bouillon porté a ébul-
lition, et lorsqu’elles ont reparu a la surface les laisser
bouillir 5 & 6 minutes avanl de servir le polage.

Les quenelles de cervelles (a partir de 5 ans) se préparent de la
méme lacon.

67. Quenelles de veau (a partir de 5 ans). — Piler au mor-
tier 125 grammes de maigre de veau bien paré et coupé en
menus morceaux. Ajouter un blanc d'ceuf, une pincée de sel.
Passer la farce au tamis fin et lui ajouter sur glace si possible
1 décililre de sauce béchamel. Faconner les quenelles a la
cuillére a café ou d entremets, et les meltre pocher dans le po-
tage bouillant pendant 8 minutes a tres léger frémissement.

On peut préparer de la méme fagon les quenelles de jambon.

68. Quenelles écume (a partir de 5 ans). — Bien mélanger
2 jaunes d ceufs et une cuillerée a café de farine, ajouter les
2 blancs battus en neige trés ferme. Dans le potage bouil-
lant jeler une cuillerée a café de cetle préparation, donner
deux bouillons el servir.

(9. Quenelles a la semoule (@ partir de 3 ans). — Meltez
75 grammes de beurre dans une terrine, 3 jaunes d'ceufs,
travaillez le mélange & la cuillére de bois, ajoutez 75 gram-
mes de semoule fine, assaisonnez avec sel et muscade,
formez des quenelles que vous ferez pocher dans le bouillon.

70. Noques au beurre (a partir de 5> ans). — Metlez dans
une terrine chaude 125 grammes de beurre, travaillez-le,
ajoutez 2 ceufs I'un aprés l'autre, 175 grammes de farine, un
grain de sel, mélez le tout. Prenez la préparation avec une
cuillére el faites pocher dans du bouillon.

-
-

LES POTAGES MAIGRES

I. — Potages au lait (a partir de 2 ans)

[.es potages au lail sont préparés avec des farines alimentaires
ou des pdtes de bonne qualité (tapioca, semoule, vermicelle,
pites d Italie fines, arrow-root, sagou, etc.).
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71. Recette-type de potage au lait. — 100 grammes de
lait; 5 grammes de sucre; 10 grammes de farine ou de pale.

Délayer la farine avec un peu de lait froid, ajouler le
sucre, le reste du lait et faire chauffer en remuant. Cuisson :
20 minutes.

S'il s’agit d'une pdte, faire bouillir le lait sucré et y verser
en pluie la semoule, ou le tapioca, ete. Cuisson, 25 minules.

On peut remplacer le sucre par le sel.

[.es potages au lait peuvent étre rendus plus nutriti/s par I'ad-
dition, pour 1 litre de potage, de:

{° Un jaune d’ecuf, ou un @uf entier;

2° 50 grammes de creme fraiche;

3° Un jaune d e@uf, et 20 grammes de créeme ou de beurre,

72. Potages diastasés (de régimes). — Lorsque le potage
A base de fécule est cuit, le retirer du feu, le maintenir a
une douce chaleur et y jeter un sachet d’'orge germée qu'on
laisse infuser. Retirer le sachet au bout de 5, 10, 20 minutes,
selon l'aclion diaslasique qu'on veul oblenir.

LLe sachet est préparé en enfermant dans un petit sac de
mousseline une cutllerée & soupe d'orge germée quon a préa-
lablement passée au moulin a café.

II. — Panades (a partir de 15 maots)

Les panades sont des aliments un peu plus lourds, mais plus
nutritifs que les bouillies et créemesde larine; a partir de 15 mois,
une panade par jour est permise.

Elles se préparent a l'eau, au lait, au bouillon, avec pain grillé,
biscottes, grissini, zwiebacks, etc.

73. Panade a l'eau (a partir de 15 mois). — Couper des
tranches de pain rassis, les cuire a4 'eau 2 heures, passer a la
passoire fine; saler, ajouter beurre frais.

74. Panade a 1a créme (a partir de 2 ans). — Faire sécher
un petit pain au lait, le cuire dans l'ean 2 heures : passer
a la passoire fine, ajouter sel, un petit morceau de beurre et
2 cuillerées de eréme; tourner 5 minutes sur le feu, sans
laisser bouillir.
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75. Panade aux biscottes (¢ partir de 15 mois). — Melttez
3 ou 4 tranches de biscottes dans 1 litre d’eau bouillante;
laissez-les se gonfler, passez au tamis fin.

76. Panade royale (¢ partir de 2 ans). — 1 litre d’eau,
50 grammes de pain rassis, 2 jaunes d'ceufs, 40 grammes de
beurre, 1/2 verre de créme fraiche. Un peu de sel.

Tremper le pain dans 'eau, saler, faire mijoter 3/4 d’heure.
Ajouter le beurre et verser le tout dans la soupiere sur les
jaunes d'ceufs et la créme, en remuant vivement.

77. Panade a I'ceuf (a partir de 2 ans). — 200 grammes de
pain, 2 verres d'eau, 50 grammes de beurre frais. Laisser
mijoter 25 a 30 minutes. Bien fouetter el incorporer 1 jaune
d’ceufl battu el le beurre.

III. — Potages créemes (a partir de 2 ans)

78. Potage créme d'orge (a partir de 2 ans). — 5 cuille-
réces dorge, 2 litres deau, sel, 60 grammes de beurre,
2 jaunes d eufs.

Bien laver l'orge, la couvrir d'eau el laisser cuire 2 &
3 heures; ajouter beurre, sel, tamiser, verser le potage sur
les jaunes d’'ceufs délayés.

Recettes analogues pour la créme d’avoine et de riz (a partir de
2 ans).

Ces divers potages peuvent se préparer avec lait, bouillons gras
ou.de légumes.

79. Potage créme d’avoine. — Délayez 2 cuillerées de
créme davoine dans 1 décilitre de lait froid bouilli. Versez
le mélange dans 2 décilitres de lait bouillanl. Laissez cuire
25 minules. Passez a la passoire fine,

Méme méthode et mémes proportions pour créme d'orge et
créme de riz.

IV. — Potages veloutés maigres (a partir de 3 ans)

80. FFaites bouillir dans de I'eau du tapioca (ou semoule,
ouvermicelle), salez; mettez dans la soupiére un morceau de

T ] TR ]
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beurre, 2 jaunes d'ceufs et 2 cuillerées & soupe de créme
épaisse; assaisonnez, mélangez le tout, versez pelit a petit,
et en remuant, le tapioca bouillant; servez.

V. — Potages aux légumes frais

81. Potage créme de légumes frais (@ partir de 5 ans). —
Passer au tamis quelques laitues échaudées & 1'eau bouil-
lante. Mouiller la purée de laitues avee du lait, y ajouter
quelques cuillerées de créme de riz; laisser cuire 20 mi-
nutes. Au moment de servir, ajouter une liaison de jaunes
d’ceufs.

On peut préparer de méme les petits pois, épinards, cresson,
chicorée, carottes, haricols verts, elc.

82. Potage de santé (a partwr de 5 ans). — Faites cuire
des pommes de lerre & l'eau salée pendant 20 minutes.
Faites revenir doucement pendant 15 minules une poignée
de cresson dans du beurre; ajoutez les pommes de terre
écrasées au presse-purée et leur eau de cuisson. Failes
bouillir 45 minutes. Au moment de servir, ajoutez une pin-
cée de cerfeull, des jaunes d'eceufs et quelques cuillerées de
creme.

L

83. Potage créme de poireaux et de pommes de terre (a
partir de 3 ans). — Quantité égale de poireaux et de pommes
de terre; couper en morceaux et faire cuire a l'eau; passer
le tout, ajouter au bouillon ainsi obtenu une pite quel-
conque ; dans le fond de la soupiére metire 1 jaune d'weuf
(ou 1 verre de créme) et un morceau de beurre.

84. Potage purée de pommes de terre (a partir de 3 ans).
— 1° a l'eau. Faites cuire 5 ou 6 pommes de terre avec
1 litre d'eau; tamisez. Mettez la purée sur le feu avee un
morceau de beurre, ajoutez un peu de sel: lorsque le
beurre est fondu, versez dans la soupiére sur croulons.

2° Awu lait. Méme préparation.
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85. Potage purée de carottes (a partir de 5 ans). — 1/2 li-
tre de carottes Crécy ; ratissez-les, passez-les au beurre,
mouillez avec bouillon, ajoutez une poignée de riz, un
peu de suere, et lorsque le tout est bien cuit, passez a I'éla-
mine. Liez avee eréme double et moreeau de beurre; versez
sur croutons,

86. Potage purée de pois (a partir de 5 ans). — Cuire
1 litre de pois frais avec blanc de poireau et 2 laitues; égout-
ter; passer et mouiller avee bouillon; ajouter beurre frais.

87. Potage créme d'asperges (a partir de 7 ans).— Délayer
de la eremede riz avee du lait, I'ajouter & du bouillon chaud;
lorsqu’elle est cuite, jeter des pointes d’asperges (cuites)
dans le polage el la lier aveec eréme, jaune d ceuf et beurre
préparés au fond de la soupiére.

88. Potage julienne ( a partir de 7 ans). — Pointes d'as-
perges, carotles, pelils pois trés tendres, el laitues hachées,
les faire bouillir dans du bouillon jusqu'd ce que ces lé-
gumes soient absolument tendres.

89. Potage créme de potiron (a pariir de 7 ans). — 1° Peler
le potiron el le couper en morceaux; le recouvrir d'eau salée
et le laisser bouillir jusqu’a ce que le poliron s'écrase; faire
egouller.

2° Piler le potiron, le passer & la passoire fine en mélan-
geant peud peua 1 litrede lait chaud. Faire mijoter 30 minu-
tes, ajouter beurre frais, sel et servir sur crottons.

90. Soupe au céleri (@ partir de 7 ans). — Epluchez,
lavez el coupez en petits morceaux un pied de céleri avee
ses racines: faites cuire jusqu’a ce qu'ils cédent sous la pres-
sion du doigt. Passez au tamis et remettez la pulpe surle
feu avee 1/2 litre d'eau de la cuisson, autant de bouillon;
salez.

Aprés 1/4 d'heure d'ébullition, ajoutez 1/4 de litre de
lail; mainlenez au chaud et servez avec petits carrés de
pain roti,
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VI. — Potages aux legumes sacs

91. Potage créme de légumes secs (a partir de 5 ans). —
Meltre des pois cassés dans 'ean froide avec une pincée de
sel; cuire a pelil feu. Passer au tamis, délayer avec du lait.
Au moment de servir, ajouter un morceau de beurre,

On peut y ajouter un peu de riz cuit et passe.

Préparer de méme la créme de lentilles, elc.

92. Potage purée de pois (a partir de 5 ans). — 1/2 litre
de pois cassés. Laver. Mouiller avec 1/2 litre d’eau, 1/2 litre
de consommé, une carotte. Faire cuire 1 heure 1/2. Passer
a 'étamine. Ajouter beurre et crotitons.

93. Potage purée de haricots blancs (a partir de 5 ans).
— Meltez cuire & 1'eau froide 1/2 litre de haricots. Au bout
de 3 heures, passez-les; remettez sur le feu avec beurre, sel,
et laissez cuire un moment; servez chaud sur erofitons,

9%. Potage purée de lentilles (a pariir de 5 ans). — Méme
méthode que pour le précédent.

VII. — Potages de régimes

95. Bouillon de légumes (du Dt Méry). — Pour 1 litre
d'eau, metlre: -
T T e TS I S ORI 15 A e
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Faire bouillir les légumes 4 heures dans une marmile cou-
verte; filtrer et compléter le litre avee de I'eau bouillie ; saler
avec 5 grammes de sel.

Recette (sans balance) du bouillon de légumes : pour 1 litre d’eau,
une poignée de riz, une poignée de lentilles, une pomme de
terre de la grosseur d'un poing d’adulte, une carolle, un poi-
reau. Faire cuire 2 heures, passer et ajouter, au bouillon com-
plété & un litre, 5 grammes de sel.

Le bouillon de légumes peut servir a préparer des bouillies
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farineuses (créme de riz, orge, avoine, tapioca, ete.): délayer la
farine dans le bouillon & froid, ajouter graduellement du bouil-
lon chaud, et faire cuire 15 minutes environ.

[l s'emploie pour cuire les pifes de régimes.

96. Bouillon végétal (du D Comby). — Blé, orge perlé,
mais concassé, haricots blanes secs, pois sees, lentilles :
{ cuillerée a soupe de chacun (ou 30 grammes). Faire bouil-

lir 3 heures dans 3 litres d’eau, filtrer et ajouter 5 grammes
de sel.

Le bouillon végétal sert & prépaver des bouillies farineuses.
Les légumes décortiqués donnent un bouillon plus nutritif.

97. Bouillon de riz (du D* Variot). — Pour 1 litre d'eau,
2 cuillerées a soupe de riz, faire bouillir 1 heure, filtrer sur
une élamine et ajouter 4 grammes de sel.

On peut épaissir ce bouillon avec des pites.

Pour rendre ces potages plus agréables, on peut, sauf avis mé-

dical contraire, les additionner d'un peu de créme douce ou d'un
jaune d'aculf.

frS e
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les Piles, les Farines

LE PAIN

Le pain blanc est un aliment de valeur nutritive trés élevée, de
teneur albuminoide faible (7 p. 100), riche en hydrocarbones
(52 & 55 p. 100), contenant 1 p. 100 de sels et 1/2 p. 100 de
graisses.

La crofife est plus nutritive que la mie: 100 grammes de
erolite équivalent au point de vue putritif & 135 grammes de
mie ; en outre, la croite est aseptisée, la mie ne 1'est pas.

Le pain apporte & I'enfant la chaux et les phosphates (1,21 de
matieres minérales dans la eroute ; 0,84 dans la mie). Le pain
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chaud est iH{[igEStE, le pain grillé est mieux toléré. Le pain
complet (pain de Graham) s’assimile moins; il est utile aux
enfants constipés. Le pain de seigle est d'une digestibilité dilficile
et défendu aux enfants.

[.es biscottes sont des tranches de trés bon pain séchées au
four; les grissini, les zwiebacks sont des bitonnets de pain trans-
formés en crotle par la cuisson; pas trop durs, ils sont nutritifs
et digesles. |

L.es pains de luxe, croissants, pains de Lausanne, pains viennois
(gruau et lait), breakfasts, cakes sont permis sans abus aux enfants.

98. Biscottes (Confection des). — 250 grammes de farine,
60 grammes de beurre, 3 ceufs, 10 grammes de levure, une
pincée de sucre, une pincée de sel, et du lait, |

Faites un levain avec le 1/4 de la farine et 'eau tiede néces-
saire. Préparez la pite avec le restant de la farine en procé-
dant comme pour la patea brioche; faites-la lever, moulez-la
sur le tour de forme allongée. Posez-la sur plaque, et
faites-la lever encore 20 minutes; dorez-la avec du lait,
cuisez-la a four chaud. Quand le pain est cuit, émincez-le
en tranches transversales. Rangez ces (ranches sur plaques.
Failes-les griller & four vif des deux coOlés.

99. Panades. — (Voir n°* 73 & 77.)

LES PATES ALIMENTAIRES

Valeur alimentaire. Les pites alimentaires, faites de gruau et
d'eau ou de gruau et d’eeufs, sont des aliments trés nutritifs et
trés digestibles.

l.e macaroni (albumine: 9 p. 100; hydrates de carbones:
75 p. 100) a une valeur au moins égale a celle du pain.

e vermicelle, la semoule, les pites d’'[talie, le macaroni, les
nouilles et nouillettes, coquilles, gnocchis, sphaghettis, les perles
du Nizam, le tapioca, le sagou, les lazagnes, etc., sont d'excel-
lents aliments pour les enfants.

Les pites alimentaires sont indiquées dans les entérites.

Préparations culinaires. — Les pites nécessitent : 1° une lon-
gue cuisson : 20 a 30 minutes; 2° beaucoup d'eau : 1 litre pour
100 grammes.
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100. Potages aux pates. — (Voir n® 71.)
101. Gateaux aux pates. — (Voir soufflé au riz, n° 388.)

102. Préparation des pates a l'eau (a partur de 3 ans). —
Faire bouillir 1 litre d’eau salée i raison de 10 grammes par
litre pour 100 grammes de pétes; lorsqu’elle bout, y jeter
les pates, laisser bouillir 20 minutes. Egoutter les pites, les
sécher & l'entrée du four; ajouter 50 grammes de beurre
frais, bien secouer le tout sans remeltre au four et servir.

On peut faire bouillir les pites dans du bowillon de beeuf, de
pouletl, de légumes passé.

103. Péates de régimes au bouillon de légumes.— Mémes
manipulations que ci-dessus; au lieu de jeter les pites dans
1 litre d’eau bouillante, on les jette dans un 1 litre de bouvil-
lon de légumes que l'on prépare de la facon suivante :

Eau, 3 litres; carottes, 300 gr.; navets, 150 gr.; haricols
secs, 15 gr.; pois, 15 gr.; poireau, 1.

Faire bouillir jusqu’a réduction d'un litre et saler s'il vy a
lieu,

104. Préparation des pates au lait (a partir de 3 ans). —
Faire bouillir du lait salé, y plonger le macaroni brisé, donner
un bouillon; couvrir la casserole, I'éloigner du feu et laisser
pocher le macaroni 45 minules jusqua ce quil soit gonflé a
point, faire évaporer & l'entrée du four. Ajouter fromage
rapé, beurre, muscade et servir.

On peut délayer un jaune dteuf dans une tasse de lait chaud,
ajouter un bon morceau de beurre et verser le tout sur le ma-
caroni essoré et chaud (ou sur les pdtes alimentaires). Secouer
et servir.

105. Macaroni (et pdtes) ala béchamel (a partirde 3 ans).
— Verser sur le macaroni cuit une bonne béchamel, ou une
sauce creme.

106. Macaroni au jus (a partir de 3 ans). — Blanchi a
I'eau bouillante salée, égoulté et arrosé de jus de roti de-
graisse.




it

43 PATES ALIMENTAIRES

107. Macaroni au gratin (a partir de 3 ans). — Le maca-
roni cuit dans le bouillon et égoutté, metlez dans une tour-
tiecre un lit de fromage et de beurre, un lit de macaroni, et
ainsi de suile par couches; finissez par un lit de mie de pain
mélée a autant de fromage ripé. Mettez gratiner & four doux.

108. Macaroni au beurre (a partir de 3 ans). — Méme pré-
paration; finir par le beurre.

109. Macaroni au blanc de poule (@ partir de 3 ans). —
IFaire cuire le macaroni & l'eau salée, 'égoutter, verser
dessus une béchamel et cuire doucement 10 minutes sans
ébullition. Au moment de servir, y ajouter 2 jaunes d’ceufs.

110. Macaroni a la napolitaine (a partir de 5 ans).— Ver-
ser sur le macaroni (cuit & l'eau bouillante salée, égoulté et
additionné de fromage) une sauce tomate épaisse.

111. Macaroni a l'italienne (@ partir de 5 ans). — Aprés
cuisson a l'eau salée, faire sécher & 'entrée du four. Ajou-
ter beurre frais et fromage rapé, mélanger et servir.

112. Macaroni a la reine (a partir de 3 ans). — Pilez les
chairs blanches d'un poulet cuit refroidi; meélez a ces
chairs de la béchamel réduite. Tamisez. Ajoutez a la moitié
de cette préparation 250 grammes de macaroni cuit,
150 grammes de beurre, 75 grammes de fromage rapé. Al-
ternez les couches de macaroni avec la partie de purée de
viande réservée. Mettez au four quelques minutes.

113. Gnocchis a la semoule (a4 partr de 3 ans). —
120 grammes de semoule, 1 litre de lait, un peu de sel. Faire
bouillir le lait, v jeter la semoule en pluie, laisser bouillir
20 minutes et laisser refroidir. Couper cette piate en dés, les
passer dans un ceuf battu et les poser sur une téle beurrde
el farinée, les enfourner quelques minutes pour les dorer.

11%. Gnocchis a l'italienne (@ partir de 5 ans). — Meltre
dans une casserole 60 grammes de fromage ripé, 1/4 de
beurre, une pincée de sel, muscade, 1/2 litre de lait. Mé-
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langer et lors de 'ébullition faire tomber en pluie 1/2 livre
de farine. Lorsque la pate esl devenue homogéne, la retirer
du feu et y ajouter successivement, en la travaillant tou-
jours, 6 ceufs. En faire alors des sortes de quenelles que
I'on jette 10 minutes dans 1'eau bouillante. Les égoultter,
les poser sur un plat et les couvrir d'une bonne sauce bé-
chamel ou de beurre fondu.

LES FARINES

Les farines sont des aliments de valeur nutritive, digestive et
antiseptique des plus précieux pour les enfants sains ou conva-
lescents. Leur valeur nutritive est en moyenne 5 fois plus
grande que celle du lait. Leur valeur digestive et antiseptique est
démontrée par leurs heureux effets dans le traitement de la con-
valescence des gastro-entérites de la premiere enfance et des
entérites de la seconde et de la troisieme enfance, de l'entéro-
colite muco-membraneuse en particulier,

I. — Emploi des farines chez les nourrissons

1o Emploi habituel. — Jusqu’a 10 mois le lait doit étre la seule
nourriture de I'enfant. '

De 410 a 12 mows : Une bouillie de 150 & 175 grammes de lait
et 10 & 15 grammeés de farine, et b tétées de 200 grammes.

De 412 a 15 mots : 2 bouillies de 175 a 200 grammes de lait et
20 grammes de farine, et 3 tétées de 175 a 200 grammes.

De 45 a 18 mots : 1 bouillie le matin et 1 a 4 heures.

20 Emploi précoce. — Chez les enfants forts, gras, on peut
adopter les regles suivantes:

T'rés faibles quantités de farine du 7¢ au ¢ mois ;

Faibles quantités de farine du 9¢ au 10¢ mois.

[L'examen des selles et de la courbe des poids servira de
controle pour la continuation ou la cessation de 'emploi précoce
des farines,

CHOIX DES FARINES

Les farines les plus fines et les plus digestives sont les farines de
riz, de fécule de pommes de terre, 'arrow-root et les farines lactées;
ces farines doivent étre employées avant le sevrage (15¢ mois).
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Les farines de céréales (froment, orge, avoine, ete.) sont les
farines du sevrage et de la lin de la seconde annde.

Les farines de lédgumineuses (lentilles, haricols, pois, feves), de
digestibilité moindre, ne doivent étre employées quapreés la
dewriéme année,

115. Préparation d'une bouillie au lait. — Dans une cas-
serole d'une contenance de 300 & 400 grammes (en argent,
en nickel ou en aluminite) versez un verre de lait et chaullez,
Prenez une cuillerée & café (ou a entremels, ou & soupe sui-
vant I'dge) de la farine choisie, et délayez-la dans un peu
d'eau bouillie froide, de facon a éviter les grumeaux. Puis,
au moment.ou le lait commence & bouillir, jetez-y la pate
farineuse en remuant le tout pendant une dizaine de mi-
nutes. Vous pouvez ajouter 1/2 morceau de sucre cassé, ou
une pincée de sel, ou une cuillerée a café de poudre de ca-
cao, ou un peu de beurre.

Ne pas donner tous les jours la méme bowillie. Apres la prise de
la bouillie, il faut attendre 4 fheures avant de donner la tétée.

L.es bouillies peuvent se préparer a leaun, aur bouillons de
viandes, aur bouillons de légumes, aux décoctions de céréales ou de

[éguniineuses, au babeurre,
On peuty ajouter des jaunes d'eufs ou des cufs entiers,

7

BOUILLIES DIVERSES

116. Bouillie de froment. — La bouillie a la fromenline
convient aux enfants maigres ou rachitiques.

117. Bouillie d'orge. — Les bouillies faites avec de 'orge
sont laxatives. -

118. Bouillie a I'orge pour les enfants constipés. — Mou-
dre une cuillére & thé d'orge perlé dans un moulin a calé;
faire bouillir 1/4 d’heure dans 100 grammes d’eau et ajou-
ter du sel; filtrer et ajouter partie égale de lait de vache
bouillant ; sucrer.

119. Bouillie d'avoine. — La farine d’avoine d’licosse
est une farine nutritive &4 cause des sels min¢raux, du fer et
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de la graisse qu’elle contient; elle doit étre réservée aux
enfanls dgés de plus de 20 mois. Elle exige une cuisson
d’environ 25 minules.

120. Bouillie de mais, de chataignes. — Les bouillies pré-
parées a la farine de chdtaigne ou de mais exigent deux cuille-
rées 4 café de farine; elles peuvenl élre données a partir
de 20 mois.

121. Bouillie de banane. — La farine de banane a souvent
une saveur peu agreéable, parfois aslringenle, qui lient & une
acidité végétale élevée; elle est tres nutritive.

122. Bouillies aux pates (semoules, lapioca, elec.). — La
semoule et le lapioca n'ont pas besoin d'élre préalablement
délayés a froid; on les jette direclement dans le lait bouil-
lant. La farine de riz convient en cas de diarrhée.

FARINES COMPOSEES

Les farines composées sont : le racahout, la phosphatine, les
farines lactées stérilisces.

123. Bouillie a la farine lactée. — On délaie une cuillerée
a soupe de farine dans 5 d'eau froide, on fait cuire quelques
minules: on sucre a volonté,

12%. Bouillie a la phosphatine. — Bouillie au lait : 5 mi-
nutes. Inutile de sucrer.

125. Bouillie au racahout. — Bouillie au lait : ne pas
sucrer; la donner fiéde, de préférence le matin, Convient en
cas de diarrhée.

BOUILLIES DE REGIMES
126. Bouillies au bouillon de légumes. — (Voir n° 95.)

127. Bouillies aux décoctions de céréales ou de légumi-
neuses. — (Voir n° 96.)

128. Bouillies au babeurre. — (Voir n° 499.)
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129. Bouillies maltées ou diastasées. — Elles sont ulili-
s¢es en cas de troubles digestifs dus a l'abus du lait, dans
la convalescence des gastro-entérites aigués, (Voirn® 130.)

130. Préparation de la bouillie diastasée. — a. Mélanger
300 grammes de lait et 600 grammes d’eau, ajouter 80 gram-
mes de eréme deriz; faire cuire 1/2 heure pour avoir une
bouitllie épaisse.

b. Faire inluser pendant 1/2 heure avec 100 grammes
d eau a 60° 20 grammes de mall finement pulvérisé; passer
sur un linge.

¢. Réchauffer la bouillie & 80° et ajouter l'infusion de
malt en agitant 10 minutes. Ajouter ensuite 50 grammes de
sucre ordinaire.

La préparation demande environ 1 heure 1/2; la bouillie doit
élre conlectionnée deux fois par jour.

131. Bouillie diastaseée. i;fj.r'r_mf_':{fr: '!'H!JJIF.’.‘!.’.T: — Préparer une
boutllie ordinaire ; la faire légérement refroidir et y verser
une cuillére a café de sirop d’amylodiastase Thépenier.

Méme procédé pour les potages diastasés.

132. Potages diastasés. — (Voir n° 72.

II. — Emploi des farines chez les enfants

1° Aux enfants dgés de plus de deux ans, on peut donner
une bouillie : le matin et & quatre heures.

2° Pendant la 4° et la 5¢ année, la bouillie peut constituer
le repas du matin.

S oetp



V. = Les Condiments
et les Sauces

LES CONDIMENTS

I. — Condiments aliments

I. LE SUCRE.— lLe sucre est 'alimenl énergélique par excel-
lence : c’est I'unique condiment permis aux enfants jusqu’au
sevrage,

L.e miel de bonne qualité est laxatif et permis aux grands
enfants en petlites quanlités.

{I. LE SEL. — Dans la seconde el la troisieme enlance, la
regle doit étre : plus de sel que de sucre; la plupart des aliments et
surtout les féculents sont plus digestibles cuits au sel. Le sel est
un aloment d'épargne : il provoque la sécrétion d'un suc gastrique
plus actif, et a surtout pour but de présider aux échanges nutritifs.

liI. LE BEURRE. — Valeur alimentaire. Digestibilité.” La
teneur absolue en matiere grasse d'un beurre bien travaillé et
frais ne doit pas descendre au-dessous de 8o p. 100.

Le beurre est un bon combustible alimentaire : 100 grammes de
beurre (& 85 p. 100 de graisse pure et 3 p. 100 d'albumine)
valent huit fois plus que 100 grammes de viande de beeul maigre.

Le beurre est U'un des corps gras les plus digestibles. Les graisses
sonl d'autant mieux tolérées qu’elles sont mieux émulsionnées
et que leur point de fusion est plus bas; a ce titre, la créeme de
lait est préférable au beurre, le beurre cru au beurre cuit, le
beurre a la graisse de pore, celle-ci & la graisse de beeuf ou de
mouton.

Choix du beurre. Le beurre de bonne qualité ne doit étre ni
mou ni grumeleux, ni cassant. Toute la masse doit avelr une
teinte homogéne, son odeur étre aromalique et sa saveur
rappeler celle de la noisette fraiche. Le beurre rance est irritant,
indigeste et nuisible.

l.e beurre doit étre pasteurisé pour éviter la transmission des
germes infectieux.
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IV. LA CREME DE LAIT. — La créme de lait est un ali-
ment tres viche en beurre el tres pauvre en caséine.

LLa ecreme de lait est employée & laconfection des préparations
culinaires (potages, légumes, desserts, crémes). C'est un aliment
intermédiaire entre le lait et le beurre et qu’il faut toujours
ultiliser trés frais.

II. — Condiments aromatiques

Sonl permis a petiles doses :
Vantlle et cannelle : 2¢ et 3¢ enfances.
Cerfeuil, persil, muscade : 3¢ enfance.

III. — Condiments acides

Sont permis :

Citron frais (jus de): 2¢ el 3° enfances.

Vinaigre (de vin) bowtlli, inférieur au citron : 3¢ enfance (i
petites doses).

L.es champignons comesltlibles sonl des condiments, qui ne doi-
venl étre utilisés & la rigueur que pour le gott et 'odeur qu'ils
communigquent aux préparations culinaires,

L'ail el les owgnons sont des aliments-condiments deres riches en
hydrates de carbone (32 p. 100}, tolérés sous réserves chez les
trés grands enfants; la ciboule el la ciboulelte sonl maoins deres.,

LES SAUCES

Les sauces sont des mélanges de graisses et d’hydrocarbones
qui s'associent parfaitement aux viandes et en font des manieres
d'aliments complets; elles augmentent la valeur nutritive des
légumes ; elles sont dun emplor rationnel.

133. Sauce béchamel (a partir de 3 ans). — 30 grammes de
beurre, 1 cuillerée de farine, 1/4 de litre de lait, sel.

IFaire fondre le beurre, y incorporer la farine en tournant
toujours, puis peu a peu le lait froid et le sel. On obtlient
ainsi une sauce de consistance moyenne.

134. Sauce béchamel de régime (@ partir de 2 ans). — Dé-
layer une demi-cuillerée d’arrow-root, une pincée de sel
dans 4 décilitres de lait froid. Faire bouillir en remuant

NOURRITURE 4
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pendant 10 minutes. Au moment de servir, ajouter 15 &
20 grammes de beurre trés frais. Tamiser.

On peut ajouter a4 cette sauce 1 cuillerée de sauce tomate,
Pour accompagner les poissons grillés ou cuits au court-bouillon.

135. Sauce a la créme (a partir de 5 ans). — Délayez une
cuillerée de farine dans du beurre; lorsque le mélange est
bien fait, ajoutez de la créme fraiche et salez. Opérez le
mélange au bain-marie.

136. Sauce blanche au lait (@ partir de 3 ans). — 1 cuillerée
de farine, 1/4 de litre de lait. 30 grammes de beurre frais, sel.

Mettre le lait au feu, aprés en avoir réservé une partie, et
le faire bouillir. Délayer la farine avec le lail frcid et ajouter
ce mélange au lait bouillant; remuer jusqu'a ce que 1'ébul-
litton ail repris; laisser cuire 15 minules. Au moment de
servir, ajouter le beurre et le sel.

137. Sauce blanche a 'eau (a partir de 3 ans). — Délayez
un morceau de beurre avec une cuillerée de farine; mouillez

avec de I'eau chaude, ajoutez sel. Lorsque la sauce est assez
épaisse, ajoutez un jaune d'ceuf délayé dans du jus de citron.

138. Sauce hollandaise (@ partir de 5 ans). — Délayez au
bain-marie 125 grammes de beurre frais, 3 jaunes d'eceuls,
I pincée de sel et de muscade rapée; ajoulez & ce mélange
1/4 de verre d’eau et le jus d'un citron. Remuez sans cesse
jusqu’a consistance voulue,

139. Sauce mousseline (a partirde 5 ans). — Sauce hollan-
daise hinie: au moment de servir,ajouter 1/3 de son volume
de eréme fouettée ferme.

140. Sauce mousseline de régime (a partir de 3 ans). —
Mettre dans une casserole & bords ¢levés 2 jaunes d'@eufs, une
pincée de sel fin et 1 décilitre de bouillon. Fouetter au bain-
marie. Lorsque le mélange est bien mousseux, servir de suile.

141. Sauce au citron (a partir de 5 ans). — 50 grammes
de beurre frais, 1 citron. Travailler le beurre jusqu'a ce
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qu'il soit réduit en créme; ajouter pen & peu, en lournant
toujours, le jus d'un citron el un peu de sel.

142. Sauce maitre d’hotel (@ partir de 5 ans). — Meltez

dans un plat un morceau de beurre, sel, persil haché: ne

laissez pas bouillir. Ajoutez jus de citron.

