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cuve ou dnns une futaille brimétiqucnrnt ferm(e et rein- dous que les jeunes bêtes nient de huit à quinze jours pour
plie préalliblement des matièrcs que l'on veut soumettre à ls soumeutrte à ce régi nie, et tout do suite, presqu'à vue.
la cuison. d'oeil, viles se développent à faire pllui.ir.

Cipend, la vîpeur éconeniFc r(cilencat le combi - Nous comprecnons que le pain et le lait ont d'excel.
tible lorFqu eot v,-eut faire cuiTre suCcesbivniment de grandes lents (fletP, que le sel aiguise l'appétit et joue un ôle hygi.
quantités d'ulinirnIs. Alor, en doit avoir à sa di 1posiiion énîique dans niaffire, ruis nous voudrions bieu suvoir en
deux cuves ou futailles. On ce ce remplit une et perdant quoi crn.-iteint les vertus de la poignée d'orlies?
que le ci nknu de cell -ci cuit, on elarge la seconde. En cui- - Je vais vous le dire, reprit la fermière. L'ortie en

eAnt lIci fniurrzges la va';eur se condi ose, revi nt un cnu, lei be est un fourrage de choix ; l'ortie en graines vaut de
nais pri d pi n de Fa eloleur c t peut Felvir à reimplir la chau- I avoinlo, au rapport des gens de ehtz nous. Voilà donc deux
di're'. L'eau chaude di nîrinde ricins de cbaleur pour Ee ré. cboscs à coodidérer ; îmis ce n'est pas tout: lu plante en
ioudie ( .v ur et c'est diRr' ce enc qu'on remarque une quStion a encore le mérite de préveuir ou d'arrêter la diar-
gliumde écon'onie de combustible. i liée (h1 z les vnaux.

Ct s :vantages de la cuissn à la vrpeur ont été pmrfiite. - Non o lui soipçonnion, pas cette propriété. Nous
mnit compris dans I:i pilpart des contrées rd agiicltiue savioni que dns certaines oc lités, il est d'usage de poui.
cet avancée ou en voie de progrès; dans les grandes ca.lioi- ýer A l'engraissener t des vc:iux en leur iidinii-trant qlud.
talions surtout. ques ciiilh:rées d'huile de fuie de morne, d'emîpécher li diar.

Aux Enis Uni on fait cuire à la vapeur rn-e÷lcncnt ilée avec ine décoction de grand plaintain; ious savionsle
les patats t les n ets, mais e ncre l- fuin et la paille. Ces Lou parti (ue l'oe tire des iefu-ions de foin coupées avec
aliui,( ts Ont dennés aux vaches cin certaines prope! tions et du lait ; nous savions d autre- recettes encore, iais pour ce
piodiî ut une gr.uîde aboud ice de lait. qui ri-arde la soupe au pain et aux nrties, c'est du nou.

En A.gleterre c te méthode se généralise rapidnicut. veau pour votre serviteur. Nous ne manquerons pas de don.
L't;ge des soup's est aussi cn grande vogue duns cor- ner à cetto anuteauté les honneurs de la publicité.

taines ecoi•rt'es. On ce fait de toute sorite; ou fit entrer La couf ction de la soupe, pour les veaux et pour la plu.
prit-qie tous !cs alimîents et même beaucoup de substances part des autreS animaux de la ferme, est certainement ex-
généraleincut refiées par le bétail. eearc umis coenîtu elle exige de grands frais de muanipu-

A ce propos, nuOs rarpp);ternos un eScelket passage de latiDo, quand on agit sur de grandes imtusse, nous ne pou.
M. Jtigneaux : vo la recoumnder d'une iianiàre générale. La cuisson

Il y a quelques oncnes, dit-il, nous fûmes invité à donner, pure et simple, oit -à la vapeur soit à l'euu, des alimîjents
un' confiece igricole. Après cette cofé-reice, une cr- derstimés au btl, reiipl tce avantageusement les soupes pour

mière nous demanda quelques conseils sur IR fcnue de ses luz ýllj, ts adultes, et nous voudrions la voir plus touvent

