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fendu et non scié, et parfaitement finies, quant à la qualité
et à1 l'apparence.

Go. Il vaut mieux, généralement, vendre le beurre chaque
semaine, si c'est possible. Il arrive ainsi plus frais sur les
marirchés européens et étrangers. En tous cas, il faut con-
server le beurre au fraia, niais dans un endroit sec, propre
et parfaitement aéré. Les glacières ne conviennent pas du
tout à la conservation du beurre, si surtout celui ci doit être
plus tard exposé à voyager longtemps à la chaleur.

Valeur nutritive des aliments.
La valeur du poisson comme nourriture, de même que celle

des viandes en général, ne s'estime pas seulement par la
quantité totale de leurs parties comestibles, niais aussi d'après
les éléments qui composent ces substances. Laissant de côté
les substances minérales et certains composés qu'on rencoi'tre
en petite quantité, les principaux éléments peuvent se diviser
en trois classes, les albuminoides, les substances non-azotées,
et les corps gras.
ALBUMINOIDEs, SUBSTANCES NON AZOTÉES, CORPS GRAS.

Le gluten du blé, le blanc d'oeuf, le caillé du lait, le maigre de
la viande sont des substances albuminoïdes bien connues. Les
huiles végétales, telles que l'huile de lin et l'huile d'olive, le
saindoux, le suif et le beurre, sont des corps gras. Le sucre,
l'amidon, la cellulose lfibre ligneuse) sont des substances non
azotées. Les albuminoides ont pour caractère spécial de con-
tenir de l'azote, dont sont dépourvues les substances non-azo-
tées et les corps gras. Les substances non-azotées et les corps
gras contiennent donc du carbone, de l'hydrogène et de l'oxy-
gène, tandis que les albuminoïdes contiennent en outre des
mêmes substances, de l'azote. Les substances non-azotées
servent principalement de combustible pour tenir le corps
chaud, et probablement subvenir à la force musculaire. Les
corps gras servent aussi de combustible niais ils servent encore
à la formation des tissus gras du corps. Les albuminoides se
transforment en corps gras et en substances non-azotées, et
remplissent ainsi l'office de ces deux derniers, mais, outre cela,
ils servent aussi à la formation des tissus azotées du corps, les
muscles, les cartilages, etc., ce que les substances non-azotées
ne pourraient faire, étant dépourvues d'azote. Avec les albu-
minoïdes seuls on pourrait vivre assez longtemps; on mour-
rait vite en ne se nourrissant que de substances non azotées
et de corps gras.

Les albunin6ides sont les aliments les plus nutritifs de
notre nourriture. Viennent ensuite les corps gras, puis en
dernier lieu, les substances ion-azotées. Les corps gras sont
supérieurs aux substances non-azotées parce qu'ils fournissent
plus de carbone comme combustible, Lt vu leur utilité dans la
formation des tissus gras du corps. Lorsqu'on connait la cons-
titution chimique d'un aliment, on peut dire assez exactement
quelle est sa valeur nutritive. Le poisson, comme presque
toutes les autres substances alimentaires animales, consiste
surtout en albuminoides, plus ou moins de corps gras et fort
peu de substances non-azotées. Pour pouvoir donner leur
valeur relative, il faut comparer dans quelle proportion ils
contiennent ces éléments. C'est ce que montre le tableau sui-
vant dans lequel une livre d'albuminoïdes est donnée comme
l'équivaiant de trois livres de corps gras et de cinq livres de
substances non-azotées. Pour aider la comparaison, la compo-
sition et la valeur nutritive de plusieurs espèees de sub:tances
alimentaires animales sont données avec celles du poisson. Les
chiffres pour la viande, le gibier, les volailles, le lait, les oufs,
etc., ont été puisés à des sources européennes. La valeur rela-
tive est donnée, une livre de boeuf étant prise comme base,
avec une valeur de 100. Les chiffres s'appliquent à la chair
sans os ni autres déchets Ils montrent le percentage d'eau,

d'albuminoïdes, de substances non-azotées et. de corps gras, les
substances minérales n'étant pas mises en ligne de compte.

ELEMENTS NUTRITIFS ET VALEUR DES SUBSTANCES
ALIMENTAIRES ANIMALES.

Chair sans os ni autres
déchets

VIANDE.

Bouf maigre ......... ...... . ......
ordinaire...... ..... .........
gras........... ..... .....

v eau t ...........................
Mouton, ordinaire........... ....
Porc, gras ..............--.--
Bouf, fumé... ...... ..............
.lamn bon -' ................. . ..
Poule..............................

LAIT, RUFS, ETC.

Lait de vache......... ...... ........
" écrémé...............

" " crème...............
Beurre ...............................
Fromage de lait écremé .........

" - non-ecrémé ..
très-gras ......... ......

tEufs de poules.. ...........

POISSON, lirais).

Plie (sole)........................ ..
M orne........................ ........
Merluche (iladdocl)...........
Anguil!e (d'eau salée)...... ......
ANlose ......... ....... ..............
Maquereau......... ....... .........
Perche barrée.............

l noire...... .... ............
Saumon . ...................
Truite saumonîée...........
Ioisson blanc. ...........
Eperlan ........ .........
Perche blanche............
Hareng .......... .............. ......
Turbot. ........ .............. ......

POISSON PRÉPABiÉ

Morue dLsossée............
salée.................
sèche .......................

Hareng tumé ,...... ......
Saumon en conserves ...... .....
Maquereau salé............ .........
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Cotswolds et Southdowns.

Dernièrement, nous avons visité le troupeau de moutons de
M. Dom. Phaneuf, à Saint-Antoine (Riv. Chambly). On se
rappdlle que M. Plianeuf remporta les premiers prix, tant
pour les Cotswolds que les Soutlhdowna, à1 la dernière exposi-
tion provinciale, à Montréal. Ce qui distingue surtout ce
troupeau, c'est la force, la vigueur, et le poids de ces moutons,
la longueur et la quantité de la laine des Cotswolds, la finesse
et le touffu le celle des Southdow ns. Ces moutons proviennent
d'importations faites directement par le Collège d'agriculture
d'Ontario, à Guelph, et par Wm F. Stone, du même lieu.
Leur généalogie est complète, Lt ce sont probablement les
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