
Les subsotances léc tiontes sejuaumhu
poeu dans l'estomac, ell. -j nourrissent hie
et lainsent peu de résidu. Lleur digestie
augmente peu la chlehur animale et ni
rien de difficile, mais leuir ineige exelusi
est peu propre à donîi<ir à l'hommne le
moyens de répare r(le gran des portes et dl
résister à de grands t rav aux. Ccet
l'aide des stilbsti,îe féculentes que a
prépare la làs <le mmci rr alimnentation, 1,
pain. "a pitisseie se prépnie de 1
nièéme uanuière, avec cct< différecG qu
das celle-ci il entre' dit iwuîrre, ce qui l
rend crimae ditrestii tunifli fucilc.

Sidwsanceà letuc/vincuc. T.estoiliiiini 6 d
ette classe sont la pluipîrt deslIî.iiîmesqui
se servent sur tous tales. tels q1ic la carot
te, la betterave, les navt ts, lcs épminardiý
la laitue, 1lîq 1,crgyt, le tfl&il -1, le potiron, l
chou,.eloîI1mr&' ; lago.îmî.t1 il*rni
leur bàse. Ces aqili)eînetq . digeto., aixé
ment, ils resteîrt lx-ti dans l'estoua:c. Muail
aussi ils noîtrissent pen ; il- ac coîvicflnef
qu'aux individus peIeth- &.citiez et irri
tables.

I.4esfrtuitsuint la pluts glande imnilogii
avec les alients do'nt, inouts venxons di
parler: comîme euîx, 1!4 &cuntivncnt di

encre et des acides. U3a 1futits convien.
nent à tout le mnonde, surtout pcndant Ila
chaleurs de rété, irais du il aucun cmt
is ne sauraient fo'ire la 1 dt.L Ik laliaen.
tation. Le préprations culinaires, et
même la simpale coctiou dars l'eau modi.
fient singulitrenieut ces aliments, en.
lèvenît à la liluîp.'trt leur goût acerbe ot
acide, et l'addition du %aucre les rend tou.
jours d'une digestion plus facialec ncoreý
ontre qu'elle leur doline iiiie saveuîr pion
agréable.

Graines /eudcui.ç. lé.'e amuandes, lcs
noix, les noisettes et le v:,nuo sont Ina plus
usités. L'lîuille qui sert à les car.artérisri
est le plus souvenit unie i 1:1 fecuile. Assez
nutritives et l'eu cexcitatites, cùs substan-
ces sont rendutes un 1,vi ltrdcs% par la
présience de l'iuîe ; iini chez quelques-
unes, cet inconvénient csU poîs' ar
la Présence d*un prinîcipec anier, l'acide
prussique qui en facilite la digestion.
C'e!bt ici le lieu le îenrlef <lu, chocolat.
Cette prtrotrati0fl. qui a éti- portée i un
degré remarquable de pelli!ction, et qui
constitue une branche le cmmerce fort
importante, est coi géntéral tu aliment
lourd et peu conventable aux malades,
contrairement au préjugé. 1,a digesti-
bilité ail cacao, qui, con.tnle on le sait, hkit'
la bise dît chorolat, est siîrtoutdiio à l'ad-
dition dit sacre et àl celle, en petite quan-
tité, de la mmane~lle. le 1.1 vanille, en de~
tcute autre 'tibst.ancf ar<.eînatiqme ezci-j
tante.

