glucosa i levulosa sén monosacarids, aixé és: que tenen
un grup de glucosa ; circumstancia que els fa molt més
aptes per a la digestido perqué, en realitat no la necessiten,
puix que, passen o s’absorbeixen directament sense cap
treball de desdoblament i per tant, sense que hagin d’'in-
tervenir els ferments adients per aquesta finalitat. No aixi
la lactosa, el sucre de la llet que, com a bisacarid, ha de
passar per una fase de desdoblament digestiva en dues
molécules de glucosa, abans de poder ésser absorbida i
utilitzada per a la nutricio. Aquest fet podria tenir-se en
compte, per a ulteriors estudis de dietética infantil. Per
aquesta mateixa circumstancia cal anar en compte en la
ingesti6 massa rapida i de massa volum de raim o de sue
de raim, puix que el pas rapid a la sang de glucosa i levu-
losa pot ocasionar, com ho assenyala el professor italia Ba-
glioni, en el congrés de la vinya i el vi de I’'any 1935 a Roma,
una hiperglicemia i una glicosGria passatgeres.

Podem, dones, dir, que el suc de raim forneix a l'orga-
nisme un aportament de calories important t6t demanant
a les nostres funcions digestives només que un esfor¢ minim.

Perd hi ha més. El raim com totes les fruités, té vita-
mines. No podem dir la quantitat perqué els autors no
estan d’'acord sobre aquest respecte. Hom aprecia, i aixi
s’han apreciat abans de conéixer-les, la valor de les vita-
mines, moites vegades pels fets negatius de llur abséneia.
Després de llargs tanteigs hom ha arribat a llucar en els
nostres aliments habituais dos factors, sense els quais la
creixenca és impossible, que soén : el factor vitaminic A,
soluble en els greixos i el factor vitaminic B, soluble en
I'aigua.

A aquestes vitamines ha d’adjuntar-se el factor anti-
escorbutic C, també soluble en l'aigua. El suc de raims,
com la major part dels sucs de les fruités, conté importants
quantitats de factor C. Es, dones, susceptible de rendir
serveis preciosos, sobretot en I'alimentacio del nodrissé per
agqlestes vitamines i factors de creixenca, particularment
després d’haver-se acostumat a |l'esterilitzacid de la llet,
practica que ha d’'aconsellar-se sempre, perd que també
és responsable de tants casos d’escorbut infantil. Un avan-
tatge del suc de raim sobre el suc de la taronja i de la lli-
mona, tan celebrdis i reaiment ries de vitamines, és la seva
menor aciditat, circumstancia més avantatjosa per al no-
drisso.

Per a tenir una idea préactica del poder calorific del suc
de raim vegem les xifres comparadas que doéna el professor
de Dietética Gauthier :

Per cada 1,000 grams :

L’ensalada do6na 150 calories

650 »
La et e eeerrrrr e 700 »
El suc de raim frescC....eviiieviieciieeenne, 900 »
= T =T U o o [P U RPPPPPRN 2,000 »
El DA 2,600 »

Només podem passar una rapiefa revista a les propietats
dietétiques i terapeutiques del suc de raim i de la cura
del raim de la qual direm després algunes paraules.

Sota la seva influéneia es produeix :

Un augment de la dilresi.

Una rebaixa del grau d’aciditat dels orins.

Una disminucié de la valor absoluta i relativeda
aric.

Una accio derivativa sobre I'intesti. (Accio laxant).

Un alentiment de les fermentacions intestinals.

Una accio d’estalvi per a les matéries nitrogenades.

Una fixacié de greix a l’'organisme.

Una sobreactivitat de la funcié hepatica i de la secre-
cié biliar. Aquesta propietat és molt important i explica
els beneficis d’aquesta medicacié en molts casos patologics.

Pel seu poder d’estalvi de matéries nitrogenades i de
fixacié de greixos, per les sais minerais que aporta, la cura
del raim es troba indicada en les malalties de-rapida des-
nutricié i de recanvis exagerats, com la tuberculosi.

I'acid
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Tots aquests fets son d’una importancia real. Demostren
que el suc de raim obra sobre moites i importants funcions.

