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gnante, et contiendrait 40 d'eau, 14 "
de protéides, 43% , de graisse, 1.5 d'ex-
traits et 0.6, de cendre. Ayant -perdu
plus ‘d'eau que d'autres constitnants pe.:.-
dant la cuisson, ce morceau de viande se-
rait concentré et la viande cuite contien-
drait autant de substance nutritive quc
18 onces de viande crue.

Il est difficile pour les personnes non
initiées d'apprécier I'étecduc du travail
exigé pour ces recherches; mais on pour-
ra s'en faire quelque idée par le fait
qu'une seule expérience de cuisson, com-
prenant l'analyse de la viande avant et
aprés la cuisson et du jus qui l'accom-
pagne, exige 140 déterminauons chimi-
ques, travail suffisant pour occuper com-
pléetement un homme pendant trois se-
maines. De plus, chaque expérience de
cuisson doit étre répétée un certain nom-
bre de fois afin d'avoir des preuves suf-
fisantes et irréfutables pour justifier des
conclusions bien définies. Au cours de
ces investigations, plus de 100 sortes de
vianlles crues ont 6té analysées etfon a
accompli 300 essais de cuisson. Des ré-
sultats ayant une valeur a la fois prati-
que et scientifique ont été obtenus.
Quand la viande est cuite dans 1'eau, elle
peut perdre de 10 & 50  de son poids,
cela dépend des conditions de la cuisson.
L.a plus grande partie de cette perte est
‘due & I'eau que la cuisson fait perdre A
la viande. Presque la moitié de I'eau pré-
sente dans la viande crue disparait de
cette maniére; il n'est done pas surpre-
nant que la viande bouillie semble si des-
séchée. Les viandes roties perdent de 13
& 37% de leur poids total.
lement de l'eau qu'elles contiennent st
perdue dans ces conditions et la viande
est donc beaucoup plus juteuse. La vian-
de rotie perd beaucoup plus de gras que
la viande bouillie, mais cela n'est pas im-
portant, car cette graisse est recueillie
dans le jus et il reste dans la viande
probablement plus de gras qu'on n'en
mangera.

L.a perte de substances organiques,
substances sur lesquelles on connait tros
peu de chose, si ce n'est que ce sont elles
qui donnent du goit a la viande et pro-
duisent soi effet stimulant, est une chose
toutd-fait différente. Quand la viande
est grillée ou rotie, une petite partie seu-
lement de ces substances sort de la vian-
de, mais si la viande est cuite dans l'ean,
plus des trois-quarts de ces substances so
dissolvent et passent dans le bonillon.
l.es viandes dont les constituants solu-
bles ont été exlevés stimulent beanconp
moins l'afflux des liquides de la diges-
tion, et par conséquent, elles ont une
valeur diététique inférieure a celle des
viandes qui conservent une plus grande
portion de ces substances. Le juteux, la
tendresse et le goldt d'un rosbif ou dun
bifteck ont une importance physiologique
suffisante pour justifier jusqu'a un cer-
tain degré une préférence pour ce genre
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de cuisson, méme au priy . .
on doit payer cette viand.
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température de la cuisson. I
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sont petits, plus grandes ~o -
pertes. Dans les viandes ro:i.
tes augmentent avec le plus ¢
de cuisson de la viande. 1. - !
est bien cuite perd environ .
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LA PRODUCTION DU CAOQUTCHOUC
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Jusqu'a ces derniéres annies  Ai
*Moniteur Industriel”, le caoutchoic v’
considéré uniquement commnie o o
duit forestier et ne pouvait a anein i
étre rangé au nombre
agricoles. Actuellement
une production
42,000 tonnes, pour
caoutchoue est  presque e
fourni par des végétaux
sans culture dans les foreis
présence d'une consommuatioti
vient de plas en plus consid
probléme s'est posé de la i
cultures rationnelles, non sealon.
assurer dans l'avenir la produ
caoutchouc nécessaire a l'indn~
encore pour diminuer, auta:t .
ble, les frais de récolte et pou:
un produit plus homogéne.

A lui seul, le Brésil fournit j
moitié du caoutchouc annuellemn:
aa commerce 23,004 tonnes en
pour les deux o.a trois derniére~:
et ce caoutchouc est produit .
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rent exnloitdz ar Bilzil b 1o
le caoutzhoae Te plus estime. D
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du Brésil, car, a I'encontre de o
passe en Afrique, les récoltenr-
truisent pas les arbres produc:
se contentent de les saigner pa
cisions périodiquement répiiée-
I'Etat de Para, ce qui manque jie
ment c'est la main-d'oeuvre. .
colte se fait dans les foréts marec.

ol les récolteurs rencontrent .

des prodr o
encoty TN a2
annuelle  qui
le monde
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