143. Sauce a la tomate (@ partu de 5 ans). — Relirez les
graines de 6 tomates que vous parlagez par quarliers, ajou-
tez 1/2 verre d’eau, une pincée de sel el 1 cuillerée de sucre.
Faites cuire 45 minutes. Passez au tamis el faites réduire la
purée en y incorporant hors du feu 20 grammes de beurre
trés frais.

GRS T

V. - Les Viandes

L'ALIMENTATION CARNEE CHEZ LES ENFANTS

En régle générale, il faut attendre que les enfanls aient
au moins 2 ans pour leur permetire de manger de la viande;
jusqu’a 3 ans, l'enfant doit étre surtout végétarien.

l.’'alimentation carnée précoce produit des accidents d'un
autre dge (gravelle arique, lithiase biliaire).

|.'usage de la viande chez les nowrrissons détermine : douleurs
gastriques, vomissements incessants, conslipation, fievre,
convulsions.

De 3 a 7 ans, la viande fait partie du régime des enfanls, mais
a un seul repas, celui de midi.

De 7 a 14 ans, la viande peut élre aulorisée aux repas de midi
el du soir.

LLes cervelles et ris, poissons el viandes blanches doivent étre
donnés une fois par jour, d’abord tous les 2 ou 3 jours, puis tous
les jours; poulet, poissons, cervelles, ris, agneau, mouton,
pigeon conviennent particulierement & la seconde enfance; le
baeul, le porc, le veau, le gibier (par exception), conviennent a
la troisicine enfance.

Les préparations culinaires des viandes doivent comprendre une
série de recetles permettant de donner aux enlants ces aliments
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triturés a U'avance (bouchées, croquettes, beignets, soufllés, ete.).

Les viandes données aux enfants seront de préférence rdoties
ou grillées; les viandes braisées, ou cuiles a feu tres lent et tres
doux dans la vapeur d’eau, seront réservées aux grands enfants.

LES VIANDES DE BOUCHERIE

I. — Viande d’agneau

Valeur alimentaire. La viande d’agneau de lait (décembre a
aolut) est la premicre & employer pour les enfants (apreés la
cervelle et les ris de veau) ; elle est d'une facile digestion.

Les morceaux de choix sont : les ris d’agneau, qui ont les mémes
qualités que les ris de veau ; le baron qui se compose des deux
gigols réunis et du rdble; les cotelettes, la selle et 1'épaule.

144. Agneau a la créme (a partir de 5 ans). — Méme pré-
paration que pour le poulet a la créme. (Voir n° 254.)

145. Gigot d'agneau roti (a partir de 5 ans). — Le rotir
au four ou a la broche en l'arrosant toutes les 10 minutes;
avant de servir le jus, le bien dégraisser. Cuisson : 12 mi-
nutes par livre.

146. Selle d’agneau rétie (¢ partir de 5 ans). — La parer
el la faire cuire au four ou o la broche. Arroser avec le
jus de la cuisson. Bien dégraisser avant de servir.

147. Coételette d’agneau (a partir de 5 ans). — Méme pré-
paration que pour la cotelette de mouton. (Voir n® 157.)

148. Blanquette d'agneau (@ partir de 5 ans). — (Voir
blanquette de veau, n° 196.)

149. Ris d’agneau frits (a partir de 7 ans). — Passez les ris
d'agneau (parés et blanchis) dans une pate a friture; faites-
les frire de belle couleur et servez-les avec citron ou sauce
tomate.

II. — Viande de mouton

Valeur alimentaire. La viande de mouton est en général plus
grasse que la viande de beeuf (albuminoides, 17 p. 100; graisses,
6 p.100); elle est moins bonne au printemps.
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—

La cervelle, le gigot, la selle qui comprend les deux /[filets, le
carré de cdtelettes (cotelettes premicres), 'épaule sont les meilleurs
morceaux 4 donner aux enfants ; le rognon n’est permis quaux
grands enfants. Parmi les viandes, c'est celle du mouton qui
convient le mieux aux enfants arthritiques.

Cervelle de mouton. — Poids : 100 grammes environ. Se
prépare comme celle du veau. (Voir n° 175 a 181.)

150. Cervelle de mouton au beurre (« partir de 5 ans).

151. Cervelle de mouton a la béchamel (a partir de 3 ans).

152. Cervelle de mouton a la maitre d'hétel (@ partir de
D ans).

153. Cervelle de mouton a la sauce tomate (a partir de
H ans).

154. Beignets de cervelle de mouton (a partir de 7 ans).
155. Soufflé de cervelle de mouton (a partir de 5 ans).

156. Coquilles de cervelle de mouton (a partir de 5 ans).
— Faites cuire au courl-bouillon une cervelle de mouton ;
laillez-la en escalopes que vous placerez dans une coquille
Saint-Jacques; recouvrez d'une sauce allemande, de chape-
lure et arrosez de beurre fondu.

l.La sauce allemande consiste en une sauce blanche faite avec
du bouillon et liéce avec des jaunes d'ceufs.

157. Cotelette de mouton sur le gril (a partir de 5 ans).
— Meltre cuire 8 a 10 minutes sur le gril, a feu vif. — On
peut servir les cotelettes sur purée de pommes de terre, de
chicorée, de haricots blancs ou verts, petils pois ou pointes
d'asperges.

158. — Cotelette de mouton hachée grillée (a partir de
5 ans). — Détacher la noix, la hacher finement, ajouter une
pincée de sel. Reformer la noix, la replacer dansla cotelelte.
Faire griller. Servir au naturel ou avec garniture de Iégumes.

159. CGotelette de mouton a la poéle (a partir de 7 ans). —
Meltre cuire a feu vif dans une poéle avec un peu de beurre
et de sel.
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160. Gigot bouilli a I'anglaise (a partir de 5 ans). — Faire
désosser un gigot tout en conservant le manche, l'enve-
lopper d'une couche de farine, rouler dans un linge, le fi-
celer et le placer dans I'ean bouillante avec sel, carolles,
navets et oignons,; aprés deux heures de cuisson, déve-
lopper et servir. |

161. Gigot de mouton réti (a partir de 5 ans). — Méme
préparation que pour le gigot dagneau réti. (Cuisson :
20 minutes au kilogr.)

La selle et I'épaule de mouton (a partir de 5 ans) se fonl rotir
comme le gigol. '

162, Gigot de mouton braisé (a partir de 7 ans). — Dé-
sossez le gigot & I'exception de 1'os du manche. Foncez une
braisiére avec carotles, oignons; assaisonnez. Meltez le gigot,
mouillez-le avee du bouillon ; fermez, el laissez cuire douce-
ment 5 heures. Passez et dégraissez le jus avant de servir.

Méme préparation pour U'épaule de mouton braisée.

Tous les braisés de viande, avant d’étre empotés, doivent étre
rissolés au four quelques minutes; et les piéces étre assez volu-
MINEUSES.

163. Rognon de mouton (a partir de 7 ans). — Méme pré-
paration que pour les rognons de veau. (Voir n° 197.)

III. — Viande de bceuf

Valeur alimentaire. La viande de beul convient surtout & la
troisieme enfance ; elle renferme en moyenne le cinguiéme de son
poids al'état frais d'albumines diverses; la teneur en graisses
varie de 2 4 29 p. 100; les maliéres minérales constituent 1 a
2 p. 100 de la chair fraiche.

Le filet et le faux filet sont les meilleurs morceaux.

La premiére qualité est représentée par les muscles des régions
supérieures et postérieures de 'animal, savoir :

Régions (ombaires : entrecite, aloyau (filet, faux filet);

Régions [essicres : eulotte (romsteck, bifteck , rosbif), gite a la noiz;

Régions tschio-tibiales : tranche.

La viande a une valeur alimentaire inférieure & celle du pain,
du riz, des lentilles, des pites alimentaires.
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Préparations culinaires. La viande de bwul bowillie est tres
indigeste, d'une assimilation médiocre.

La viande rdtie est plus savoureuse, et, a poids égal, plus
riche en principes nulritifs.

164. Filet de beeuf roti (a partir de 5 ans). — Parer et
dénerver un morceau de filet de beeul, Badigeonner d'une
légére couche de beurre, el cuire & la broche a feu wvil.
(20 minutes au kilogr.) Saler. Servir avec le jus de cuisson
bien dégraissé,

165. Contre-filet et faux filet réti (a partir de 7 ans)., —
Méme mdéthode et méme temps de cuisson.

166. Filet de beeuf gl‘lllE 'a” ;Jﬂrh}' de D ans). — Goupez
le filet, paré, en tranches de 2 centimétres d'épaisseur;
mettez-les sur le gril & feu vif; ne relournez qu'une fois alin
de ne pas perdre le jus. Aussitot que le sang filtre par-des-
sus, salez et servez.

I.e filet grillé peut se servir avec une sauce tomale,
Méme iil‘l'*|1.’1|'.'tli1rll Iu'lll[' l‘t“r#f.i"t'l"_'fjh.’ ;Jrr.{h"-'fr -__f.:l.’ }J:IJ'E‘EI‘ (e : I"”L‘-';.

167. Filet de beeuf au jus (a partir de 7 ans). — Aplatir
une tranche de filet, la saupoudrer légérement de sel, la
rouler et la ficeler, la faire cuire & feu lent avee beurre et
un peu de bouillon. Servir avee citron.

On peut servir entouré de fonds d'artichauts, de carottes nou-
velles, de petits pois, de laitues braisiées, ele.

168. Bittecks (a partir de 5 ans). — Couper des tranches
de viande el les battre fortement, de maniére a ce que la
viande soil brisée, en rapprocher les chairs; les cuire ala
poele ousur le gril, & feu vif, 10 minules; servir avec beurre
et quelques gouttes de citron.

169. Bifteck veénitien (a partir de 7 ans). — Mélanger
125 grammes de beceufl haché ou mieux de pulpe, 25 gram-
mes de moelle et sel.,

Former des sortes de croquettes plates el les griiler
comme les biftecks ordinaires.

SR D W
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170. Bifteck au pain (@ partir de 7 ans). — Ajouler au
mélange indiqué pour le bifteck vénitien 2 ou 3 cuillerées de
pain émietté un peu cuil avec 10 grammes de beurre et
2 cuillerées d’'eau,

171. Cotelette de beeuf en poudre (a partir de 7 ans). —
Méme préparation que pour le bifteck vénitien (avee ou
sans moelle); seulement elle prend la forme d'une cdole-
lette.

On peut la passer & la poéle dans du beurre fondu.

172. Croquettes de viande (a partir de 7 ans). — Mélanger
en les travaillant de la viande cuite hachée, des pommes
de terre bouillies et passées, 2 ou 3 ceufs et du sel. De celte
pate former des boulettes el les jeter dans la friture bouil-
lante, ou les ranger sur une tole beurrée et les metlire
au four.

173. Purée de viande (boeuf ou veau). — Faire rotir lége-
remenlt 125 grammes de filet (beeuf ou veau), hacher trés fin
et passer au tamis de fil de fer fin. Porter au bain-marie
avec beurre, bouillon, jaune d'ceuf; chauffer jusqu’a 70° en
agitanl sans cesse,

174. Beeuf braisé (a partir de 7 ans). — Prendre un mor-
ceau de tranche; foncer une casserole avec oignons et ca-
rottes émincés, poser la viande dessus, assaisonner de sel,
mouiller avec un peu de bouillon, fermer et cuire a feu lent
% heures; passer et dégraisser le jus avant de servir.

IV. — Viande de veau

Valeur alimentaire. La viande de veau esl pew nuifritive (veau
gras: albuminoides 19 p. 100; graisses 7,5 p. 100), moins diges-
tible que la viande de beeul; elle n'est que « la moitié d'une
viande »,

La premiére qualité est représentée par les carrés, longes et
rognons, cuissots; la noiz fait partie du cuwissof qui comprend la
rouelle et le quasi (escalope, [ricandeau;,
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[.es ris de veaw et la cervelle sont de facile digestion el permis
apres le sevrage. La cervelle est riche en lécithines et contient
des sels minéraux (phosphate de potasse, sel marin). Le ris de
veau est composé d'albuminoides assimilables et dun peu de
graisses phosphorées ou non. Le foie de veau, la poilrine et les
rognons sont nutritifs, mais de digestibilité relative; ils ne
conviennent qu’aux grands enfants sains.

La viande de veau est plus tendre et plus savoureuse de mai
octobre. Riche en nucléines et toxines, elle est interdite aux enfants
arthritiques, eczémateux, albuminuriques.

175. Cervelle de veau au beurre (a partir dc 5 ans). —
Faire cuire la cervelle dans un court-bouillon, la servir
trés chaud en disposant quelques morceaux de beurre frais
a sa surface.

Méme préparation pour les ris. On peut servir cervelle et ris
avee sauce cifron.

176. Cervelle de veau a la béchamel (@ partur de 5 ans).
— Faire cuire la cervelle et la servir avec une béchamel.

177. Cervelle de veau a la maitre d'hotel (a partir de
h ans). — Mettez dégorger la cervelle 2 heures a 'eau froide,
enlevez la peau et les filets sanguins qui I'entourent; faites
cuire 18 minutes a 'eau bouillante salée et additionnée de
jus de citron; laissez bien égoulter. Servez avec une sauce
maitre d’hotel.

178. Cervelle de veau a la sauce tomate (a partir de
5 ans). — Faire cuire la cervelle et la servir avec sauce
tomale.

179. Bouchées Monselet. — (Voir n° 206.)

180. Beignets de cervelle (@ partir de 7 ans). — Couper
les cervelles, cuiles, en tranches; les passer dans une pate a
frire et les jeter dans la friture bouillante.

181. Soufflé de cervelle (a partir de 5 ans). — Ecraser la
cervelle bouillie, la mélanger avec une béchamel, 2 jaunes
d'eeufs, les blanes battus en neige, et du sel. Verser le
tout dans un moule beurré, enfourner quelques minutes.
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182. Ris de veau au beurre (a partir de 3 ans). — Méme
préparation que pour la cervelle de veau au beurre. (Voir

n® 175.)

183. Ris de veau a la poulette (a partir de 5 ans). — Faire
blanchir le ris, le meltre cuire dans 3 décilitres de bouillon
léger. Faire égoulter et conserver a l'entrée du four. Faire
réduire la cuisson, la lier de 3 jaunes d'eceufs, opérer au
bain-marie. Ajouler hors du feu 20 gr. de beurre frais. Ver-
ser cette sauee sur le ris.

18%. Ris de veau aux épinards (a partir de 5 ans). — Cuire
le ris au bouillon et le servir en tranches sur une purée
d épinards.

185. Ris de veau grillé (a partir de 5 ans). — Le ris étant
dégorgé el blanchi, 'assaisonner de sel et le cuire sur le
gril & feu modéré. Servir avee légumes frais ou purée de

légumes.

186. Ris de veau en beignets (d partir de 7 ans). — Trem-
pez des tranches de ris de veau (blanchi) dans une pite a
beignets, el faites frire de belle couleur.

187. Croquettes de ris de veau (a partir de 7 ans). — Cou-
pez par petits morceaux les ris, déja blanchis; faites une
béchamel dans laquelle vous mellez la viande et laissez
refroidir ; donnez-lui la forme de croquettes longues ; roulez-
les dans des blanecs d'eeufs battus, farinez, el jelez dans
la friture chaude.

188. Cotelette de veau grillée (a partir de 5 ans). —
Tremper la cotelette dans du beurre et la griller & feu mo-
déré. Servir avee purée de chicorée ou de pommes de terre.

189. Cotelette de veau en poudre (a partir de 7 ans). —
Méme préparation que pour la cotelette de beaeuf en poudre.
{Noir n° 171.)

190. Carré de veau réoti (a partir de 5 ans). — Parez le
carré de veau el enduisez-le de beurre; faites-le cuire a la
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broche ou au four, & raison de 20 minutes par 500 grammes,
a feu ou & four modéré; servez avec épinards.

191. Selle de veau a la chicorée (a partir de 5 ans). —
Placez la selle de veau dansun plat & rotir, salez et arrosez-
la de 60 a 80 grammes de beurre fondu. Faites cuire a four
modéré : 20 minutes de cuisson par livre; arrosez souvent
avec le jus de rdoti. Dégraissez et passez le jus; servez tres
chaud la sellearrosée avee la moitié de ce jus, l'autre moitié
melangée & la chicorée cuile.

192. Escalope de veau (a partir de 5 ans). — Tremper les
tranches dans du beurre, saupoudrer de sel, placer sur le
gril 5 minutes. Servir avec haricols verts, épinards, pelils
pois, chicorée, pommes de terre, ele.

193. Escalopes de veau hache (a pariwr de 5 ans). — Méler
a du veau haché trés fin 2 cuillerées de mie de pain (ou bis-
cotles), 1 cuillerée de maigre de jambon rapé, 2 culs, sel;
en former des escalopes, les paner et les jeter dans du
beurre (ou les poser sur une grille "ou une plaque beurrée).
Servir avec pelils pots, épinards, ete.

194. Quenelles de veau (a partir de 5 ans). — Hacher tres
fin 250 grammes de noix de veau, les mélangera 150 gram-
mes de panade (pain bouilli au lait), a 100 grammes de
beurre frais, a 3 jaunes d'ceufs, & quelques cuillerées de
creme double; ajouter sel, muscade. Faire bouillir 2 litres
de bouillon léger, y jeter les quenelles et les y laisser 8 a
10 minutes.

195. Souffle de veau (a partir de 5 ans). — Méme prépa-
ration que pour le soufflé de volaille. (Voir n°® 263.)

196. Blanquette de veau (a partir de 7 ans), — Jelez sur
le veau de l'eau bouillanle et salée; faites égoutter. Délayez
farine, beurre, ajoulez eau tiéde, oignons, viande. Failes
cuire lentement 2 heures. Ajoutez liaison ceuf et créeme au
moment de servir.

Méme préparation pour la blanquette d'agneau et de poulet.
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197. Rognon de weau sauté (a partir de 7 ans). — 1 ro-

gnon, enlever la peau et le gras, le couper en petites tran-
ches. Mettre un peu de beurre dans une poéle, le fondre,
y jeter le rognon, faire sauter a feu vif 4 minutes, avee sel,
une petile pincée de muscade, ajouter une pincée de farine,
bouillon, laisser mijoter une minute et servir.

198. Veau braisé (a partir de 7 ans). — Faire revenir un
quasi ou longe de veau; le placer dans une casserole avec
oignons, sel, bouquet, carottes, mouiller avec du bouillon,
fermer et faire cuire lentement pendant 4 heures.

199. Rognon de veau grillé maitre d'hotel (a partir de
7 ans). — Fendre le rognon sans le séparer complétement,
le saupoudrer de mie de pain, I'embrocher, le badigeonner
de beurre fondu, l'assaisonner de sel et le faire griller des

deux cbHlés, Le servir avee sauce maitre d’hdtel.

200. Rognon de veau grillé (a partir de 7 ans). — 1 ro-
gnon, enlever la peau, le fendre en deux sans le séparer
complétement et I'enfiler dans une brochette de fagon a ce
quil reste ouvert et puisse bien se présenter au feu, le
tremper dans du beurre; le placer 5 minutes sur un feu vif,
et servir avec beurre frais et tranche de cilron.

201. Foie de veau sauté (a partir de 10 ans). — Couper le
foie en tranches trés minces ; sauter au beurre, saler, mouil-
ler avec bouillon et jus de citron. Cuisson : 8 minutes.

V. — Viande de porc

Valeur alimentaire. La viande de porc par sa feneur élevée en
graisses et la texture compacte de ses fibresest un aliment de digestion
pénible qui réclame une longue cuisson et une parfaite mastication.
Elle est permise a la troisiéme enfance.

Composition de la viande de pore maigre: albuminoides
20 p. 100; graisses 7 p. 100.

Les parties de digestion facile sont : la cervelle, le maigre de
Jambon peu salé. Sont inferdits aux enfants : andouille, boudin,
cervelas, saucisses, saucissons, foie de porc, tripes, pieds, patés
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de foie gras, galantine, hure, [romage de téte, etc. Le jambon cru,
qui peut contenir des poisons actils (toxines), est a rejeter du
régime des enfants.

202. Cervelle de porc. — Préparations identiques a celles
de la cervelle de veau. (Voir n® 175 a 181.)

203. Porc réti (a partir de 7 ans'. — Permis aux grands
enfants : 1 fois par semaine. Cuisson : 45 minules par
livre.

204. Jambon frais au naturel (¢ partir de 5 ans). —
Mettez un jambon dans une grande marmite avec assez
d’eau pour qu’il baigne complétement; ajoutez un bouquet,
oignons, carottes et laissez cuire & pelits bouillons aulant
d’heures que le jambon pese de livres. Enlevez de l'eau et
laissez refroidir tout & fait avant de servir.

205. Jambon aux épinards, a la chicorée, au macaroni
(@ partir de 5 ans). — Prenez une tranche de jambon cuil
el servez-la sur épinards, endives, laitues ou chicorée, ou
macaronis, ou purées de pois, lentilles.

206. Bouchées Monselet (@ partir de 5 ans). — Hacher
80 grammes de jambon cuit, ajouter sel, persil, 3 jaunes
d'ceufs, les blanes battus en demi-neige et 1/2 litre de lait,
Beurrer largement 10 petits moules & bouchées, les remplir
de la préparation et les mettre a four doux 20 minutes.

On peut remplacer le jambon par cervelle, ris de veau, blanc
de volaille, etc.

207. Soufflé de jambon (a partir de 5 ans). — Pilez et
passez au tamis 150 gr. de maigre de jambon. Ajoutez 1 dé-
cilitre de béchamel froide. Finissez avec 2 jaunes d'eceufs et
un blane battu en neige. Faites cuire 12 minutes au four
dans une timbale & soufflé.

208. Quenelles de jambon (@ partir de 5 ans). — Procé-
der comme pour les quenelles de veau. (Voir n° 194.)

209. Rognon de porc (d@ partir de 410 ans). — Préparation
du rognon de veau. (Voir n° 197.)
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VIANDE CRUE

Valeur alimentaire. — La viande de boucherie erue est un excel-
lent aliment qui se digére trois fois plus vite que la viande cuite et
méme que la viande rotie saignante. C'est l'aliment par excellence
des tuberculeur, des chlorotiques, des débilités, des dyspeptiques.

I. — PREPARATIONS A LA PULPE
DE VIANDE CRUE.

Choix de la viande. Préparation de la pulpe. 1° Choisir de pré-
férence de la viande de mouton ou de beeuf (ou de cheval) ;

20 Parer et dégraisser toute viande destinée a étre mangée
crue. Pour obtenir 100 grammes de viande passée au tamis, il
faut compter 150 grammes de viande désossée (filet, contre-filet,
{ranche maigre);

3° Ne préparer la viande crue ripée el passée au tamis que
fort peu de temps avant de la donner au malade. En é1€ surlout,
celte recommandation est importante.

Pour rdper, avoir une petite plaque de marbre encastrée dans
une planche de hétre épaisse, a plan légérement incliné.

Pour piler, avoir un petit mortier en marbre blanc et son
pilon en bois dur.

Pour tamiser, avoir un tamis ordinaire en toile métallique,
monteé sur cercle de bois (ou en fer étamé), muni d'une clé pour
pouvoir tendre la toile.

Pour doser, avoir une série de cassolettes en porcelaine de
contenances graduées.

210. Boulettes et pastilles de viande crue. — Apreés avoir
haché ou rapé la viande, la diviser en peliles boules de 8 a
10 grammes que l'on roulera dans du maigre de jambon
cuil, finement haché. Pour former les pastilles, aplatir lége-
rement les boulettes.

L.es bouleltes de viande crue (salée ou suerée) s'adminis-
trent avec: polages divers qui doivent étre tiedes de facon a
ne pas coaguler 'albumine; purées (pois, lentilles, haricots,
pommes de terre, épinards); ceufs brouillés, confitures, ge-
lées de fruits, marmelade de coings, cacao a 'ean, ete.

211. Tapioca de Laborde. — Mélanger la pulpe de viande
a du tapioca lLiéde.
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212. Purée de Vidal. — Préparer une purée de pois, de
lentilles, de haricots blancs, lui mélanger la pulpe de viande
crue.

213. Soupe a la viande de Marfan. — Dans 300 grammes
d'eau meltre 20 a 25 grammes de pain rassis en lranches ou
grillé. Ajouter 10 & 20 grammes de viande crue rapée, sel,
faire cuire 1 heure, passer et administrer de suite sans fil-
trer; on peut ajouter un quart de jaune d’ceuf.

Utilisée dans la chiloro-anémie des nourrissons, dgés de plus de
15 mois.

214. Conserve de Damas (@ manger a la cuillére).
Filet de beeuf pulpé . . . . . 60 grammes.
S5 TR S e R S 1 —
Gelén defrails®. .5 0 . e e. 000 —_—

215. Marmelade de viande (a manger a la cuillére).
Viande crue rapée. . . . . . . 100 grammes.

sucrépulyerise.. -« . . . s . 40 -
Vin de BANVMIB.. i G H) R
Teinture de cannelle . . . . . & —

216. Looch a la viande crue.
Viande crue pulpée. . . . ... 50 grammes.
Amandes douces mondcées . . 15 =
OUCERNIARE o Ten et 16 i
Amandes améres. . . . . . . | —
Piler dans un mortier de marbre, ajouter la quantité d’eau
nécessaire el faire une émulsion.

217. Bifteck cru. — 100 grammes de filet de beeuf,
I gramme de sel, 1 jaune d’ceuf, 1 cuillerée & café de eréme
de lait.

Découper finemenl la viande et la passer au tamis. Bien
battre ensemble le jaune d’ceuf, laeréme; y ajouter la purée.
servir sous forme de tarlines de pain,

218. Sandwichs a la viande crue. — Tartiner d'une cou-
che de viande crue, passée au tamis fin, des tranches minces
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de pain de mie (pain anglais). Réunir ces tranches deux a
deux, les souder en appuyant et servir aussitot. — Un sand-
wich de 10 centimetres carrés peut recevoir 30 grammes
de viande.

On peutleur ajouter: jaunes d'eeufs durs hachés, maigre de
jambon cuit haché, gelée de groseilles, marmelade d'orange, etc.

219. Tartelettes a la viande crue. — Une tartelette en
pate sucrée ou sans sucre, ayant de 6 a 8 cenlimélres de
diamétre et pesant de 15 a 25 grammes, peut recevoir de
30 & 50 grammes de viande crue hachée. Recouvrir d une
couche trés serrée de gelée ou de marmelade de fruits divers.

220. Eclairs a la viande crue. — Avec dela pate a choux,
préparer des éclairs de pelite dimension. Les faire cuire et,
sitot refroidis, les fendre sur un c6té et les remplir d'une
cuillerée de pulpe de viande additionnée de gelée de fruits.

Les éclairs peuvent contenir de 30 450 grammes de viande crue.

II. — POUDRE DE VIANDE

221. Préparation domestique de la poudre de viande. —

1° Raper la viande de mouton.

20 La mettre sécher au bain-marie dans un plat creux
maintenu & la surface d'un vase rempli d'eau qu'on réchauffe.

3° Lorsque la viande est tout a fait seéche, la broyer au
mortier, ou la passer plusieurs fois au moulin a café, en
ayant soin de serrer progressivement la vis, de facon a ob-
tenir une poudre trés fine.

La poudre de viande obtenue se prend soit pure dans un
bouillon dégraissé el peu salé, soit incorporée a des bouil-
lies de divers ordres,.a des purées de légumes claires, avec
les diverses farines alimentaires.

La poudre de viande peult s’obtenir avec des viandes cuites
roties ou bouillies (veau, poulet); il suffit de les passer au pul-
peur mécanique, apres les avoir auparavant débarrassées de :
graisse, aponévroses, valsseaux, elc.
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IlI. — SUC MUSCULAIRE

[.e suc musculaire donne les mémes résultats que la pulpe de
viande.

222, Préparation du suc musculaire. — Pour le préparer,
on prend de la viande de mouton ou de beeuf finement ha-
chée; on la fait macérer 3/ 4 d’heure dans un quart environ de
son poids d’eau: puis on soumel le tout a l'action d'une
presse de ménage. On comprime aussi fortement que pos-
sible; on obtient ainsi, pour 100 grammes de viande, envi-
ron 15 & 20 centimétres cubes de suc.

Trés rapidement allérable, ce sue doit étre pris aussitot
préparé. On le mele & du bouillon ordinaire concenlré ou a
de la purée de lentilles. La quantité & donner est de 15 cen-
timétres eubes par kilogramme du poids du malade.

LA VIANDE DE POISSONS

Valeur alimentaire. — Les poissons maigres, dont la teneur en
graisse est inférieure a 2 p. 100, sont les meilleurs au point de
vue de la digestibilité et sont les seuls permis aux enfants. Ce
sont: le bar, la barbue, le brochet, la limande, le merlan, la
perche, le rouget, la sole, la truite, le turbot.

La chair des poissons maigres est légerement inféricure
comme composition en albuminoides (18 p. 100) & celle de la
chair des mammiféres herbivores (21 p. 100); elle est moins
nourrissante, mais plus digestive,

Les puissons gras, huwilewr ou & chair compacte sont impropres, a
cause de leur indigestibilité, & lalimentation des enlants.

Les poissons de conserve sont tous interdits.

Préparations culinaires. Le poisson doit toujours étre choisi
d'une extréme fraicheur : on la reconnait par les ouies qui doivent
etre rosées, parl il qui doit étre bombé et brillant, par le corps
qui doit étre ferme.

La viande de poisson se prépare cuile au court-bowillon, frite,
grillée, au naturel ou accompagnée d’une sauce légeére. Le sel et le
jus de citron sont les condiments qui en augmentent la digestibi-
lité. Il faut toujours avoir soin de suppruner les eufs et les arétes.

NOURRITURE 5
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. Bar

LLe bar est un poisson de mer & chair blanche, d'un goit
délical, ayant beaucoup de ressemblance avec la perche d'eau
douce ; il est permis aux grands enlants.

223. Petit bar grillé (a partir de 7 ans). — Le faire griller
235 minutes et le servir avee une sauce maitre d hotel.

224, Bar au court-bouillon (@ partir de 7 ans). — Faire
cuire le bar (ébarbé et écaillé) al'eau salée (15 grammes par
litre); faire partir en plein feu el laisser pocher 18 minutes.

225. Bar au naturel (@ partir de 7 ans). — Ecailler, vider.
laver, essuyer. Arroser le bar de beurre fondu, le saupou-
drer de sel et 'envelopper dans un papier beurré. Le griller
i feu doux 25 minutes; développer et servir avee citron.

Barbue

[.a barbue petite ou moyenne a une chair aussi délicate mais
moins ferme que celle du turbot.

226. Préparations (a partir de 7 ans). Mémes prépa-
ralions que pour le turbot. (Voir n® 239, 245, 246, 247.)

Brochet

l.es petits brochels d’eau courante (dos verditre, ventre ar-
centé) ont la chair beaucoup plus délicate que les gros. Les
aruls de brochet doivent étre rejetés.

227. Brochet au court-bouillon (@ partir de 7 ans)., —
Diviser le brochet, le metire cuire dans I'eau salée a 15 gram-
mes par litre. Faire partir en plein feu. Relirer au premier
bouillon et laisser pocher 15 minutes.

228. Cotelettes de brochet a la créme (a partir de 7 ans).
— Levez les filets d'un brochet; hachez-les finement avec
un morceau de beurre fin, assaisonnez el incorporez quel-
ques cuillerées de eréeme. Divisez le hachis en parlies égales
et formez-en de petites cotelettes, farinez-les et trempez-les
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dans des ceufs baltus. Faites griller a feu vif, arrosez de
beurre fondu; servez avec sauce a la créme.

Limande

l.es meilleures limandessont les pelites, surtout au printemps.
La limande se distingue de la sole en ce gqu'elle est plus large
el a sur ses nageoires des taches jaunes que la sole na pas. .'
Sa chair est médiocre, |
229, Préparations de la limande. — Memes préparalions
que pour la sole (a partir des memes dges).

Merlan

I.es meilleurs merlans sont les merlans moyens de la Médi-
terranée et de 'Océan, de Berck (saison : octobre i février). Le
merlan tres frais a 'oetl brillant et la robe argentée. Sa chair est
meédioere mais digestible,

230. Merlan bouilli au naturel (4 partir de 7 ans). — Mel-
tre un merlan de 200 grammes avec 4 décilitres d'eau et
6 grammes de gros sel. Faire partir en plein feu et laisser
pocher 10 minules.

231. Merlan grillé (¢ partwr de 5 ans). — Le laver, le
ciseler sur le dos, l'e badigeonner de beurre décanté, le griller
a feu vif, retirer la peau pour le servir,

232. Merlan frit (a partir de 7 ans). — Méme préparalion
que pour la sole frite. (Voir n® 241.)

233. Soufflé de merlan (a partir de 5 ans). — Enlever les
filets d'un merlan de 200 grammes. Faire un fumet avec les
arétes et la téte de la facon suivanle : mettre dans une
petite casserole un déecilitre d’eau, une pincée de sel, un
brin de thym, un fragmenlt de feuille de laurier, une goulle
de jus de citron ; y mettre I'aréte et la téte et laisser bouil-
lir 8 minutes. Passer & la mousseline. Faire cuirve les filels
6 minules au four sur une plaque beurrée; les laisser
refroidir; les passer ensuite au tamis fin et ajouler aux
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chairs tamisées une cuillerée de sauce blanche faite avec le
fumet de cuisson et un jaune d'eceuf. Mélanger, assaisonner
et ajouter un blanc d'ceuf battu trés ferme. Faire cuire au
four 12 minutes dans un moule de porcelaine beurré,

Perche

La seule et bonne perche est celle des eaux courantes ; on la
reconnait au vert doré de son dos et & ses nageoires rouges.

