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donne-t-il pas, sans autre examen, une note précise de I'état d'Ame
dans lequel vour surprenez ces deux forgats du mariage ?

Avjourd’hui, il faut bien le dire, peu de personnes savent
manger, ot la vie brlilée que l'on méne et les sauces épicées
que Yon absorbe ont bien vite raison de lestomae, et, par la
méme, du cerveau. On satisfait & un besoin, tout simplement,
avidement, glontonnement, pour en aveir plus vite fini, quand on
ne se contente pas de grignotter.

La table, en provinee, ¢st 4 la fois un plaisir et une distraction.
On pense peu, on e pense pas & lire, mais on suit d'instinet cette
boune loi naturelle qui a assigné & chacun de nos organes, pour
son conmplet fonctionnement, son heure et son moment.

Done, 6 lecteurs!si vous tenez & avoir Uestomac en joie ot le
cerveau sain, ne mangez pas en lisant, ne lisez pas en mangeant,

Age quod agis!

Dr Dzcorx,

ECONGMIE DOMESTIQUE
La viande

M. le profusscur CEttli, 2 Lausanne, vient de publier un ouvrage fort instructi
intitulé Cours d’éeonomic domestigue ; ce n’est pas un récueil de récettes de ménage,
mais bien un manuel et livre de lecture, recommandé aux familles,

Nous en extrayons le chapitre suivant, qui traite spécialement de la viande,

Quelque variées que soient les viandes de différentes provenances,
les principes nutritifs sont pour toutes les mémes, seules les propor-
tions entre ces principes changent d’'une viande a l'autre, quelquefois
dans une assez notable mesure. ULa structure anatomique de la viande
est la méme pour tous les animaux, que ce soit la chair dun beeuf
ou d'un poisson; c’est un assemblage de tubes d'une 2xtréme exiguité
remplis de séve qui, durant la vie de 'animal, est soumise 4 des modi-
fications chimiques continuelles et est sans cesse renouvelée par le
courant sanguin qui apporte les matériaux nouveaux et enléve les
débris de la mati¢re vécue ou usée. La qualité de la viande dépend
de ce contenu des tubes, tandis que sa ténacité dépend des tubes eux-
memes et des substances qui leslient entre eux et & d’autres parties du
corps; ces deux qualités dépendent surtout de 'dge, de la race ou de
Yespéce animale.

La viande des jeunes animaux est plus tendre, plus aqueuse et plus
grasse ; celle des animaux 4gés est plus tenace, mais aussi plus savou-



