
LE BUI&WrIN DE LA FERME

CONSEILS POUR LA SAISON Valeur hygiénique. Nous avons dit quel- comme lui, D'ait à un dWé Plus s"M06, le
que3 mots de la valeur alimentaire de quel- réaultat d'une naponification partis% des

Les lélumes frais et le régime ques-uns des légumes les plus importante. glycérides à acides volatiles, qui entrent dam

alimentaire 1,,, rôle que jouent les légumes verts et frais la décompceition de la matière grasse.
dans le maintien de la santé à encore une Le@ microbes qui peuvent provoquer

Ils sont encore peu nombreux les cultiva- plus grande valeur. Ces légumes contien- cette décomposition ,sont très nombreux,
nent certains sels et composés minéraux, tout par exemple Oidium lactis, BasWus fluorertéurs qui apprécient l'importance des légumes
aussi nécessaire à la vie que les alimente. cens liquefaciens, Gladoaporium butyri; maisfrais dans le régime a1imenfaireý Et cepen-
Citons à ce propos une autorité angbàse il est bien certain que dans bien des cas ladant les légumes offrent deux grands avan-

ils peuvent remplacer en éminente: "On considère qu'il eet essentiel rancWure est provoquée par des microbe»
qu'un légume frais comme les choux, les difféirents des précédents et dont l'actionvian e etle blé en ces temps de guerre; ils

ýý,fournissent un mets sain, savoureux et appé- choux-fleurs, les pommes de terre, la laitue peut être très rapide, comme cest le eu

Aissarjt, et contiennent des ubtances miné_ ou d'autres salades (ou fruits) forme un mets pour le Bufflue ubiquitus.
'ra1w et autrès, essentielles à la santé. à au moins un repas par jour. Les sels miné- On peut méme dire que toute eau POIIU66

raux des légumes frais rendent le sang et reuf«me des microbes numblea pour la
ný_Pour éSnomiser la viande et le pain.-Sanfl ,urine plus alcalinst
21 et km fibres stimulent conoemtion et peut provoquer la rancWure
'Îleutei les légumes et les fruits frais ne peuvent

èmplaSr entièrement les aliments régulmiers les mouvements du canal alimentaire provo- par d'autres espèces que celle@ précitéce.

plus substantiels, comme quent la séadtion intestinale et combattent
la viande, le les tendanens la congtipation,,. Acnos Du t'Am

büy les omis) le fromage et le pain, car ils
t généralement de protélne, (I'dW Sauw, Les microbes les plus dangereux semblent
forme les tissus) et de gras,- Félé- Chimiste du DoiWnion. aérobies, et de fait, la rancissure protrem

ment. producteur de chaleur et d!énergie. toujours de J'extérieur vers l'intérieur. Il
ýËéa= 1ùB beaucoup de ces fuùte et de ces est donc à recommander de diminuer lmýkÈàMeB permettent de ménager la viande et surfaces en contact aven l'air en consermt
là. pâ.m, et il est vivemmt,-à désirer et m4e De la conservation du beurre-dope le beurre en grosm mottes et pour la ventsmblé qdüo "eut employés de cette au détail, d'éviter leu formes trop plwtw
ý4on. les 4ý e8 qui peuvent am 10M causes &altération du beurre nont de en réduisant le plu$ possible la md&Spgr
etploy* avantageusement pour remplacer trois sort,,; rapport au yolume.
ýw vin", il y a les fèvea et ka pois, Cou- 10 Des pbéwménm physiques. modifiant
#Uirement aux légume's eu général, l* -Îè-fes le beurre en agissant soit sur la matière ImpouTàNcu Du DtLàw"net l* pots sont spécialement riches.én proý- grasse, soit su, ,, autres constituante
t4ne mais il faut admettre Que leur protélne
ù% -pas Une valeur égale à Slle (eau, sucre de lait, caseine, etc.). La ré£ri- En outre de la pré"nS de l'offlMe libre
ý1 ýr, de lâ Viande gération produit parfois de tels changements ou wmbi,14 la Multiplication deq mi=beg
pour 4,emStation humaine, F3euk Ou On dans 1, texture de la exige pour s'effectuer me alimentatim(soupee de lait et de légumen, Des phénomènes chimiques d'oxyda- convenable en maç*w bydr«ubm6eg,eu potée, MM bu omelette) ils fS-t des tion.

uot6e@ et mù*" , Or; la matière 9r9m1k'ïù.ý mine, nutritifs, . avoureux et permettent 3. j», pre,,, llàilâbom ttus de décomposit4on d'ori-
ý-;àèr de 15% les (omptes deViande. ffinn miul,-Tenlie. 'YA grande m4ojàt4 *9 Uiý0" %ili'à-

ýlýe$po=eB&.teMPMV=t fflploYéM % Il importe de préciser le mée&uisme de ces la pré& ce daw la bmm de Wt et de ta'
deuger le.pain, et actions physiques, chimiques ou bifflogîquu. W»«UB que &it,&tàû" " elt*âb"

3 la quantité nom faible dé pmtêiw' De cette étude ne d6gagerent naturellement E St, W nuite mAmum de bien d"W
eUes Xudenmen4 ores sont sur .ce les moyene à employer Po'W la OuftruUOD, le beurre pou:r le &buzma au ilimai"

L un mý",um-cuooEd&u& des céréa- du beurre.
"Un iubercü1eý çém#e.ý aÙces fournit vâlt&"ÔD sous l'influencé de la 19mièx%

k Mtý:,.MfMt de nouiýâum de là chaleur, de, I'Sygè#e de l'air ýg&ýàmt tà
lpîm*, 4uýý en dehors de tout organisme ýý t, n'O&%

ordre. la pffl4ý des. gignt ugeun Pêh lw:- JicLe en ýroté1ùe. Les à notre * qu'un intéàft de"mmd
deterýe me mmpom*nt, watoùt de Elle se caractérise -par une d6oà1àra" ý. ý,44Mý OOMýe"

'et com tp6mtu» au-dwoom as eà a
eU«P-me destibles progremiu des wuobu supuficie&à etellei ý;éuvSf pàr IgLpW, la âgeJe ut de àqde ybdeui de',âeë àont tien ifflew wui

emp DY608 p0âe kmxià ý une, 'Wànà feim et. lâm études de bucl&u;r,ý jeu" et toMment laotim du bàcý ý. tout un.:
de la oha" 'ët. db.l'énékt4 du w1po. Fitwrt eut mon ré que modifiaut pu ..Mo 1) ][J(Lr"
yen de l',

eýpkiz.4M tem, ýnettes. produites par Fitmlation M»de, où, POUt emPluYe MOde 2ý5 poiw même à l',DbgculîU, pu. une te p«Me«St 1% OMM%.
tà peîe, tecu quimpéramire

»M la 'qu'autit4 dé fi t élevée, sont beaucoup plus 1 sendbles qýeà qtt" PO"mt une dr' *Vte
aux, tonpérature 1W 'de 1â lumièm toutes lm

-#Ooyée 8oý hrwe, »Wm, fAte, à
etc., en et .«uu -large contact avec-Tiair- > Nous peu- entreposés-

lài lès fàie" bouilUr ou A.-61, C, (21i F.). il est pcg" - déqS
4=ý leu pùbMeý,= sýrde pýe@quù toute- Slleu de la pratique, les _phéàomý eMbOr'm les bMTM bàà tmvà»
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