234. Perche au naturel (a partir de 7 ans). — Méme pro-
cédé que pour le merlan bouilli au naturel. (Voir n° 230.)

235. Perche frite (a partir de 7 ans), — Préparation de la
sole frite; ne pas la tremper dans du lait.

Rouget

e rouget de la Méditerranée (rouget-barbet), de couleur rosée,
est préférable & celui de I'Océan ; sa chair, sans étre exquise, est
ferme et digestible,

236. Rouget bouilli au naturel (a partir de 7 ans). —
Méme procédé que pour le merlan. (Voir n° 230.)

237. Rouget grillé. (a partir de 7 ans), — Méme procédé
que pour le merlan. (Voir n° 231.)

Sole

La sole doit toujours étre choisie excessivement fraiche, car
elle peut devenir dangereuse en raison des différents alcaloides
veneneux qui s’y développent trés rapidement.

238. Sole bouillie (a partir de 3 ans). — Meltez dans une |

casserole plate une sole de 200 grammes, 3 décilitres d’eau,
1 décilitre de lait écrémé, 6 grammes de gros sel. Faites
partir en plein feu. Laissez pocher 15 minules.

239. Filets de sole (et de barbue) grillés (a partir de
5 ans). — Tremper les filets dans le beurre décanté, les
griller a feu vif.
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240. Sole a I'anglaise (a partir de 5 ans). — Préparez une
belle sole et faites-la cuire 1/2 heure dans 'eau salée avec
de petites pommes de terre. Servez-la entourée de celles-ci,
et avec une sauce blanche au lait a part.

241. Sole frite (@ partir de 7 ans). — Enlever la peau,
vider, laver, essuyer; tremper dans du lait salé ou dans des
eufs battus, fariner, jeter dans la friture bien chaude. Ser-
vir avec tranches de citron.

242. Soufflé de sole (a partir de 5 ans). — Méme procédé
que pour le souftlé de merlan. (Voir n°® 233.)

Truite

La plus exquise des truites est la truite saumonée ; les petites
truites de la Meuse et de la Seine sont apprécides (avril a juillet).

243. Truite au court-bouillon (@ partir de 7 ans). — Faire
cuire a I'eau salée el coupée d'un tiers de vin blane, ajouter
jus de citron. Durée de la cuisson: 25 minutes par livre.

244. Truite grillée sauce maitre d'hotel (¢ partir de
7 ans). — Faites griller les tranches de truite des deux cotés
en les arrosant de beurre fondu. Servez avec sauce maitre
d’hotel et pommes de terre cuites & 1'anglaise.

Turbot

Le turbot blanc et épais est le meilleur et le seul permis.
(Albuminoides 21 p. 100, graisses 2 p. 100.)

245. Soufflé de turbot (a partir de 5 ans). — Méme mé-
thode que pour le soufflé de merlan. (Voir n° 233.)

246. Turbot (et barbue) bouilli (a partir de 7 ans). —
Méme procédé que pour la sole bouillie. (Voir n° 238.)

247. Coquilles de turbot (a partir de 7 ans). — Mélanger
de la sauce béchamel a des chairs de turbot tamisées. Placer
dans des coquilles. Fromager et mettre au four 4 minutes.
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LES REPTILES

Grenouille

Valeur alimentaire. La viande de grenouille se rapproche beau-
coup de celle des oiseaux par sa teneur en albuminoides
(8 p. 100), sa tres petite quantité de graisse (0,5 p. 100) et par
son goul.

l.es rainettes ou roussettes qui vivent dans les prés doivent étre
rejetlées,

248. Grenouilles a la poulette (i@ partir de 5 ans). — Faire
dégorger 1 heure & l'eau froide des cuisses de grenouilles
écorchées et préparées. Les faire sauter au beurre avee sel,
saupoudrer de farine, mouiller de bouillon et au moment
de servir lier avee jaune d'cuf.

249. Grenouilles sautées au beurre (a partir de 5 ans). —
L.es sauter au beurre et servir avec jus de citron.

250. Grenouilles & la meuniére (a partir de 7 ans). —
Sautez-les apres les avoir assaisonnées et farinées; arrosez-
les de beurre noisette, jus de citron et persil haché.

251. Cuisses de grenouilles frites (a partir de 7 ans). —
Nettoyez les grenouilles comme ci-dessus. Passez-les dans
une pate a frire, jetez-les dans la friture bouillante. Saupou-
drez de sel et servez avece tranches de cilron.

LA VIANDE D’'ANIMAUX DE BASSE-COUR

I. — Oiseaux

Valeur alimentaire. Les viandes d’'oiseaux sont moins nutritives
que celles de boucherie, mais leur ténuité fibrillaire les rend
plus digestihles.

Les plus digestibles sont par ordre décroissant: le poulet, de di-
gestion facile; la poule, le coq, le pigeon, le faisan, la pintade
de digestion légérement laborieuse ; le dindonneau, la poularde,
le chapon de digestion laborieuse. — Il faut toujours rejeter la
peau, pour Servir.
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POULET

La viande de poulet (albuminoides 23 p. 100 ; graisses 3 p. 100)
est I'une des plus digestibles de toutes les viandes.

Le poulet jeune convient surtout auz enfants dgés de plus de
3 ans; avant cet dge, sa viande doit étre finement hachée et
administrée en tres petites quantités.,

252. Poulet réti (a partir de 3 ans). — 1 jeune poulet

tendre, vider, flamber, ficeler, beurrer et ritir soit & la

broche, soit au four. Durée de la cuissond’un poulet moyen :
3/4 d heure.

253. Poulet grillé (a partir de 5 ans). — Vider, flamber
un jeune poulet. Le fendre sur le dos pour l'ouvrir. Retirer
la majeure partie des os intérieurs; 'assaisonner de sel fin.
Le badigeonner de beurre fondu. Le faire griller & feu mo-
déré. Le servir avec garniture de légumes cuits au boullon,
ou avec sauce tomate.

254. Poulet a la créme (a partir de 5 ans). — Mellre le
poulet découpé a l'eau froide; au moment de 1'ébullition,
la remplacer par une autre eau bien chaude, salée; faire
cuire 1/2 heure. Egoutter le poulel. Avec la cuisson faire
une sauce blanche et finir en y ajoutant de la créme bien
fraiche; verser sur le poulet.

Méme préparation pour agneau a la créme.
i

255. Poulet au riz (a partir de 5 ans). — Metlre dans une
casserole, avec 8 décilitres de bouillon, 1 poulet moyen. A
mi-cuisson, ajouter 200 grammes de riz blanchi. Laisser
cuire lentement jusqu’a cuisson compleéte.

On peut remplacer le riz par : carottes, laitues, petits pois, fonds
d’artichauls, pointes d'asperges préalablement blanchis.

256. Poulet sauce tomate (a partir de 7 ans). — Faire do-
rer dans du beurre 50 grammes de maigre de jambon coupé
en pelits dés et 1 jeune poulet découpé, saler, saupoudrer
de farine, ajouter bouillon, 4 cuillerées de sauce tomale.
Laisser cuire 35 minutes et servir.

257. Poulet (Bouillon de). — (Voir, n°* 57, 58, 59.)
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PIGEONNEAU

[.e pigeon de voliere a une chair riche en principes azotés
(22 p. 100) et pauvre en graisses (1 p. 100). Il convient aux
enfants dgés d'au moins 5 ans; sa richesse en nucléines et en
substances extractives le fait interdire aux enfants arthritiques,
dyspeptiques ou convalescents.

[.es vieux pigeons servent a la préparation d'un bouillon léger
(voir n° 64).

258. Pigeonneau roti (a partir de 5 ans). — Méme mé-
thode que pour le poulet roti. Cuisson : 20 minutes.

259. Pigeon au riz et aux légumes (a partir de 7 ans). —
Méme méthode que pour le poulet.

260. Pigeon (Bouillon de'. — (Voir n° 64).

PREPARATIONS DE VIANDES
DE VOLAILLES HACHEES

261. Cotelettes de volaille & la créme (a partir de 5 ans).
— Hachez finement les chairs d'estomac d'un poulet; incor-
porez peu a peu quelques cuillerées de créme; ajoutez sel
ct muscade, travaillez le tout avec une cuillére de bois, di-
visez le hachis en parties de la grosseur d'un ceuf et formez
de petites cotelettes. Egalisez sur la table farinée, trempez-
les dans des ceufs battus, Faites griller a feu vif en arrosant
de beurre fondu. Servez avec une sauce a la créme el avec
garniture de petits pois a 'anglaise.

262. Soufflé de poulet a la créme (a partir de 5 ans). —
A 200 grammes de poulet cru finement haché et passé au
lamis ajoutez 200 grammes de beurre, 2 blancs d'wufs,
3 Jaunes, assaisonnez avec sel et muscade; travaillez le mé-
lange a la cuillére de bois. Incorporez-lui peu a peu 1/2 litre
de eréme foueltée. Versez dans un moule et cuisez au bain-
marie pendant 25 minutes.

263. Soufflé de volaille (a@ partir de 5 ans). — Hacher fine-
ment du blane de volaille; y ajouter quelques cuillerées de
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héchamel, 3 jaunes d’wufs, 3 blancs montés en neige tres
ferme. Beurrer les moules et les remplir aux 2/3, cuire &
four modére.

26%. Purée de volaille (a partir de 7 ans). — Hacher (rés
fin et passer au tamis la viande de poulet ou de pigeon rétie
ou cuite a 'étuvcée. Metlre au bain-marie avec beurre, jaune
d'ceuf et eréme de lait; chauffer jusqu'a 70° en agitanl sans

cCesse.

265. Croquettes de volaille (i partir de 7 ans). — Mélanger
en les travaillant les chairs d'une volaille, quelques pommes
de terre bouillies et passées, ccufs et sel. De cette pate for-
mer des boulettes réguliéres et les jeter danslafriture bouil-
lante.

FAISAN

Le faisan jeune et fraichement tué, la pintade de 5 & 6 mois
conviennent! a la troisieme enlance,

266. Faisan roti (a partir de 7 ans). — Plumer, vider,
flamber, embrocher et rotir & feu vif 45 minutes.

Méme procédé pour la pintade ritie (a partir de 7 ans).

DINDONNEAU

Le dindonneau de 2 ou 3 mois convient aux enfants dgés de
plus de 7 ans.

267. Dindonneau sous divers appréts (a partir de 7 ans).
— Préparations identiques & celles du poulet et du pigeon.

II. — Lapereau domestique

Le lapin domestique, jeune, bien nourri, et élevé en liberté,
donne une viande un peu fade, qui présente beaucoup dana-
logie avec celle du poulet, mais qui est excitante, el convientaux
grands enfants sains.

268. Lapereau roti (@ partir de 7 ans). — Dépouiller, vi-
der, brider. Mettre a la broche. Cuisson : 1 heure 1/4.
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269. Blanquette de lapereau (a partir de 7 ans). — (Voir

préparation de la blanquelte de veau, n° 196.)

LE GIBIER

Valeur alimentaire. Sa composition alimentaire se rapproche
de celle de la viande de boucherie et de basse-cour; mais, a cause
de sa richesse en substances extractives et toxines altmentaires, le
gibier est nocif & la plupart des enfants. Le perdreau et les petits
oiseaur sont seuls permis aux grands enfants; ils doivent étre
mangeés aussilol tués.

270. Perdreau roéti (a partirde 7 ans). — Plumer, vider,
flamber. Cuisson : 22 minutes a la broche.

271. Alouettes roties (a partir de 7 ans). — A la broche,
les aloueltes demandent 10 minutes de cuisson.

['alouette est metlleure en hiver.

FrSTefd

Vi. = La Pomme de terre,
le Riz, les l.egumes secs

LA POMME DE TERRE

Valeur alimentaire. La pomme de terre est peu nutritive; elle
contient environ 75 p. 100 d’eau, 22 d’hydrocarbones, 2 d'albu-
mines, 1 de sels, mais elle est digestive et savoureuse.

La pomme de terre est riche en sels de potasse (1 kilog. =5
grammes de potasse totale), en magnésie, el Lrés pauvre en
chlorures et soude. L’addition de beurre accroil sa saveur et
son pouvoir nutritif; 'eeuf augmente sa richesse en phosphates.

Les pommes de terre ne supportent pas le froid; l'humidité et
la chaleur les font germer avec formation de sucre etde solanine,
alcaloide provoquant diarrhée, vomissements, dilatation des
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pupilles, ete. Il importe donc de choisir pour les préparations
culinaires des pommes de terre miures.

272. Potages aux pommes de terre. — (Voir n° 84.)

273. Purée de pommes de terre (a partir de 3 ans). —
Passer au tamis les pommes de terre cuites a I'ean légeére-
ment salée; délayer avee du lait, ajouter du beurre frais. —
On peut lier avee un jaune d’cenf.

274. Pommes de terre au four (a partir de 3 ans). — La-
vez les pommes de lterre, essuyez-les; meltez-les au four.
Retournez pour que la chaleur les pénétre partout.

275. Pommes de terre en robe de chambre a la vapeur (a
partir de 5 ans). — Mettez dans une marmite un double fond
ou grillage; remplissez d'eau l'espace vide et disposez les
pommes de terre, bien lavées, sur le double fond. Cuisson :
3/ 4 d heure.

276. Pommes de terre soufflées (a partir de 3 ans). —
Laver a l'eau 2 grosses pommes de terre de Hollande, les
faire cuire au four; faire une ouverture pour relirer la
pulpe ; tamiser celle-ci, y ajouter un jaune d'ceuf, une pin-
cée de sel et un blane fouetté ferme. Placer celte purée
dans les pommes de terre, lisser la surface et faire cuire a
four chaud 8 minutes.

277. Pommes de terre a la Yorkaise (a partir de 5 ans).
— Méme méthode que ci-dessus; ajouter a la purée 20 gram-
mes de jambon d York cuit, haché finement.

273. Pommes de terre a la Crécy (a partir de 5 ans). —
Ajouter a la purée 1/3 de son volume de purée de carottes
bien desséehée sur le feu.

279. Pommes de terre aux épinards (a partir de 5 ans).
— Ajouter a la purée 1/3 de son volume de purée d’épinards
bien desséchée. '

280. Pommes de terre au fromage (a partir de 5 ans). —
Ajouter a la purée 20 grammes de fromage rapé.
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281. Pommes de terre gratinées (a partir de 5 ans). —
Mettre de la purée bien fine dans un plata gratin bien beurré.
La saupoudrer de gruyére et de chapelure, arroser de beurre
fondu, faire gratiner & four vif.

282. Pommes de terre panachées (a partir de 7 ans). —
Ajoutez a une purée de pommes de terre des blanes d'aufs
battus en neige; partagez le mélange en 4 parties égales.
Mélangez la premiére avec de la créme, la seconde avec des
épinards, la troisieme avec de la sauce tomate épaisse et
la quatriéme avec des jaunes d’eceufs. Disposez sur le plat
chaque couleur en zigzag et sur celte purée multicolore
dressez des weufs poches.

283. Pommes de terre au lait (@ partir de 3 ans). — Melt-
tez dans une casserole des pommes de terre pelées el cou-
pées en morceaux, recouvrez-les de lait, ajoutez sel, mus-
cade. Faites cuire 1,2 heure sur feu doux. Au moment de
servir, liez la sauce avee un jaune d’'eeuf.

284. Pommes de terre en sauce poulette (@ partir de
9 ans). — Faire fondre un bon morceau de beurre, y jeter
les pommes de terre émincées, les saupoudrer d'une cuil-
lerée de farine, méler et ajouter un bol de bouillon. Au mo-
ment de servir, lier avec jaunes d'eeufs.

285. Pommes de terre en sauce blanche (a partir de
3 ans).— Verser sur les pommes de terre bouillies une sauce
béchamel.

286. Pommes de terre a la maitre d'hotel (@ partir de
7 ans). — Coupez en rondelles des pommes de terre pelées
et cuites & ’eau salée. Faites fondre du beurre auquel vous
ajoutez persil haché, sel, jus de citron, et versez celle sauce
sur les pommes de terre.

287. Salade de pommes de terre (a partir de 7 ans). —
IFaire bouillir les pommes de lerre, les peler et les couper
en tranches minces, les recouvrir d'une sauce au citron.
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283. Pommes de terre frites soufflées (a partir de 7 ans).
— Couper en tranches ovales de belles pommes longues
(Hollande); dégorger a l'eau froide, égoulter, essuyer el
plonger dans friture pas trés chaude; dés qu'elles sont
frites a moitié, les sortir de cette frilure et les plonger un
instant aprés dans la friture bouillante ot elles gonflent.

289. Pommes de terre nouvelles au beurre (a partir de
D ans). — Grattez-les, essuyez-les, mettez-les dans du beurre
bien chaud; couvrez bien. Cuisson a feu modéré 3/4 d heure.
Saler au moment de servir.

290. Pommes printaniéres (a partir de 7 ans). — Failes
cuire 4 I'eau salée pommes de terre nouvelles, carottes nou-
velles et petits pois verts; retirez de 'eau, égoutlez quelques
minutes; ajoutez un morceau de beurre et un verre de
creme. Tournez doucement pour ne pas écraser les légumes,
el servez quand la sauce est chaude.

291. Quenelles de pommes de terre (a partir de 7 ans). —
Mélangez des pommes de terre tamisées avec beurre fondu,
jaunes d'ceufs, sel, muscade rapée; ajoutez les blanes battus
en neige. Prenez du mélange, formez des quenelles, roulez
dans la farine et faites cuire dans eau ou bouillon (elles
sont cuites quand elles remontent & la surface); égouttez-
les, servez avee sauce blanche ou sauce tomale.

202. Boulettes de pommes de terre (a partirde 7 ans). —
Faites cuire des pommes de lerre & la vapeur, tamisez,
ajoutez sel (ou une cuillerée de sucre en poudre), créme,
jaunes d'eeuls battus, mélangez bien., Ajoutez les blancs
d'ceufs en neige, remuez légerement et faites avee cette
piate des boulettes que vous jelez dans la friture bouillante.

293. Soufflé de pommes de terre (@ partirde 5 ans). —
Délayez de la purée de pommes de terre dans des jaunes
d'ceuls aromatisés de vanille, fleurs d'oranger ou ditron ;
battez les blancs en neige ferme, mélangez le tout, sucrez,
versez dans un moule beurré. Faites souffler au four doux.
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204. Gateau de pommes de terre (a partir de 5 ans). —
Piler 12 pommes de terre (bouillies et épluchées) en ajou-
tant peu & peu 100 grammes de beurre, 4 jaunes d'ceceuls,
1/2 litre de lait et, au moment d’enfourner, les blanes batlus
en neige. Beurrer un moule, le saupoudrer de chapelure, y
verser la préparation, et enfourner.

On peut ajouter du fromage.

295. Tartelettes de pommes de terre (a partir de 5 ans).
— Mélez de la purée de pommes de terre avee fromage rapé,
créme, sel, beurre; ajoutez les blancs battus en neige. Rem-
plissez de pelits moules & tartelettes bien beurrés. Cuisson:
15 minutes a four chaud.

296, Petits patés de pommesde terre (a partir de 5 ans).
— Faire un mélange de pommes de terre en purée, jambon
finement haché, creme, sel, ceufs battus. Remplir de pelits
moules bien beurrés. Cuire & four chaud.

LE RIZ

Valeur alimentaire. Le riz est un aliment nutritif; il contient
77 p. 100 d’hydrates de carbone, 7 p. 100 d’albumines, 1 p. 100
de graisses et de sels; il est utile de l'adjoindre au lait, a la
viande, aux poissons, aux ceufs, au beurre ou au fromage.

L.e riz est un aliment constipant et un agent de désinfeclion
de l'intestin.

297. Bouillon de riz. — (Voir n° 97.)

208. Riz & l'eau (@ partir de 5 ans). — Cuire pendant
25 minutes 125 grammes de riz caroline dans un litre d’eau
salée. Aprés cuisson le faire évaporer a 'entrée du four.

299. Riz au beurre (a partir de 5 ans). — Cuire 125 gr.
de riz caroline dans 1 litre d’eau salée (cuisson : 25 niinu-
tes); égoulter, y ajouler 25 gr. de beurre frais.

300. Riz au gras (a partir de 7 ans). — Mettre le riz dans
une casserole aprés 'avoir soigneusement lavé; le couvrir
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de bouillon et le cuire & feu doux 25 minutes. On peul y
ajouler du beurre frais.

301. Rizotto a la piémontaise (a partir de 7 ans). — Vailes
cuire 125 gr. de riz caroline dans 3 décilitres de bouillon de
volaille. Aprés cuisson, ajoutez 25 gr. de beurre frais et
25 gr. de parmesan rapé.

302. Riz au gratin (a partir de 7 ans). — Préparer une
sauce blanche au lait, yajouter jaunes d’ceufs, jus de citron,
blanes battus en neige. Ajouter a cette sauce du riz cuit
a l'eau ; meltre le tout dans un plat a gralin, saupoudrer
de chapelure et de fromage rapé. Mettre au four 20 mi-
nules.

303, Desserts au riz. — (Voir n°® 399.)

LES LEGUMES SECS

Valeur alimentaire. Les légumineuses ou Ilégumes secs consti-
tuent des aliments frés nutritifs, riches en albumine (légumine),
permis a partir de 3 ans.

lis sont riches en sels minérauxr, en fer et en acide phosphorigue ;
la lentille contient plus de fer que la chair du beeuf. Ces aliments
peuvent entrer dans le régime des anémiques, des rachitiques,
sous bénéfice d'inspection stomacale. (Voir Décoction végétale de
Comby, n° 96.)

Les légumineuses renferment une certaine proportion de
purines donnant des dérivés uriqgues (surveiller leur emploi chez
les enfants arthritiques).

Digestibilité. Par ordre décroissant: lenlilles, pois, haricots,
feves.

Préparations culinaires. Les légumes secs exigent une cuisson
prolongée, dans une grande quantité d’eau, et un tamisage par-
fait (purées, soupes).

Il est préférable de changer I'eau de la cuisson.

304. Potages purées. — (Voir u°* 91 a 94).



LES RECETTES 81

-1.. — Feve

l.a féve est trés riche en matieres azotées, riche en tanin et
phosphate de chaux, mais elle est, avec le haricot, la plus indi-
geste des légumineuses, Permise a partir de 7 ans.

305. Purée de féves (a partir de 7 ans). — Cuire de pelites
feves fraiches & 1'eau bouillante salée ; avoir soin aupara-
vant d'enlever le petit croissant qui est a 'extrémité de
chacune. Passer au tamis et ajouter beurre et créme.

II. — Haricot

Sec ou vert, le haricot est interdit aux enfants 4gés de moins
de b ans.

306. Purée de haricots blancs frais (a partir de 5 ans). —
LLes jeter dans l'eau bouillante salée, passer au tamis,
ajouter beurre et béchamel.

307. Purée de haricots blancs secs (a partir de 5 ans). —
Les faire tremper 12 heures, les mettre cuire & I'eau froide pen-
dant 1 heure, changer 'eau de la cuisson, et les faire cuire de
nouveau 1 heure 1/2. Passer autamis, ajouter créme et beurre.

308. Haricots blancs a la créme (a partir de 7 ans). —
Les haricols étant cuils comme ci-dessus et bien égoulttés,
les passer dans du beurre manié de farine, mouillé de lail
auquel on ajoutera au moment de servir quelques cuillerées
de créme. :

309. Haricots blancs au beurre (a partir de 7 ans). —
Les cuire & I'ean salée, les passer au beurre, ajouter persil
hacheé.

310. Haricots flageolets au beurre (a partir de 7 ans).
— Procéder comme pour les haricots blanes.

311. Haricots panachés a 'anglaise (a partir de 7 ans).
— Faites cuire a 'eau bouillante salée des haricols verts et
des flageolets (mettez au feu les flageolels 1/4 d heure avant
les haricols verts), Sautez-les au beurre.
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II1I. — Lentille

Les lentilles constituent 'aliment mixte qui sous le plus petit
poids renferme le plus de principes albuminoideset de substances

ternaires (viande du pauvre); elles sont riches en oxyde de [fer.

Les lentilles blondes de 'année el les lentilles & la reine sont
plus digestibles.

312. Purée de lentilles (i partir de 3 ans). — Mellre les
lentilles & l'eau froide, les faire cuire 3 heures, saler, passer
au tamis, délayer avec lait. Au momenlt de servir, ajouler
beurre frais,

313. Lentilles au beurre (a partir de 5 ans). — Les cuire
a I'eau salée, les passer ensuite au beurre aveepineée de sel.

314. Lentilles a 1a créme (d partur de 5 ans). — Comme
ci-dessus; avanl de servir, ajouter quelques cuillerées de
creme,

315. Lentilles a la maitre d'hétel (a partir de 5 ans). —
Procéder comme ci-dessus; les passer au beurre avee persil
haché.

IV. — Pois

Les pois sont rickes en acide phosphorique et en fer; ils se-
ront donnés aux enfants, & partir de 5 ans, sous forme de pu-

rees,

316. Purée de pois cassés (a partir de 5 ans). Metlre
les pois & l'eau froide salée, cuire 3 heures ; passer au lamis,
délayer avee lait, ajouter beurre a la purée au moment de
servir,

Quand les purées de légumineuses sont mal digérées, em-
ployer les légumineuses décortiquées, ou les farines maltdes de
feves, haricots, lentilles, pois.

dfrS e

NOURRITURE 6



Vil - Les Légumes Verls

Valeur alimentaire. Les légumes verts sont lous :

1° Riches en eau (90 p. 100) ;

20 Pauvres en albuminoides (moins de 2 a 6 p. 100) ;

3o Pauvres en hydrates de carbone (moins de 10 p. 100);

4o Treés pauvres en graisses (moins de 1/2 p. 100);

Bo Riches en matiéres minerales (1 a 2 p. 100 de la substance &
I'état frais) ;

6o Relativement riches en cellulose (1 & 2 p. 100 du poids de
I'aliment fras .

L.es légumes verts, de par leur composition, sont pew nowrris-
sants, de grand voluine, rafraichissants et laratifs, alealinisants et
reminéralisants, anliscorbutiques et jamais toxiques a 'état frais.

Préparations culinaires. Les légumes verts exigent : 1° [Un
lavage prolongé et répété a l'eau bouillie ; 2° Une ébullition
suftisamment prolongée; 3° Un tamisage parfait; 4° L'addition
de corps gras qui en élevent la valeur alimenlaire (lait, beurre,
creme, eufs),

Les légumes les plus jeunes et les plus frais sont aussi les
plus digestibles.

Légumes verts diététigues. Les purées de légumes verts peuvent
¢tre additionnées, surtout s'il s'agit de légumes peu chargés en
fécule, d'une petite quantité de purée de pommes de terre.

Artichaut

Valeur alimentaire. L'artichaut est peu nutritif, mais tonigue par
le tanin qu’il renferme ; il peut favoriser la constlipation. Le fond
d'artichaut est plus riche que la poinle d’'asperge.

Les metlleurs artichauts sont les jeunes artichauts de Laon,
de Perpignan et d’Italie (mai a octobre).

317. Purée de fonds d’artichauts (a partir de 5 ans). —
I'aire cuire les fonds dartichauts dans de 'eau salée ; les
réduire en purée. Y ajouter du beurre frais.

318. Artichauts a la sauce blanche (a partir de 7 ans). —
Oter la queue des artichauts, les laver et les cuire a l'eau
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bouillante salée; les egoultter et les servir chauds avee une
cauce blanche.

319. Artichauts a la sauce poulette (4 partir de 7 ans). —
Méme préparalion que pour les haricots verts a la sauce
poulette. (Voir n® 348.)

320. Fonds d’artichauts au gratin (a partir de 7 ans). —
Faites cuire des artichauts & la vapeur; otez les feuilles el
le foin. Recouvrez les fonds d'une sauce blanche au lait, de
grayere rapé et de chapelure. Mettez gratiner 20 minules
au four,

Asperge

Valeur alimentaire. I.’asperge est relativement riche en acide
phosphorique qui représente 18 p. 100 des substances minérales ;
c'est un légume diurétique, légerement laxatif, permis aux
grands enfants sains, mais défendu aux albuminuriques, aux
arthritiques, dyspeptigues, entéro-colitiques et nerveux.

Les asperges violettes d’Argenteunil sont renommees (mai a
oclobre).

321. Asperges a la sauce blanche (a4 partir de 7 ans). —
Ralisser, laver, couper et préparer les asperges, les faire
cuire & l'eaun salée ; les retirer dés qu’elles plient sous le
doigt, les égoutler et les servir avec une sauce blanche.

322. Asperges en petits pois (a partir de 7 ans).— Coupez
en petits morceaux la partie lendre des asperges; faites-les
revenir avec beurre, sel, saupoudrez de farine, mouillez
avec bouillon; laissez mijoler et liez avee jaune d'eenf.

323. Purée d'asperges (a partir de 5 ans). — Faire cuire
les asperges a 'eau bouillanle salée (8 gr. par litre). Les
¢goutter, passer la partie tendre au tamis. Y ajouter du
beurre frais.

324. Asperges au fromage (a partir de 7 ans). — Les
cgoulter soigneusement de la cuisson et les dresser sur
plat long beurré, en saupoudrant les poinles de gruyere
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rapé. Au moment de servir, arroser la partie fromagée de
sauce béchamel,

Betterave

Valeur alimentaire. La belterave comestible contient 9 p. 100
d’hydrates de carbone, a une valeur nutritive en albuminoides
et sels sensiblement égale a celle de la pomme de terre, mais
elle est moins digestible et exige une mastication parfaite ; elle
est permise aux grands enfants (sous réserve),

325. Betteraves a la créme (d partir de 10 ans). — Couper
en rouelles des betteraves cuites au four, les faire mijoter
I heure dans une sauce blanche & laquelle on ajoute au
moment de servir 41/2 verre de créme fraiche.

Carotte

Valeur alimentaire. La carotte renferme 9 p. 100 d’hydrates de
carbone dont 7 de sucre, et de nombreux sels (malates, phos-
phates de potasse et de chaux).

La carotte est laxative.

326. Purée de carottes (@ partir de 3 ans). — Les cuire
1 heure & l'eaun légérement salée avec sucre, beurre et le
quart de leur poids de riz. Egoutter, passer au tamis, des-
sécher la purée & feu vif avec un morceau de beurre, Metire
ensuite la purée & consistance voulue en y ajoutant du lait.

327. Carottes a la maitre d'hotel (a partir de 7 ans). —
Faites cuire les carottes a l'eau salée; égouttez et faites sau-
ter au beurre avec sel et persil haché,

328. Carottes a la sauce poulette (a partir de 5 ans). —
Faire cuire les carottes a I'eau salée, les égoulter;les cou-
vrir d'une sauce poulette,

329. Carottes a la créme (a partir de 7 ans). — Ralisser
et laver des caroltes nouvelles, mélanger un morceau de
beurre et une cuillerée de farine, mouiller d'un verre d’eau,
saler et laisser mijoter 50 minutes. Au moment de servir,
ajouter creme.
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330. Carottes au jus (a partir de 7 ans). — Les blan-

chir et les servir arrosées de jus provenanl d'un braisé
de veau.

331. Carottes aux petits pois (a partir de 7 ans). — Failes
blanchir des carottes nouvelles, égoutlez-les, passez-les au

~ beurre avece pois frais écossés, salez ; faites cuire un instant,

a couvert, en remuant souvent; mouillez avee bouillon et
liez avee créme el jaunes d'eceufs.

Céleri

Valeur alimentaire. Permis aux grands enfants (sous condition).

332. CGéleri au beurre (a partir de 10 ans). — Cuire
a l'eau bouillante salée, égoutler, manier beurre avec fa-
rine, mouiller de lait ou bouillon, ajouter céleri, laisser
cuire doucement 20 minutes; passer el servir au beurre
frais.

333. Céleri au jus (a partr de 10 ans). — Le blanchir
1 heure a l'eau salée el le servir avee jus de veau.

Cerfeuil bulbeux

Valeur alimentaire. Le cerfeuil bulbeux est plus riche que Ia
pomme de terre en albumines (2,5 p. 100) et hydrates de car-
bone (30 p. 100),

334. CGerfeuil bulbeux cuit (a partir de 7 ans). — Monder,
laver, faire cuire dans moilié eau el moiltié lait (en toul
1 litre pour 500 grammes), 10 grammes de sel et 5 grammes

de suere, 15 minutes. Egoutter, passer au tamis et le seryir
arrosé de béchamel ou de jus de veau.

Chou

Valeur alimentaire. Le chou est un aliment wmédiocre,
indigeste, provoquant des fermentations intestinales. Défendu
aux enlants,
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~ Chou-fleur

Le chou-fleur jeune et frais est seul permis aux enfants (la
cote exceplée) s il doit étre bien cuit.

335. Chou-fleur au naturel (a partir de 5 ans). — Di-
viser en bouquels. Laver. Blanchir 5 minules dans | eau
bouillante salée. Egoulter el remettre cuire 15 minutes
dans une nouvelle cuisson salée. Egouller et servir avec
beurre.

e chou-fleur peut se servir : a la créme (@ parlir de & ans), @
la sawce blanche (4 partir de 5 ans), a la sauce hollandaise (a partir

de 5 ans), a la sauce mousseline (a partir de 5 ans), a la sauce lo=
mate (a partir de 7 ans).

