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LE CHOU:

LE «CHOUCHOU» DE LA SANTE

La médecine potagére a une
panacée d'octobre: le chou.
Crue ou cuite, la feuille de chou
est un généraliste qui réussit d
devenir spécialiste pour une
quantité de maladies.

Le chou est le porte-drapeau du
guérisseur de village.

campagne, qui ouvre toute I'année

une véritable pharmacie de plate-
bande. Il est vrai que ce PDG des miné-
raux possede, entre autres, arsenic, cal-
cium (50 mg pour 100 g), cuivre, fer (1
mg en oxydes), iode, nitrate de potasse,
phosphore (50 mg pour 100 g), soufre.
Autantde défenses instinctives contre les
maladies. Il est, en outre, énergétique
avec ses glucides, ses lipides, ses protides,
cicatrisantavec ses mucilages, ses sels de
potasse, revitalisant et résolument anti-
scorbut avec son coffre-fort de vitami-
nessEASBl B2E D2 K PR UL
Le chou guérisseur possede deux armes
de choc: la feuille et le suc.
Il exige bien sir une série de cuissons
successives pour étre moins lourd a 1'es-
tomac. Mais en diététique, il vaut mieux
le consommer cru: la cuisson lui enleve
une part de ses principes vitaux.
La feuille de chou est une dévoreuse de
toxines — 1'ennemie N° 1 des poisons et
des impuretés qui provoquent nombre
d'affections. Elle absorbe si bien les toxi-
nes que lorsqu'on les décolle d'une plaie
elles sont noires et exhalent une mau-
vaise odeur. Ces mangeuses de pus sont
des fées de la cicatrisation.
Les applications de feuilles de chou sont,
en effet, une médication de «bonne
femme» toujours en pratique dans les
campagnes.
Contre I'asthme et les bronchites, elles se
mettent aussi bien sur la gorge que sur la
poitrine. Bien écrasées, elles aident a la
cicatrisation des briilures. Contre les in-
solations — et méme la congestion céré-
brale — on confectionne un casque de

Alui seul, c'est un petit hopital de

Hlustration de
Lizzie Napoli

feuilles de chou qui doit envelopper la
nuque pendant quatre heures.

Les ecchymoses de contusions blanchis-
sentavec applications répétées de feuilles
de chou, comme les dartres.

Mort aux diarrhées, entérites, douleurs

de l'intestin et de I'estomac avec des -

feuilles de chou pliées en quatre, en «tar-
tines», lanuit sur 'abdomen et seulement
une ou deux dans la journée pour pouvoir
travailler sans étre géné. Une «imposi-
tion» de feuilles de chou apaise les hé-
morroides — sur I'anus — les insomnies —
surlanuque, les phlébites et les varices —
sur les jambes, les reégles douloureuses —
sur le bas-ventre, les migraines — sur le
front et le foie — sur les morsures, les
piqlres d'insectes, la pleurésie.

La sinusite combine la feuille et le suc.
La tension artérielle n'est pas guérie a la
feuille de chou, mais son application
plusieurs heures sur les régions lombaires,
les mollets, la nuque, rend service au
malade — et au médecin.

La feuille de chou est particulierement
utilisée contre la goutte, les rhumatis-
mes, les eczémas, les entorses, les né-
vralgies, les plaies et pour les masques de
beauté.

En bouillon de feuilles fraiches (le pre-
mier bouillon de chou cuit), il dissuade

Cuisine
de saison

Paul Vincent

la constipation (2 a 3 verres
par jour). Il décourage méme
les buveurs invétérés a cause
de sa glutamine. Certaines
surdités sont en régression,
avec desinstillations régulie-
res dans les oreilles d'un re-
mede naturel: mi-suc de chou,
mi-jus de citron. Car le suc
frais, surtout en voie interne,
est encore plus précieux que
la feuille. .

Le jus de chou, lui aussi, dé-
couragel'ivrogne. Les garga-
rismes cicatrisent les angines
et les laryngites. Un demi-
verre trois matins de suite et
les parasites intestinaux n'ont
plus envie de jouer aux
squatters.

Il ne faut que quelques gout-
tes au coucher pour que les
yeux soient moins irrités. Un
a deux verres par jour, au
maximum, contre l'anémie,
l'arthritisme, 1'asthme, la
bronchite, la déminéra-
lisation, le diabete, le rhuma-
tisme et la goutte, la fatigue
générale, la grippe (surtout
en préventif), les calculs
urinaires, les manifestations
de nervosisme, le scorbut, la
sénescence. ;

Le suc de chou entraine un
regain de vitalité. Mais
comme son goit n'a rien du
champagne, il convient de le
boire avec du jus de carotte et
de citron.

Ainsi, en feuille ou en jus, le
chouestl'amin®l de 'homme
—et de la femme. Sans doute,
en sorcellerie, a-t-il la faveur
du diable. En Normandie, on
ne devait ni cueillir ni man-
ger ce légume le jour de la
Saint-Etienne (26 décembre)
parce qu'il avait été lapidé
dans un carré de choux. Ce
qui n'empéche pas au-
jourd'hui, de faire du chou, le
«chouchou» du potager mé-
dical.
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