Durant el temps d'abundancia deis tomaquets, convé
de preparar-ne en conserva per quan no abunda aques-
ta important deu vitaminica. Un procediment senzill con-
sisteix en emplenar de polpa de tomaquet ampolles que
es tapen herméticament i es posen a bullir en una olla
durant 10 minuts cobertes d'aigua. Al dia seglent re-
petir I'ebullicié en la mateixa forma. Un altre procedi-
ment practic consisteix en afegir a la polpa de tomaquet
un gram d acid salicilic per quilogram.

Les patates és millor menjar-les cuites al vapor o en
rescals, sense pelar. Bullides sense la peli, perden una
certa quantitat de sais i albumines.

Les fruités menjades abans de fer un apat, actien com
a excellent aperitiu.

La sacarina, que tant s'esta utilitzan, en lluita contra
I'escassetat del sucre, no sembla que tingui cap efecte
perjudicial en les dosis que habitualment s'utilitzen. Té
un poder edulcorant 300 o 400 vegades més elevat que
el sucre, per bé que no té cap valor nutritiu.

El vinagre cal utilitzar-lo amb molta moderado, puix
retarda la digestié de les fécules.

Els abusos de [Il'alcohol, sén tant més perjudicials
guant més buit és I'estémac en el moment d'ingerir-lo i
també quant més concentrada és la beguda alcohdlica.
La dilucié fins a cert punt variable segons la beguda,
facilita I'aprofitament alimentari de la beguda alcohélica.

La cervesa esta composta d'aigua, alcohol, sucre, dex-
trina, protei'nes, glicerina, acid carbonio, acid lactic, i pe-
tites quantitats de sais magnesiques, potassiques, fosfo-
riques, etc.

La cervesa és molt lleugerament laxant.

Per a la utilitzacié del cacau, sol torrar-se com el café.
Pero com més torrat estd, més dificil és la seva digestio.
Per aixé certes menes de bombons de luxe, que tenen
punt de cacau molt torrat, sén bastant indigestos.
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Cal anar melt en compte amb la insuficiencia de I'ali-
mentacié albuminoide, tan facil en aquests temps d'es-
cassetat de cam, peix, ous. Si no hi ha aquests aliments
substituir-los per albuminoides vegetais o altres d'ani-
mals: llenties, pastes per a sopa, arrés, pa torrat, cacau,
faves seques, pésols sees, ametlles, avellanes, nous, soja,
formatge (die el d'Holanda), peix de llauna (tunyina, sar-
dina, llagosti, etc), peptona en pols, etc.

La mel és composta de glucosa, levulosa, sacarosa (en
petita quantitat), acids lliures, compostos aromatics i co-
lorants i algunes substancies nitrogenades.

No convé mai de beure alcohol més que un gram per
quilogram de pes, i degudament rebaixat.

La malta torrada és molt rica en acid fosféric.

El te verd no és igual al te negre. El te verd es fa
amb les primeres fulles de l'any dessecades immedia-
tament i sotmeses després a una lleugera torrefaccio. Té
més activitats que el te negre, cosa que Braunton ho atri
bueix no a una major quantitat de teina, sino a elements
que encara no han estat ben determinéis.

El te negre es diferencia de l'anterior en qué es sot-
met a una dessecacié molt més lenta, i se'l sotmet a
un principi de fermentado.

Certs condiments tenen propietats antiseptiques, apro-
fitables en certes persones predisposades a les fermen-
tacions intestinals. Convé, amb t6t, usar*los sempre mo-
deradament. Alguns dels preferibles son el rave silves-

tre, l'ail, la ceba i la mostassa.

El te sol fer-se en infusié, en la propordo d'un gram
per tassa.

La coca (erythcroxyloncoca), de la quai tant consum
en fan els indis americans, conté: la del Perd, 1 per 100
de cocaina, i la de Jamaica, 0'25 per 100.

Encara que els moniatos semblin més dolcos que les
patates, tenen ambdds tuberculs una composido molt
semblant.
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