336. Pain de choux-fleurs (a partirde 7 ans).— Cuire les
ehoux-fleurs a I'eau bouillante salée, les faire égoulter; y
ajouter de la mie de pain trempée dans du lait, ainsi que
4 ceuls dont on aura battu les blancs en neige. Méler et faire

cuire le tout an bain-marie dans un moule bien beurré.:

Durée : 1 heure. Servir avee une sauce béchamel, tomate.

creme, ele.

337. Choux-fleurs au gratin (a partir de 7 ans). — Metlez
les choux-fleurs blanchis dans un plat & feu, recouvrez-les
d'une bonne béchamel et de gruyére rapé, saupoudrez de
chapelure, ajoutez a la surface un peu de beurre el mettez
au feu 20 minutes.

#

e chou-fleur cuit au tamis, ajouter le 1/4 de son poids de
purée de pommes de lerre & la créme el un morceau de
beurre.

338. Purée de choux-fleurs (¢ partir de 4 ans). — Passer

Citrouille

Valeur alimentaire. Légume-fruit, toléré sous réserve aux
grands enfants,

339. Potage a la citrouille. — (Voir n° 89.)
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Cresson

Vﬂf&l-‘j‘ﬂ”fﬂ&”t&fr‘e. [.e Cresson, peu q‘fi{;r‘.ﬂ‘f!f:h.‘. ne renlerme que
des traces de sucre et de maticres amylacées (3 p. 100 environ);
contient sels, iode, fer. Antiscorbulique.

340. Potage au cresson. — (Voir n*81.)

E

Epinards

Valeur alimentaire. L.es épinards sont trés riches en sels de
potasse et de chaux (en oxalates en particulier), viches en fer,
relativement riches en principes mucilaginenx el en sucres; ils
sont laxatifs. Saison : hiver el printemps. Défendus aux enfants
arthritiques, lithiasiques, albuminuriques el asthmatiques.

341. Potage aux epinards. — (Voir n® 81.)

342. Epinards au naturel (a partir de 5 ans). — Eplucher,
laver a plusieurs eaux 500 gr. d'épimards. Les plonger dans
4 litres d’eau bouillante salée. Laisser cuire & grands bouil-
lons 6 minutes, égouller, passer au tamis, et faire chauffer
avee du beurre frais ou du jus de viande.

f

343. Epinards aux ceufs pochés (i partir de 3 ans). —
Au moment de servir, on ajoute des weufs pochés,

344. Epinards a la créme (a partir de 5 ans). — Cuire
les épinards a l'eau bouillante salée, égouller, hacher. In-
corporer beurre manié de farine el mouillé de lait. Au mo-
menl de servir,ajouter jaune d'ceufl et ereme.

345. Epinards en cocottes (a partir de 5 ans). — Faire
cuire a l'eau salée 250 grammes d épinards, les égoutter,
les tamiser, les faire sécher un instant sur le feu, v ajouter
2 jaunes d'ceufs, 30 grammes de fromage rapeée, et, au der-
nier moment, 1 blane d ceul fouetté tres ferme. Remplir de
ce mélange des peliles cassoletles trés légéremenl beurrées
a Lintérieur. Lisser la surface ; saupoudrer d’une pincée de
fromage et meltre cuire au four de 8 & 10 minutes. Servir
tout de suite.
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Haricots verts

Valeur alimentaire. Les pelits haricots verts sont faciles &
digérer pour les enfants dgés de b ans. Les mange-tout sont in-
terdits. Il faut employer seulement des haricots juteux, qualité
dont on peut sassurer en les brisant.

346. Purée de haricots verts (¢ partir de 5 ans). — Les
cuire 45 minutes a I'eau bouillante salée, les passer au tamis
et ajouter beurre frais et creme.

347. Haricots verts maitre d’hétel (a partir de 5 ans). —
Epluchez, lavez et faites blanchir & 'eau bouillante salée.
Egoultlez et servez avec beurre et persil haché.

348. Haricots verts a la sauce poulette (@ partir de
D ans). — Procédez comme ci-dessus. Liez avee quelques
cuillerées de sauce poulette.

349. Haricots panachés a l'anglaise (a partir de 7 ans).
— (Voir n° 311.)
Navet

Valeur alimentaire. Le navet de Freneuse (été, automne)
convient mieux que le chou aux enfants; 1l est riche en potasse.

350. Navets & la créme (a4 partir de 5 ans.) — Blanchir a
'eau salée. Egoutter. Servir avee sauce blanche ou béchamel
ou sauce poulette.

351. Navets aux pommes de terre (a partir de 7 ans). —
Faites cuire a leau bouillante navets bien tendres el pe-
tites hollandes; servez arrosés de beurre fondu.

Oseille

Valeur alimentaire. L’oseille (de Belleville) est un assaisonne-
ment plutot qu'un aliment : tres acide et riche en oxalate de
potasse, elle n'est permise qu'aux grands enfants sains et contre-
indiquée chez les dyspeptiques et les arthritiques.

Apres ingestion d'oseille, d'épinards ou de tomates, s'abstenir
de fruits acides. L'oseille vierge est la moins acide.

352. Potage a 'oseille. — (Voir n® 59.)
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Poireau

Valeur alimentaire. Les poireaux cuits constituent l'asperge du
pauvre; ils sont utilisés pour la préparation des bouillons.

353. Poireau (d partirde 7 ans). —V. Asperge (n°* 321 4 325).

Petits pois
Valeur alimentaire. l.es petits pois sont peu nulritifs, mais

faciles & digérer, et permis apres 5 ans; défendus aux arthri-
Liqques.

354. Purée de pois verts (a partir de 5 ans). — Cuire les
pois & leau bouillante salée, passer au tamis; ajouler
beurre et ecréme & la purée au moment de servir.

On peut associer du riz.

355. Petits pois a I'anglaise (a partir de 5 ans). — Les
jeter dans l'eau bouillante, laisser cuire 45 minutes. Servir
avec beurre et sucre en poudre.

356. Petits pois au jus (¢ partir de 5 ans). — Les cuire
comme ci-dessus et les servir arrosés de bon jus de veau.

Salades

Valeur alimentaire. Les salades (laitue, romaine, endive, chi-
corée) renferment 9/10 d'eau et peu de principes nutritifs; elles
sont digestibles et laxatives. La laitue est riche en citrates
alcalins.

307. Laitues au naturel (¢ partir de 4 ans). — Faire
blanchir les laitues 5 minutes dans 'eau bouillante salée.
Les égoutter et les mettre cuire dans du bouillon de veau

ou de volaille. — On peut accompagner de jus ou de sauce
blanche.

358. Endives au naturel (a partir de 5 ans). — Faites
cuire 6 endives dans 2 décilitres d'ead, une pincée de sel, un
peu de sucre en poudre et quelques gouttes de jus de citron.
Temps de cuisson : 40 minutes & ébullition modérée.
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359. Chicorée au naturel (@ partir de > ans). — Laver a

plusieurs eaux 6 chicorées trés blanches, les faire blanchir
18 minules dans 3 litres d’eau bouillante salée.

360. Laitues en cocotte (a partir de 4 ans). — Faire
cuire avee 3 cuilléres de bouillon une laitue blanchie;
la passer au tamis fin, la faire sécher un instant sur le
feu. Ajouter a la purée de laitue une quantité égale de pu-
rée de cervelle de veau. Lier le lout avec jaunes d'eeufs et
finir comme il est dit a la recette des épinards en cocottes.
(Voir n° 345.)

361. Endives au fromage (a partir de 7 ans). — Endives
cuites, égouttées et rangées sur plat long beurré. Recouvrir
de béchamel, saupoudrer de fromage, mettre au four quel-
ques minutes.

Salsifis

Valeur alimentaire. Le salsifis noir ou scorsonére, le plus
tendre, est de facile digestion ; il est laxratif.

362. Salsifis a la créme (a partir de 7 ans). — Ratissez.
Lavez a l'eau vinaigrée. IFaites cuire 1 heure 1,2 a 1'eau bouil-
lante acidulée. Egoutlez. Servez avec une sauce créme.

On peut servir avec une sauce pouletie (a partir de 7 ans).

On peut servir les salsilis arrosés de bon jus de veaw (a partir de
7 ans).

Tomate

Valeur alimentaire. La tomale est riche en sels acides (citrates,
‘malates) et contient & peine une trace d'oxalates; elle est per-
mise aux grands enfants sains qui la digérent.

J63. (Eufs pochés aux tomates. — (Voir n° 5).

364. Purée de tomates (a partir de 5 ans).— (Voirn® 143.)

365. Tomates farcies au gras (a partir de 7 ans). — Ha-
cher 100 grammes de veau cuit (ou de jambon, ou de
poulet), 50 grammes de pain trempé dans du lait, 1 ceuf

s
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dur, sel et poivre, mélanger ; garnir les tomales vidées de
ce hachis et faire cuire au four 40 minutes.

366. Tomates farcies au maigre (a partir de 7 ans). —
6 tomates rondes vidées, 3 wufs, 30 grammes de pain
trempé dans du lait, 1 pincée de persil haché.

Mélanger les aeufs hachés, le pain, le persil, la pulpe des
tomales, poivre el sel. Remplir les tomates et les aligner
dans un plal & gratin; ajouter du beurre et faire cuire a
four assez chaud 40 minutes,

sirS s

VI, - Les Entremets
el les Fromages

[.es entremets, les gileaux ne sont pas seulement des condi-

menls, des « douceurs », des [riandises; ce sonl de véritables

aliments. Le sucre est Ualiment énergétique par excellence, presque
immaediatement utilisable par 'organisme,

LES CREMES

.

367. Créme renversée a la vanille (¢ partir de 5 ans). —
1 litre de lait, 200 grammes de sucre, un peu de vanille,
6 jaunes d @ufs, 2 culs entiers. Fouelter les aeufs, mélanger
au lait sueré et parfume, cuire dans un moule uni et pas
trop haut. Faire pocher 3/4 d heure. Laisser refroidir avant
de démouler. Servir avee eréme anglaise,

368. Créme a la vanille (a partir de 3 ans). — 1 litre de
lait, 4 ou 5 jaunes d'ceuls, 15 & 50 grammes de sucre, 1 mor-
ceau de vanille.

Sucrer le lait, lui ajouler la vanille, le [aire bouillir,
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séparer les blanes des jaunes, metire ces derniers dans un

saladier et en remuant sans cesse le lait bouilli el tiéde
par-dessus. Remettre le tout sur un feu doux, tourner jus-
qu'a ce que la eréme épaississe, puis 'enlever du feu.

369. Gréme au café (a partir de 7 ans), au citron (a partir
de 10 ans). — Méme préparation : parfumer avee quelques
cuillerées d'une décoction de caflé trés concentrée, ou avec
citron.

370. Créme au chocolat (@ partir de 10 ans.) — Préparer
du chocolat au lait avec 150 grammes de chocolat et 1 litre
de lait. Se servir de ce chocolat comme 1'on se sert du lait
sucré dans la préparation de la eréme a la vanille.

371. Pots de créme a la vanille (@ partir de 3 ans). —
1 litre de lail, 8 jaunes d ceufs (ou 6 ceufs entiers), 60 gram-
mes de suere, 1 demi-gousse de vanille.

Sucrer le lait, ajouter la vanille, faire bouillir, séparer
les blanes des jaunes, meltre ces derniers dans une écuelle
et verser doucement, et en remuant sans cesse, le lail
bouilli, parfumé et tiede par-dessus. Melttre en pots. Cuire
au bain-marie ou a four doux.

Pour les pots de créme « la fleur d'oranger, méme préparation.

372. Pots de créme au café (a partir de 7 ans). — Méme
recette : & la place de la vanille, mettre dans le lail un peu
de décoction trés forte de café, et un peu plus de suere.

373. Pots de créeme au citron. — Méme recette : a la
place de la vanille, faire bouillir dans le lait le zeste d'un
cilron rapé.

374. Pots de créme au caramel. — Méme recetle que
pour les pots de créme a la vanille, sauf qu'on brale un peu
de suereavecde I'eau, et quand il est blond on 'ajoute au lait.

375. Pots de créme au chocolat. — laire fondre, dans un

peu d'eau, 2 tablettes de chocolat, les méler a 1/2 litre
de lait bouilli et 30 grammes de sucre, mélanger et passer
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au tamis, ajouter 4 jaunes d'ceufs bien batlus; remplir les
pots et finir comme pour les pots de creme a la vanille.

376. Pots de créme au thé. — laire réduire de moitié
1/2 litre de lait, ajouter une forte infusion de thé noir,
3 jaunes d'ceufs, 2 ceufs entiers, sucre a volonte, fouetter
vivement, passer a travers une serviette; fouelter de nou-
veau, remplir les pots et faire prendre comme les pols de
creme a la vanille.

377. Créme Chantilly (a partir de 7 ans). — 1/2 litre de
creme de lait, 50 grammes de sucre vanillé. Mélanger la
moilié du sucre a la moitié de la créme, puis fouetter ce
mélange jusqu'ace qu'il soit bien monté; procéder de meéme
avec la seconde partie.

Effectuer cette préparation & la derniére minute et la conser-
ver dans un endroit frais.

378. Neige d’'ceufs (a partir de 7 ans). — Faites bouillir
1/2 litre de lait avec 100 grammes de suere, un peu de
vanille ou de fleurs d’oranger. Séparez les jaunes des blanes
de 6 ceuls. Battez les blancs en neige (rés ferme el sucrez-
les. Prenez le mélange par cuillerées que vous faites tomber
doucement dans le lait bouillant; mettez-en autant que
peut porter la.surface du lait; retournez-les au bout d'un
instant, laissez cuire encore un peu et retirez-les avec une
¢eumoire.,

Lorsque tous les blancs seront cuits, battez les jaunes,
meélez-les avee le lait passé a la fine passoire el remelttez
sur le feu. Remuez jusqu'd ce que la créme épaississe et
versez-la autour des blancs de maniére 4 ne pas les en
recouvrir,

379. EBufs au lait (a partir de 3 ans). — Cassez dans
une terrine 4 ceuls entiers el 4 jaunes; mélangez-les avee
125 grammes de sucre en poudre et 1 litre de lait : aro-
malisez avec vanille, citron ou fleur d'oranger. Passez a
travers une passoire fine et versez dans un plat creux bien
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beurré ou dans des petits pots en poreelaine. Mettez pocher
au bain-marie ou au four 25 minutes.

380. Mousse au chocolat (a partir de 7 ans). — La créme
Chantilly obtenue avec 1/2 litre de créme, 125 grammes de
chocolal. Faire fondre le chocolat dans aussi peu d'eau que
possible; le laisser refroidir. Le mélanger peu & peu, au
moyen du fouel, & la ereme Chantilly.

381. Mousse au citron ou a l'orange (a partir de 10 ans).
— Se prépare avec de la créme foueltée, suerée avee da
sucre que I'on a frotté sur un citron ou une orange, de facon
a l'imprégner de son parfum,

382. Mousse aux fraises (a partir de 7 ans). — Se pré-
pare en exprimant le suc de 125 grammes de fraises bien
mures et en le mélangeant & la créeme fouettée.

383. Mousse aux framboises (a partir de 7 ans). — Elle
se prépare de la méme facon.

384. Sauce pour entremets. — 250 grammes de sucre
en poudre, 8 jaunes d’'eeufs, 1/2 litre de lait bouilli et par-
fumeé; faire prendre sur le feu jusqu’'aux premiers symp-
tomes d ¢bullition.

385. Sauce au chocolat. — 125 grammes de chocolat
rapé dissous, mouillé de 2 décilitres d'eau; ajouter 413 gram-
mes de sucre vanillé, Tourner jusqu'a ébullition et laisser
cuire doucement pendant 25 minutes. Ajouter, au dernier
moment, 2 cuillerées de eréme et une noisette de beurre
extra-fin.

D —

LES SOUFFLES

386. Soufflé aux pointes d’asperges (a partir de 7 ans) :

1° Préparer une bonne béchamel;

20 Faire cuire a4 l'eau salée les poinles d'asperges, les
égoutter et les méler a la béchamel;
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3° Fouetter en neige (rés ferme 3 blanes d'eeufs; ajouter
les 3 jaunes, puis les blanes, & la sauce béchamel;

4° Beurrer de pelits moules allant au four et les remphr
aux 2/3 de la préparation 3. Enfourner 6 minutes a four
chaud. Servir de suite.

Méme préparation pour les soufflés auxr petits pois, auxr carottes

nouvelles, aux coeurs d'artichauts, ala laitue, aux ponunes de terre, au
[romage, etc.

387. Soufflé a la vanille (a partir de 3 ans). — Recelte
type : 75 grammes de farine de riz; 125 grammes de sucre
en poudre; 1 litre 1/2 de lait; 6 ceufs; vanille:

1° Faire bouillir 1 litre de lait avec le sucre et la vanille:

2° Délayer la créeme de riz avee le 1/2 litre de lait froid
restant, l'ajouter & la préparation 1 lorsqu’elle est bien
bouillante, en tournant sans cesse. Laisser cuire environ
10 minules:
3° Séparer les blanes et les jaunes de 6 ceafs, Ajouter les
jaunes a la préparation 2 apres 'avoir retirée du feu, Battre
les blanes en neige ferme el les ajouler aussi;

4° Beurrer des timbales ou des coquilles supportant le
feu, les remplir aux 3/4 de la préparation 3 et les placer
au four chaud 15 & 20 minutes. Servir immédiatement.

On prépare de la méme maniere les sou/flés a Uarrow-root, @ la
pf:.f;m;;rhrrn'nf, au chocolat, au cafe, aw citron, etc.

388. Soufflé au riz (a partir de 5 ans). — Faites cuire
3 cuillerées de riz dans 1/2 litre de lail; ajoutez 3 cuillerées
de sucre en poudre, un peu de vanille ou de fleur d'oranger;
laissez refroidir un peu. Ajoutez 3 ceufs dont les blanes
hattus en neige ferme et 2 blanes d'eeufls en pﬁﬁ;. Mettez le
tout dans un plat a gratin, et failes monter au four 20 mi-
nutes. Servez de suile pour que le soufflé ne retombe pas.

Les soulllés a la semoule, @ la efravéne, ete., se préparent de la
meme facon.

289, Soufflé aux abricots (a partir de 7 ans). — 8 abricols
cuils bien écrascés, 3 cuillerées de suere en poudre, 3 blanes
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montés en neige bien ferme. Mettre au four, dans un moule
bien beurré, 8 & 10 minutes,

390. Soufflé aux pommes (a partir de 5 ans). — Faire
cuire, avec sucre, 4 pommes, de facon a oblenir une mar-
melade, passer, remeltre sur le feu et faire épaissir; relirer
du feu et ajouter 3 blancs d'eceufs battus en neige avec un
peu de sucre en poudre; verser dans une timbale d’argent
ou sur un plat en porcelaine allant au feu, mettre cuire a
four doux 15 minutes.

391. Soufflé aux bananes (a partir de 3 ans). — Ajouter
de la banane passée au tamis a la préparation d'un soufflé
ordinaire.

LES PUDDINGS

392, Pudding a la créme de lait (a partir de 5 ans). —
La créeme Chantilly provenant de 1/4 de lilre de créme de
lait, 3 ceufs, 1 cuillerée de trés bonne farine, 2 cuillerées de
sucre pulvérisé, vanille,

Mélanger doucement, & la créme fouettée, les 3 jaunes
d'eufs, la farine, la vanille, le sucre pulvérisé et les blanes
d'ceufs battus en neige trés dure. Verser cette préparation
dans un moule beurré: enfourner 25 minutes.

393. Pudding ala semoule (a partir de 5 ans). — En ajou-
tant, & 1 litre de 1'un des potages auz pdtes, 2 ou 3 ceufs
entiers bien battus, et en enfournant 20 a4 30 minutes a four
chaud, on oblient un pudding de semoule, de tapioca, de riz,
de sagou, ele. Servir avee eréme anglaise ou sauce aux fruits.

a
- 394. Pudding soufflé (a partir de 5 ans). — 100 grammes
de beurre travaillé en pite dans une casserole: ajouter
100 grammes de sucre et 100 grammes de farine tamisés.
Délayer avee 3 décililres de lait bouilli, puis cuire et dessé-
cher. Retirer du feu, lier avee 5 jaunes d'ceufls et 5 blancs
pris en neige bien ferme, Verser en moule beurré, cuire au
bain-marie.



ENTREMETS AU RIZ

Vi

395. Pudding aux pommes (d partir de 5 ans). — On peut
ajouter a la préparation ci-dessus 250 grammes de marme-
lade de pommes.

396. Pudding aux pruneaux (a partir de 5 ans). — Pré-
parer : 1° une purée de pruneaux bien tamisée (150 gr.);
20 2 décilitres de riz cuit au lait et lié aux ceufs. Mélanger le
riz & la purée de pruneaux. Faire cuire au bain-marie dans
un moule & pudding. Servir avec eréeme anglaise a la vanille,

397. Pudding au citron (a partir de 7 ans). — Procéder
selon la recette n® 394 (pudding souftlé); ajouler 1 zeste de
citron rapé et servir avec eréme anglaise au citron.

398. Pudding au chocolat (¢ partir de 10 ans). — Failtes
fondre doucement 150 grammes de chocolal et 150 grammes
de beurre frais. Ajoulez 120 grammes de sucre en poudre.
Délayez & parl 2 cuillerées de farine et 4 jaunes d’weufs que
vous joignez au chocolal, Terminez en ajoutant 4 blancs
battus en neige bien ferme. Faites le meélange rapidement
el versez en moule beurré. Cuisson : 1 heure au bain-marie.
Servez avec créme anglaise ou sauce au chocolat.

LES ENTREMETS AU RIZ

399. Riz au lait (a partir de 5 ans). — 100 grammes de riz,
1 litre de lait, 50 grammes de sucre, parfum (vanille ou fleur
d oranger).

Bien laver le riz, le mettre dans un récipient avee le lait,
le sucre et le parfum. Laisser bouillir 1 heure 1/4 doucement.

400. Gateau de riz (a partir de 3 ans). — A la préparalion
du riz au lait ajoulez 2 ou 3 ceufs dont vous ballrez les
blancs en neige. Versez la préparation dans un moule
beurré et enfournez 20 minutes.

On peul aussi le cuire au bain-mpafg, —=Servir avec une créme
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401. Bouchées de riz (@ partir de 5 ans). — Préparer du
riz au lail non sucré; ajouter 2 jaunes d'eceufs, les blancs
battus en neige el verser dans de petits moules beurrés.
infourner 15 a 20 minutes. Démouler et servir nature ou
avec une béchamel ou une sauce mousseline,

402. Croquettes de riz (a partir de 7 ans). — Prendre
des lranches de gileau de riz, les passer dans la friture
bouillante et les saupoudrer de suere au moment de servir,
ou mieux les disposer sur une tole et les enfourner.

403. Croquettes de céraveéne (a partir de 7 ans). — Faites
bouillir 6 cuillerées de semoule de eéravéne dans 1 litre de
lait sucré et aromaltisé; faites refroidir et ajoutez-y un eeuf
dont vous aurez battu le blanc en neige. Failes-en des bou-
lettes que vous ferez frire; saupoudrez de sucre.

404%. Croquettes de riz diététiques (a partir de 5 ans). —
IFaire cuire le riz au lait. Ajouter les jaunes et les blancs
baltus en neige. Déposer les eroqueltes sur une tole beur-
rée et enfourner a four chaud 15 minutes.

Les croquettes-a la semoule, au tapioca, ete., se préparent de la
méme maniere,

405. Riz aux pommes (a partir de 7 ans). — Préparer 1 lilre
de riz au lait, et 1 compote de pommes avec 500 grammes
de pommes, Disposer dans un plat beurré, par couches al-
lernalives, le riz et les pommes. Finir par une couche de
riz, semer a sa surface quelques parcelles de beurre, en-
fourner 15 minutes et servir chaud ou froid,

On prépare de méme : riz aux abricots, a la gelée de groseil-
les, aux poires, etc.

s . e
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LES GATEAUX ET LES BISCUITS

406. Charlotte (a partir de 7 ans). — Peler et couper en
tranches minces quelques pommes, les mettre dans un
moule, les couvrir de suecre pulvérisé, el les faire cuire
20 minutes au four. Prendre 1/4 de litre de créme double,
ajouter 2 jaunes d'ceufs, verser le tout sur les pommes et
enfourner encore 10 minules.

407. Gateau mousseline (a partir de 3 ans). Seéparer
3 blancs d'eeufs des jaunes, les baltlre en neige trés ferme,
ajouter peu a peu 3 cuilierées de sucre, puis 2 cuillerées de
fécule. Baltre les jaunes a part, les verser dans les blanes,
continuer & battre le tout 10 minules. Ajouler un zeste de
citron rapé. Verser dans un moule beurré et enfourner a
four chaud.

408. Biscuit fin (a partir de 3 ans). — 500 grammes de
sucre en poudre, 150 grammes de belle farine, 150 grammes
de fécule de pommes de terre, 10 ceufs, un grain de sel,
40 grammes de sucre vanillé.

Méler le sucre en poudre el le suere vanillé aux jaunes
d'ceufs, travailler pendant 10 minutes. Ajouter alors les
blancs en neige bien ferme, puis peu a peu la farine et la
fécule. Bien méler, mettre dans un moule bien beurré et en-
fourner & four chaud.

409. Biscuit a la vanille (a parter de 5 ans). — 250 gram-
mes de sucre dont une partie vanillé, 90 grammes de farine,
90 grammes de fécule, 6 jaunes d'eceufs, 6 blanes batlus en
neige, un grain de sel.

Travailler le sucre avec les jaunes; y ajouter les blancs
fouettés, la farine et la fécule, bien méler le tout. Faire cuire
au moule ou sur plaque.

410. Biscuit de Savoie (a partir de 5 ans). — 250 gram-
mes de sucre en poudre vanillé, 175 grammes moitié¢ farine
et moilié fécule, 7 jaunes d'eceufs, 7 blancs fouettés, un grain
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de sel. Foueltez le sucre avec les jaunes, ajoutez la farine,
la fécule, le sel et les blancs fouettés. Enfournez a four doux.

411. Biscuit a la créme (a partir de 5 ans). — 6 blances
d'ceufs, 22 grammes de farine, 10 grammes de sucre,
375 grammes de créme fouettée, un grain de sel.

F'ouettez les blanes bien ferme. Ajoutez la farine et le sucre
en méme temps que la créeme fouettée sucrée et vanillée.
I“ailes cuire dans des moules beurrés et farinés.

412. Biscuit au chocolat (a parter de 10 ans). — 250 gram-
mes de sucre vanillé, 62 grammes de chocolat en poudre,
125 grammes de farine, 50 grammes de fécule, 8 jaunes
d'ceufs, 5 blanes fouettés, un grain de sel.

Travaillez les jaunes avee le sucre; incorporez alors le
chocolat et les blancs fouettés, la farine et la fécule. Faites
cuire en moule ou sur plaque.

413. Biscuit a 'abricot (a2 partir de 7 ans). — 250 gram-
mes de sucre en poudre, 125 grammes de fécule de pommes
de terre, 100 grammes de marmelade d’abricots, 6 jaunes
d'eeufs, 2 blanes fouettés, un grain de sel.

Travailler les jaunes avec le sucre et la marmelade pen-
dant 15 minutes. Méler peu & peu les blanes fouettés et la
(¢cule. Cuire sur plaques a four doux.

414. Biscuits a la cuillére (a partir de 3 ans). — 4 ceufs
frais; battre les jaunes, y meélant un poids égal de sucre, un
demi-zeste de citron rapé; fouetter les blanes en neige
épaisse, les ajouter aux jaunes. Méler peu a peu aux cufs
40 grammes de farine; étendre en largeur d'une cuillére une
cuillerée de pate sur du papier blanc, saupoudrer de sucre
en poudre vanillé, et cuire & feu doux.

On peul les parfumer a la vanille, flear d'oranger, etec.

A15. Biscuits aux fleurs d’oranger (a partir de 3 ans). —
Préparer une pate avee 2 blanes d'ceufs battus, 4 cuillerées
de sucre en poudre, 2 cuillerées a bouche de farine, 1 cuil-
lerée de fleurs d'oranger. Prendre une cuillerée a café de
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cette pate et 'étendre sur une feuille de papier. Cuire a
four doux.

416. Madeleines de Gommercy (a partir de 7 ans). —
250 grammes de sucre en poudre, 250 grammes de beurre,
250 grammes de farine, b ceufs entiers, 2 cuillerées d'eau de
fleurs d'oranger, 1 pincée de sel.

Disposez dans une terrine le sucre, la farine et les ceufs,
fouettez sur feu doux. Incorporez peu a peu le beurre et ['eau
de fleurs d’oranger. Faites cuire & four doux dans des moules
beurrés.

417. Madeleines au riz (a partir de 5 ans). — Mélez
250 grammes de suere en poudre vanillé, 180 grammes de
farine de riz, 250 grammes de beurre fondu, 4 ceufs entiers,
un grain de sel. Cuisez a four modéré.,

418. Gateaux digestifs (a partir de 3 ans). — 250 gram-
mes de farine, 250 grammes d'cculs, 250 grammes de sucre.
Metlez la farine et le sucre dans une terrine avec une pinccée
de sel; ajoutez peu a peu les ceufs. Travaillez le tout vigou-
reusement 10 minutes; formez-en de petits ronds sur des
plaques beurrées et farinées; posez sur chaque gateau un
grain d'anis; cuisez-les & four modéré,

419. Pains d’Ecosse (@ partir de 5 ans). — Fouettez 1/4 de
litre de créme double. Mélez-y 50 grammes de sucre va-
nillé, autant de farine, 4 blanes d'ceufs fouettés. Couchez
Jles gateaux comme des biscuits & la cuillére, Cuisez a four
doux.

420. Langues de chat a la vanille (a partir de 3 ans). —
Mettre 100 grammes de sucre dans une terrine avec 1/2 cuil-
lerée a café de poudre de vanille, ajouter peu a peu 1/2 verre
de ereme, incorporer 100 grammes de farine, ajouter 2 blancs
d’ceufs battus en neige trés ferme. Beurrer légérement un
cornet, y verser la pate et former sur la tole des sortes de
pelites langues, assez distantes les unes des autres. Cuisson
au four assez chaud : 20 minutes.
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421. Langues de chat a 'orange (a partir de 5 ans). —
Procéder comme ci-dessus. Parfumer avee le zeste rape
d'une orange.

-

122, Gateaux secs pour le thé (a partur de 7 ans). —
500 grammes de farine lamiscée, faites une fontaine, mettez
10 grammes de suere, 10 grammes de sel, 2 ceufs, 1 décilitre
de créeme. Mélangez & la spatule. Ajoutez 300 grammes de
Leurre, Pétrissez en ajoutant encore 1 décilitre de eréme.
Laissez reposer 1/2 heure. Divisez en parlies de 60 gram-
mes. Aplatissez en galettes, rayez, dorez; faites cuire 20 mi-
nules environ,

4123. Sablé normand (a partir de 7 ans). — Beurre, suecre
et farine, en quantités égales. Rouler le beurre avec le sucre,
y joindre la farine de la méme maniere en travaillant la pate
le moins possible. Etendre au rouleau. Découper. Mettre a
four peu chaud 3/4 d heure.

424. Galettes mi-sel (@ partir d2 7 ans). — Tamiser
500 grammes de farine de gruau, faire au centre une fon-
taine, v metlre 15 grammes de sel gris, 250 grammes de
sucre semounle, 1/2 verre de lait, 2 jaunes d eceufs, remuer;
ajouter 150 grammes de beurre ramolli; couvrir la pate d'un
linge et la laisser monter 1 heure. Abaisser la pite, la décou-
per en galettes rondes, les dorer, enfourner 15 minules.

425. Galette normande (a partir de 7 ans). — 500 gram-
mes de farine, 280 grammes de beurre, 100 grammes de
sucre, 10 grammes de cannelle, 2 jaunes d'eeufs, 1 pincée de
sel. Pétrir le tout ensemble sans une goutle d'eau, découper
el faire cuire & four doux 20 & 30 minutes.

426. Gaufres a la Chantilly (@ partir de 7 ans). —
125 grammes de sucre, 125 grammes de farine, 4 jaunes
d’eufs, 4 blanes foueltés, 1/4 de litre de eréme fouettée (sans
sucre), 1 cuillerée de sucre en poudre vanillé, 1 grain de sel.

Mélez le beurre & demi fondu aux jaunes d'eeufs. Ajoutez
la farine, les blancs en neige, puis la créme fouettée. Chauf-
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fez un gaufrier creux, graissez-le. Lorsqu’il est chaud, élalez
sur I'un des ¢6tés une couche de la préparation. Ne pas trop
remplir. Fermez-le et posez-le sur un trépied au-dessus
d'un fourneau afin qu'il ne touche pas au feu qui doit étre
modéré. Retournez souvent le gaufrier et ne l'ouvrez que
quand la gaufre est séche et de belle eouleur. Saupoudrez
de sucre vanille.

Gaufres a la vanille (a partir de 5 ans). — Ballre
3 ceufs entiers, ajouter 1/2 litre de lait, 200 gr. de suere en
poudre, 20 grammes de vanille en poudre. Tamiser. Y ajou-
ter peu a peu 300 gr. de fleur de farine. Bien mélanger
pour éviter les grumeaux. Laisser reposer 1/2 heure. Pour
cuisson, comme ci-dessus.