Alisssc aùi des règne animal. De autant que possible, le poivre, le gin.
tontes lus substonce animales qui servent gembre, le piment, le girofle, la cannelle,
à notre alimUamtion, la seule que la &c., dont l'usage quelque temps prolongé
nature note fourni..e toute prête est le produtit souvent des maladies du tube di.
iaât,qui nnus sert de nouralture pendant gestif.
nos premiers mois. En général, le lait 5bous. De toutes les buissons, la
est formé de bourre, de caséum, de sucre, nillerire, la plus naturelle, celle qui pour.
d'eau, d'un acide libre et de plusieurs sele; rait nous suffire et renmpacer toutes les
mais ces matières premières varient en autres, c'est l'eati, niais il fauît qu'elle
proportion selon les animaux. Le plus soit de bonîne qualité. La meilleure est
usité de tous leslaits que nous lemployons, celle de rivière oit cat courante; vient
soit dans les nuagels habituels, soit comme ensuite l'eau de fonttaine, et enfin l'eau
moyen thérapeutique, est celui de brebis ; <le puits dont il ne faut se servir qu'à di.
après liii viennent ceux de chèvre, de fhat de mieux.
vache, d'ânesse et de jument. Trèm4uacile Enx présence de la tern,erance, on ce
à digérer, en général, le lait finisse mal parle pluts des spiritueux. Ces prépar
chez certaines personnes, et il en est tiens peuvent être bouneâ dans etaines
même pinur qui une tasse de lait chaud cas; muais dans l'ordinaire de la vie il
est un vrai purgatif. faut les laissier de côté.

(i fait avec le lait, le bieurre qui, 1e thé et le café sont des boilisons fac.
comme eorjusgras, ont ('"Ln utsage habituel sices comparalesc aux liqueurs et dont il
dans tics cuisines; lefivmae, qu'il faut faut se paner autant que possible.
distinguer en fermenté et non fermenté, L'eait sucrée chargée des prinipes
le dernier, ot firomage à la crème, est acides dc l'orange, du citron, de la gro.
rafraiehissaont, tandis que le premier cst seille, &c., congttite des buissons d'agrt.
un puisant excitant qui aide la digestior, mocis fort convenbleS pur l'été, et quo,
mais 'durit il faut faire un nsage três- étanchent la soif mieux que l'eau pure.
modéré. On tire encore du lait le petit- (à continuer.)
I.at, qui offre une boisson, aigrellette ra-
(raichisute et très agréable. Deux paysans se trouvaient à l'exécu.

Alimsents rlbutninni'x. Ues aliments tien de deux malfaiteurs dont l'un était
de cette classoe ont l'albumine pour bise penîdu à unec corde et l'autre à une chaîne.
etse digèrent ssez facilement. Parai. -Y a-t-il une grand!e iiarence, demnda
euxi on trouve leu Suifs, le sang, la cer- l'un des panysans à son camarade, d'étre
velle4 les riz de veau, les huîtres, les pendu à une corde oit d'être pendu à nue
moules &ce, qui conviennent aux esto- chaine ?.. -A une corde on ne rest
macs irritables, et lorsqu'on n'a pau besoin accroché qu'une heure, à une chaîne, on
de réparer de graindes pertes. reste accroché le reste de sa tie.

Alnmqine". Cc. alimeus que l'on
trouve dans les chairs des animatix, on-
tiennent de la fibrine, de la gélatine (par.
tie de la viande qui se transforme en
gelée,)de l'cîsmazômne,bise du bouillon,du
l'albumine, substance de la nature <le
blanc d'Suf, Ire. De toutes les suh,-
stances dont notus fitisons usage, ils sont
les plus riches en principes atzitifs ;c'est
à eux qu'il faut recourir pour supporter
de grands exercices et de grandes pertes.
En général, les viandes les plus animal i-
siées, sont les viandes noires, maiis elles
sont plus difficiles à digérer.

Pousses. ULs aliments qu'ils nous fouir-
nimsent difrérent de ceux qui précèdent
en ce qut'ils ne contiennent pas d'sina-
zôme etqu'ils sot moins nutritiii.

Amasanesess Celsont des substaonces
employées dans le but d'augmenter le-
gotit et la digestibilité des alimens. De
toits les lus condimens, le sucre est le
meilleur; il convient à tous les âges, dans
tous les climats, à tots les tempéramens.
Le sel et le vinaigre ont l'avantage d'aug.

moter la quantt de la salive quand ils
MWi pris à petite &Ms, mais il tant éviter

Hienr-y llttuaplireys <lisait ton jur qu'il
lie croyait puis nu diable parequ'il tu
l'avatit jamais vif.-Commne je nc croît
lias, liii dit nueti damne, quîe vous ayez dt
l'esîîrit, precqime je nec l'ai jamais vu.
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