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‘un copric
n cui conservare i loro effetti
- pi scrupolosa pulizia di ogni
e piu specialmente delle mani,
bante di ognuno; barba rasata,
nghie corte. Non dovranno es-
a alcuna, anche lieve, infermita,
sere causa di contagio o di ripu-
juntiviti, acne, foruncolosi, ecze-
ece.). Devono eccel-
ulizia, di nettezza € di

sonale; conoscere Je norme del

i
57 - avendo seguito i] corso d’istruzioné
> ortato un giudizio tavorevole di profitto
B A li attitudine. ;
| 208
’ " — Confezione dei diversi tipl di rancio.
i g — Lo sl prepari al mattino di
Yora, immediatamente prima di distri:
; tlo. Il prepararlo la S€rd o riscaldarlo al
: attino, o tenerlo in caldo durante la notte,
? @ comodo perche non esige di alzarsi P>
‘ 0, ha I’inconveniente che la bevanda
) de del suo gradevole qroma. Nel pre.p:;:l nlsle
3 pone la polvere di caffé, 111_:;1.0111.;1’(;181:1“&
: e (anche dal giorno nnanzi, ma P
: 52), nell’acqua gia poliante, I o
tli ndo rapidamente € coprendo. 'interromi
arve. 1 1 31 4:'! AR LY
s
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1e; P h,é 11 vapore che 81 sprigio-

‘molte sostanze aroma:biche e,
rte, non & necessario prolungare
_.-tevﬁtrame le ostanze solu ili.

- tanto _"Z-_ta p,el @aﬁé Dopo pochi minuti,
~ ne easam perché si depositino i fondi, si trava-
' ga il liquido in altro recipiente, in cui si ag-
S _.):;_;{;gmnge lo zucchero e daJ cui si scodellano le
P aL L ra,zmm, i
WSS CARNE BRODO. ~— 11 modo pill comune
- e facile di confezione della carne & quello di
- farla cuocere.in acqua, per avere brodo e les-
SRR T U5 buon brodo deve contenere le sostanze
' della carne seiolte dall’acqua calda, che sono
©  eccitanti e aromatiche, oltre che nutrien-
LT T 5 E’ perd un ottimo mezzo per farne zup-
“ pa col pane. La carne lessata contiene
- quasi tutti i principi nutritivi della carne
~ completa, di cui & perd meno sapida e volu-
o minosa. Per ottenere un buon rancio di brodo
S e carne si seguiranno le seguenti norme :

a) P'mpam tone della  carne. — Carne
fresca. Dopo una rapida risciacquata in
acqua fredda delle superfici esterne de
pezzi, per allontanarne eventuali materie
estranee, s8i libera del grasso soverchio,
che si conserva per il condimento di
altri ranci; si divide in bloechi di eirea
mezzo kilo l'uno; s8i aprono le ossa, ¢

il tutto si pone nelle marmitte con ac
qua fredda, Per la carne congelata si deve
aver cura di toglier bene il grasso che ricopre
1 quarti, ed, {*V(‘]ll:lhl-lln(‘llf(', anche quelle par
ti che si tOS‘iUI‘() alterate e che si presentassero
pereio di cattivo aspetto e di odore sgradevole.

b) Cottura. — Si riscalda sino al bollore,
€ 81 §chiuma. Si pongono. quindi il sale (nel-
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