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enlòvenux fourra -es moisis leurs propriétés malsa ao's qu nn :nous cryo q i l odfretp se.e mnd eX
,fiEu cilépeririet do' faire ëo oom "er aux là mti àis d nx tières obtenùs.islir les perEâc o qJi aeotfit do Ones expériences

uq fdsent- osurla cüiaon des ime0ts
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Ces précicux avantzges obtcous -de la euisson son:t incon. Un outroe rtee o rat Li em t 6r r
tetale e nusnous Ctaoua alvec raison que ce moed ò tl or ucc e cit ce que'suit:

préparao-nen soit pas plus généralefelt eqplcy dans' os Monn-eu -E rép si sotre m q demaidant
obstibls Si fleUs nutivtus e -adie'o quenacent'eur q dife e c trouve entre les alinntsem uits etleisa
intérêt-,'il y, aurait longtemps quis ñuraient l nd'or a i nients~crus donnés auibestinux, jo dini uèjl dooóò
manirO de nourrir leurs animaux qui próvaut actuellement 2 min~ots de bl-d'Indc égrénó mUlUêt Oi(72 livres
et q n'ils.auraient adoplé la cuis. .. uis il est encore temps dþis pari ýor1;in 2 r'porez, cette tue rdura Ï3
d'abadonner-les pratques, vicieuses, les vieux crreme ts jours; mes .orcsiagunarent de- 520 livres ou'un peu
qu'une cuit ure'arriérée a seulc p'u collsýér.ver. MOin d dux livret, -ar Jour. Après. ccuelljeon¤ai à ces

Il y a deux manières de cuire-les aliments: à'e etl 'm s pores 25 uiIOò s du a]ile blé-dIude, moulu et aigri,
vapeur. Cc's deux modes poesdent de grnds avatnges; Is le co shinmrént:on huit jours, et auzg'menterent de 260
uois nbtr pas au mmine degr 'La cuisson à la vapeur 'em- livres ou unpeu plus d'utilivre et démiepar jour. J pesai
porte.de beaucoup sur celle ml'eau .es pores dans ces deux cas,-avant de coinmceDer la distri.

Dansla euieson à l'eau; une crtaine proportion de prin- buîion do chaque espècod'aliiments, j'entrai leurs ods dans
cipes nutritifs des aliments est emportée -par-l'eau et s'd- mon livre de.mesures, e je les pesi' dea naave u uad
chlippe avec la vapeur qui s'élève du vase dans lequel m'O chaque aliment entóté' cOnsommé. Vous juder si'je
père la cuisEon. Cependant, malgré cetté perte, l'expérience fus surpWs de ce résul-t Da]sie prendier cas;. je fis.20 livres
a démontré a plusieurs reprises que la nourriture ainsi cuite de lard avec un miòt dd blé-d'Inde, dans Ierecond 10,
e.t supérieure au même fourrage donné dans son état na- liires seuleuent. Ion blé- dInde me coûtait 75 ceutins le
tureL. iuïnot et je vendis nies pore's 8 centin , poids Vivant. J'ob-

La cuisson à la vapeur, au contraire, conserve. aux al- tinsdonc de mon bl6-d'Inde cuit-S1G0 par'minot et-du
ments toute leur force nutritive et puicque la précédente est blé-d'Inde cru 8315 centins. En déduisant 75 centis-
avantageuse, à plus forte raison, celle-ci doit-elle l'étre. pri2ý du blé d'Ide--je fis, dans le premier cas, un profit net

A ce sujet uous trouvons dans le United States AIgricul de 85 centins et dans le cc-ond 8 5¯centi ns'far-iot.."
tral Report pour 1S65 le compte-rendu suivant des réSul- Cette expérience est, ou ne .peu plus concluante ca oe qui
tis obteuus de la cuisson à la vapeur. L'auteur de ce compte- concerne le bld-d'Inde, il ne reste plus qu'à savoir Fi les

rendu rapporte que ses conclusions sont basées sur plusieurs nutres aliments donneraient des: resultatsnnalogues. Nous
années d'expériences: avons sQus lci yeux des chiffres qui nous prouvent-surabon-