étables et sur la culture de son petager. Quand Lous les lui emph.yée.
LfÇoles donnéî, elle nous fit oberver qu'il existuit dues l' Il ne faut pas croire pour cela qu'il fille de grands frais

yun u-ge que nou ne connaiions probbement pas et d'inîstal tion. On nous vend des appareils conmpILti de cuis-

qui nous paraîrait intéressant. son à vapeur ; tuais leur prix élevé ne les ren lent acces.
- Av z-vouE jaimais vîi préparer do la souue pour les sibles qu'aux grands propriétaires, et ce ne sont pas ce np.

veaux ? nous deanda.tele. pareil- coûteux que nous voulons recommander aux culti.

- Jtanis. vateris'- pcu fortunés.

- Ui autre fois vous ne le direz plus. un chaudron à sucre ou à lessive et une futaille cerclée ce
- De kl soupe pour les veaux ? de la vrai soupo ? deman. fer, formentun excellent appareil, peu c iûteux, dont tout le

dâucs nous d'un air étonné. nionde peut Re pourvoir. Lu chaudron est plaoe sur un four.
-- 0d eett:iaet, tout ce qu'il y a de plus vrai ; et rcau ordimîîire, et la futaille est poée par-dessus, de m-

j'estàre bien que VOus en parleni z eux niénegtòs des autres nière à lui servir de couvercle. Le fond de cette futiile est
pIovinceP, conne Vous nous pir:l: à nous autres de ce qui percé d'un cert;îi nomtîbre de petits trous ; la pirtie sup-
Fe passe de cuiteux ce, z elles. Elles s'en moquerout peut- rieure est fermée exacterient par un couvercle pered d'un
étre, rais dé, que vous les aurtz amenées à essayer de la seul trou par lequel s'échippe une partie de la vapeur ;
chose, elles ne s'en tuoqueront plus. il faut auLsi introduire unî tige di fdr quand on veut

- Et la recette de cette fameuse soupe? s'a-surer du degré de cuisson cù sont arrivées les natières.
La \oi!à en deux mots: Je prends de l'eau, comme Le chaudron e&t empli aux troi-.quarts d'eau, le tonneau

qui dirait la vIleur de trois pots, un peu de Fel gris ou reçoit les racines ou les autres aliments à cuire ; on aimeuti
bac, lu couleur n'y fait rien ; uu qum t de livre de bon les pîies obiles et on met lu feu sous 10 chaudron. L'eau
pain de néonîge que je coupe en trunches niinces; et une ne t:rde pas à bouillir, Ir. vapear formée s'introduit dans la
forte poignée d'ottics bien tendres. Je tmets le tout da:u la futaile par le. trous du fond et opére la cuison. Alors on
obiite ue voici ; je fais bouillir et réduire de firçoin à ouvre uuc petite porte ou clapet pratiqué dans le côté du
obtenir une sorto do panade ; puis, j'y verie trois pintes de tourteau à peu de distarnce du fond et les racines tomb, ct
!it dont moitié écrnié et moitié non écrémé. Aprts cela, dans un auge où on les 'crase avec un pilon.
je sels la soupe co deux fois à mon veau, et en moins de cinq On peut cuire 12 ou 15 imiinots à la fois et l'opération ns
senîines jYi-une bête superbe. Les bouchers, pas plus que dure que quatre ou cinq heures. La dépenco do comnbus.
ls vétérinaires dtpy. ne se trompent quand il s'agit de tible peut être évaluée à 8 ou 10 sous.pour chaque cuite.
dia guer un veau nourri à la soupe et un veau nourri se- Cet appareil rustique n'est pas aussi économique que les
I0n les vieux usagos - grands appircils construits par les manufacturiers. Il dé-

- Est ce que votre méthode est générale dans la pro- pense plus de combustible et le fonctionne pas nussi facil&

nisce ?tment ; mais il a le mérite d'être à la portée de tous, et ce m
- Générale, non mais elle s'y répaud chaque année da- rite n'est pas mince.

çantage, paroe qu'elle est sre et éconotuique. Nous atten- L'écono~mie est une qucstion importanto. Souvent nou


