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unb tri ungefodjtem Dbft üorijanben [inb
unb burcf) ®oä)en gum großen Seil gerftört
werben, ©elbftberfiänblid) Ijängt nun nicfjt

auf einmal unfer gangeg SebenggÜtcf an ben

SSitaminen. ©alat mit ßttrouenfaft unb frifdfeg

Dbft f)aben wir fdjort bort jetjer gegeffen,

weil e§ un§ munbete unb gut befam, längft
bebor wir twn ben Vitaminen Kenntnis

tjatten. iftur wenn gum SSeifpiel bei 5ßoIar=

fahrten bie frifcffen iUa^rungömittel auggingen
unb bie SJienfrfjen gang auf Äonferben am
gewiefen Waren, bann geigte fiel) ber Langel
an SSitaminen berfjcmgntgboH, inbem er gu

(Srfranlungen führte, bie mandfeg ßeben§=

glücf jäf) gerftörten. (£g f)at fiel) aber auef)

gegeigt, baff unfere moberne (£rnät)rung§tec£)=

nil mit bem üluffcfjwung ber ®onferbenfabti=
fation unb aller lünfilicffen Äraftnaf)rung gu

dfronijdjem SSitaminmangel grofjer Sebölle=

runggfcf)icf)ten gefüEjrt l)at. DbWof)! burcE) eine

rationelle öelämpfung ber ©äuglinggflerb«
lic£)feit unb ber ©eueren bie mittlere Sebent

bauer ber äftenfdjen gugenommen f)at, mehrte

fiel) bie 3af)l frer SSitaminmangelfranltieiten.

Sluffatlenb ift bor allem bie gunafjme ber

unf)eimüd)en $reb§fterblicf)feit, bor ber fid)
big tjeute lein Sulturmenfc^ mit ©idjerfiett
gu fdfüfsen bermag. @ie lann unbermutet

erbarmungglog einen feben treffen unb bie

berlaffenen 2tnge§örigen fragen fid) ruljelog

umfonft: SBoljer lam bag? £)ie bebeutenbe

SIrbeit bon Dr. ©tiner am eibg. (S5efunb=

fieitgamt in Sern weift barauf l)in, baff 2Si=

taminmangel in l)o£)em 9J?af;e an ber (£nt=

ftel)ung ber ürebgfranltjeiten mitbeteiligt ift.
(£g braucht aber niemanb in ben ttrguftanb
guritdgule^ren, um firf» genügenb Sitamine
mit ber 9Iaf)rung gu befdfaffen. £>ag .giel

ift mii^elog oE)ne ganatigmug unb ol)nc be=

fonbere £afteiung erreichbar. 2ßir hoffen, baff

gerabe bie ©rnäljrunggaugftellung unferm

IfSublilum in biefer 2lngelegent)eit pofitibe unb

praftifcfie Sücfjtlmieu weife."

La conservation des aliments.

Tous les aliments que nous consommons

pour notre nourriture coütent de Fargent
et de la peine, aussi doivent-ils etre
conserves dans les meilleures conditions
possibles.

Une nourriture compos^e d'aliments de
bonne qualite, non avaries, est indispensable

pour la sante et le bien-ötre du
personnel de la maison.

Les aliments doivent etre preserves des

deteriorations causees par les bacterics,
les levures, les moisissures; les alterations
dues ä la chaleur et au froid, ä la lu-
miere, ä la perte ou ä Fabsorption de

l'humidite; aux insectes, aux parasites, et
enfin ä tous les animaux nuisibles.

La plupart des denies doivent etre pla-
cees au frais. Dans Fetat actuel de nos

habitations, une glacibre constitue le meil-
leur moyen de tenir les aliments au frais.
II faut alors choisir un systbme simple,
pratique, et surtout le maintenir constam-
ment dans un parfait etat de proprete par
des nettoyages journaliers.

Tous les legumes et une partie des fruits
consommes crus doivent toujours etre laves
bien soigneusement; les viandes seront
cuites ä point.