Les cures de raim sén les més velles i les més célebres.
Piini, el veli, Galia i Cels, ens indiquen que s’usaven ja en
I'antiguitat.

Avui es practiquen forca a Suissa, Austria, Alemanya,
Italia, Hongria, Franca, etc., etc. A Dur-Kheim (Baviera) ;
Gleisweiler, Krenznach, Boppard, Bingen a les ribes del
Rhin. Griinberg a Silésia. Baden-Baden i d’altres de la
Selva Negra. Vevey, Montreux i Aigle a Suissa. Merano
i Valsogana a les Dolomites italianes. Pallanza (ltalia).
I a un sens nombre de ciutats franceses que no cal anomenar
perqué sén gairebé totes les que cullen raims, i aquest tre-
ball s’allargaria massa.

Poden tenir lloc, en temps de la verema, i el malalt les
continua després amb most o suc de raim.

Martinet resumeix aixi la técnica :

La durada de la cura és de tres a sis setmanes.

La dosi de raims variara de mig a dos quilos diaris.
Les dosis de tres a cinc quilos preconitzades per alguns
autors s6n excessives, perqué si hom recorda que cinc quilos
de raim contenen 1,250 grams de sucre, es comprén facilment
el treball excessiu que ha de comportar el fetge.

La cura es reparteix en tres preses al dia. Pel mati
entre sis i vuit, una hora, almenys, abans que el desdejuni ;
i en I'espai de mitja hora l'individu pren la meitat de la
dosi diaria, o sigui de 800 a 1,000 grams de raim. Una altra
quarta part de la dosi la pren una hora abans de dinar i
I'altra abans de sopar.

També es pot premsar el raim en un colador i beure'n
el suc.

Indicades les cures de raim, pel que ja hem dit, en els

pletérics, en els individus atacats d’afeccions digestives,
amb estrenyiment, hemorroides, contra la litiasi renal, la
gotal, les cardiopaties, les nefritis, etc., etc.

Naturalment que el nostre pais i, en eli, el Penedés,

sobretot, seria un terreny Optim per a instituir un lloc de
cura de raim. El primer, que jo sapiga, que s’hauria fundat
a Espanya. La nostra verema des del mar a la muntanya,
dura gairebé dos mesos. La nostra tardor és l'estacid, al
meu entendre, en la quai el Penedés té més vida i és més
bell i hi fa de més bon estar. Una vila que té unes classes de
raim immillorables, que ja de si sap atraure el foraster i que
té totes les altres circumstancies adaptades a aquest fi és
Sitges, a la quai jo vilafranqui invito a qué pensi amb aques-
ta avinentesa. Ella prestaria un marc insubstituible per a
la festa del raim que podria realcar i animar la temporada
i a la fira del raim o exposici6 del raim, en la quai, com as-
senyalava Garcia de los Salmones en el citat Congres de
Roma, hom tindria intercanvi i avinentesa per a millorar
les seves classes. Naturalment, que sense impedir I'entrada
a les altres classes de raim del Penedés i de tot Catalunya.
Voto perqué aquesta pensada es transformi aviat en realitat.

Una suggeréncia a la Conselleria d’Agricultura : Cata-
lunya, pais variat, multiforme, rie de diversitat de conreus
i de productes, donat a l'alegria de I'especte de les festes,
mediterrani com cap altre, seria el marc i I'escenari més ben
trobat del mén per a un seguit de festes agricoles, véritables
monuments i goigs a llaor del producte de la terra. Oi més,
quan ara, la moderna llibertat i despreocupado del nostre
laicisme ens hi porta. Festa del vi a Vilafranca, festa de l'a-
vellana a Reus, festa de I'oli a Tortosa, festa de la fruita al
Llobregat i de la vedella a Puigcerda i del porc a Vie, etc.,
etcétera, i festa del raim a Sitges. En aquesta darrera, la
dolgor luxuriant del fruit penederenc tastat vora la mar
serena i biava, enmig deis espinguets dels grallers de la co-
marca, al llarg de I'ample passeig de la Ribera i Terramar,
seria el liturgic convit de la Pasqua de la Vinya al qual la
nostra Terra ens cridaria cada any per a homenatjar-la tot
alegrant-nos.
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