LES BEIGNETS (a partir de 7 ans)

428. Beignets d'abricots. — Séparez chacun des abricols

n 2 parties, saupoudrez de suere et arrosez-les avec 2 cuil-

lerées de kirsch, laissez macérer quelques minutes. Trem-

pez-les un a un dans la pate & frire (1) et plongez-les dans
la friture chaude. Saupoudrez-les de sucre vanille.

429. Beignets de bananes. — Couper les bananes en lon-
gues tranches, les faire macérer dans du suecre pendant
i heure, les tremper dans une pite a frire, et les plonger
dans la friture bouillante. Les saupoudrer de suere.

430. Beignets de fraises. — Choisissez de grosses fraises,
masquez-les dune légére couche de marmelade d'abricots,
passez-les dans des macarons écraseés, trempez-les ensuite

) Pdle @ frirve. Délayer 4 cuillerées de farine dans 1 demi-verre de
lul‘. 1 cuillerée d’huile, 2 jaunes d'eeufs, 3 blanes ballus en neige el une
pincée de sel, bien travalllﬂ a la cuilltre.

Pour les frilures, employer de U'huile parfailemenl épurée ou du
beurre clarifié.
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une 4 une dans la pate a frire et plongez-les dans la friture
chaude. Egoutlez et roulez dans du sucre vanilleé,

431. Beignets de péches. — Relirez la peau et les noyaux
des péches; divisez-les en quartiers que vous saupoudrez
de sucre vanillé, Trempez-les ensuite dans une pite a frire
et plongez-les dans la friture bouillante. Saupoudrez de
sucre el servez,

432. Beignets de pommes. — Pelez des pommes reinettes,
coupez-les en lranches transversales de 8 millimetres d'épais-
seur; videz-les sur le centre et saupoudrez-les de sucre va-
nillé, arrosez-lesavec 2 cuillerées de cognac, laissez macérer
10 minutes, Trempez-les une & une dans la péte a frire et
plongez-les dans la friture chaude. Saupoudrez de sucre,

LES FROMAGES

l.es seuls fromages permis aux enfants sont les fromages a la
eréme tres frais, sucrés ou salés. A la rigueur, sont permis dans
la trowsiéme enfance ; le brie (vrai), le camembert (vrai), le cou-
lommiers, le pont-I"évéque, le hollande, le port-salut, le gruyere
emmenthal.

LLes lromages sonl des aliments #rés nutritifs, peptogénes; ils
possedent une action stimulante qui favorise la digestion du lait
et des féculents.

l.es fromages frais sont indiqués dans les entérites de I'enfance.

CHOIX DES FROMAGES

Fromage a la créme. — Bonne qualité : jaune pile. Qua-
lite défectueuse : blenatre. Saison : printemps et été.

Bondon, gournay, neufchatel. — Bonne qualité : croite
bien fleurie, blanche, tirant sur le bleu, pite grasse el jaune.
Sarson : printemps el été,

Brie. — PBonne qualité : moelleux, tendre sous le doigt
sans étre coulant; lapate d'une couleur jaune pale; la crotte
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ni trop rouge, ni trop bleue, ni trop blanche, mais présen-
tant un mélange de ces trois couleurs. Saison : du 1°F octo-
bre au 1" avril.

Coulommiers. — Bonne qualité : crohte bien fleurie, blan-
che, tirant légérement sur le gris, onctueux au toucher, et
pate jaune d'or. Saison : printemps, ¢1é.

Camembert. — Bonne qualité : moelleux, lendre sous la
pression da doigt, sans étre coulant: la crodile bien ressuyée,
mince et plutot rougedtre; la pate jaune paie, bien lisse,
sans veux. Sawson : du 1°F décembre & fin mars,

Hollande. — PBonne qualité : pate jaune rougedtre, bien
grasse, lendre sous le doigt, sans trous. Saison : été.

Port-salut. — PBonne qualité : pate grasse, jaune, bien
moelleux, lisse, sans veux. Saison ; 61é.

Gruyére emmenthal. — ZBonne qualité : pate jaune clair,
grasse, ne s'émiettant pas enlre les doigts; les yeux grands,
réguliers el cependant pas trop nombreux. Saison : juillet,
aout et seplembre,

IS

1X. = LLes Fruits

LES FRUITS FRAIS

Valeur alimentaire. Les fruits frais se rapprochent beaucoup
des légumes verls par leur composition ; ce sont des aliments
d’épargne, des générateurs d’énergie; par leurs sels de potasse,
ils réalisent une cure alcaline; ils sont laxatifs et diurétiques, an-
tiscorbutiques,

L.es fruits doivent étre mangés de préférence cuits; crus, ils
provoquent souvent chez 'enfant des entérites. La cuisson les
stérilise, augmente leur digestibilité et leur pouvoir nutritif.
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[.es fruits permis aux enfants peuvent étre divisés en plu-
sieurs classes :

1o I'ruits acides (ananas, cerises, groseilles, orange) ;

20 Fruits acidulés (fraise, framboise, péche, pomme, abricot);

3° Fruits astringents (coing, myrtille, néfle);

4° Fruats sucrés (banane, datte, figue, poire, prune, raisin).

ABRICOT, — L’abricot se rapproche de la péche par sa
composition et par sa digestibilité. Se souvenir que le noyau
conlient une ou deux amandes riches en acide prussique ou
cyanhydriqne, violent poison.

ANANAS. — Fruit acidulé, trés digestible, qui renferme
beaucoup de sucre.

BANANE. — La banane est un véritable fruit-aliment. La
farine de bananes a souvent une saveur peu agréable qui
Lient & une acidité végétale élevée (bouillies, souffles).

CERISE. — Les cerises sont des fruils aqueux, trés acidu-
Iés, & enveloppe fibro-celluleuse peu digestible; elles con-
liennent de la potasse, du phosphore, du fer. Diurétiques, un
peu laxatives, les eerises, méme douces, sont défendues dans
les enftérites. Les cerises aigres sont interdites aux enfants.

COING.— Le coing est un fruit astringent, utile aux diar-
rhéiques.

DATTE. — La dalte est trés nutritive (51 pour 100 de su-
cre ) et digestible; permise en petites quantités (fruit-alvment).

IIGULE. — Lafigue fraiche et trés mire est nutritive; elle
contient destraces de manganése. Les meilleures figues sont
les pelites blanches et les violettes eourtes de Provence.

FRAISE.—Lafraise contient delasoude, dela chaux et du
fer: de tous les fruits, elle est le plus riche en fer. Peu nutri-
tive, la fraise est diurétique et laxative (cure de fraises des
bois pour les conslipés el arthritiques, les chloro anémiques).

FRAMBOISE. — Fruit acidulé, la framboise est de diges-
tibilité moyenne. Les framboises blanches sont moins acides
que les rouges.
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GROSEILLE. — Fruit acide, renfermant de 'acide citri-
que ei du fer. Les groseilles blanches sont moins acides, les
cassis et les groseilles & maquereau sont défendus.

MYRTILLE. — Fruit acide et astringent, préconisé dans
I'entérite muco-membraneuse a 1'état frais ou sous forme de
compole au jus léger.

NEFLE. — Fruil astringent dont les graines contiennent
de I'acide cyanhydrique. Toléré aux grands enfants sous ré-

SErves,

ORANGE . — Fruit acide, trés rafraichissant: une belle
Valence renferme moins de suere que 10 grammes de pain,
Les meilleures oranges sont les oranges douces et les man-
darines.

PECHE. — La péche erue est un fruit froid, peu digesti-
ble: elle est permise, de préférence cuile, chez les enfants
hods de plus de 5 ans; les amandes des péches contiennent
de 'acide eyanhydrique.

POIRE. — La poire contienl peu d’amidon, beaucoup de
sucre, des traces de manganése; elle se digére mieux que la
pomme. Les poires fondantes, non acides, sont les seules
permises. ;

OMME . — La nme est pauvre en sucre. riche en phos-
POMME [La pomme est pauvre en s | pl
phates,laxative;les pommes douces ou & couteau, lesreinetles
(sauf la reinette d'api) sont les seules permises.

PRUNE . — La prune est un fruit froid, lourd, trés riche
en eau, contenant des lraces de manganese, laxatif, permis
aux grands enfants. Les pruneaux sont nutritifs et laxalifs.

-

RAISIN. — Le raisin blane (chasselas de Fontainebleau)
est permisa partir de 4 ans (le laver grappe a grappe a l'eau
bouillie; rejeler peau et pépins). Le raisin coutient de 15 &
20-24 pour 100 de sucre, des phosphales, du fer, du manga-
nese,
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CURES DE FRUITS CHEZ LES ENFANTS

Cure de raisins : constipation habituelle, gravelle, scor-
but, néphrites, anémies.

Cure de myrtilles : entérite muco-membraneuse,
Cure de citron : scorbut infantile, rhumatisme.

LES FRUITS SECS

Ils ont une valeur alimentaire ¢levée, mais sont peu digestibles.

[.Les amandes, noix, noisettes, marrons, olives, ete., sont en
général mal machés et mal digérés par les enfants; ils sont
interdits au-dessous de 10 ans; au-dessus de cet dge, ils sont
tolérés sous réserves en petites quantiteés,

PREPARATIONS CULINAIRES DES FRUITS
DIFFERENTES CUISSONS DU SUCRE

Cuisson a la nappe. — Le sucre est dit cuit a la nappe
quand, en y trempant et retirant aussitot I'écumoire, on le
voil s'¢tendre en nappe a la surface de celle-ei.

Cuisson au lissé. — Le sirop est cuit awu lissé lorsqu’en en
prenant un peu avec le pouce et l'index il se forme un fil
entre les deux doigts écartés.

Cuisson au perlé. — Le sirop est cuil au perlé quand on
voit se former de petites perles dans les gouttes de sirop qui
découlent de 1'écumoire.

Cuisson au boulé. — Le sirop est cuit auboulé quand, le doigt
étant trempé dans I'eau froide puis dans le suere, et reporté
dans l'eau, il reste assez de suere apreés le doigt pour former
une boulette.

Swrop a 10°, — On obtient un sirop & 10° (pour fruits
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cuils) en meltant 100 grammes de sucre pour 4 déeililres
d'eau. Ecumer dés 'ébullition et tamiser finement,

Les compotes

433. Compote d'abricots (i@ partir de 5 ans). — Ouvrir
10 abricots bien mirs, enlever les noyaux, les meltre cuire
10 minutes dans 3 déeilitres de sirop bouillant; laisser
refroidir dans la culsson.

434%. Compote d'ananas (a partir de 7 ans). — Peler un
ananas bien mar; le diviser dans le sens de la longueur
pour retirer la partie fibreuse du milien. Couper chaque
moitié en 12 tranches réguliéres. Mettre cuire 30 minutes
dans un sirop & 10°. Laisser refroidir dans la cuisson.

435. Compote de bananes (a partw de 3 ans). — Peler
9 hananes. Mettre cuire 10 minutes dans 1 décilitre de si-
rop a 10°. Laisser refroidir dans ia cuisson.

L1
i

436. Compote de figues fraiches (a partir de 7 ans). — Pi-
quez les figues avec une aiguille et faites-les dégorger quel-
ques heures & l'eau froide. Cuisez-les & I'eau jusqu'a ce
quelles soient attendries. Egouttez-les. Dressez-les sur un
compotier et versez dessus un sirop a 20 degrés a la vanille.

437. Compote de fraises (a partir de 7 ans). — Laver une
livre de fraises anglaises bien rouges, 6ter les queues. Mettre
dans un poélon 1/4 de suere, 1/2 verre d’eau; faire cuire au
boulé; y jeter les fraises 5 minutes,

438. Compote de framboises (a partir de 7 ans). — Faites
un sirop au boulé. Ajoutez les framboises. Retirez le poélon
sur le cOté du feu. Laissez refroidir et dressez ensuite la
compote.

439. Compote d'oranges (a partir de 7 ans). — Préparer
un sirop a 10°; quand 1l est bouillant, y jeter les quartiers
d oranges, retirer le poélon du feu, laisser couvert 20 mi-
nutes.

b e T T .
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440. Compote de péches (a partir de 5 ans). — Prendre un
poids de sucre égal au poids du fruit épluché. Mettre ce sucre
dans une casserole, le mouiller d’eau, laisser fondre, chauf-
fer, et quand il perle y jeter les péches avec une gousse de
vanille; aprés 10 minutes les enlever. Faire réduire le sirop
de sucre et le verser dessus.

- 441. Compote de poires (a partir de 7 ans). — Les meltre

cuire avec la moitié ou le quart de leur poids de sucre
mouillé dans de l'eau; faire bouillir lentement jusqua ce
qu'elles soient bien tendres. Ajouter au choix zesle de citron,
cannelle, vanille, ete.

442. Compote de pommes (a partir de 5 ans). — Placer
les pommes en rond au fond d'une casserole, mettre 2 ou
3 morceaux de sucre par pomme, les couvrir d'eau, faire
bouillir trés lentement jusqu'a ce que les 2/3 du sirop soient
consommes; ne pas laisser attacher.

443. Compote de pruneaux (a pastir de 3 ans). — Faire
tremper a l'eau froide, 5 & 6 heures, 200 grammes de pru-
neaux. Les mettre cuire avee 3 décilitres d'eau et 25 a
30 grammes de sucre; opérer par ébullition imperceptible.
Laisser refroidir dans la cuisson.

444. Compote de reines-Claude ou de mirabelles| (a partir
de 7 ans). — Piquer les prunes avec une fourchette, les plon-
ger a l'eau bouillante et faire bouillir 5 minutes; égoutter et
placer dans un compotier. Les couvrir d'un sirop vanillé & 10°,

A45. Compote de muscat (@ partir de 7 ans). — Prendre
des grains de gros raisin muscat, enlever la peau et les jeler
3 minutes dans du sirop bouillant au petit lissé, c'est-a-dire
formant un fil entre le pouce et 'index écartés,

Les marmelades

446. Marmelade de bananes (a partir de 5 ans) [pour 2 ba-
nanes). — Les peler el diviser en petits morceaux. Mettre
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cuire 250 grammes d'eau avec une quantité de sucre égale
aux 3/4 de leur poids. Au bout de 3 minutes d’'é¢bullition,
y jeter les bananes; laisser cuire 1/4 d’heure. Passer au
tamis.

447. Marmelade de figues (a partir de 7 ans). — Failes
cuire & feu modéré les figues avec 1/2 de leur poids en
sucre; quand l'ébullition commence, ajoutez vanille en
poudre ou autre parfum. Mélangez bien et laissez cuire jus-
qu'a consistance voulue,

448. Marmelade de péches (a partir de 5 ans). — Eplu-
cher des péches, les couper en petits morceaux, les faire
fondre, les tamiser. Peser la purée, y ajouter la moitié de
son poids de sucre, un morceau de vanille. Cuire jusqua la
nappe.

449. Marmelade de poires (d partir de 7 ans). — Meltre
les quartiers de poires dans une casserole avec trés peu
d'eau et une poignée de sucre; quand elles ont bouilli et
réduit lear humidité, les passer au tamis, et peser la purée;
pour 1 kilogramme de purée ajouter 3/4 de sucre cassé, va-
nille ou zeste de citron, remettre sur feu vif et faire réduire
jusqu’a la nappe.

450. Marmelade de pommes (a partir de 3 ans). — Meltre
les quartiers de pommes dans une casserole avec trés peu
d'eau et une poignée de sucre, couvrir et faire cuire & petit
feu; passer au tamis, peser la purée et v ajouter 3/4 de son
poids en sucre, remettre au feu avec zeste de citron, et faire
réduire.

Les confitures

451. Confiture de fraises (a partir de 7 ans). — Pour
1 livre de puirée de fraises, 1 livre de sucre; meltre dans
une bassine le sucre dissous dans 1 verre d’eau, le cuire au
boulé ;ajouter la purée et faire réduire a feu lent jusqu’a la
nappe.
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452, Confiture d’abricots (a partir de 7 ans). — Laisser
mariner une nuit dans un endroit frais les morceaux d'abri-
cots placés par couches saupoudrées de suere (pour 1 livre
d’abricots1/2 livre de sucre). Verser dansune bassine, cuire
a feu doux jusqu'a ce que le jus soit absorbé et que la con-
fitlure tombe en nappe.

Les gelees

453. Gelée d'abricots (a partir de 7 ans). — Relirez les
novaux des abricots. Mettez ceux-ci dans une bassine avec
de l'eau au ras des fruits et cuisez-les jusqu'a ce qu ils
fondent. Recueillez le jus et mélez-y la moitié de son poids
de jus de pommes; ajoutez 700 grammes de sucre par lilre
de liquide. Cuisez la gelée a la nappe.

454, Gelée de coings (préparation diététique). — Prendre
des coings bien mirs coupés en tranches el cuils avec
1 litre 3/4 d’eau par kilogramme de fruits. Egoutter sans
presser. Remettre le jus en bassine avec 800 grammes de
sucre au litre, et cuire & la nappe en remuant.,

455, Gelée de framboises (a partir de 7 ans), — Se pré-
pare comme la gelée de groseilles : on y ajoute un cin-
quieme de groseilles blanches.

456. Gelée de groseilles (d partir *e 7 ans). — Prendre
2/3 de groseilles rouges, 1/3 de groseilles blanches et
80 grammesde framboises par 500 grammes de fruits. Passer
le jus au tamis trés fin. Cuire a la nappe avee 800 grammes
de suecre au litre de jus.

La gelée de groseilles blanches se prépare de la méme fagon.

457. Gelée d'oranges (a partir de 7 ans). — Jeter le jus
des oranges et un poids égal de suere dans moiti¢ de gelée

de pommes; faire cuire a la nappe en écumant souvent.

458. Gelée de pommes (@ partirde 3 ans). — Peler et par-
lager par quartiers les pommes; les couvrir d’eau. Les mettre
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cuire jusqu'a ce qu'elles fondent. Passer le jus sur un tamis
trées fin. Y ajouter son poids égal de sucre trés blanc,
une gousse de vanille; faire cuire jusqu’a consistance voulue.

459. Gelée de rhubarbe (a partir de 5 ans). — Peler les
tiges de rhubarbe, les couper en dés, les melire cuire a feu
doux 15 minutes; égoutler sur un tamis, peser le jus, y ajou-
ter poids égal de sucre, et faire bouillir & feu vif 20 minutes.

Préparations de fruits cuits

460. Bananes au beurre (a partir de 3 ans). — Peler el
fendre par ie milieu des bananes mudres; les placer avec
beurre fin dans un plat & feu doux 10 minutes. Les saupou-
drer de sucre pour servir.

461. Nefles au beurre (a partir de 10 ans). — Faire fondre
du beurre et quand il est blanc y jeter les néfles (sans cou-
ronne et ailes), ajouter suere en poudre, faire bouillir,
mouiller avec un peu d eau, laisser réduire et servir tiede.

462. Pommes a la semoule (a partir de 3 ans). — Méme
méthode que pour pommes a la Condé (Voir n® 463). Dres-
ser sur semoule au lait liée aux jaunes d'ceufs.

463. Pommes a 1a Condé (a partir de 7 ans). — Faites
cuire, 1 heure a feu doux, 250 grammes, de riz dans 1 litre
de lait avec vanille ou citron. Ajoutez 100 grammes de sucre
et une noix de beurre; liez avec 2 jaunes d’ceufs; formez une
couronne sur un plat, enduisez-la d'une légére couche de
“marmelade d abricots. Placez au milieu des pommes cuites
en compote. Mettez an feu 20 minutes et servez chaud.

On peut préparer de méme facon les poires, les péches et les
abricots.

A6%4. Pommes au four (a partir de 5 ans). — Vider de belles
pomimes, emplir le centre de sucre en poudre, pincée de can-

nelle ; arroser de beurre fondu ou deau et eunire au four
1/2 heure.

NOURRITURE 5
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I_'f 465. Pommes a la portugaise (a partir de 7 ans). — Méme
i préparation; remplir le creux des pommes de gelée de gro-
seilles ou d’abricots.

‘* 466. Agénois Chantilly (@ partir de 7 ans). — Préparer

une purée de pruneaux; en étendre une couche épaisse sur
un plat, la saupoudrer de sucre, laisser refroidir et ajouter
au moment de servir une créme fouettée parfumdée a la
vanille el sucree.

467. Gréme aux fraises (a partir de 7 ans). — Faites bouillir
1/2 litre de lait, 125 grammes de sucre, vanille; ajoutez 8 jaunes
d’ceufs battus, tournez sur feu doux jusqu a épaississement.
Laissez refroidir en récipient de verre dans un endroit frais.
Préparez une purée de fraises des bois. Battez les 8 blanes
e‘ en neige ferme et sucrez-les avec 100 grammes de sucre en
| poudre ; mélez-y les fraises écrasées et versez au-dessus de
la creme cuite. Disposez, en couronne sur le tout, des fraises
des bois roulées dans du sucre.

468. Sauce aux fruits frais (a partir de 7 ans). — Faites

¢luver dans un peu d'eau 1 livre de fraises avee 1/2 livre de
sucre, tamisez, ajoutez 1 cuillerée de fécule délayée dans un

i L] W . ] L ¥ .
A peu d'eau {roide. Faites étuver le tout 10 minutes.
Les sauces aux prunes, péches se préparent de la méme facon.
l.a sauce aux fruits est servie avec des puddings.
g Préparations diététiques
n s . e
; (Régime des dyspeptiques et des entéritiques)
f 469. Purée de fruits (pommes, powres, poches, prunes, pru-
| L e : 5 :
neaur). — Failes cuire les fruits & l'eau, passez-les dans
une passoire el sucrez.
| 470. Compotes au jus léger (mémes [fruits). — Failes
’-_ cuire les fruits dans une quantité d'eau suffisante pour

quils ne sattachent pas au fond de la casserole, sucrez,
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. = les Boissons

BOISSONS AQUEUSES

I. — Eau naturelle

L’'eau choisie pour les enfants doit étre 'eau de source, non
pollude, et, a défaut, de 'ean bouillie ou stérilisée, sucree
ou non.

~ L'eau de source doit étre bue & 120 ou 13°; I'eau glacée pro-
voque des indigestions.

471. Stérilisation de I'eau. — La faire bouillir 35 & 40 mi-
nutes. La faire refroidir. Pour 'aérer, la faire tomber de haul
autant que possible goutte a goutte, ou bien lagiter assez
longtemps.

II. — Eaux minérales de table

Les eaux minérales de table, méme indifférentes, sont toujours
des eaux médicamenteuses,

III. — Infusions

Les infusions sont douées de propri¢tés stimulantes et
digestives.

472. Tilleul. — 1 pincée pour 1 tasse d'eau bouillante et
laisser infuser 10 bonnes minutes en vase couvert.

473. Oranger. — 1 feuille pour 1 tasse; méme infusion.
474. Camomille. — 2 tétes pour 1 lasse; méme infusion.
475. Menthe. — 1 pincée pour 1 tasse; méme infusion.

476. Oranges ameres. — 1 ou 2 morceaux de 1 centimetre
carré par tasse; laisser infuser 10 bonnes minutes.

477. Houblon. — 2 ou 3 cdnes par tasse d'eau bouillante
et laisser infuser 10 minules en vase couvert.
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478. Orge, malt, gland doux. — 1/2 cuillére & 1 cuillére a
café pour 1 tasse d'eau bouillante; préparer comme le café.

IV. — Limonades — Boissons de fruits

479. Limonades a froid. — Exprimer le suc du fruit
(citron, orange) ou des fruits (framboises, groseilles, etc.)
dans un verre; additionner de bonne eau pure et de sucre
en poudre.

480. Limonades a chaud. — Couper en tranches le fruit
(citron, pomme, etc.), ajouter quelques morceaux de suere,
un parfum (cannelle ou vanille), I'eau bouillante, couvrir
hermétiquement 1 ou 2 heures, filtrer et servir.

481. Limonade citrique. — 100 grammes de sirop de
limon; 900 grammes de bonne eau pure; mélanger le tout.

On peut préparer d’autres boissons acidulées, en remplacant
le sirop de citron par du sirop de framboises, de cerises, de
arosellles, ete.

Les limonades sont surtout utilisées dans les périodes fébriles
des maladies infectieuses de 'enfance (fidvres éruptives, ele.).

l.es jus de raisins frais, de cerises, citrons, oranges, myrtilles,
fraises, etc., sont des boissons alimentaires et thérapeutiques
utiles.

V. — Décoctions de céreéales

l.es décoctions de céréales sont de véritables aliments, vecteurs
de phosphates, utiles aux enfants anémiques, atrophiques, rachi-
tiques, dyspeptiques, convalescents, typhiques, ou en état de
croissance,

482. Décoction de céréales. — Froment, seigle, avoine,
orge, mais, son, une cuillére & soupe de chacun; torréfier 1é-
gerement au four ou sur une tole rougie; moudre au moulin
a café, ou broyer et réduire en pulpe au mortier. Ajouter
1 litre d’eau, faire bouillir 2 heures el réduire & moitié en-
viron; passer sur une élamine et ajouter eau, quantité suffi-
sante pour 1 litre. Conserver en flacon lavé a I'eau bouillante.
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Cette décoction fraiche peut étre versée dans le lait, la bouillie
ou le potage destiné a I'enfant ;.elle peut étre additionnée de
sucre, de jaunes ou blancs d'eeufs, d'un sirop.

La décoction d’orge et d'avoine, le bouillon de riz, le bouillon
végétal (formule du D* Comby) ne différent que par la formule
et leur plus ou moins grande valeur alimentaire. (Voir n° b
et 97.)

BOISSONS FERMENTEES

De toutes les boissons, il en est deux qui peuvent suffire i
I'enfant : ce sont 'eaw et le lait. Les boissons fermentées doi-
vent étre prises a doses modérées,

I. — Vin

Le vin naturel est un aliment, un tonigue et un excitant, qui
doit étre donné aux enfants avec parcimonie el largement
dilué d’eau. )

Les vins blanes de Bordeauxr légers, non mousseux, sont seuls
permis aux enfants a partir de 7 ans.

De 34 7 ans, 'ean sucrée, les infusions sucrées, les jus de
fruits, les décoctions de céréales, le lait, sont les meilleures
hoissons. '

De7a 15 ans, le vin doit étre donné coupd d'eau.

La quantité permise sera approximativement par jour:

De Ba 7 ans: 1/2 verre avec eau.

De 8 4 10 ans : 3/4 verre

De 10 a 12 ans : 1 verre T

De 12 4 15 ans : 1 verre et demi avec eau.

II. — Biere

La biére est un aliment presque digéré ; elle est plus nutritive
(que le vin et plus riche en sels (principalement phosphates de
potasse); mais c¢’est une boisson froide, une boisson d'été. Les
biéres renfermant plus de 4 p. 100 d’alcool sont interdites aux
enfants. La bitre doit étre coupée d'eau. La quantité permise par
jour est en moyenne :

De 7 a12 ans : 1 verre et demi,
De 12 & 1D ans : 2 verres.
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III. — Cidre

LLe cidre est une boisson médioere, qui cause souvent chez
les enfants des troubles digestifs. Les cidres doux contiennent
1 4 1,70 p. 100 d’alcool, les cidres faits 5 a 6 p. 100. Doses pour
la troisieme enfance : 20 4 25 centilitres par jour.

BOISSONS ALCALOIDIQUES

I.e calé, le thé, le cacao, le chocolat sont des boissons alcaloidi-
ques ou excitantes permises, a titre exceplionnel, aux grands enfants.

I. — Thé

LLe thé est moins excitant que le eafé; sa teneur éleviée en
acide tannique le rend constipant. 11 est utile chez les grands
enlants dont la nutrition est languissante (an repas de midi).

iR3. Préparation du thé. — 1° Echauffer la théiére et
les tasses au moyen d'eaw bouillante que 'on y verse et que
'on v maintient quelques minules.

2% Apreés avoir égoutté la théiére, v mettre le thé, la rem-
plir d’eau bouillante et laisser infuser 6 4 8 minutes. Ver-
ser dans les tasses.

L.e thé doit élre coupe, de prélérence, de lait.

184, Thé aux jaunes d'ceufs. — Préparer le thé d'apres
la facon indiguée; laisser relfroidir jusqu au-dessous de 400
el le verser peu & peu sur le jaune d'eeuf en obtenant par
battage conlinu une émulsion bien homogéne. |

II, — Cafeée

Le café est un stimulant nerveur, cardiague, digestif, permis aux
grands enlants sains sous forme de café au lait, qui est légere-
ment laxatil,

185. Préparation du café. — 15 grammes de café en poudre

pour une tasse de café. Verser sur le café l'eau bien bouil-
lante, par petites quantilés, Laisser un peu reposer et seryir.




119 BOISSONS

III. — Cacao — Chocolat

Ce sont des aliments 19 trés nutritifs, grice a leur teneur élevée
en sucres, en graisses et en substances azotées, donc de diges-
tion difficile ; 2° excitants par la théobromine et les substances
extractives quils renferment. Ce sont des aliments de sport, permis
seulement aux grands enfants sains.

486. Chocolat au lait. — Prendre un des morceaux demi-
eylindriques dont se compose une tablette, le mettre fondre
sur le feu dans (rois cuillerées de lait, et remuer jusqu’a ce
que le toul soit parfaitement dissous, puis ajouter la quan-
tité de lait ordinaire pour une tasse & déjeuner de moyenne
grandeur, et laisser bouillir environ 10 minutes.

487. Chocolat a I'eau. — On prépare de méme le chocolat
a l'eau.

488. Cacao au lait. — Mettre dans une tasse une bonne
cuillerée a café de cacao et le double de suere en poudre.
Délayer le toul avee un peu d’eau bouillante, ajouter du lait
chaud, agiter et servir.

489. Cacao a 'eau. Méme préparation. — 11 est plus léger.

En été, le cacao peut se consommer tiede et méme froid; pour

ce cas, préparer comme il est dit ci-dessus el laisser refroidir
naturellement. .

[.Le cacao & l'avoine est un mélange de farine d'avoine et de
cacao dégraissé. Méme préparation.

i
m e
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LAIT DE FEMME
SA COMPOSITION MOYENNE PAR LITRE

LAIT JEUNE LAIT

(3¢ BT 3° SEMAINES). A MATURITE.
Beniihs o . BT ol 1032 1032
Brtiait- 88640 L s vl 124,11 128,27
Sels minéraux . . . . .. 2,71 1,93
Beliteh o5 o 5 4T Tt 30,20 37,78
T 1 R U R T 3 64,09 70,99
Albuminoides, extractif. g1 17,57
BN .ou i R it 407,89 903,70

Mode de prélévement du lait de femme pour I'analyse. Prélever
20 centimetres cubes au commencement d'une tétée du matin,
20 centimétres cubes au milien d'une tétée de midi, et 20 centi-
meétres cubes & la fin d'une tétée de la soirée; mélanger les
trois prises pour 'analyse. :

LAIT DE VACHE — COMPOSITION MOYENNE

Le Conseil d’hygiéne de la Seine fixe ainsi la composition
centésimale moyenne du lait de vache :

Denstie, i Sy 1033
Degré au crémometre. 10
Extrail sec-« o st 13
Extrait dégraissé . . . 9
Pour 100 parties: ¢ Bau. oo .o o ¥ a5 87
BOUXDe. o= % . fenie ¥
Caséine el albumine. 3,40
Laghose:. iz bt o 5]

Sels minéraux. . . . . (),60
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La classification des laits de vache destinés a l'alimentation des
jeunes enfants est la suivante :

Lait trés bon: plus de 40 grammes de beurre par litre.

— bon : 30 a 40 = =

— médiocre : 30 & 3b —- — - -

— & rejeter : moins de 30 grammes de beurre par litre.

Analyse du lait de vache. — La créme monte a la surface du -

lait abandonné au repos; aussi convient-il d'agiter le vase dans
lequel il est contenu avant d’y puiser I'échantillon destiné &
I'analyse. '

PREPARATIONS CULINAIRES DU LAIT
490. Steérilisation du lait. — (Voir page 129.)
491. Pasteurisation du lait. — (Voir page 129.)

192. Lait a la vanille. — 1/2 litre de lait, 1/4 de gousse
de vanille., Couper la vanille par petils morceaux, faire
houillir avec le lait et passer.

On peut remplacer la vanille par un morceau de cannelle, ou
quelques grains d'anis enveloppés dans une mousseline.

493. Lait au cafe. — Clest du lait additionné d'une décoc-
tion de café,

494. Theé au lait. — (Voir n°® 483.)

495. Lait de poule. — Mettre le jaune d'ceuf avee le sucre
et I'eau de fleurs d’oranger, verser dessus en remuant I'eau
ou le lait bouilli et légérement refroidi.

LES DERIVES DU LAIT

Ce sont tous des aliments-médicaments.

I. — Lait écrémé

Le lait éerémé est plus digeste que le lait ordinaire (enfants
dyspeptiques, hépatiques; convalescences des gastro-entérites ol
1l peut remplacer en hiver le babeurre).

"
e e T e
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496. Préparation du lait écrémé. — Verser le lait dans
un récipient trés propre et le laisser reposer ; au bout de 10 ou
12 heures, la eréme surnage et il suffit de I'enlever pour écré-
mer le lait du cinquieme environ de la ecréme qu il renferme.

Il existe des laits écrémeés stérilises.

II. — Babeurre

L.e babeurre ou lait de beurre est le liguide qui reste, apres
extraction du beurre, 4 la suite du barattage de la créme de
lait ou du lait lui-méme,

[.e babeurre bien préparé représente un liquide laiteunx, de

couleur jaune verditre, d’odeur aigrelette, que 'on doit toujours

agiter avant de le donner a I'enfant.

