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durds ethgncusns ct lcs ‘Tend d’une dxgcstlon fucxle qu c]]e
.cnlévc aux fourrages momsleurs propnété< mnlcamcs qu’cn-
“fin elle perinctdo f:urc cousommcr aux bcstmux deg mauéres
‘qu 11 r fusent’ ordinairement. ’ ! E

-Ces précicux avantipes obtﬂnus de la cms:on Eont incon;

“testubles ct _Dous nous ‘¢tonnnud avee Taion que‘co; mode’ dc

prépamuon n¢-£oit pas plus généralement cmpk:yy dnni nos [,

cultures.: Si les, Gultivatours canadicng comprcnamnt Jeurs
dotérdts, il y aursit lopgtemps qu'lis, duraicot: .Jb'mdonné Ta
mumbrc de nourrir W"urs aniwayx-qui prévaut nctuchmonf.
et qu'ils.auraient adop!é la cuisson.’ Muls il'est encore temps
C d’abandonncr les pratiques. vicicuses, -les” viens ‘crrements
qu 'une culturearriérée n seule’ pu consérver. ATy
-1} y a deox wauidres de cuireles aliments: d Peau.ctdln.
‘vupcur C'CS deux modes po=sédcnt de grands nvantnnct l
“mais nbn pas’ au méine degré.~La cuxsson ala vapeur l cm-
porh. de bf’aacoup sor celle & Vean: oo -
v Dups.]la"cuirton a 'eau; une cértaine. propomon dcq prm-
- cxpes vutritifs des. aliments est emportée-par-l'eau et §'¢-
chuppe avee lu vapeur qui g'éléve~du- vase:dans lequel #'0-
pére la cuisron. Cependant, malgré cette perte, lcapcnnnco
u démontré 4 plusieurs reprises que la nourriture ninsi cuite
est <upéneurc au méme fourrage donné d.ma son Ctat nn-
- turel. - : X

La cuiston A la vapeur au - cnnfrmrc, comserve . aux -ali-
ments toute leur force cutritive et puisque la précedu]tc est
‘nvantageuse, 4 plus-forte raison,-celle-ci doit-clle I'étre.c

A ce sujet vous tronvons daos le - United-States Agrlcul
,tural [eport pour 1865 le compte-rendu suivant des résul-
tdts obteuus delu cuisson A la vopeur. Lauteur de ce compte-
rendu rupporte que ses conclutlons soot basdes sur plu~1uurs
"opoées dexpériences: :

“ Yo La cuisson 4 la vnpcur dit: xl rend le fuin notsi; Ia

) pmlh ct les -colons de -bléd Inde pmfuuement dous. et

vgréubles - au golt. Les bestiaux refusaient la p:nllc d'une

meulc qui‘avait ¢t6 détériorée par la pluie, la‘cuiston-d lu
vupenr lui rendit ses propriétés - primitives, -

-+ 2o. Juile répand l'odeur du ron, de lafurine de b‘ d Inde
du paiu de lin, des carottes et de tout autre nliment dam
toute la musse; ct la pourriture se trouvy aioi deonomnii-

v anmcnt nromntrée de manitre ‘3 eatisfuire le gelit de l'a-

mmnl
:3e.Elle rnmo/h{ luxﬁbrcs dire, dca colnns ch' Llé d]n{[e,
dt la paille de <c»glo et de toiite notre fub-tunce- gros=iére,
_les reud presque semblables & la pourriture verte ct pcrmct
_ou bétail de les mhcher et de les dipércr facilement. ;
« 40, Lile truusforme les féves et les pois en une nourri:
...toro dont les clumux et’les nutres bc:(uux sont- trés-avides
et permct sinxi A I'dleveur d mtrodmre des alxmcn(s plus
nouln«nnt-s duus la ration de ses nuimaux,

. 4 50. Iille donoe au cultivateur la fucilité de transformer
o ahmml.s foufte espéce e prodmls sans dimiouer-lu valeur
“de £oo futrier. Réellement I'eograis produit par la vourriture
“cuite sc déconmposa plus rnpxdemcut et po“édc pur consé.
‘quent plus de vuleur que lorsqu'il est employé 4 Petat fruis.

"L.s fumsicr obtenu des aliments cuits est toujours prét d Ctre
gu]ployé et les personnes qui en ont fuit nsuge lui recon-
paisseut une valeur plus grande qu’ "Leelui qui a ¢té produxt

‘:'pn des alirents crus.

