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Lenumérateer, —Maiutenaut, voue age.
Elle, —Oui, ¢'est comme vous le dites : trente ans.

LE PAIN

Des qu'elles apparaissent dans Ihistoire, les so-
ciétés patriarcales ou barbares nous sont présen-
tées comme faisant usage, dans leur alimentation
des grains lroyés et réduits en bouillie ou en
pain.

L'usage du pain était connu dis la plus haute
antiquité, c’est en effet la nourriture la mieux
appropriée & 'homme pour entretenir les ressorts
comme les rouages de I'économie. Agréable au
goit, il est la base de notre alimentation ; sans
lui, les autres wliments, viandes et légumes, per-
dent leur prix et ne tardent pr1s & devenir d’un
usage fatiguant.  Du pain seul, 'homme ne se
fatigue pas; s'il en dprouve parfois quelque dé-
goiit passager, c¢’est que Véquilibre a cessé dlexis-
ter dans sa santé.  LKn un mot il représente la
nourriture de 'homme sur la terre. L'oraison
dominicale qui dit & Dieu : “Donnez-nous notre
pain quotidien” exprime parfaitement le role
qu’il joue dans la conservation de la vie.

Léeriture indiquait que Pon mettait le pain
sous Ja cendre, ce west que plus tard, peut étre
accidentellement, qu’on est arrivé & employer le
levain pour obtenir la fermentation panaire;
c’est aux Celtes, nos ancétres, que l'on attribue
Phonneur de cette innovation, qui constitue, en
réalité, tout le progrés de la panification.

Cependant, le récit de la fuite en Egypte et
de la premiére Pique semblerait indiquer que les
Hébreux devaient faire ordinairement usage du
levain puisqu’il leur est preserit de manger du
pain azyme, comme celui que les isradlites, de
nos jours, prépare encore par la cuisson d’une
simple pite de céréales, sans fermentation préa-
lable et sans addition de sel marin.

Sous l'influence de la fermentation provoquée
par le levain, une partie de l'amidon contenu
dans la farine est transformée en dextrine, puis
en substance sucrée, la glucose qui subit elle-
méme les eflets de Ja fermentation et donne nais-
sance & de Pacide carbontque, de lalcool et de
Incide tartrique. T'acide carbonique prodait
daps la pite un boursoufilement et détermine
dans Ia mie ces trous nombreux qui rendent le
Fain plus léger, plus digestible et, par suite, plus
assimilable,

Quel que soit Je mode de fabrication adopte,
le pain ne présente pas, dans toutes ses parties
les mémes qualités natritives.  Ainsi, la crofite
contient plus de gluten, cest-h-dire plus de ma-
tiere azotée que la mie.  Aussi la croiite est-elle
plus nutritive.

Le jus de viande lui-méme est loin de présen
ter les mémes qualités d'assimilation et e sau-
rait d’ailleurs offrir les avantages de la panade
ou de Peau panée si bien indiquée dans P'alimen.
tation des enfants.

Le pain chaud et frais, bien que généralement
préféré par les habitants des grandes villes, est
moins nourrissant et moins facilement digéré que

LE SAMEDI

le pain froid et rassis. Par caprice
ou par fantaisie, ces mémes man-
gewrs de pain frais préfevent quel-
quefois " le pain dit de ménage.
Cette préférence est peu justifia-
ble, car le plus souvent le pain de
ménage, préparé avee un levain !

vent, est bien inférieur & celui
que fabriquent les boulangers ; le
levain trop vieux produit dans la
rite une fermentation incompléte
-t donne ua pain moins léger ct
moins facile & digérer.

Depuis les temps anciens, les =’
modes de cuisson ont ¢té améliorés
et la fabrication du pain en gé-
néral a atteint un degré de per-
fectimnement qui ne sera sans
doute plus ddpassé ; mais la wa-
tiere premitre w'a guére varid ;
car le but du voyage en Egypte
des fréres de Joseph, montre qu’a
cette ¢poque, comme 4 la nétre,
le pain de froment avait deja la
prétévence, Aprés lui, le pain de
seigle occupe le premier rang.
En mdélangeant les farines de froment et de seigle,
on ohtient le méteil.

Le pain davoine pure, additionnée d'un cin-
quitme de san poids de levain de froment, pré-
sente de belles apparences, mais sa faveur et son
odeur sont peu agréables. La farine d’orge, dans
les mémes conditions, denne, au contraire, un
pain de bon gofit.

