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fendu et non scié, ct parfaitement finies, quant A la qualité
et A Vapparence.

Go. Il vaut micux, généralement, vendre le beurre chaque
semqing, si c'est possible. Il arrive aiusi plus frais sur les
marchés curopéens et étrangers. In tous cas, il faut con-
server le beurre au frais, mais dans un cudroit sce, propre
ct parfaitement aéré. les glacidres ne conviennent pas du
tout A laconservation du beurre, s1 surtout celni-ci doit &tre
plus tard exposé & voyager longtemps & la chaleur.

Valeur nutritive des aliments.

Iia valeur du poisson comme nourriture, de méme que gelle
dos viandes en général, ne s'estime pas seulement par la
quantité totale de leurs partics comestibles, mais aussi d’aprés
les éléments qui composent ces substances.  Laissant de ¢dté
les substances mindrales et certains composés qu'on rencontre
en petite quantité, les prineipaux éléments peuvent se diviser
en trois clagses, les albuminoides, les substances non-azotées,
et les corps gras,

ALBUMINOIDES, SUBSTANCES NON AZOTEES, CORPS GRAS,

Legluten du b6, le blane d’ecuf) le caillé du lait, le maigre de
la viande sont des substances albumizoides bien connues, Les
huiles végétales, telles que I'huile de lin et Phuile dlolive, le
saindouz, le suif ct le beurre, sont des corps gras. Le suere,
I'amidon, la cellulose (fibre ligneuse) sont des substances non
azotées. Les albuminoides ont pour caractére spéeial de con-
tenir de I'azote, dont sont dépourvues les substances non-azo-
tées ot les corps gras. Les substances non-azotées et les corps
gras contiennent donc du carbone, de I'hydrogénc et de P'oxy-
gdne, tandis que les albuminoides conticonent en outre des
mémes substances, de l'azote. Les substances non-azotées
servent principalement de combustible pour tenir le corps
chaud, ct probablement subvenir & la force musculaire. Les
corps gras servent aussi de combustible mais ils scrvent encore
3 la formation des tissus gras du corps. Les albuminoides se
transforment cn corps gras ¢t en substances non-azotées, et
remplissent ainsi loffice de ces deux derniers, mais, outre cela,
ils servent aussi 3 la formation des tissus azotées du corps, les
museles, les cartilages, ete., ce que les substances non-azotées
ne pourraient faire, étant dépourvues d’azote. Avee les albu-
minoides seuls on pourrait vivre assez longtemps; on mour-
rait vite en ne se nourrissant que de substances non azotées
et de corps gras.

Lies albuminoides sont les aliments les plus nutritifs de
notre pourriture. Viennent ensuite les corps gras, puis en
dernier lieu, les substances non-azotées. Les corps gras sont
supéricurs aux substances non-azotées parce qu'ils fournisscnt
plus de carbone comme combustible, «t vu leur utilité dansla
formation des tissus gras du corps. Liorsqu’on connait la cons-
titution chimique d’un aliment, on peut dire assez exactement
quelle est sa valeur outritive. Le poisson, comme presque
toutes les autres substances alimentaires animales, consiste
surtout cn albuminoides, plus ou moins de corps gras ct fort
peu de substances non-azotées. Pour pouvoir donner leur
valeur relative, il faut comparer dans quelle proportion ils
conticonent ces éléments. C'est ce que montre le tableau sui-
vant dans lequel une livre d’albuminoides est donuée comme
Péquivaiant de trois livres de corps gras et de cing livres de
substances non-azotées. Pour aider la comparaison, la compo-
sition ct la valeur nutritive de plusicurs espéees de substances
alimentaires animales sont donndes avee celles du poisson. Les
chiffres pour la viande, le gibier, les volailles, le lait, les coufs,
cte., ont 6té puisés & des sources curopéennes. La valeur rela-
tive est donnée, une livre de beeuf étant prise comme base,
avee une valeur de 100.  Les chifites s'appliquent 2 1a chair
sans os ni autres déchets  Ils montrent le percentage d'eau,

d’albuminoides, de substances non-azotées ct. de corps gras, les
substances minérales n’étant pas mises cn ligne de compte.

ELEMENTS NUTRITIFS ET VALEUR DES SUBSTANCES
ALIMENTAIRES ANIMALES.
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(Extrait de PAmerican Agriculturist.)

Cotswolds et Southdowns.

Dernidrement, nous avons visité le troupeau de moutons de
M. Dom. Phancuf, 4 Saint-Antoine (Riv. Chambly). On s
rappudle que M. Phancuf remporta les premiers pris, taut
pour les Cotswolds que les Southdowns, & la derniére expost
tion pruvinciale, & Montréal. Cc qui distingue surtout ce
troupeau, ¢'est la furce, la vigueur, et le poids de ces moutons,
la longuenr ct la quantité de la laine des Cotswolds, la finesse
ct le touffu I celle des Soathdowns. Ces moutons proviennent
d'importations faites dircctement par le Collége d’agriculture
d'Ontario, 3 Guelph, et par Wm F. Stone, du méme licu.

Leur généalogic est compléte, ct ce sont probablement les
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