*w Go. Blle économise, au 'moma, un tiers.de lu ﬂour‘-zlurr.
Nous avons trouvé que deux aninots de foio buché . ct’ cuit
rourrlccuxcnt los \'uchcs ousel bien que:- trois miooty du. mumo

- foiu noa cnits vt quele: funm.r, duue. ce dernicr, cus,.conte-
‘poit beaucoup: plus dc matidre’ ‘fibreuse non. digéréo. (,um
cst puuculu}mmént lo cas ch Z les cbcvnux. ;
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que]s ont éité”ules r'é?ﬁlla . prnt:quo ‘et
Tous croyons qn’ "ilsH uc dxff\.rcntr‘pus llé‘rﬁcntide ceux
/obtenus pur les pertonnes q n ont; fait de bonncs expéneuccs
‘sur la-cuiston dea Jhments SRRy T e
Un autro pr:mmcn comp.
~§’_(hﬂ ct lu. nourrnurc cuxtc écrxt ce qupsult ; o
£ Mon-icur—J3a répoose & votro questiod'me demandnnb
quc]le différence s tiouve cotre, leq '\llmcnts cuxts ot,les ;ali.
mentserng donnéq qux. bcstmux JC vous d)ral quc1 ai douuo
26, mmot: de blé dIndc é"réné moulu et cult (7% livies
o €pis par! mmo() a2l porc= cette nqurrlturc Ieu‘r dura 13
Jjours; necs, pores: ‘suginentérent “de 520" hvres ou un’ peu
moins de drux; hvres -par: _]our. Aprés cela’j je! ‘doniai 2 ces
'nemcs porCS -25 minots da mcmc blé-d’ Iudctmoulu et uigri,
Iis le co?‘sr)mmn,rent en hun;ours et nurvmentcrent de 260
livres ou.un ‘peu plusg d'uu(ﬂxvre et demu_ ‘par. JOUX‘ -J o pesai
mes pores, danu ces’ deux cag,;avant de commencer Tadistri-

—y
otre-

batjon’da chaque espéc ’d’ul)ments j Pntral leura pord> dans
mon:livre ‘de mesures, ‘etje; les pesii. ‘de _nouvmu qu:md
chaque ahment‘cub 66! consommé. . Vous | pouvez juger sije

fus surpris de ce résoltats Dansle prewier cas;. je fis 20 livres

de lard avec un-minot: de blé-d’Iade, dans le: second 10%

‘]n'res geulenient. Moo bié- d lade me cofitait-75 ceuting le

minot ot je vendis mes pores § centing} poids: vivant: J’ob-
tiss.donc de mon blé.d’Inde’ cu\L 81:60 par “minot et'du
blé-d'Inde cru 8315 centins. 1an déduisant 75 centins—
prix du blé-d'Tode—je fis; dans le premier cas, un proﬁbnct
de 85 centins et dans le £céond. 8 175 ¢centias par ‘migot.;.."”
Cette expéncnc“ est; oo'ne peu plus concluaate cn e qui
conceroe le blé-d’ Indc, il no reste plus qu’'s savoir eiles
autres aliments donneraient ‘des’ résultats! uuulo"ues. Nous
avons =eus les yeux des chilfres qui nous prouvent ‘surabon-
daminent que’la cuisson ct-surtout:la’euisson A la vapeur
aogmente d'une munidre. étonnante -la: forca nutrmve de
toutes les cspéces d'aliments. , .. .
“Alnsi, 1] est parfaitement reconnu- quc 100 lxvrcs dc pa-
tatcs cuites nourrissent autant que 160 & 180 livres de pa-
tutes crues; ponrvu qu’on njoute nux putates:cuites doonées
2ux bites-d-cornes une quantité suffisante” de ‘paille’hachée.
'100 livres de foin huché ctcuit 4 I’ vapcur ‘Dourrissent
autant que 170 livres de w@me foin non cult. "
100 livres d'avoing cuite nourr1==eutautant que 300 livres
‘d’avoine pon cuite.
ufio tous lesgrains, toutes lcs racmcs tous Tes fourra"cs
A qurlque classerqu’ils appartienocnt voicut leurs’ pmpnu.és
‘nutritives” considérablement . augmentdes. par--la-cuis-oo.-
L’ .Jppurcxl doot on sc sert _pour: ce geore de cuisson est
d'une excessive-simplicitd. Tout hdvmiwe’ soigoeux peut le di-
riger, non =eulcmcnb&ms dunwcr, waly epcore caen obtepant
le plux grand ‘service’ utilé posslble On pourru avoir-upe idée
de ]aqnph‘hté uvte Jaquelle s'opire la cuisson, Jorequ’on sau-
ra qu'en fuisant arriver,extrémits du tube conducteur do
la vupeur duns un scpu d’ eau froide, I'eal bout cn qudtro
minutes, et qu'en gept mmutc> I'dau contenue dans 'appa-
rcil-@met asscz do vupcur ‘pour ¢ commcmcr "fa ¢ cuxsson
Cet-appareil se répand ropidement p.nun les ¢leveurs dea
Etnts-Unis, ct il est evcore beaucoup plus . répandu cn An-
gleterre et en Lcosac Purtout on'le considére comine indic-
pcnsable daus-toute’ fcrme blgn dm'rée Il' n en‘ st pay do
yéme duos potro’ pa_y= on le, conunic Ay cme, mms nous
SOmmes convained qu UUEaHGt qu ‘on uppréclem mieux les
svantoges de lu cuissou A 1.1 ;vepeur,'il preadra une' plucexm-
'pormnlc dans’ toutes lgs culturca c:umdler{nwl ; ‘
Une.machine de”’ quatre pxcds “de huut. et do dcut pxeda

e dumum suffit,] bour ¢ ouire'ja uoumturu dc.’JO u 100 pOICS