Eufin, on mélange quelquefois & la farine de
fromeut soit de la farine do riz, soit de la chétai-
gne, soit encore des pommes de terre.  Mais ces
mélanges, sans présenter aucun avantage écono-
mique, ont presque toujours pour effer de dimi-
nuer la blancheur du pain, aussi bien que les
qualités nutritives.
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L’ART DE VIVRE CENT ANS PAR
L'EMPLOT DU SEL

Un suvant médecin prétend qu'on peu attein-
dre sans trop de peine ige de cent ans, Son sys.
téwe est bicn simple, il consiste dans un emploi
rationnel du sel qui, selon lui est le préservatif
de toutes les maladies,

Aussi voudeait il qu’il ne rvestit, dans aucan
pays, de droit sur le sel, quil fut & la libre dis-
position de tout, comme Peau et I'air.

De docteur aflirme que bien se porter n'est pas,
comme on le pense communément, affaire du
hazard. Les lois qui régissent la vie, sont, @aprés
lui, des phénomenes calmes et réguliers: il suflit
de veiller & ce qu’ils se diroulent sans obstacle.

Or, le sel, selon sa théorie, est le grand agent
régulateur. A-t-on le sang trop riche? Le sel le

La tante du bibié. - 1 faut que vous Pembrassies, ce
chérubin-la,

Views echibatire (amowrenz). - Je n’ai jamais em-
brassé un hehé de ma vie ; mais pour ne pas vous dé-
plaire, je ferai L moitié. du chemin, Je Pembrasserad
par procuration, si vous me le permettes,

qui n’est pas renouvelé asses sou- § \

CE QUI S’APPELLE PRENDRE AU MOT
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La femme, —Encore ivee ! Tu devrais ftre derast de honte
et te cacher sous le plancher.

Le mari. —C's'viad, wm'echive. Dhonne mhoi ka elef; j'm’ca
cher dans 'ha cave,

rendra moins chargé. A-t-on le sang pauvre? Le
sel le refera, lui rendra les éléments nécessaires.

H gite, & Pappui de la puissance qu’il attribue
au sel, plussieurs exemples.

La punition la plus sévére qui existait en Hol-
lande autrefois, pour les soldats, était de leur
donrer du pain sans sel. Or si ce régime durait
quelques mois, il était rare que le prisonnier sur-
vécut. ..

Vers la fin du sitcle dernier une épidémie ter-
rible se déclara en Saxe, ayant quelque anulogic
avec le scorbut. Elle fit des progrés si rapides
dans les clusses ndécessiteuses que le gouverne-
ment ordonna une enguéte. Des lors, on constata
un fuit singulier, c'est que les wineurs, quoique
réduits & la méme misére que les autres ouvricrs,
étaient restés, enx et Jeurs familles, complétement
exempts de la maladie

Or, Palimentation des mineurs ne se distin-
guait de celle des autres ouvriers quien un seul
point : c'est que appartenant & PBtat ils rece-
vaient le sel gratis. On essaya du sel comme
moyen curatif, ct la maladie disparut comme par
enchantement.

Dans la phtisie, le médecin belge assure que le
sel est souverrain. [l cite exemple d'un jeune
homme qui se mourait, aprés tous les sicns, frap-
pé du méme mal. 1l semblait perdu et le doc-
teur ne lui ordonna de prendre de lean salée gqne
par acquit de conscience... [l le perdit de vue,
L'année suivante un vrai colosse abordait le mé-
decin daus la rue et se faisait reconnaitre de lui.
C'était le phtisique, tout & fait guéri, grice au
sel,

Pour le choléra, le sel est—toujours d’aprds le
docteur—souverain, Il cite Vexemple de pay-
sans russes qui, pendant une épidémie de cholé-
ra, se garantirent du fléan en mettant une forte
dose de sel dans leur lait. 1l indique aussi le
sel comme la vraie panacée pour toutes les mala-
dies. Seulement, dit-il, c'est si simple quon n’y
avait pas encore songé.

Le sel, empéchant les maladies, assurerait done
la longévité d'une fagon certaine. Il faut A
Fhomme, dit-il, pour se bien porter, vingt gram-
mes de sel par jour, en temps ordinaire.

Tout lart du médecin et de cette médecine
élémentaire devea Gtre de savoir mesurer la dose
dans Pétat morbide.

EN PLEINE CRISE

Sansleson.-—Les politiciens ont beau dire, nous
sommes ¢n pleine erise, j'en ai eu la preuve ce
matin,

LRaorl. —Comment ¢

Sanslesou.—J’ai rencontré ce matin une dou-
zaine de nos premicrs commer¢ants, et leur ai
demandé, & chacun, un cing piastres jusqu’a de-
main ; croiriez-vous que pas un de ces gros hon-
nets n'avait Ia somme sur lui.