[.e habeurre est un alument-médicament pour les jeunes enfants
convalescents de gastro-entérites, rachitiques, athrepsiques ou
atteints d'eczéma, de prurigo.

A défaut de ]ml.u urre, on peut employer le lait écrémé, ou le
fromage frais (petit suisse), délayé sous forme de créme.

497. Babeurre de créme. — Verser un demi-litre de creme
dans une grande bouleille et la secouer vigoureusement 10 &
15 minutes; puis filtrer, laissant le beurre de cOlé et ne gar-
dant pour le malade que le babeurre,

493. Babeurre de lait. — Le lait frais est laissé fermenter,
pendant 24 heures, dans un local ayant une température
de 18 & 20° (une chambre en hiver, une cave en été). 1l sera
contenu dans un vase couvert et plﬂpI‘F et sera agué une
ou deux fois dans la journée,

Puis le barattage est pratiqué, pour séparer le beurre,
dans une baratte de ménage en verre : I'opération dure en
moyenne 30 a 45 mwnultes.

199, Préparation de la soupe de babeurre. — Pour avoir
la soupe de babeuwrre, on fait cuire dans une casserole en por-

-celaine le babeurre obtenu : pour 1 litre de babeurre, on

ajoute 7 curllerée a soupe de farine de riz et on fait bowiller
lentement sur few doux. Pendant la durée de la cuisson
(25 minutes) le babeurre doit étre agité sans cesse, avee un
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fouet a créme. Commencée & feu doux, lopération est ter-
minée par trois bowrllons, el au dernier onajoule 15 a 18 mor-
ceaux de suecre (70 & 90 grammes), ou 2 a 3 cuillerées a soupe
de sucre en poudre non vanillé,

III. — Petit-lait

LLégérement nutrilif par ses albuminoides, sa laclose, ses
phosphates, le petit-lait est diurétigue, laxatif et reminéra-

lisateur.
La cure de petit-lait est indiquée dans la constipation opinidltre,
les maladies infectieuses, les affections du foie et du ceeur.

500. Préparation du petit-lait. — Le pelit-lait est e résidu
du lait aprés séparation de la caséine par addition de pré-
sure : 2 cuillerées a café de présure fraiche suffisent pour
précipiter la caséine d'un litre de lait ehauffé & 37°-38°; on
obtient ainsi un petit-lait douxr.

IV. — RKeéfir

e kéfir résulte de la lermentation |{'I{'[1_J—El[l:l'}:!]ilIlIl' du lait de
vache ou de brebis sous U'influence de la levure alcoolique et
dun ferment lactique (grains de kéfir). G'est un liquide épais,
mousseux, asaveur piquante, aigre-doux.

501. Préparation du kéfir. — Faire bouillir le lait, le dé-
pouiller de sa pellicule, le laisser refroidir vers 40°, en rem-
plir aux trois quarts des bouteilles résistantes, les ensemencer
avec la poudre kéfirogéne (1 cuillerée pour 300 grammes de
1:1it_"|, houcher solidement, mettre dans un endroit ticde el
agiter toutes les 3 heures, laisser 1, 2 ou 3 jours suivant la
force désirée, filtrer, embouteiller incomplétement.

l.e kéfir gras se distingue en n° 1 (faible), n° 2 (moyen), n° 3
(fort), suivant le degré de fermentation subie.

Le kéfir n® 1 est légérement lazatif, le n® 2 est indifférent, le
n° 3 légérement constipant.

Les kéfirs maigres (n° 1, 2, 3) sont préparés avec du lait com-
pletement écrémé. ;
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Indications. l.e kéfir est un aliment-médicament indiqué pour
les grands enfants atteints de diarrhées chroniques, ou de tu-
berculose pulmonaire (ou d'anémie) avec troubles gastriques ou
intestinaux.

V. — Koumys

Le koumys est le produit de la fermentation lacto-alcoolique
de lait de jument, et se rapproche du kéfir par sa composition,
ses proprietés et ses usages.

VI. — Lait caillé bulgare

Le lait caillé bulgare ou yoghowrth se prépare au moyen de
I'ensemencement du lait (préalablement stérilisé par ébullition)
par des ferments lactiques purs sélectionnés.

502. Préparation du lait caillé bulgare. — Faire bouillir
| litre de lait a réduction de moitié environ; laisser refroidir
A température tiede (35° environ), enlever la pellicule de
caséine et ensemencer a ce moment avec la culture pure
choisie (poudre ou liquide yoghourthogéne); placer les réci-
pients (bols ou tasses passés & 'eau bouillante et égouttés),
enveloppés au besoin de tissus de laine, dans un endroit
chaud formant étuve (holte d'un fourneaun); le lait est caillé
au bout de 8 heures environ; le placer alors dans un endroit
frais, cave ou glaciere, et le consommer 10 heures aprés.

Indications. Le lait caillé est un aliment acidulé, trés substan-
tiel et digeste; il peut étre sucré, aromatisé au citron, a la
cannelle, a la vanille, ete. Il est diwrétiqgue et antidiarrhéique
‘entéro-colites ; maladies de peau, furonculose, acné, eczéma).
Il convient d la 2¢ et & la 3° enfance (par cuillerées a houche a
chaque prise).

En résumé, le babeurre, le lait caillé, le kéfir n° 2 et le koumys
ont une action alimentaire et thérapeutique a peu pres sem-
blable. Le babeurre convient a4 la premiére enfance, le lait
caillé bulgare a la 2° enfance, le kéfir & la 3¢ enfance.

I A TN, .
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ALIMENTATION DE LA
PETITE ENFANCE
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I. — ALIMENTATION DE LA PREMIERE ANNEE

L'allaitement est le mode d'alimentation propre au nou-
veau-né et & I'enfant pendant la 1 année, Il est maternel,
ou mercenarre, ou artifictel, ou muxrte.

Allaitement maternel
REGIME ALIMENTAIRE DE LA MERE NOURRICE

Le régime de la nourrice doit étre abondant, puisqu'il
comporte une ration d’'entretien et une ration de production
ou de lactation.

Aliments recommandés. — 1° Soupes et potages : gras, au
lait avec pates et farines, potages-crémes (avoine, orge, etc.),
potages-purées de légumes. Le pain, les pites et les farines
de croissance font partie du régime.

2° Viandes : Viandes de boucherie, cervelles, volailles,
poissons tres frais, poissons gras ou a I'huile. Le régime de
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la nourrice est basé sur une réduction de la viande et une
augmentation des farineux.

3° (Wufs : Les ceufs sont recommandés sous toutes les
formes digestibles.

4° Léqgumes : Les féculents(lentilles, pois,pommes de lerre,
riz, féves, marrons), les pdfes alimentaires et les léqumes
verts (carotte, betteraves, endives, épinards, salades, na-
15 vels, salsifis) sont permis.

e -l iy

{ - 5° Fromages : Les fromages frais, le beurre, la eréme sont
excellents pour la mére-nourrice.

i g

6° Desserts : Les fruits cuits, marmelades, compotes. con-
fitures, les entremels sucrés, crémes, gateaux de riz sont
recommandeés,

Les aliments de la nourrice doivent élre bien salés.

Boissons recommandeées. — Les meilleures boissons sont :

1° Le lait ;& la dose d'un litre par jour (malgré le préjugé
que le lait chasse le lait);

20 Leau pure, sucrée ou édulcorée avec des sirops de
fruits, les infusions ( orge germée, camomille, tilleul, feuilles
d'oranger, houblon), le petit-lait, les décoctions de céréa-
les, elc. :

3° Les boissons fermentées : La ration quotidienne doit
élre au maximum :

b1 TR SRR S (AR Sl SR S i )
LAATE JEPOY. 0 il i a sty  ois S
; Bigre (4 %00 BP). s vam o st e r e

La biére de malt, la biére ferrée sont permises; on ne doit
pas dépasser la quantité d'un litre de biére par jour sans
quoi on s expose a voir apparaitre de I'eczéma chez les nour-
rissons.

Boissons interdites. — L’alcool et les liqueurs sont dé-
fendus. :
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REGIME DE LA NOURRICE =

En résumé, le régime rationnel moyen des nourrices pa-
rait devoir étre le suivant, pour 24 heures, en 4 repas :

ParEns St 5 S e e T ke v b O BRI es,
Viande (4 midi seulement), ou poisson

tres frais, ou poissons & 'huile (thon,

sardines;ete.) on @ifs.. . . i v . - 200 —_
Ligumes secs (lentilles, orge, mais, pois

casses, avoine, riz, ete.), pommes de

terre, navets, salsilis, carottes, betle-

T S A R M i TR e NS —
Légqunies frais (chicorée, laitues, endi-

ves, salade cuite, harvicots verts, pe-

O L T e . 20 -
Pdtes alimentaires (vermicelle, maca-

i 2 S R St S e L e Gl 1 S
Fruits cutts, conlitures, entremets sucrés., 100 —
Lait, [romage, beurre ou créeme. . . . . 41250 -

Biére peu alcoolisée (4 a
Aux repas o), légére, faible. . . . . | litre
Ou cidre léger ou vin. . . 3/4 —

Dans l'in-
tervalle
des repas.

Eau ou boisson hygiéni-
que, sans alcool . . . .. 1/2 —

RATION ALIMENTAIRE DU NOURRISSON AU SEIN

Premier jour. — Aucune alimentation.

Deuxiéme jour. — Le 2° jour, l'enfant sera mis au sein
toutes les 5 heures.
L’enfant prendra successivement les deux seins.

TROIS PREMIERS MOIS
METHODE DES SEPT-HUIT
A partir du 3¢ jour (date de la montée du lait), 'enfant

sera mas réqulierement au sein toutes les 2 heures 1/2 (8 tétées
dans les 24 heures). |



ALIMENTATION (Petite enfance) 128

Methode des sept-huit (sept = 1™ tétée : T heures du ma-
tin; huit = 8 tétées dans les 24 heures).

7 létées, le jour : 1% tétée : 7 heures du matin, — 2° tétée:
9 heures 1/2. — 3° tétée : 12 heures. — 4° tétée: 2 heures 1/2
du soir. — 5° tétée : 5 heures. — 6° tétée : 7 heures 1/2. —
7¢ tétée @ 10 heures.

1 tétée, la nuit : 8° tétée : de 1 heure a 5 heures du matin.

[l faut oblenir que les tétées soient aussi nombreuses et d aussi
longue durée pour les deux seins (durée moyenne: 10 minutes).

MOIS SUIVANTS

METHODE DES CINQ-SEPT

Aprés le 3° mois, l'enfant sera mis réguliérement au sein
toutes les 3 heures (7 tétées dans les 24 heures).

Méthode des cing-sept (cinq = 1 tétée @ 5 heures du ma-
tin; sept =T tétées dans les 24 heures),

7 tétées, le jour : 1™ tétée : 5 heures du matin, — 2° tétée :
8 heures. — 3° tétée : 11 heures. — 4° tétée : 2 hewres du
soir. — 5° tétée : 5 heures, — 6° tétée : 8 heures. — T° télée:
11 heures.

Pas de tétée, la nuit,

RESUME :

Intervalle des tétées. Nombre
e e = i {1{.! 1':'![;&.'35 en
Age de l'enfant. Jour, Nuit. 24 heures.
1*r t{rimestre. Toutes les 2 h. 1/2. 1 tétée. N
Mois suivants. Toutes les 3 h. . Rien. 5

Isn moyenne, 'enfant doit prendre : pendant les 6 premiers

mois : 125 grammes de lait par kilogramme et par jour. Du 7¢

au 12¢ mois : 115 grammes de lait par kilogramme et par jour.

Le sevrage. — Sevrage du nourrisson. — L’idéal est de
sevrer I'enfant vers le 15¢ mois; quand l'enfant a 12 dents,
I'état de développement de son appareil digestif permet
généralement de le sevrer. Le sevrage prématuré et brusque
expose l'enfant au rachitisme; le sevrage tardif 'expose au
lymphatisme et & un défaut de déyveloppement,
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Sevrage de la mere. — Diéte séche, purgatif léger, badi-
geonnage des mamelons avee une substance amere el com-
pression des seins. Les remeédes antilaiteux sont inutiles,

Allaitement artificiel
oSG ER S GHOL D LALT - DE -VACHE

Deux cas peuvent se presenter :

1er Cas (trés rare). — Vous étes & proximité d'une source
de bon lait frais, ¢’est-a-dire de lail provenanc de vaches
saines, tuberculinées, bien nourries, soumises a une traile
excessivement propre : donnez au nourrisson ce lail de va-
che eru, vivant, aseptique, a la condition qu'il soit consomundé
immdaédiatement apres la traite.,

2° Cas (le plus [réquent). — Yous étes loin dulieu de pro-
duction d'un bon lait frais : usez alors pour 'enfant du lait
bowlly a 80° (montée du lait), (et agité avee une cuillere), s
vous pouvez renouveler volre provision matin el soir, el si
vous ¢tes shr des qualités du lait.

Si, au contraire, vous avez des doutes sur sa lraicheur el
sur sa pureté, usez soit du lat stérilisé ou pasteurisé a do-
mictle (par vous-méme), soib des laits pasteurisés ou (de prefe-
vence) des laits stérilisés et homogénéisés industriellement.

La pasteurisation du lait. — Le lait pasteurisé est un lait
chauffé & 75° (ou plus souvent & 70°, 68°), puis refroidi brus-
quement & une température voisine de 12° (ou 10°) et méme
au-dessous. La pastewrisation a domicile s'effectue avee 'ap-
pareid de Contant ; on portele lait & 75°, on le maintient 12 mi-
nutes a celte température et on le refroidit brusquement dans
de l'eau trés froide ou glacée. Au moment des Létées, on reé-
chauffe le flacon grice au «réchauffoir ». Le pasteuwrisatenr
de Rocland! permet de transvaser directement le lait dans les
bouteilles-biberons. La pasteurisation doit étre effectuée
deux fots par jour,

La stérilisation domestique du lait. — Le stérilisateur a lal
se compose dune marmite ou bain-marie fermé, avee un

NOURRITURE )
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porte-bouteilles, de flacons gradués et dobturateurs auto-
matiques.

Mode d’emploi. Verser dans chaque flacon la quantité
de lail (pur ou coupé) nécessaire. Placer sur chaque goulot
un obturateur. Verser dans la marmite la quantité d'eau ndé-
cessaire pour alfleurer le niveau du lait dans les flacons.
Lixposer au feu, pendant 40 minutes d’ébullition, les flacons
placés dans la marmite couverte. Retirer le porte-flacons de
la marmite et laisser refroidir dans un endroit frais. Ne dé-
boucher le flacon qu’an moment de la tétée.

La stérilisation domestique exige : 1° 'emploi d'un lait pur,
de traite récente; 2° une utilisation du lait dans les 24 heures.

Les flacons gradués des stérilisateurs a lait constituent un
modele parfait de biberon; sur le goulot du flacon on appli-
que une tétine souple, pereée d'un ou deux orifices en forme
de piqares de sangsues. Avant la tétée, on plonge le flacon
dans de 'eau chaude au bain-marie 4 50° environ, de facon
a réchauffer le lait et a le porter & 37° environ 2 ou 3 mi-
nutes, Pendant la tetée, on surveille, la bouteille tenue a la
main, le repas de I'enfant qui doit s’effectuer assez lente-
menl mais ne pas durer plus de 13 minutes. Apreés la tétée,
on enléve la tétine et on jette le lait qui a pu rester dans le
biberon. Avee de I'eau bouillie trés chaude, on rince, neltoie
el brosse le biberon et la tétine. Dans Uintervalle des tétées,
on conserve a demeure les flacons, tétines et brosse dans une
boite métallique stérilisée a I'eau bouillante, ou, a défaut,
dans un récipient couvert contenant de 1'eau bhouillie salée
ou de 'ean de Vichy. Tous les matins, on passe a l'eau tres
bouillante flacons, tétines, rondelles et brosse, avant de pro-
céder a la stérilisation.

II. — HORAIRE DES TETEES ET RATIONS DE LAIT
DU NOURRISSON AU BIBERON

Formule de laration alimentaire par 24 heures selon le poids :
Ration des nourrissons faibles, maigres — 1/8¢ 41/7¢ du
poids =125, 130 & 150 grammes de lait par kilogramme,

ALIMENTATION (Petite enfance) 130
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Ration des nourrissons forts, gras = 1/10® du poids —
100 grammes de lait par kilogramme.

Le D* Barbier admet une moyenne de 103 grammes de
lait de vache par kilogramme d'enfant.

Allaitement au biberon
I. — DEUX PREMIERS MOIS : LAIT COUPE

Premier jour. — L'enfant ne prendra rien.

Deuxiéme jour., — L’enfanl prendra toules les 3 heures
10 grammes d'un mélange a parties égales de lait et d'eau
bouillie suerée a 10 pour 100.

2 premiers mois. — A partir du 3° jour, I'enfant sera mis
au biberon toutes les 2 heures 1,2 : méthode des sept-huit
(8 Létées dans les 24 heures),

LAIT COUPE (2 PREMIERS MO1S)

Rationdelait:

Nombre Titre du conpage ———
Age de tétées (ean sucrée par par

de 'enfant. en 24 h. [ntervalle des tétées. a 10/100). repas. 2§ h.
1er jour,. " » " " 2

ge — » Toules les 3 h. Coup. par 1/2. 108"  80s~
; LI 8 - Toules les 2 h. 1/2. » 15 120
4 L i 1 " 1) THI
BANEY » " 0 A 201)
G M " " " 30 240
A e W " 0 30 2810
2¢ semaine. " 0 Coup. au 1/3. V5 360
je — " 0 i G W80
§¢ el B* sem. " 2 Coup. au 1/4. 75 GO0
Ge —— ] 7 " 8 Gl
7¢ el 8¢ sem. y ¥ o 9) 720

I —"32 AU "MOIS - LAIT PUR

3 @ 7 mois : 'enfant sera mis au biberon toutes les 3 heures : md-
thode des cing-sept (7 tétées dans les 24 heures).

7 a 410 mois : 'enfant recevra une tétée toutes les 4 heures (6 16-
tées dans les 24 heures).
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LAIT PUR 3¢ au 10¢ mois).
J Ration de lait pur :
| Nombre . Sucre 4 2 °fy :
- de tétées en  Intervalle des — — . ——
; Age de I'enfant. 24 h. tétées, par repas. par 24 h.
fr'. = - '-" ‘ — _-_-...
3¢ mois. 7 Toutes les 3 h. 110= 108"
. as = » -— 120 840
e D* — » — 130 u10
f ﬁu ol » —_ 135 945
" 7¢ au 10® mois. 6 Toutes les 4 h. 160 & 165 960 a 990
L. [L'estomae du nourrisson a un wvolume propre et personnel qui
R doit toujours étre respecté; les chiffres indiqués ne constituent
5t que des moyennes modifiables.
-_ En été, la ration doit étre diminuée de 1/6¢; en hiver elle doit
o 4 dtre augmentée de 1/6¢,
Alimentation des nouveau-nés débiles
% Alimentation des enfants débiles pendant les dix pre-
5 miers jours. — Voici les quantités de lait a donner, par
8 274 heures, aux débiles pendant les 10 premiers jours.
3 Débiles Débiles
% Débiles pesant de pesant de ¢
1N, pesant moins 1800 2200 -
s Jours. de 1800 gr. a 2200 gr. a 2500 gr. |
] 2 115w 1285 180+
B 3 160) 175 239 *-
‘. 4 210 226 200 1
B 225 308 335 ..
6 25() 324 370 3
7 280) 390 37D ;
8 285 350 385
g 310 380 415 ;
10 320 410 425 3
Ces chiffres ne doivent servir que comme points de repére. * oo
Alimentation des enfants débiles aprés les dix premiers

jours. — L'enfant débile doit prendre, en général, une quan-
tité de lait égale, ou plutot un peu supérieure (20 a 40 gram-
mes en plus), au ctguiéme de son poids total (200 grammes
de lait par kilogramme).
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Modes d’allaitement des nouveau-nés débiles. — 1° Al-
laitement maternel. — Si l'enfanlt a la force de téter, la
mere lul donnera le sein loutes les heures 1/2 environ. Si
'enfant n’a pas la force de téter, la mere fera couler elle-
meme directement le lait dans la bouche de son enfant, ou
bien, a l'aide d'une téterelle (neitoyée aprés chaque tétée),
tirera la quantité de lait voulue qu’elle fera boire au nour-
risson a la cwillére. Sila montée laileuse est insuffisante,
on prend temporairement une nowrrice avec son enfant: la
nourrice allaite les deux enfants; la meéere du débile met
a son sein l enfant de la nourrice,

2° Allaitement artificiel. — A défaut du lait féminin, on
doit donner au débile du lait de chevre, ou du lait de vache
stertlisé, ou du lait de Backaus n° 1 ou du lait a la pegnine :
dans ces derniers cas un +antervalle de 2 heures, 2 heu-
res 1/2 entre les tétées est néeessaire, Le chiflre de 8 tétées
ne doit pas en général étre dépassé. Si les digestions sont
pénibles, on peut essayer: 1° la prise du commencement
de la tétée (laat plus léger); 2° les petits repas fréquemment
répcétés (16 pelits repas par exemple au lieu de 8).

Il faut en général donner plus longtemps aux prématurés
du lait coupé quaux enfants & terme. Souvent on est obligé
de couper du 1°rau 3° mois le laitde 2,3 d’'eau, puis du 3°au
6c mois de 1,2 d'eau, du 5° au 6° de 1,3 d’eau, pour arriver
vers le 7° mois & donner le lait pur légerement sueré. On
aura soin dans le coupage d'ajouter 10 a 15 parties de sucre
pour 100 d’eau.

L’allaitement mixte, quand il est possible, est supérieur
'allaitement artificiel. Elevés au biberon, les débiles meu-
rent dans la proportion de 41 pour 100, alors qu'au sein ils
vivent d'ordinaire.

Gavage. — Le¢ gavage est souvent nécessaire; la quantité
de lait et le nombre des gavages varient suivant I'age et
la force de l'enfant : 10 repas en 24 heures de 8, 12 a
15 grammes de lait sont la ration alimentaire employde.
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Quand I'enfant devient plus fort, on alterne le gavage avec
la tétée (gavage mixle), puis on supprime progressivement
le gavage (qavage de renfort), quitle & y revenir aux moin-
dres troubles digestifs.

1II. ALIMENTATION DE LA SECCNDE ANNEE
(depuis l'époque du sevrage jusqu'a 2 ans)

Sevrage. — Aliments et Boissons. — Jusqu’a 9 ou 10 mois,
le lait doit étre la seule nourriture de 'enfant.

Bouillies. — Le premier aliment autre que le lait doit étre
liquide ou demi-liquide, de facon & pouvoir étre facilement
maché et digéré : les bouillies ou potages préparés avee des
farines et du lait ou de I'eau remplissent ces conditions.

20 grammes de farine équivalent & 100 grammes de lait.

Le chowe de la farine est dicté par 'dge et 'examen des
fonctions digestives de l'enfant (voir n° 115). On donne,
pour commencer, la valeur d'une soucoupe de tasse a calé;
vers 15 mois on donne la valeur d'une assiette ordinaire.
Apres la prise de la bouillie, on attend 4 heures avant de
donner la tétée,

Panades. — Les panades (rés cuites el finement tamisées,
permises a partir de 75 mors, sont plus nutritives que les
bowllies. 27 grammes de pain représentent 100 grammes
de lait. On ne doit pas dépasser une panade par jour.

Bouillon. — Le bouillon n'est permis qu'a partir du 10° ou
17¢ mois. On emploie d'abord le bouillon de poulet, puis le
bouillon de veau, enfin le bouillon de beeuf qui doivent étre
dégraissés a la servielte; on 'administre en nature, ou aux
farines el pates fines, aux légumes, additionné ou non de
jaune d'aeuf,

Eufs. — Jusqu'a 15 mois, on ne donne que le jaune d'eceuf
en lincorporant & la bouillie ou au potage.
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Vers le 15¢ mois, on peut donner I'aceuf enticr sous forme
d'ceuf & la coque.

De 18 a 24 mots, eufs, lait, farine et sucre permetient la
préparation de crémes agréables a enfant,

Pain..— Les crottes de pain grillé, les grissini, biscoltes,
gdteaux secs (sans amandes), biscuits peu suerés sont permis
au cours de la seconde année. La quantité de pamm ne doil
pas dépasser 20 grammes a chaque repas.

Viande. — On doit donner la viande le plus tard possible
et le moins possible. A partir de 20 mois, on peut donner,
deux fois par semaine, au repas de midi, un peu de cervelle
ou de blane de poulet ou de sole finement divisés. Jusqu'a
I'age de 3 ans, il est préférable que U'enfant soit végétarien.

Légumes. — Les légumes sont permis entre 1 an 1,2 el
2 ans sous forme de polages ou de purées légeres tres fine-
ment tamiscées (purée de pommes de terre, salades cuites,
¢pinards).

Desserts. — Les fruils cuits, les fromages [raws a la creme
et les gdteaux secs constituent les seuls desserts permis.,

Condiments. — Le sucre et le sel sont les seuls condiments
permis pour la préparation des aliments.

Boissons. — Le lait, 'eau, les infusions, le jus de raisin
& petites doses), les décoctions de cérdales sont les hoissons
permises. Il est indiqué de remplacer aux repas le lait par
de I'eau, pour éviter la dyspepsie due & 'abus du lait. Le se-
vrage doit étre basé sur la diminution progressive du lait : de
15 & 24 mois, 700 a 500 grammes de lait suffisent & 'enlant.

Hygiéne alimentaire. — Jusqu'a 3 ans au moins, 'enfant
doit manger a une table séparée. A partir de 1 an, il doit ¢tre
habitué a boire a la timbale par petites gorgées. 11 importe de
pratiquer la toilette dentaire deux fois par jour. L'examen
des garde-robes sera quotidien et la pesée bimensuelle.

ErSf
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Abricot, 10s.

Abricots (Beignets aux), 103.
- Biscuit aux), 100,
- - (Compote d ), 109.
— Confiture d'), 112.
((zelée d), 112,
=soufflé aux), 95,
Agénois Chantilly, 114
Agneat (viande d'), 52.
Ail, 49.
Alimentation carnée, 51.
Aliments, 21,
Allaitement artificiel, 129.
- au biberon, 131.

— maternel, 125.

Alouette, 7
Ananas, 106.

= (Compote d'), 10
Arraow-root, ii.
Artichaut, 82.
Asperge, 83.

Babeurre, 122.
Banane, 106.
Bananes (Beignets de),
au beurre, 113.
3 (Compote de),

a7, (Marmelade de),

B

103.

109,
110

- (Soufilé de), 96.

.Ei;u'—I His
Barbue, 66.
Beignets, 103.
de cervelle de
= de cervelle de
Betterave, 8i.
Beurre, 4s.

Biberon (Allaitement au),

Biere, 117.
Bifteck de horufl, 55.
=" ~ P, B3,
vénitien, 55
Biscottes, 4l
Biscuits, 99

mouton,

-
d

veau, 57,

131.

: _'@DEX ALPHABETIQUE

<) (Les cluffres renvoienl aux pages).

23.

Blanquette d'agneau, 59,
—— de lapereau, 74.
— de poulet, 59,
— de veau, 59.

Bloquette ((Eufs en), 25.

Beeuf (Viande de), 54.

Bmssﬂns, 115. :
- alcaloidiques, 118,
fermentees, 117.
_ de fruits, 116.

Bondon (Fromage de), 104.
Bouchées Monselet, 61,

— de riz, 98.
Bouillies, 45.

— de régimes, 46.
Bouillon de boeuf, 29.

— avec garnitures, 33.

— de légumes, 39.

— de poulet et autres, 32.

— e rémmes, 31.

— de veau, 31.

—  végdétal, 40
Boulé (Cuisson du sucre au), 108.
Boulettes de pommes de terre, 77.

-_— de viande crue, 62.
Brie (Fromage de), 104.
Brochet, 66.

Cacao, 119.
Cafe, 118.
Camembert (Fromage de), 105,
Camomille (Infusion de), 115.
Cannelle, 49
Carotte, si.
Céleri, 85.
Cerfeuil, 49.

—  bulbeux, 83
Cerise, 106.
Cervelle de mouton, 53.

pore, 6l.

“ - veau, a7.
Champignons, 49.
Chantilly (Agénois), 114.
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Chantilly (Créme), 03,
Charlotte, 99.
Chicorée, 90.
Chocolat, 119,

— (Pudding au), 97.

Chou, 85.
Chou-fleur, 86.
Ciboule, 9.
Ciboulette, 49.
Cidre, 118.

Citron, 49.

—  (Pudding an), 97.
Citrouille, sa.

Coing, 106.
Coings (Gelée de), 112,
Compotes, 100,

- au jus léger, 114,
Condiments, 43.
Confitures, 1i1.

Conserve de Damas, 63.
Consommeés, 30.

—_ i la- volaille, 32.
Contre-filet de boeuf, 535.

Coquilles de cervelle de mouton, 53,

RS de turhot, 69.
Cotelettes d'agnean, 52.

2k de bouaf, 56,

— de beeul en poudre, Ho.

— de brochet, 66.

— de mouton, 53.

- de veau, 58.

— de volaille & la créeme, 72.
Coulommiers (Fromage de), 105.
Créme aux fraises, 114.

—  de lait, 49:

— (Pots de), 92,
Crémes, 91. .
Cresson, &7.

Croquettes de céravéne, 98,

— de ris de veau, 58.

- de riz, 98.

= de viande, 56.

— de volaille, 73.

Crue (Viande), 62.

Cuissons cdu sucre (Différentes), 108,

Cures de fruits, 10s.

Datte, 106.

Décoction de céréales, 116.
Dérivés du lait, 121.
Dindonneau, 73.

Eau, 115.

— (Stérilisation de 1'), 115.
Eaux minérales, 115.
Eclairs a la viande crue, 64
Endives, 89, 90.

INDEX ALPHABETIOUE

Entremets, 91.

. — an riz, 97.
Epinards, %7.
Escalope de vean, 50.

Faisan, 73.
Farines, ii.
- (Choix L].l:".'-i}., id.
— composées, 40,
- lactées, 44.
Faux filet de boeuf, 55.
Féve, 79.
Figue, 106.
Figues (Compote de), 109,
— ‘Marmelade Coed, 111.
Filet de hoeaf, 55.
Foie de veau, 60.
Fraise, 106.
Fraises (Beignets de). 103,
—  (Compote de), 109,
—  (Confitures de), 111.
—  {(Creme aux), 114.
Frambaoise, 106.
Framboises (Compote de), 109,
— (elée de), 112.
Fromage & la créme, 104.
Fromages, 104.
Fruits, 105.
—  (Boissons de), 116,
—- cuits, 113.
— - frais, 105.
—  frais (Sauce aux), 114.
—  (Purée de), 114.
—  Becs, 108.

Galettes, 102.
Gateau e pommes de terre, 7s.
— de riz, 97.
Gateaux, 9v.
Gaufres, 102, 103.
Gavage, 133.
Gelées, 112.
Gibier, 74.
Gigot d'agneaun, 52.
— de mouton, 54.
Gland doux (Infusion de), 116.
Gnocchis, 43.
Gournay (Fromage de), 104,
Grenouille, 70.
Groseille, 107.
Groseilles (Gelée de), 112.
Gruyeére (Fromage de), 105.

Haricot, so.
Haricots flaceolets, 80.
— verts, 88.
Hollande (Fromage de), 105.
Houblon (Infusion de), 115.
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Infusions, 115,
Jambon, 61.

Kéflr, 123.
Koumys, 124.

Lait, 120.
— caillé bulgare, 124.

— (Crbme de), 49.
— (Dérivés du), 121.
— fcrémé, 121.

— de femme (Composition du), 120.

— (Pasteurisation du), 129.
— (Petit), 123.
— [(Potages au), 34.
— de poule, 121.
— (Stérilisation du), 129.
— de vache (Composition du), 120.
Laitue, 89, 90.
Langues de chat, 101, 102.
Lapereau, 73.
Lapin. V. Lapereau.
Légumes secs, 79.
- verts, 82.
Lentille, 80.
Limande, 67.
Limonades, 116.
Lissé (Cuisson du sucre au), 108.
Looch 4 la viande crue, 63.

Macaroni, 42, i3.
Madeleines, 101.

Malt (Infusion de), 118.
Marmelade de viande, 63.
Marmelades, 110.
Mastication (Hygicéne de la), 19.
Menthe (Infusion de), 115.
Merlan, &7.

Mousses, 94.

Mouton (Viande de), 52.
Muscade, 49.

Myrtille, 107.

Nappe (Cuisson du sucre a la), 108,
Navet, 88.
Néfles, 107. |
— au beurre, 113. \
Neige d'wufs, 93,
Neufchatel (Fromage de), 104.
Noques au beurre, 34.
Nouveau-nés debiles (Alimentation
des), 132.

(Eufs, 21,
— en bloquette, 25,

— brouillés, 24.

........

(Eufs en cocotte, 25.
— ala coque, 22.
— au lait, 93.
— mollets, 22.
— (Neige d), 93.
— sur le plat, 26.
— pochés, 23.
Qignons, i9.
Oiseaux, 70.
Omelettes, 27.
Orange, 107. -
Oranger (Infusion de feuilles 4", 115.
Oranges (Compote d'), 109.
—  (Gelée d'), 112.
—  améres (Infusion d'), 115.
Orge (Infusion d'), 116.
Oseille, 88.