" o: La cuisson à la vapeur, dit-il, rend lefoin moisi, la damnent que la cuisson et rsurtout la cuisson à -la,vupeur

paille et les éotons de bléd'Inde paifuitemnent doux et augmente.d'une manière. tonnante la force nutritive de
grépble au goû. Les bestiaux refusaient la paille d'une toutes les espècesdaimCnts.-.

meule ui'ai-aii été détéiorde par la pluie, la'cuisson a la Ainsi, il est parfaitement reconnu que.100 livres de pa-
vapeur lui rendit ses propriétés primitives, titct cuites nourrissent autant que 160 à 180 livres de pa-

2o. Ele répand l'odeur du Fon, de la firine de b' -d'Inde, tateî crues porvu qu'On Djoute-aux patates-cuites données
du paiu de lin, des carottes et de tout autre aliment dans aux bItes-à-corues une quantité suffisanto de paille'behéo.
toute la nasse c-t la nourriture se trouve ainsi éconrormi- '100 livres de foin' hucd' et cuit à lap'ur-nourrissent
qromcnt aiomatisée de manière à sntisfiire le gcût de l'a- autnuti que 170 livres de même foin non cuit.
Dimial. 100 livres d'avoin'euite 'ourrissent autat ue 300 lires

.'; Elle rrrnollit lfibrs dûre des colons de lilé dinde, 'd'avoine non cuite.

de la paille de seigle et d tote'autro Fub-tunce gros.ière, Enfia tous leigrains, toutes' les racines, tous les foiuirrages
es reud presque seibables à la nourriture verte Ct permet à quelque classe-qu'ils appartienncnt voient leurs propnétés

nu bétail de les mâcher et de les digércr facilement. nut'ities consadérablement augment
I 4o. Elle transforme les fèves et les.pois en une nourri- L'appareil dont on se sert -pour ce genre de cuisson est

tur- dont les chevaux et"les autres bestiàux sont très-avides d'une excesive-simplicité. Tout hmnuc'soigneuÏ peut le di-

et p ercint ainsi à l'éleveur d'introduire des aliments plus riger, non seu)cnîentans danger, muais encore enen obtenant

noul-ilntsi dans la ration de ses nuimaux. le plus grand'service utile possible'. On pourra avoir une idée
. '5llie donne au cultivateur la facilité detran.forier de la-iiipiditó:av6o laguelle s'opère la cuisson, lorsqu'on sau-

alin omirs oitre espèce de produits sans diminuer-la valeur ra qu'n faisant arriver'extrémité dd ttibe éonducteur do

de sou f£uîmiôr. RIehemedt l'engrais produit par la nourriture la vpeur duans un scpu d'eaù froide, 'l'eau bout-en quatre

cuite se décompose plus rapidement et possède par cosé- minutes, et qu'eu sept minutes l'éau contenue dans l'appa-
quent plu's de valeur que lorsqu'il est employé à l'etat fruis. reil' émjet asscz do' vapeurpourcormencercla Cuisson.
] fumuier obenu des aliments cuits est toujours prêt à être Cet.ppareil se répand rapid'ment paii les éleveurs des
employé, et les personnes qui en ont fait isîge lui rccon- Ettat-Uui-, et il est encore beaucoup plus .répandu er An-
naissent une valeur plus grande qu'àeelui qui a été produit gleterre et en Ecosse. Partout on le considère comiue indiî-

'par des aliments crus. pensable dan toute' ferm'e bien diigée Il, n'en_ est pas do
Go. Elle économise, au moins, un tiers de iasoîr:-itu ujême dans notro pays, 'on o. connAît eim mais nous

Nous avons trouvé que deux minots de foin ihaché et cuit sommes convaincii qu'a ussitat qu'on appréõièra n'ieux les
rourrissaient les 'vaches aussi bien querois minots du même1û ava,toges de la cuisson a la vapcur,'il preàdrauuc'plice im-
foin non cuits et que le funier, dons ce dernier, cs, conte- portante dans toutes les cutures canadienne -

nuit beaucoup plus de mutière fibreuse non digérée. Ceoi Unc nachine. de&C quatre pieds~d I auf et de deux pieds
cbt paXticulièîemdat la cas eliz les chevaux. d dismitrosuffit'pou cuira uou it'ë d ' 0 100po1cy
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