Les restes des aliments cuits seront
tenus au frais et ä convert. Par les temps
chauds, on les utilisera sans tarder, et il
s'agira de les rerfiauffer avant de les servil'
ä nouveau, car des toxines peuvent par-
fois s'y developper, sans qiFon s'en aper-
9oive par une modification de goht ou
d'odeur.
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Les graisses seront placEes au frais dans

des recipients couverts et ne laissant pas

passer la lumiEre, de crainte qu'elles ne

rancissent.

Le pain, le sucre, la farine, les articles
d'Epicerie seront tenus au sec et prEservEs
des insectes et des animaux nuisibles. Le
cafE, le thE, les Apices conservent mieux
leur aromc dans des recipients hermE-

tiquement clos.

Les bactEries, les levures, les moisis-

sures sont parmi les causes principales de

1'altEration des aliments. Leur presence
n'est souvent reconnue que lorsque les

aliments changent de couleur, fermentent,
ou exhalent une mauvaise odeur.

Cos microorganismes sont transport's
de diverses maniferes: par l'air, par l'eau,

par les insectes, les animaux, par les mains

et les vetements des individus. Leur de-

veloppement est influcneE par la temperature,

par 1'humiditE de l'air, par la
lumiere. 11 s'agit done de leur creer des

conditions d'existence et de d'veloppement
pen favorables. La plupart de cos

microorganismes sont sensibles au froid; leur
croissance est eontrariEe par une temperature

basse.

La dessiccation est aussi tin moyen d'em-

pecher le developpement des microorganismes

dans les aliments. La lumiere di-
recte du soleil dEtruit beaucoup de

microorganismes.

Certaines levures out ete pour ainsi dire

domestiquees et utilisEes pour la
fabrication du pain, de la bierc, du fromage,
de produits laiticrs fermentees, oil pour
incorporer des moisissures comme dans

le fromage de Roquefort.
Certaines modifications des aliments sont

encore produites par la chaleur, par le

froid, la lumifere, I'humidite. Le lard, les

noix et autres aliments nontenant de la

graisse rancissent plus vite dans une piEce
chaude que dans un local frais.

La gelEe dEtruit ä la fois la texture et
le goüt de certains aliments. Ainsi les

pommes de terre gelEes deviennent aqueuses
et prennent un goüt sucrE fort dEsagrEable.

La lumiere hüte la maturite des fruits
et des lEgumes frais et active leur
Evaporation, tandis que I'humiditE est perni-
cieuse pour les aliments sees.

Les insectes et le petits rongeurs de-

truiserit et polluent les aliments de fajon
apparentc et les contaminent de

microorganismes dangereux pour la sante.

Quelqucfois, en dEpit de toutes les prE-

cautious, des vers se developpent rapide-
ment dans des produits en apparence sains;

il faut exercer une surveillance active et

nettoyer proprement les recipients avant
de les utiliser ä nouveau.

La viande pent parfois donner asile ä

dos parasites animaux, dangereux pour la

santE; la meilleure sauvegarde est de cuire

soigneuscment la viande.

Les locaux dans lesquels on conserve
les aliments doivent etre frais, propres,
bien aerEs, protEgEs contre les mouches

et la vermine, et n'avoir aucunc odeur

de moisi 011 partum dEsagrEable. Si la cave

est utilisEc comme garde-manger, il faut

qu'elle soit propre et bien aErEc. Un vase
de chaux vive aide il dEtruire les

microorganismes et a combattrc les mauvaises

odeurs.

Suivant leur genre, les aliments peuvent
Etre conservEs dans toutes especes de l'E-

cipients, mais ces dernicrs seront toujours
nettoyes a fond avant de servil' ä

nouveau.

Reaucoup d'attention et de vigilance
sont de rigueur pour la bonne conservation
des aliments. C'est le rede de la 111 Ere de

famille Econome, «age et prevoyante!
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