Pain, io0.
" — de choux-fleurs, 86.
— d'Ecosse, 101.
Panades, 35.
Pasteurisation du lait, 129.
Pastilles de viande crue, 2.
Pates alimentaires, il.
Péche, 107.
Péches (Compote de), 110.
— (Marmelade de), 111.
Perche, 6s.
Perdreau, 74.
Per!é (Cuisson du sucre au), 108.
Persil, i9. |
Petit-lait, 123.
Phosphatine, is6.
Pigeon. V. Pigeonneau.
Pigeonneau, 72.
Poireau, 89.
Poire, 107.
Poires (Compote de), 110.
— (Marmelade de), 111.
Pois, 81.
— (Petits), 89.
Poissons, 65.
Pomme de terre, 7i.
Pomme, 107.
Pommes (Compote de), 110.
— a la Condé, 113.
— au four, 113.
— (Gelée de), 112.
— (Marmelade de), 111,
— 4 la portugaise, 114.
—  (Pudding aux), 97.
—_ 4 la semoule, 113.
—  (Soufflé aux), 96.
Porc (Viande de), 60.
Port-salut (Fromage de), 103.
Potages gras, 29,
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Potages maigres, 34.
— . au lait, 34.
— ( ¢creme, 36.
—  veloutés maigres, 36.
— aux légumes frais, 37.
= - —  Secs, 39.
— de régimes, 39.
Pots de creme, 92.
Poudre de viande, 64.
Poulet, 71.
Prune, 107.
Prunes Compote de), 110,
Pruneaux (Compote de), 110.
—_ (Pudding aux}, 97.
Puddings, 96.
Pulpe de viande crue, 62.
Purée de fruits, 114.
— .de légumes secs, 80, 81,
— de — verts, 82 a 90.
— de pommes de terre, 75.
— (Potages), 39.
— de viande, 56.
— de — crue(Bouillon & la), 31.
— 'de Yidal, 83.
— de volailles, 73.

Quenelles écume, 24,
— de jambon, 61.
— de moelle de beenfl, 33.
- de pommes de terre, 77.
— A la semounle, 34.
— de veau, 34, 59.

Racahout, is.
Raisin, 107.
— muscat {Compote de}, 110.
Ration alimentaire,.20.
Régime alimentaire de la mére nour-
rice, 125.
Reptiles, 0.
Rhubarbe (Gelée de), 113.
Ris d'agneaun, 52.
Ris de vean, 38.
Riz, 78.
— (Entremets au), 97.
Rizotto, 79.
Rognon de mouton, 5i.
— de pore, 61.
— de veau, 60.
Rouget, 68.

Sablé normand, 102,

INDEX ALPHABETIQUE

Salades, s89.
Salsifis, wo.
Sandwichs a la viande crue, 63,
Sauce au chocolat, 94.
—  pour entremets, 94.
— aux fruits frais, 114.
Satces, i9.
Sel, is.
Selle d'agneau, 52,
— (e veau, 59.
Sevrage, 12s.
Sirop de sucre 4 10°, 108,
Sole, 6s.
Soufflé de cervelle de mouton, 53.
— de cervelle de veau, 57.
— de jambon, 61.
— e merian, 67.
—  de pommes de terre, 77.
- de poulet a la créme, 72.
— ' e sole, 69.
— e turbot, 69.
— de wveau, 59.
- de volaille, 72.
Soufflés (IEntremets, 9i.
Soupe ala viande de Marfan, 63.
Soupes. V. Potages.
Stérilisation de 'ean, 115,
— du lait, 129.
Suc musculaire, 65.
sucre, 48.
— (Différentes cuissons du), 108.

Tapioca de Laborde, 62.
Tartelettes de pommres de terre, 78.
— 4 la viande crue, 6i.

Thé, 118.
— de boeuf, 31.
Tilleul {Infusion de), 115.
Tomate, vo.
Truite, 69.
Turbot, 69.

Vanille, 49.
Veau (Viande de), 56.
Viande crue, 62.
-—— — (Bouillon a la purde
de), 31.
Viandes de houcherie, 52.
Vin, 117.
Vinaigre, 49.
Volailles. V. Oiseaux.
Volailles hachées (Préparation de), 72.
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o LIBRAIRIE LAROUSSE, 13-17, RUE MONTPARNASSE, PARIS (6)
DE L'ENFANT
0 Par le Dr J. LARAT
Chef du service d'¢lectrothérapie de la Clinique des maladies
de l'enfance, médecipn-expert prés les tribunaux de la Seine,
Livretin-8° de 48 pages. Cart. 0 fr. 4b
a Tous les P ar nts ont le [| 15 2rand HLCLGt
A la naissance d'un bebe, a se procurer ce
livret que son prix H]HIHfIIh‘ met .u!]w:u'nr” '
i la ]w' tée de toutes les bourses. Il leur p
mottra de donner a lenfant les w|||- ration-
nels et méthodiques qui ont une mportance
si capitale pour son avenir et dont la negli-
gence, malheureusement encore trop {re
qlm-ul.-, peut avolr de si terribles consé-
7 (quences. Un y trouvera d'une part, sous une
“ forme aussi sl mp e et aussi ¢ ..t]l'l'tll.r ]III“"‘x”I 25
tous les consells nécessaires, ce qu il faut faire
et ne pas faire, quelles préeautions il fauf
0 prendre pour la nourriture, le vétement, le
0 couchage, les sortues, ete.; et dautre part,
des tableaux sur lesquels on inscrira les pe-
sips snecessives, les aceroissements de taille, les observations du medeein lors
des différentes maladies, et qui constitueront ainsi le registre au jour le jour de
i santé et du développement de 'enfant.
0 Par le D* GALTIER-BOISSIERE
Un volume in-8° de 96 1}1“‘{*‘, illustré de 62 gravures (Bibliothéque
Larousse). Broché, 0 fr. 80; relié toile. . . .. ... ... ... 1 fr. 20
Fonetionnement des organes chez le nourrisson, allaitement naturel, mixte ¢t
artificiel, manieres de tenir I'enfant, soins de propreté, habillement, bercean,
promen: ades, vaceination et dentition, sevrage, ete., telles sont les maticres
traitées dans ce petit volume, concu dans un esprit essentiellement pratique et
qui devrait étre entre les mains de toutes les jeunes mares,
- Q  Eueoi france conlre mandal-posie. — En venle chez tous les libraires.
L < 9 > =
> < o

0

%

o)




> PR o

o

r—ﬁ

¢ LIBRAIRIE LAROUSSE, 13-17, RUE MONTPARNASSE, PARIS (6*) o

L'EDUCATION PHYSIQUE

Par le Dr TISSIE

Avec la collaboration d'un grand nombre de spéecialistes

Un volume in-4° de 180 pages, sur papier couché, illusiré de 460 gra-
]
O viures. 2¢ édilfon. BPoch€: | . . .. o v s it s tnalmi s et R N S
lilxlilf‘ lﬂill* - L] L] L] L] L] L F " L L # L] L] [ ] L] ¥ " " L] ] L L] ¥ [ ] * L L] i g ill.' L) :
Aprés avoir envisageé, dans la premiére partie de cet ouvrage, les exercices
physiques au point de vue physiologique et moral, I'auteur passe en revuae sue-
cessivement les différents sports : marche, course, saut, natation, boxe, escrime,
foothall, vélocipédie, ete.; puis 1l fait 'exposé eritique des méthodes de gymnas-
tique et termine par des conclusions pratiques et d'intéressantes considerations
@ sur lesthetique des mouvements. [s]

DANSEZ, CHANTEZ

Par A. CHAVANNES, Musique de L.-J. ROUSSEAU °

0 Chansons el danses mimées, 4 l'usage de la jeunesse. Edition in-8°, Q
Q illustrée de nombreuses gravures, cartonnée. . . . . ... ... 0fr. 80 @
Edition de luxe, contenant les accompagnements pour piano de toutes
# les chansons el formant un bel album gr. in-4o, tiré en deux tons et illus- 0
o ire de nombreuses gravures, brochée. . . . . . . . . . . .. .. & 1Ir. » 2

lllégamment reliée toile, fers spéciaux de G. AURIOL & . %00 sy !

Tous les moreeaux contenus dans cet original recueil combinent la danse et le
chant sous une forme des plus heureuses, réalisant ainsi cette gymnastique
rythmée qui constitue pour lenfant la plus attrayante et la plus saine des ré-
CI'CaLll0Is.

" LES HABITATIONS A BON MARCHE

et un art nouveau pour le peuple
Par Jean LAHOR

0 Un volume in-8° de 104 pages, illustré de 39 gravures. 3° édilion. @
[3'“1{‘1“1’1 " . @ £ 4 " s - = " s + * . " N ® = - " N " # u " " " s " 5 W i 2 I‘rl- ]

[.a question du logement 4 bon marché est une de celles qui, 4 'heure actuelle,
méritent le plus de fixer notre attention par sa haute portée morale et sociale.
Jean Lahor ne s'est pas contenté de 1'étudier aun point de wvue économique et
hygiénique, et de montrer, en un exposé documenté, avec plans et photographies
A l'appui, ce qui a déja ete fait en Franee, en Suisse, en Belgique, en Angleterre ;
il s'est encore préoccupeé du coté esthétique et, réclamant pour tous les saines
joies de la beauté artistique, il recherche les moyens de rénover le goiit publie

en matiere d’ameublement et de décoration intérieure. ™
@  Envor franco conlre mandal-poste. — En venle chez tous les libraives. €
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LIBRAIRIE LAROUSSE, 13-17, RUE MONTPARNASSE, PARIS (6¢) o

Pour les enfants

- LES LIVRES ROSES

pour la jeunesse

On ne saurait trop recommander aux familles cette ravissante collection qui
met & la portée du jeune dge, en un style simple et charmant et avee une profu-
sion de gravures originales dessincées par de vrais artistes, les plus beaux contes
de - Perrault, Grimm, Andersen, Walter Scott, ete. Pour un prix exceptionnelle-
ment modique (15 centimes le volume de 64 pages), les Livres roses
rocureront aux enfants une distraction saine et intelligente, propre a former
eur esprit et leur ceeur et a dveiller en eux le goit des bonnes lectures. Ajoutons @
que les gravares de ces petits volumes, d'un dessin simple et large, se prétent
admirablement au coloriage. (Demander le prospectus spécimen illustré.)

Le volume de 64 pages, illustré de nombreuses gravures. . . . 0 fr. 15
(Franco : France, 0 fr. 20; étranger, 0 fr. 25).

Les 24 premiers volumes dans un élégant étui. . . . . .. ... 3 fr. 90
(Franco : France, 4 fr. 75; elranger, 5 [r. 25).

Abonnement d'un an (24 volumes): France . . . . . ... ... . &1r. 50 pu

s — EAPAREEr . L e snis s v wx DI 8D

Il parail deux volumes par mois (premier el troisicme samedi).

a‘ﬂ'

5

LA SCIENCE AMUSANTE

Par TOM TIT

Trois volumes illusirés de nombreuses gravures, conlenant chacun @
cent expériences instruclives el amusantes. Chaque volume se vend sépa-
T T A B B e N O R L R IS 47, ¢
Relié toile, tranches blanches, 4 fr. » :; tranches dorées.. . . 4 fr. 50

Les trois volumes reliés toile, franches dorées, sous étui . . 14 fr. »

(Médaille d'honnewr de la Sociélé d'encouragement aw bien.)

La Science amusanfe est un recueil de réeréations scientifiques dont 'anteur a

+ formé trois volumes illustrés de superbes gravures. Parmi les expériences con-

o

tenues dans ces trois volumes, les unes sont de simples jeux destinés i réerder
parents et enfants réunis le soir autour de la table de famille. D'autres, au
contraire, d'un caractére vraiment scientifique, ont pour but d'initier le lecteur
a l'étude de la ph}'ﬁique. Bouchons, allumettes, fourchettes, bouts de fil, co-
quilles d'eenf et de noix, épingles et autres objets du méme ordre, tels sont
les senls appareils que comporte l'exécution des expériences si ingdénieuses
de Tom Tit.

Envoi franco contre mandat-poste. — En vente chez tous les libraires. ©
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Un ouvrage recommande
aux maitresses de maison.

LA CUISINE ET LA TABLE
MODERNES

Magnifique -volume in-8¢ de 500 pages, illustré de 600 gravures
donl 135 reproduclions pholographiques d'apres nature, 4 carles des
principaux vignobles, Broché, 5 [r.; relié loile, fers spéciaux. 6 fr. 50

- e o e e mow

Cet ouvrage, édité sous une forme élégante et artistique, n'est pas un banal
livre de cuisine; ¢'est un véritable guide pratique di a la collaboration d hommes
du métier et dans lequel on trouvera non seulement les recettes culinaires pro-
prement dites, mais encore les recles a observer pour obtenir une alimentation
anssi saine et aussi agréable que possible. Ce sera done le vade-mecum indis-
pensable 4 toutes les maitresses de maison soucieuses d assurer a la table de la
famille une nourriture rationnelle et hygiénique. Lillustration comme le texte
vise toujours le cotéd utilitaire, linitiation pratigue, et toute une série de photo-
'._':‘;l|-i.-:|*=~ nstantanees constituent entre autres un l"n!-'.l'i_'_“tlt'lrll'Jll par les yeux de
la plus grande oryginalite,

LA CUISINE A BON MARCHE

par Mme J. sgvrerTE. Excellent recueil de recelles pratiques pour faire
ane cuisine de famille variée, saine el peu coitense. Un volume in-80

de |25 pages, l“l]r-il‘l" de 7 1I'aV. Hi‘m'hr", [J e, QD, |-.-|i,'. |,”'||11 1 lll'. 20

cnvot franco conlre mandal-nosle. — En venle chez tous les lLibraires
J 11 “ inelat-post / le ¢l { tes il £s.
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LIBRAIRIE LAROUSSE, 13-17, RUE MONTPARNASSE, PﬂRISrfﬁ!}
ET CHEZ TOUS LES LIBRAIRES

Bibliotheque Larousse

LITTERATURE (Suile)

Corneille: Théatre choisiillustré. Avecbiographie elnoles, par Henri CLovARD.
Trois volumes illuslrés de 24 gravures, t]nnl 13 hors texle d'apriés GRAVELOT.
Chaque volume, broché, 14 velid toilosenple .vius & il fr. 30

Se vend eg.ulmnnnt et un seul volume, reliure demi-peau, léle dorée. 6 {rancs

Moliére : Théatre complet illustré. Avec biographie el notes, par Th. Comre,
agrege de 'Universilé. Sept volumes illusirés de 63 gravures, dont 36 hors texte
d'aprés Boucner. Chaque volume, broché, 1 fr.; relié loile souple. . . 4 fr. 30

Se vend également en deux volumes, reliure demi-peau, téle dorée. 43 franes

La Fontaine : Fables illustrées. Avece lnu:.:hmhm el noles, par M. MoOREL,
agrégé de I'Unive vsilé. Deuzx volumes illustrés de 24 b gravures d' aprés Oupry et
4 hors lexte. Chaque volume, broché, 1 Ir.; relié toile souple. . . . .. 41 fr. 30

Se vend également en un seul volwme, reliure demi-peau, téle dorée. 4 fr. 50

Boileau : (Euvres poétiques illustrées. Avec biographie el notes, par L. Co-
QUELIN, 8§ gravures et 1 autographe. Broehé, 1 fr.; relié toile souple. . 1 frr. 30

Chateaubriand : (Euvres choisies illustrées. Avec biographie et noles, par
Durouy, agregé de 'Universite. Trots volumes illusirés de 17 gravures dont
13 hors lexle. llll;u{lm volume, hroché, 4 fr.; relic toile souple. . . . . . 1 fr. 30

Balzac : Le Pére Goriot. Avee porlrait. Broché, 4 fr.; relié toile. 41 fr. 30

Balzac : Eugénie Grandet. 1 porlrail el 1 autogr. Br., 1 fr.; relié t. 1 fr. 30

Balzac : La Cousine Bette. Deuxr vol. Chaque vol.,br., 1 [r. ;rel.t. 41 fr. 30

Balzac : Le Cousin Pons. Avee portrail. Broehé, 4 fr.; relié toile. 1 fr. 30

Balzac : Le Médecin de campagne. 1 gr. Broehé, 4 [r.; relié t. 4 fr. 30

Balzac : Le Lys dans la vallée. 1 grav. Broché, 4 fr.; relié loile. 41 fr. 30

Balzac : La Peau de chagrin. 1 grav. Broché, 4 fr.; relié loile. 1 fr. 30
(N. B. — Les huil volumes de Balsac peuvent élve achelés relics sous étui aw priz de 11 fr.)

Musset : Premiéres poésies. 1 gravure. Br., 4 fr.; reli¢ toile. . . 1 fr. 30
Musset : Poésies nouvelles. 1 gravure. Br., 4 fr.; relié loile. . . . 1 fr. 30
Musset : Comeédies et Proverbes. Trois volumes. Avee 2 gravures et 1 aulo-

graphe. Chaque volume, broché, 1 fr.; relid toile . . + . o o270 s i fr. 30
Musset : La Gunfessmu d‘uueufant. du siécle. 1 gr. Hl e rrel b R Trloel
Musset : Nouvelles. 1 gravure. Broché, 4 fr.; relié loile . . . . .4 fr. 30

Musset : Contes. 1 gravure. Broché, 4 [r.; relié toile. . . . ... 1 Ir.
(N. B, — Les huit volumes de Musset pewvent élre achetés reliés sous élui an priz de 11 )

Anthologie des écrivains francais du XIXe siécle. Avee biographies el notes,
par GauTnmer-FerriERES. Qualre volumes (Poésie, 2 vol.; Prose, 2 vol.). I Nom-
breux portrails et .iutuhmpln- Chaque vol., broché, 1 fr.; relié luilﬂ i 30

20 Jitudes liltér aires. — Congus sur un plan uniforme, les volumes ci-dessous c'{:rl‘.npm:'tc-ﬂt
avee la vie des derivains, 'étude de leur ceuvre accompagnée d'extraits caractiristiques.

Montaigne, par Louis Coguerin. Vie de Monlaigne et étude de son muvre
(nombreux extrails). 6 gravures. Broché, 0 fr. 75; relié toile. . . . . . 1 fr. 05
Musset, par Gavrmer-Fernitres, lauréal de I'Académie francaise. Vie de
Mussel, avec extrails de son aeuvre. 4 grav. Broché, 0 fr. 75; relié loile. 4 fr, 05
Daudet, par PP. el V., MarcuERy e, (. GEFFROY, ele. Vie de Daudet el étude
de son wuvre (nombrenx extrails). 8 grav. Broché, 0 [r. 75: rel. toile. 4 fr. 05
Schiller, par Charles Hmnmn liurcal de I'Académie francaise. Vie de Sehil-
ler el élude de son euvre (nombreux e slrails). 4 grav. Br., O0fe. 75 vel.t. 4 fr. 05

Lnvot franco conlre mandal-poste (pour Uélranger, ajouler 20 cenl. par vol.).
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Bibliotheque Larousse
LITTERATURE (Suile)
Geethe, par Charles Simoxp. Vie de Geethe et élude de son euvre (nombreux
extraits). 4 gravures. Broché, O fr. 79; relié toile. . . . . .« <. . . .. 1 fr. 05
Tolstoi, par Ossip-Lourig, lauréat de I'Inslitut. Vie de 'J‘nlrstﬂ'!' et ¢lude de
son cuvre (nombreux extrails). 4 grav. Broché, 0 fr. 75; relié toile. 1 fr. 05

Ibsen, par Ossip-Lourig, lauréal de I'lnslilut. Vie d I'Ihsen; son euvre (nom-
breux E‘{lldllﬁ:l I'ibsénisme. 4 gravures. Broché, 0 fr. 75; velié toile. 1 fr. 05

30 Histoire de la Liltérature. — Cetie section mettra i la disposition du public, sous une
forme peu coiteuse, d'excellents précis des diverses littératures, pour la plupart des-
quelles il n'existait guére jusquicl que des traités d'un prix assez éleve.

La Littérature frangaise au XIXe¢ siécle, par Ch. Le Gorric. 76 ”I.Hlll!"
T e e T R T R N S PR IO 2 . 25
Littérature anglaise, par W. Tuomas. 56 gr. lh.~ 4t 20; reli & -4 1r. B0
Littérature italienne, par G.-M. Garri. 23 gr. Br., 4 fr.; rel. toile. 14 I'r. 30
Histoire de la Littérature russe, par lLouis i..lr'.hLH, nwmlaru de I'Inslilut.
NU]I]tJl'{'ll‘iﬁ;‘*-‘r gravures. Broche, O.fi, 78; relicfolle., . . «'. . o o oo v 1 fr. 05
TAUX-ARTS

Rembrandt, par A. BréaL. 24 gravures. Broché, 4 [r. 20; reli¢ toile. 1 {r. 50
L'Art 4 1'Ecole, par Ch.-M. Couyga, sénaleur, el les membr £'~ du Gomile de la
Soctéteé nationale de UArt a UEcole. 70 grav, Broché, 1 fr. 20; relié loile. 4 [r. 50

HISTOIRE ET GEOGR IIHH

e —

Histoire de Russie, par L. Lecer. 12 gr., 2 cavles. Br., 0 fr. 75; rel. 1 {r. 05
Géographie rapide de I'Europe, par O. Recrus. 16 gravures, 1 carle.

R T I Ay (PR AT R 1 [r. 50
Géographie rapide de la France, par Recrus. 18gr. Bro,A fr. 205 rel. 1 fr. 50

VIE SOCIALE ET DROIT USUEL

Entre locataires et propriétaires, par D. Massg. Guide pralique de droit
usuel en malitre de location. Broehé, 4 fr. 20; relié toile . . . .. . 41 fr. 50

Ce que la loi punit, par Guyox. Code pénal e xpluluv Br.,0fr.90;rel. 1 fr. 20
Les Assurances, par . Apam. Guide pratigue. Br., 0 {r. 75; rel.t. 1 fr. 05
Les Accidents du travail, par L. Axoré. Br., 0 fr. 90; t‘el. toile. 4 fr. 20
Assistance aux vieillards, aux infirmes, aux incurables. Guide pralique &
I'usage des fonclionnaires déparlementaux, ele. Br., 1 Ir. 20; rel. toile. 1 fr. 50
- Code municipal, par Max Lecsrann. Manuel clair et commode A 'usage des
maires, adjoints, secrelaires de mairie, ele. Br., 1 fr. 20; relié loile 1 fr. 50

SCIENCES PURES ET APPLIQUEES

La Definition de la Science, enfretiens philosophiques, par F. Le Dantec,
chargé de cours i la Sorbonne. ‘\H gravures. 11-IUL|IL 1fr.20; relié loile. 4 fr. b0
La Photographie des couleurs, par CousTer. 22 g1, Iu.ﬂﬂl1.'}'5;1‘{‘1.t. 4 fr. 08
Les Alliages métalliques, par HemarpiNnQUER. 9 gr. Br.,0fr.50;rel. t. 0 [r. 75
La Voix professionnelle, par le Dr P. Boxnier. Lecons praliques de phy-
siologie appliquée aux carrvieres vocales, enseignement, barreau. théitre (eours
du théitre Réjane 1907-1908). 39 gravures. Broché, 2 fr.: velié toile. . . 2 fr. 50

(Voir la suite page suivante)

Envor [ranco contre mandal-poste (pour Uélranger, ajouter 20 cent. par vol.).
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LIBRAIRIE LAROUSSE, 13-17, rue MONTPARNASSE, PARIS (6%)
ET CHEZ TOUS LES LIBRAIRES '

Bibliotheque Larousse

MEDECINE ET HYGIENE
L'Estomac : hygiéne, maladies, traitement, par le Dr M.-A. LeGrann.

14 gravures. Broche, 4 fr.; relio 1olle: & « oo aras o st VaRauiae FeL et i e {1 fr. 30

L'(Eil : hygiéne, maladies, traitement, par le D* VaLupe, médecin de la
clinique nationale des Quinze-Vingls. 54 grav. Broché, 1 1r.: rel. toile. 4 fr. 30
L'Oreille : hygiéne, maladies, traitement, par le Dr M.-A. LeGranp.

7% eravures. Broché, 1 fi. 20; relié toiles . = & b . ot is oo s
La Bouche et les Dents : hygiéne, maladies, traitement, parle Dr P. Ro-
SENTHAL. 28 gravures. Broché, 4 fri;relicloile . . . . .. . . L .. o 1 fr. 30
Le Nez et la Gorge : hygiéne, maladies, traitement, par le D* A, NepvEu.
i8- gravures, Broché, 1 fr.: relid toile, . . o . 0wl atal S SRy 1 1r. .30

La Peau et la Chevelure : hygiéne, maladies, traitement, par le

Dr M.-A. LEGRAND. 65 gravures. Broche, 1 fr. 20; relié toile. . . . .. 1 fr. B0~

Arthritisme et artério-sclérose, par le Dr Laumonier, Broehé. . 1 fr. 20
Relld 0IIe. .1l ol e e v 6 e e e RE S g R R e e e TR SRS SRS . & | on
Précis d'alimentation rationnelle, p. le DrPascavir. Br., 11r.20;r. 4 fr. 50
Pour élever les nourrissons, par le Dr Gavrien-Bossigre. Gonsells pra-
tigques a usage des jennes méres. 62 grav. Broché, 0 [r. 90 relié loile 1 fr. 20
Pour préserver des maladies vénériennes, par le D* GALTIER-DBOISSIERE.
34 gravures. Broché, 0 fr. Tb; rvelié tolle, ."u | « o i adve o o s 4 fr. 0b
AGRICULTURE

Routine et progrés enagriculture, par R. Dumoxt. Excellentouvrage & répan-
dre parmi les pelils el moyens cullivateurs. 92-gr. Br., 1 fr. 80; rel. 2 fr. 25
Le Jardin de l'instituteur, de I'ouvrier et de 'amateur, par P. BErTrAND.
Manuel pralique de jardinage. 60 grav. et 9 pl. Br., 1 fr. 20; rel. 1. 1 fr. 50
Le Verger de l'instituteur, de l'ouvrier et de I'amateur, par P. Berrraxp.
193 gravures. Broché, 2 1, B0 Telie T0He. . - a r e m s tetie o v 1 .fr. 50
Le Bétail, par Marcel Vacner, membre du Conseil superieur de I'Agriculture.
Ameélioralion el reproduclion. 10 grav. Broché, 0 fr. 75; relié loile. . 1 fr. 45
Le Porc, par Marcel Vacuer. 10 gravures. Br., 0 Ir. 75; rel. toile. 1 fr. 15
Toute la Basse-Cour, par H. Vorreruier., Trailé pralique et complet d'éle-
vage produelif, 11 gravures, 24 planches. Broché, 4 fr. 50; cartonné. . 4 [r. 95
~Améliorations du sol (Drainage el irrvigations), pac M. Apapig, prof. a
I'licole nall® d’agriculture de Rennes, 95 grav. Br., 0 [r. 90; relié toile. 41 fr. 20
Des fourrages verts toute l'année, par H. Compeain, chel de culture &
I'lScole nationale de Grignon. 44 gravures. Broché, 0 fr. 90; relié toile. 4 [r. 20

CONNAISSANCES PRATIQUES

Défends ton argent, par G. Soreen. 4 gr. Br., 0 fr. 90; rel. toile. 4 fr. 20
La Cuisine a4 bon marché, par Mwe J. StvrerTe. Br., 0fr. 90; rel. 1 fr. 20
Le Guide mondain, par la Ctesse pg Macavron. Br., 0fr. 90; rel. toile. 4 fr. 20
Le Passe-temps des mois, par V. Devosigre. Mémenlo des diverses occu-
palions & loutes les époques de 'année. 111 grav. Br., 0 fr. 75; relié t. 1 fr. 05
La Maison fleurie, par F. Faipeav. 61 grav. Br., 0 [r. 90; rel. loile. 4 fr. 20
Le Dessin de l'artisan et de l'ouvrier, par Caevrier. Manuel pralique i l'u-
sage desouvriers, conlremailres, ete. Nombr., grav. Br.,0fr. 75; rel. L. 1 fr. 05
Pour former un tireur, par Viorer el Vourouin (publié sous le palronage
de 'Union des Sociélés de tir de France), 38 gr. Br.,01r, ?5; rel. toile. 4 [r. 55
Frontiéres francaises, forts, camps retrancheés, par G. Vourquin. Trois
vol. illustrés de nomhreunses grav, el cartes. Chaque vol. br., 4{r. 20; rel. 1 fr. 50

Lnvoi franco conlre mandal-poste (pour Uélranger, ajouter 20 cenl. par vol.).
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Uiae merveilleuse encyclopedie
a bon marcheé

Reproduction réduite (format 21 X 40, & cent.).

Le Larousse pour tous

Publié sous la direction de Claude AUGE

Deux magnifiques volumes de prés de 1000 pages chacun (format 21 3< 30, 5),
17 325 gravures, 216 cartes en noir el en couleurs, 35 superbes planches en

conleurs. Prix de l'ouvrage complet, broché .. .. ... ... ... . 30 Irancs
Relié demi-chagrin, fers spéciaux de George Aurion. . . . .. .. .. &b francs

Payement par trailes de 5 francs tous les deux mois
(Au comptant, 10 0/0 d’escomple)

Avoir un « Larousse »,une de ces encyclopédies si universellement renommées on
on trouve tout ce qu'on peut avoir besoin de savolr, qui vous renseigne sur tout ce qui
vous embarrasse, qui vous donne, peut-on dire, dans la vie une véritable supériorité in-
tellectuelle et pratique, c'était la un privilége réservé jusqu'icl & ceux qui pouvaient
acquérir des ouvrages d'un prix éleve comme le Grand Dictionnaire Larousse ou le Nou-
veau Larousse 1llustré. Chacun maintenant, grice au Larousse pour tous, va e¢nfin
pouvoir, si modestes que solent ses moyens, bénéficier des immenses avantages que pro-
cure journellementla possession d'un tel ouvrage.

Ce sont toutes les connaissances humaines, tous les résultats de la science et
de 1'érudition, toute 'essence de la littérature et de l'art, tontes les donndes de la vie

ratique, que ce merveilleux dictionnaire encyclopédique met désormais véritablement 4
aportée de tous, & un prix des plus modiques. On y trouve tous les mots de la langue,
la grammaire, les étymologies, l'historique de toutes les litiératures et l'analyse des
ccuvres remarquables. la deseription des chels-d’euvre de la peinture, de la sculpture,
de l'architecture, l'histoire, la mythologie, la biographie de tous les personnages eélebres,
la giéographie, la philosophie, les sciences mathématiques, physiques et naturelles, les
sciences appliquées, les connaissances pratiques et professionnelles, ete., ete. : le tout
prisenté sous la forme la plus accessible, la p}u&a commode et la plus claire, et accompa-

gne de milliers de gravures et d'une profusion de planches et cartes en noir et
en couleurs de toute beauté.

Demander le prospectus spécimen.
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LIBRAIRIE LAROUSSE., 1317, rue MoNTPARNASSE, PARIS (E?]
ET CHEZ TOUS LES LIBRAIRES

Tous ceux qui lisent, tous ceux
qui étudient ont besoin d’un

Petit Larousse illustre

Magnifique volume de 1664 pages (format 13,5 X 20),
trails, 130 tableaux encyclopédiques dont 4 en ._cuuleu:
couleurs. — Relié loile, fers spéeiaux de E. GrasseT, en {rois tons.

En reliure peau, trés &léganie . .. . 5 . v il v sace o i ol LA

5800 gravures, 680 por-
s, 120 cartes dont 7 en

({ franc en sus pour frais d'envoi dans les localilés non desservies
pnar le chemin de fer, et a létranger.)

Le Petit Larousse illustré est unanime-
ment reconnu comme le meilleur, le plus
complet et le plus pratique de tous les die-
tionnaires manuels, Il contient plus de ma-
tieres, des informations plus nombreuses,
des développements encyelopédiques plus
abondants, une illustration plus riche et
plus strictement documentaire qu'auum
des ouvrages similaires, méme d'un prix
plus élevé. Divisé en 1rois parties {Lm-:; /B
FRANCAISE, — LOCUTIONS LATINES ET ETRAN-

ferime : le vocabulaire complet de la langue,
avee de nombreux exemples & 'appui des
definitions, les sens divers de tous les mots,
la prononciation figurée de tous ceux qui
olfrent quelque difficulte ; la grammaire ; les
r*'.fynrnfﬂ_i,rh‘s Jles synonymes clanlonymes ; les
proverbes, loculions proverbiales et expres-
sions diverses ; de nombreux développements
Erit‘_fcfu;u"-ri'!'qur’? ([droit, mdédecine usuelle
beaux-arts, sciences, ete.); des résumés his-
loriques, [,rb‘ﬂ_-‘;utpfiu'mﬂ-'i, biographiques, my-
thologiques; des notices bibliographiques sur
les principaux ouvrages de toutes les litté-
ratures; des notices sur les cuvres d'art
célébres; les types et personnages liltéraires
et sociaux, ete. C'est un ouvrage indispen-
sable dans la famille eton le consultera
toujours avee profit pour les mille rensei-
gnements dont on a journellement besoin ;
il sera tout particuliécrement pI"EEiEll"{ aux jeunes gens pour leurs ¢tudes par la richesse
de sa documentation et le caractére instructif de son illustration. (600 000 e.rempimres
vendus a ce jour.)
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Reproduction réduite
du Petit Larousse illustré (13,5 X 20).

——

Envor franco au regu d'un mandal-posle.

GErES, — HisToIRE ET GEOGRAPHIE), il ren-

5 francs -
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ET CHEZ

13-17, RUE MonTPARNASSE, PARIS (6°)

TOUS LES LIBRAIRES

Toutes les connaissances
utiles en un volume.

Mémento Larousse

Pelite encyclopédie de la vie pratique, conlenant en un seul volume tounles
les connaissances d'utilité journaliere : un trailé de grammaire, un abrégé d'his-
loire, une géographie avee un atlas de 50 carles en couleurs, une cosmographie,
une arithmétique, des ¢éléments d'arpentage, un traile de dessin, un lrailé de
sciences physiques et nalurelles, des nolions d'agriculture, le droit usuel, le sa-

voir-vivre, I'hygi¢éne, des recetles
Beau volume de 730 pages (lor-
mat 13,5X20), 900 gravures,
§2 cartes, dont 50 en couleurs.
UArnnG . v i » -« =+ 9 francs

Relié toile, fers spéciaux de
GiraLbON, litre or. . . 6 francs

tegles de grammaire, prineipes
d'arithmdétique, notions de sciences,
d'histoire, ete., il ne se passe pour
ainsi dire pas de jour que nous n'ayons
besoin de retrouver quelque connais-
sance oublide, quelque rensecigne-
ment qui nous échappe. Tout le
monde a remarqué la rapidité avec
laquelle s'effacent les legons apprises
au temps de notre enfance, ¢t qui ne
s'est vu maintes fois embarrassé de-
rant des questions auxquelles répon-
drait le premier éeolier venu? On
gaisit done quels services continuels
rendra i tous un livre comme le Mé-
menio Larousse : un livre qui résu-
me, en un volume maniable et laeile
4 consulter, tous les livres de elasse
gu'on ne posséde plus ¢t auxquels il
serait du reste incomnmode d avoir re-
conrs. Le Mdmento Larousse ¢st plus
encore. Englobant sous une forme
méthodique et substantielle tous les
matériaux d'une solide instruction,
il ne s'en tient pas aux programmes

et procédés, ele. (Vingt ouvrages enun seul.)

Reproduction réduoite
(13,5 % 20).

dua Mémento Larowsse

scolaires. Il a cette originalité de faire

de la partie purementintellectuelle, & une foule de notions de la vie usuelle
peine a trouver réunies ailleurs. Il forme ainsi un tout d'une exceptionnelle valeur pra-
tique, un véritable vade-mecum. C'est le complément naturel du Petit Larousse, et on peut
dire que ces deux ouvrages, l'un dans l'ordre alphabétique, l'autre dans lordre mcthodi-
que, condensent l'essence méme des connaissances utiles.

place, & edté

.]u'nn anrat

Envot franco au re¢u d'un mandal-posle.
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Dictionnaires divers
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Dictionnaire usuel de Droit, par Max Lecranxp, avocal. Un volume in-8°
de &40 pages, 15 grav., 3 carles. 8¢ mille. Br., 7 fr. 50; relié loile. 9 francs

Supplément. 60 pages. Broché.. . ! .. .. IR RS T S . 1 franc

Rédigé dans un esprit essenticllement pratique, ce dictionnaire met 4 la portée de
tous ce qu'il peut étre utile de savoir en matiére juridique, sous une forme aussi claire et
accessible que possible, et I'ordre alphabétique en rend en outre la consultation infini-
ment plus commode que celle d'un code. Il est superflu dlinsister sur les services qu'un
ouvrage ainsi con¢u peut rendre a chacun dans la conduite de ses aflaires : ce sera en
particulier un guide des plus précieux toutes les fois qu'on aura un contrat & passer,
un proces a intenter ou 4 soutenir, ou simplement quelque formalité administrative ou

" -."ﬁl. s
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judiciaire a remplir. Un appendice placé 4 la fin du volume donnpe la formule d'un certain =~
nombre d'aetes d'une application courante : reconnaissances, procurations, baux, ete. i
F Dictionnaire illustré de Médecine usuelle, par le Dr Gavrriea-BoissiEre j
¢ (Ouvrage honoré de souseriplions des ministéres de I'Instruclion publigue el de -
F: la Guerre). Un volume in-8¢ de 576 pages, 849 gravures, pholographies, radiogra- 3
T phies, 4 carles, 4 pl. en couleurs. 322 mille. Broché, 6fr.; relié loile. 7 fr. 50 - 3
H Voici un ouvrage qui sera précieux dans la famille. Médications et traitements divers, i}
: description des organes, hygiene préventive et curative, pharmacie de ménage, soins >
spéciaux anx meres et aux enfants, aceidents, empoisonnements, falsifications, ete., tout '.'1
y est exposé avec une clarté remarquable et un sens pratique sur lequel on ne saurait B
trop insister dans un livre de ce genre. Un développement étendu a été donné en parti- .
8 culier a la médication par I'eau chaude ou froide, par l]a gymnastique frangaise ou sué- 3
1 doise, par le massage, par 'électricité, par les petits moyens de la médecine d'urgence |

sans drogue proprement dite; 4 I'hygidne des exercices, comme le cyclisme, I'équitation,
la chasse; & I'hygiene professionnelle, ete.

g g
b,! TR

i e

\ Dictionnaire synoptique d'étymologie francgaise, par H. Srarrers, donnant
la dérivalion des mols usuels, classés sous leur racine commune et en divers
groupes : lalin, grec, langues germaniques, ele. Un volume in-12 de 960 pages.
ge sdition. Relib lolle. 2 .55 i ol o, I et RTDAS, S AN S g v

Dans ce livre on trouvera, groupés d'une fagon méthodique, tous les mots de la langue
frang¢aise de méme provenance, qui, dans les autres dictionnaires, se trouvent foreément
cparpiliés d'apres l'ordre alphabétique. On comprend quel intérét présente cet ouvrage,
tant au point de vue des recherches étymologiques qu'aun point de vue de I'étude des mots.

i

L

Dictionnaire méthodique et pratique des rimes frangaises, précédé d'un
trailé de versilicalion, par Ph. MarrinoN.-Un volume pelit in-12 de 300 pages. -
ge Sdilion. “Relld folle, . i i s S E il s m e Ty e e

Ce dictionnaire offre des avantages considérables sur tous les ouvrages similaires.
Outre que sa nonveauté le met an courant des derniers envichissements de [a langue, il se

recomiande par I'originalité de son plan, grice auquel les rimes sont présentdées d'une
(acon particuliérement pratique.
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Dictionnaire des Opéras, par F. Crément el P. LArovsse, revu el mis A
jour par Arthur PouciN. Analyse et nomenclalure de lous les opéras, opéras-
comiques, opéretles et drames lyriques représentés en France et A I'élranger
depuis l'origine de ces genres d'ouvrages jusqu'a nos jours, Un volume in-80 de
1300 pages. Broché, 22 fr.; relié demi-chagrin. . . . .. ... .. .. 25 francs

Envoi franco au regu d'un mandat-poste.
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Livres d’intéeret pralique
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Pour choisir une carriére, par Daniel Massg, juge de paix de Nogent-sur-
Marne. Un vol. in-8° de xxx1-520 pages. 2¢ éd. Br., 4 fr. 50; relic. t. 5 [r. 50

Cet ouvrage se distingue de tous ceux qui ont déja para dans ce genre par la largenr
de son plan et par une précision de renseignements & laquelle on n'avait pas encore
atteint en pareille matiére. On y trouvera, nonseulement sur les professions administra-
tives, libérales, commerciales et industrielles, mais méme sur les metiers manuels, des
indications anssi pratiques que détaillées, .

Manuel du Commercgant, par E. Secaup, ancien président du Tribunal de
commerce d'Arras. Un vol. in-8¢ de 320 pages. Broché, 3 fr. 50; rel. t. 4 fr. 50

Ce volume présente, sous une forme simple et commode a consulter, les '_“‘r‘l?l‘:-h?.».' <y
tions juridiques et pratiques d un intérét courant dans la vie commerciale. Da & la plume
d'un homme du métier, il rendra les plus grands services aux commercants, qui auront
avec lui sous la main la solution des mille ecas qui peuvent journellement les embarrasser.

La Comptabilité commerciale, induslrielle el domeslique, avec nolions sur
le commerce, le crédit, les sociélés et la législalion commerciale, par Gus-
tave Soreps. Un vol. in-8° de 270 pages. 3® édit. Br., 3 [r.; rel. toile. 4 francs

Cet ouvrage met la comptabilité & la portée de tous sous une forme viritablement
pl‘at-iflllﬁ et elaire : il se recommande tout [mrl!vulu-rvmnul aux jeunes gens qui se desti-
nent aux carriéres commerciales, 4 ceux qui veulent se créer une position dans nos
grands etablissements financiers, aux candidats qui se préparent aux examens de la
Banque de France, du Credit foncier, ele.

Pour gérer sa fortune, par Pierre pes Issars. Conseils praliques sur les
placements de capilaux et les assurances. 4¢ edil. [h-8o. Br., 2 1r.50; rel. 3 fr. 50

Ce petit livre, qui a été l'objet des appréciations les plus ¢logieuses dans la presse quo-
tidienne et financiére, est essentiellement un ouvrage de vulgarisation pratique. Sous sa
forme concise et condensdée, 1l guidera utilement le capitaliste, en exposant avece simpli-
cité et avec clarté les diverses opérations financiéres qu'un particulier peut étre appelé
a traiter dans son existence. -

Les Impéts, guide pratique du conlribuable, par un PencepTEur. In-89,
T UL B P S R R e P i R O NGRS 1 () i (r

Ce petit volume permettra & chacun de connaitre avee préeision I'étendue de ses obli-
ations envers le fise. On y trouvera sur chaque contribution des indications pratiques
ues & la plume d'un professionnel (matiére imposable, exemptions, mode de payement,

poursuites, réclamations, etc.).

Hygiéne nouvelle, par le Dr Gavrier-Boissitre. In-8°, 376 pages, 396 gra-
T A R R T e e e R I T TR I § Ry

[.a science de I'hygiéne a fait de grands progrés 4 notre époque et tout le monde a le
plus sérieux intérét 4 les connaitre. Le livre du Dr Galtier-Boissiére sera i ce titre un
guide des plus précieux. On y trouvera exposé, sous une forme simple et claire, avee nom-
breuses figures a I'appui, tout ee quil est pratiquement utile de savoir sur les microbes
et les maladies infectieuses, l'air, la lumiére, les aliments et les boissons, 'hvgiéne des
vétements, de l'habitation, etc.

Envor [franco au regu d'un mandal-posle.
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La Cuisine et la Table modernes. Ouvrage écrit spécialement pour la mai-
fresse de maison. In-80, 500 pages, 600 gravures, dont 135 reproduclions photo-
graphiques d'aprés nalure. 12¢ mille. Broché, b francs; relié toile . . 6 fr. 50

Cet ouvrage n'est pas un bapal livre de cuisine; ¢'est un guide pratique di a la colla-
boration d’hommes du mctier et dans lequel on trouvera non seulement les recettes
culinaires proprement dites, mais encore tout ce quune femme doit savoir surlhygiéne
de l'alimentation, le pain, les condiments, la viande, la volaille, le poisson, les légu-
mes, les conscrves, le matériel de ecuisine, le service de table, ete. L'illustration, comme

le texte, vise toujours le coté utilitaire, U'initiation pratique, et toute une scrie de photo-
graphies instantandées constituent entre autres un véritable enseignement par les yeux.

La Chasse moderne, encyclopédie du chasseur, due a la collaboralion des
personnalilés les plus aulorisées du monde cynégétique. In-8°, 710 pages,
438 gravures (dessins dapres nature el photographies instantanées), 24 tableaux
synithéliques, 85 airs de chasse, 14° mille. Br., 7 fr. 50; relié toile. . 40 francs

Ce remarquable ouvrage forme une encyclopédie compléte de 1'art de la chasse, extré-.

mement sériceuse et documentée, on on trouvera tout ce qu'il est intéressant de savoir

sur les armes et munitions, sur les chiens, leur dressage, leurs maladies, sur le tir, sur

le gibier a poil et a plume, sur le gibier d'ean, le gibier de passage, les battues, la chasse

a courre, la faucouncrie, ete. Les divers chapitres sont signés des personnalités les plus

autorisées du monde eynégétique.

La Péche moderne, encyclopédie du pécheur, due a la collaboration de spé-
cialisles compélents. In-8¢, 600 pages, 680 gravures, 32 tableaux synlhétiques.
7¢mille. Broché, 6 fr, 705 relig follec . o ok A e s A . 9flrancs

Concu sur le meéme plan que la Chasse moderne, cet ouvrage est le vade-mecum indis-
pensable de tous cenx qui s'adonnent a la péche. Tout ce qui peut intéresser un pécheur
y est passc en revae par des spdécialistes compdtents : histoire naturelle du poisson,
pisciculture, amorces ¢t appats, engins et matériel, péche en ean douce, péche de plage,
péche au filet, péche de lé¢erevisse ct de la grenouille, hvgiéne, législation, ete. L'ou-
vrage s¢ termine par un calendrier du pécheur et un dictionnaire index.

La Photographie, par H. Desmaresr. In-12, 65 gravures. 6¢ édilion. Bro-
ché, 4 fr. 20; relié loile. . . . . . T Ay o ] ‘e Ta e s Tl CUR T

Epargner aux débutants des titonnements, les mettre a2 méme de faire immédiate-
ment de bonnes photographies et aider les amateurs séricux de conseils résultant d'une
longue expcrience, tel est le but de ce livre sans prétention, dépourvu de formules ehi-
migques trop compliquées, qui résume d'une fagon simple et pratique toutes les opéra-
rations et manipulations pholographiques et permettra & tous de devenir d'excellents
praticiens.

Le Naturaliste amateur, par Maurice Mainpron. Petit guide pratique : bola-
nique, zoologie, minéralogie, géologie. Un volume in-8°, illustré de 166 gra-
vures. 2¢ édilion. Broché. . . . . 1 .. e e N e e S e 3 francs

Herbier classique, par I. Faipeau. 50 planles caracléristiques des pringi-

pales familles analysées et décrites. Un volume in-8° de 140 pages, 162 gravures
(dessins d'aprts nature et reprod. photogr.). Broché, 2 fr. 25; relié. 3 francs

Envoi franco au regu d'un mandal-poste.
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Bibliothéque rurale

HONOREE DE NOMBREUSES SOUSCRIPTIONS DES MINISTERES DE L'INS-
TRUCTION PUBLIQUE ET DE L'AGRICULTURE (FORMAT IN-82, 15 X 21)

L'Agriculture moderne, encyclopédie de lagriculleur, par V. SEBASTIAN.

560 pages, 700 gravures. Broché, 5 fr.; relié toile . . ... ...... 6 fr. B0
La Ferme moderne, par Agapie. 390 grav. Br., 3 fr.; relié loile. 4 franes
Prairies et Paturages, par Comeain. 181 grav. Br., 3 [v.; reliéd . . 4 francs
L'Arboriculture fruitiére en images, par Venrcier. 101 pl. Br. 3 francs

Relié toile. . . . . 4 francs

Les Industries de la ferme, par LanpaveTrien. 160 gr. Br., 2 fr.:rel. 3 franes
Les Engrais au village, par H. Fayer. Broché, 2 [r.; relié toile . 3 [ranes
L'Outillage agricole, par b GrarrFigNY. 240 gravures. Broché . . 2 franes
e R e N T I S B ¢ (1
La Basse-Cour, par TroxceT el TaiNTURIER. 80 grav. Br., 2[r.; rel. 3 francs
Le Bétail, par Troncer el Tainturier. 100 grav. Br., 2 fr.; relié¢ . 3 [rancs
La Médecine vétérinaire a la ferme, par le Dr G. Mouvssu, prolessenr a

ilicole d’Allorl. 82 gravures. Broché, 3 fr.; relié toile . . .. . .. .. & francs
L'Arboriculture pratique, par Troncer el Devigce. 190 gr. Br. 2 francs
Helié loile . . . . . T Pakr 3 francs

La Viticulture moderne, par G. pe Dupor. 100 gr. Br., 2 fr.; rel. {. 3 [rancs
L'Apiculture moderne, par CrémenT. 153 grav. Br., 2 [r.; relié . 3 francs
Le Jardin potager, par Troxcer. 190 grav. Br., 2 fr.; relié. . . . 3 francs
Le Jardin d'agrément, par Troxcer. 150 grav. Br., 2 fr.; relié . 3 francs

Comptabilité agricole, par Barinror. Broehé, 2 fr.; velié . . . . . 3 francs
$}evage en grand de la volaille, par W. Paumer. 14 gr. Br. 41 fr. 50
Do S St el SR IS TR sl e e e ) P i
Les Animaux de France, par CLimenT et TroNcer. 169 grav. Br. 2 francs
A R e O T e S Lo e L e s w  JoirAnes

Ecoles et cours d'Agriculture, par Ducuay. 39 gravures. Br. . 1 franc

Un périodique unique en France et a I'étranger.

Larousse mensuel illustreé

Publié¢ sous la direclion de Claude Auct et paraissant le premier samedi de
chaque mois par numéros de 16 pages gr. in-40 (32 X 26) 4 60 cenlimes, Imprimes
sur lrois colonnes (48 colonnes) el illustrés de nombreuses gravures.

Abounement d'un an : France, 6 francs; Elranger, 7 francs

Le Larousse mensuel enregistre, dans 'ordre alphabétique, sous une forme documen-
taice et d'une fagon absolument compléte, toutes les manifestations de la vie contempo-
raince. Politique, commerce, industrie, lois nouvelles, piéces et livres nouveaux, @uvres
dart marquantes, déconvertes seientifiques, ete., il embrasse intégralement le mouve-
ment s1 complexe des faits et des idées i notre époque et, comme il condense en tres peu
d espace une guantité de maticres considérable, 1l permet de se tenir au courant de tout
sans pE‘l'!E dt:: lemps et pour une diépense insignifiante. Ajoutons que le Larousse mensuel
est la mise 4 jour indéfinie du Nouveau Larousse illusiré ot de toutes les encyclopddies.
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ET CHEZ TOUS LES LIBRAIRES

Collection in-4° Larousse

Donner 4 un prix trés modéré de véritables ouvrages de luxe, imprimés avec soin sur
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LIBRAIRIE LAROUSSE, 1317, RuE MONTPARNASSE, PARIS‘[&!}?
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un papier magnifique, merveilleusement illustrés par les proeédés de reproduction photo-

graphique les plus perfectionnés et embellis de reliures originales signées d'artistes comme
Grasset, Auriol, ete., tel est 'objet de la Collection in-4° Larousse. Cette superbe collee-
tion met ainsi 4 la portée de tous des satisfactions jusqu'ici réservées 4 un petit nombre
de bibliophiles et d'amateurs. (Format 32 x26.)

Le Musée d'Art (des Origines au XIXe siécle), publié¢ sous la direction
de E. Minrtz. 900 gravures photographiques, 50 planches hors lexte. — Bro-
che, 22 Jr.;-relid demi-cHamin « i o 7 % o ardte wtu bty et 27 francs

Le Musée d'Art (XIX¢ siécle). 1000 gravures photographiques, 58 planches
hors texle. — Broché, 28 fr.; relié demi-chagrin. .. ...... .. 34 franes

Les Sports modernes illustrés, encyclopédie sporlive illusirée, publiée sous

la direclion de P. Moreavu el G. Vourguix. 813 gravures, 28 planches hors,

texte. — Broche, 20 {r.; relié demi-chagrin. . . . . .. ... . .... 26 franes
La Terre, géologie pittoresque, par Aug. Romin. 760 reproduclions pho-
tographiques, 24 hors-texte, 53 lableaux de fossiles, 158 dessins et 3 carles
en couleurs. — Broché, 48 fr.; relié demi-chagrin. . . ... ... .. 23 francs
Atlas Larousse illustré. 42 carles en couleurs hors lexle, 1158 reproduc-
tions pholographiques. — Broché, 26 fr.; relié demi-chagrin. . . . . 32 francs
Atlas Colonial illustré. 7 carles en couleurs hors lexle, 70 carles en noir,
16 pl. hors texte, 768 reprod. photogr. — Broché, 418 fr.;relié. . . 23 franes

Paris-Atlas, par F. Bourxon. 595 reproduclions photographiques, 32 dessins,
24 plans hors lexle en huil coulenrs. — Broché, 48 fr.; velié¢ . . . . 23 franes

L'Allemagne contemporaine illustrée, par P. Jovusser. 588 reproduclions

photographiques, 8 cartes en couleurs hors lexte, 14 carles ou plans en noir. —
Broché, 458 Ir.: relid demi-Chaprift. o« i & stas & aat i et e o 23 francs
L'Italie illustrée, par P. Jousser. 784 reprod. photogr., 14 carles et plans en
couleurs, 9 cartes en noir. — Broché, 22 r.; relié demi-chagrin. . . 28 francs
L'Espagne et le Portugal illustrés, par P. Jousser. 772 reproduclions pho-
tographiques, 10 carles el plans en couleurs, 11 cartes el plans en noir. —
Broché, 22 ir,: relid demi-clafein. . <5 4 v e 0t 3 ar o R e s 28 francs
La Hollande illustrée, par Vax Keymeuren, Boor, ele. 349 reproduclions
pholographiques, 2 planches en couleurs, 15 planches en noir, 4 carles en cou-
leurs, 35 cartes en noir. — Droché, 42 [r.; relié demi-chagrin . . . 47 franes
I'n cours de publicalion :

Histoire de France illustrée (des Origines & nos jours). Magniflique
ouvrage présentant 'histoire d'une facon toule nouvelle et réellement
inléressante pour tous. Lie Tome I°r (des Origines & la mort de Henri 1V),
est en venle (broche, 27 Ir.; relié, 33 fr.); le Tome II (de Louis XIII &
nos jours) paraitra fin 1910. (Demander le prospeclus spécimen avec
les condilions de souscriplion.)

N. B. — Les ouvrages de la Collection in-4* Larousse peuvent éire acquis & raison de
10 francs par mois en france, Algérie, Tunisie, Alsace-Lorraine, Suisse et Belgique.

Envoi franco au regu d’'un mandal-poste,
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	Abricot,
	Abricots (Beignets aux),
	Abricots (Biscuit aux),
	Abricots (Compote d'),
	Abricots (Confiture d'),
	Abricots (Gelée d),
	Abricots (Soufflé aux),
	Agénois Chantilly,
	Agneau (viande d),
	Ail,
	Alimentation carnée,
	Aliments,
	Allaitement artificiel,
	Allaitement au biberon,
	Allaitement maternel,
	Alouette,
	Ananas,
	Ananas, (Compote d'),
	Arrow-root,
	Artichaut,
	Asperge,
	Babeurre,
	Banane,
	Bananes (Beignets de),
	Bananes au beurre,
	Bananes (Compote de),
	Bananes (Marmelade de),
	Bananes (Soufflé de),
	Bar,
	Barbue,
	Beignets,
	Beignets, de cervelle de mouton,
	Beignets, de cervelle de veau,
	Betterave,
	Beurre,
	Biberon (Allaitement au),
	Bière,
	Bifteck de boeuf,
	Bifteck cru,
	Bifteck vénitien,
	Biscottes,
	Biscuits,
	Blanquette d'agneau,
	Blanquette de lapereau,
	Blanquette de poulet,
	Blanquette de veau,
	Bloquette (OEufs eu),
	Boeuf (Viande de),
	Boissons,
	Boissons, alcaloïdiques,
	Boissons, fermentées,
	Boissons, de fruits,
	Bondon (Fromage de),
	Bouchées Monselet,
	Bouchées de riz,
	Bouillies,
	Bouillies, de régimes,
	Bouillon de boeuf,
	Bouillon avec garnitures,
	Bouillon de légumes,
	Bouillon de poulet et autres,
	Bouillon de régimes,
	Bouillon de veau,
	Bouillon végétal,
	Boulé (Cuisson du sucre au),
	Boulettes de pommes de terre,
	Boulettes de viande crue,
	Brie (Fromage de),
	Brochet,
	Cacao,
	Café,
	Camembert (Fromage de),
	Camomille (Infusion de),
	Cannelle,
	Carotte,
	Céleri,
	Cerfeuil,
	Boulettes bulbeux,
	Cerise,
	Cervelle de mouton,
	Cervelle porc,
	Cervelle veau,
	Champignons,
	Chantilly (Agénois),
	Chantilly (Crème),
	Charlotte,
	Chicorée,
	Chocolat,
	Chocolat, (Pudding au),
	Chou,
	Chou-fleur,
	Ciboule,
	Ciboulette,
	Cidre,
	Citron,
	Citron, (Pudding au),
	Citrouille,
	Coing,
	Coings (Gelée de),
	Compotes,
	Compotes, au jus léger,
	Condiments,
	Confitures,
	Conserve de Damas,
	Consommés,
	Consommés, à la volaille,
	Contre-filet de boeuf,
	Coquilles de cervelle de mouton,
	Coquilles de turbot,
	Côtelettes d'agneau,
	Côtelettes de boeuf,
	Côtelettes de boeuf en poudre,
	Côtelettes de brochet,
	Côtelettes de moulon,
	Côtelettes de veau,
	Côtelettes de volaille à la crème,
	Coulommiers (Fromage do),
	Crème aux fraises,
	Crème de lait,
	Crème (Pots de),
	Crèmes,
	Cresson,
	Croquettes de céravène,
	Croquettes de ris de veau,
	Croquettes de riz,
	Croquettes de viande,
	Croquettes de volaille,
	Crue (Viande),
	Cuissons du sucre (Différentes),
	Cures de fruits,
	Datte,
	Décoction de céréales,
	Dérivés du lait,
	Dindonneau,
	Eau,
	Eau, (Stérilisation de l'),
	Eaux minérales,
	Éclairs à la viande crue,
	Endives,
	Entremets,
	Entremets, au riz,
	Épinards,
	Escalope de veau,
	Faisan,
	Farines,
	Farines, (Choix des),
	Farines, composées,
	Farines, lactées,
	Faux filet de boeuf,
	Fève,
	Figue,
	Figues (Compote de),
	Figues (Marmelade de),
	Filet de boeuf,
	Foie de veau,
	Fraise,
	Fraises (Beignets de),
	Fraises (Compote de),
	Fraises (Confitures de),
	Fraises (Crème aux),
	Framboise,
	Framboises (Compote de),
	Framboises (Gelée de),
	Fromage à la crème,
	Fromages,
	Fruits,
	Fruits, (Boissons de),
	Fruits, cuits,
	Fruits, frais,
	Fruits, frais (Sauce aux),
	Fruits, (Purée de),
	Fruits, secs,
	Galettes,
	Gâteau de pommes de terre,
	Gâteau de riz,
	Gâteaux,
	Gaufres,
	Gavage,
	Gelées,
	Gibier,
	Gigot d'agneau,
	Gigot de mouton,
	Gland doux (Infusion de),
	Gnocchis,
	Gournay (Fromage de),
	Grenouille,
	Groseille,
	Groseilles (Gelée de),
	Gruyère (Fromage de),
	Haricot,
	Haricots flageolets,
	Haricots verts,
	Hollande (Fromage de),
	Houblon (Infusion de),
	Infusions,
	Jambon,
	Kéfir,
	Koumys,
	Lait,
	Lait, caillé bulgare,
	Lait, (Crème de),
	Lait, (Dérivés du),
	Lait, écrémé,
	Lait, de femme (Composition du),
	Lait, (Pasteurisation du),
	Lait, (Petit),
	Lait, (Potages au),
	Lait, de poule,
	Lait, (Stérilisation du),
	Lait, de vache (Composition du),
	Laitue,
	Langues de chat,
	Lapereau,
	Légumes secs,
	Légumes verts,
	Lentille,
	Limande,
	Limonades,
	Lissé (Cuisson du sucre au
	Looch à la viande crue,
	Macaroni,
	Madeleines,
	Malt (Infusion de),
	Marmelade de viande,
	Marmelades,
	Mastication (Hygiène de la),
	Menthe (Infusion de),
	Merlan,
	Mousses,
	Mouton (Viande de),
	Muscade,
	Myrtille,
	Nappe (Cuisson du sucre à la),
	Navet,
	Nèfles,
	Nèfles, au beurre,
	Neige d'oeufs,
	Neufchâtel (Fromage de),
	Noques au beurre,
	Nouveau-nés débiles (Alimentation des),
	OEufs,
	OEufs, en bloquette,
	OEufs, brouillés,
	OEufs en cocotte,
	OEufs à la coque,
	OEufs au lait,
	OEufs mollets,
	OEufs (Neige d'),
	OEufs sur le plat,
	OEufs pochés,
	Oignons,
	Oiseaux,
	Omelettes,
	Orange,
	Oranger (Infusion de feuilles d'),
	Oranges (Compote d'),
	Oranges (Gelée d'),
	Oranges amères (Infusion d'),
	Orge (Infusion d'),
	Oseille,
	Pain,
	Pain, de choux-fleurs,
	Pain, d'Ecosse,
	Panades,
	Pasteurisation du lait,
	Pastilles de viande crue,
	Pâtes alimentaires,
	Pêche,
	Pêches (Compote de),
	Pêches (Marmelade de),
	Perche,
	Perdreau,
	Perlé (Cuisson du sucre au),
	Persil,
	Petit-lait,
	Phosphatine,
	Pigeonneau,
	Poireau,
	Poire,
	Poires (Compote de),
	Poires (Marmelade de),
	Pois,
	Pois, (Petits),
	Poissons,
	Pomme de terre,
	Pomme,
	Pommes (Compote de),
	Pommes à la Coudé,
	Pommes au four,
	Pommes (Gelée de),
	Pommes (Marmelade de),
	Pommes à la portugaise,
	Pommes (Pudding aux),
	Pommes à la semoule,
	Pommes (Soufflé aux),
	Porc (Viande de),
	Port-salut (Fromage de),
	Potages gras,
	Potages maigres,
	Potages au lait,
	Potages crème,
	Potages veloutés maigres,
	Potages aux légumes frais,
	Potages aux légumes secs,
	Potages de régimes,
	Pots de crème,
	Poudre de viande,
	Poulet,
	Prune,
	Prunes (Compote de),
	Pruneaux (Compote de),
	Pruneaux (Pudding aux),
	Puddings,
	Pulpe de viande crue,
	Purée de fruits,
	Purée de légumes secs,
	Purée de légumes verts,
	Purée de pommes de terre,
	Purée (Potages),
	Purée de viande,
	Purée de viande crue (Bouillon à la),
	Purée de Vidal,
	Purée de volailles,
	Quenelles écume,
	Quenelles de jambon,
	Quenelles de moelle de boeuf,
	Quenelles de pommes do terre,
	Quenelles à la semoule,
	Quenelles de veau,
	Racahout,
	Raisin,
	Raisin muscat (Compote de),
	Ration alimentaire,
	Régime alimentaire de la mère nourrice,
	Reptiles,
	Rhubarbe (Gelée de),
	Ris d'agneau,
	Ris de veau,
	Riz,
	Riz (Entremets au),
	Rizotto,
	Rognon de mouton,
	Rognon de porc,
	Rognon de veau,
	Rouget,
	Sablé normand,
	Salades,
	Salsifis,
	Sandwichs à la viande crue,
	Sauce au chocolat,
	Sauce pour entremets,
	Sauce aux fruits frais,
	Sauces,
	Sel,
	Selle d'agneau,
	Selle de veau,
	Sevrage,
	Sirop de sucre à 10°,
	Sole,
	Soufflé de cervelle do mouton,
	Soufflé de cervelle do veau,
	Soufflé de jambon,
	Soufflé de merlan,
	Soufflé de pommes de terre,
	Soufflé de poulet à la crème,
	Soufflé de sole,
	Soufflé de turbot,
	Soufflé de veau,
	Soufflé de volaille,
	Soufflés (Entremets),
	Soupe à la viande de Marfan,
	Stérilisation de l'eau,
	Stérilisation du lait,
	Suc musculaire,
	Sucre,
	Sucre (Différentes cuissons du),
	Tapioca de La borde,
	Tartelettes de pommes de terre,
	Tartelettes à la viande crue,
	Thé,
	Thé de boeuf,
	Tilleul (Infusion de),
	Tomate,
	Truite,
	Turbot,
	Vanille,
	Veau (Viande de),
	Viande crue,
	Viande crue, (Bouillon à la purée de),
	Viandes de boucherie,
	Vin,
	Vinaigre,
	Volailles hachées (Préparation de),
	PREMIÈRE PARTIE,
	LES MENUS
	Petite enfance (jusqu'à 3 ans)
	Menus hebdomadaires de 2 à 3 ans,
	Moyenne enfance (de 3 à 7 ans)
	Menus hebdomadaires de 3 à 5 ans,
	- Menus hebdomadaires de 5 à 7 ans,
	Grande enfance (de 7 à 12 ans)
	Menus hebdomadaires de 7 à 10 ans,
	Adolescence (de 12 à 18 ans)
	Menus hebdomadaires d'un lycée,
	DEUXIÈME PARTIE
	LES RECETTES. (Aliments permis selon les âges)
	I. LES OEUFS
	II. LES POTAGES
	III. LE PAIN, LES PATES, LES FARINES
	IV. LES CONDIMENTS ET LES SAUCES
	V. LES VIANDES
	VI. LA POMME DE TERRE, LE RIZ, LES LÉGUMES SECS
	VII. LES LÉGUMES VERTS
	VIII. LES ENTREMETS ET LES FROMAGES
	IX. LES FRUITS
	X. LES BOISSONS
	XI. LE LAIT ET SES DÉRIVÉS
	TROISIÈME PARTIE
	ALIMENTATION DE LA PETITE ENFANCE
	Alimentation de la première année
	Alimentation de la deuxième année
	INDEX ALPHABÉTIQUE

