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Ion wénéral, on verra que deux
fioi~ minutes sont amplement suffi-
pour faire bouillir les légumes,
ies viandes roties demandent
trente minutes. La plupart
aiments devraient étre renfermés
metignement  dans la boite pendant
trois heures, bien qu'on puisse
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v« v laisser pour les tenir chauds pen-
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10 ou 12 heures, si cela est nécessai-

‘vs haricots secs, les lentilles,
sees, ete., devraient d'abord
bien trempés dans l'eau froide.

‘es avoir fait bouillir de 2 & 5
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minutes, un séjour d'une ou deux heures

lan~ 1o boite
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cassctole avece trés peu d'eau,
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les préparera parfaitement
le chou devrait étre pré-
la veille du jour ol l'on veut le
.on devrait le mettre dans la
le laisser

a table,

cuire;

Inen cuire dans son jus et lui faire passer

o

AT

iechauffer sur le poéle.

dans le réchaud. Immédiatement
“erepas du jour suivant, on devrait
Le chou-fleur

tdaitres légumes tendres ne devraient
~ibir simplement qu'un seul bouillon et

cusnite placés dans le réchaud pen-

“ant une heure ou deux. Les soupes sont

cratdement améliorées en les laissant se |
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pendant deux ou trois heures
réchaud.  l.es couvercles des

opper

“ax~toles ne devraient pas, bien enten-

wessaite de

‘i soulevés quand celles-ci sont
sporiees au réchaud. Avec l'ancien-
wethode de cuire les aliments, il est
faire bouillir les haricots
i 2 1-2 heures 4 3 heures. Quand
<1t du réchaud, une ébullition de
monntes est suffisante. Ceci donne
tite claire de la quantité de com-
e dpargnée,

S0~ ence nous enseigne que beaucoup

‘islances sont prétes A étre em-
>~ comme aliments A des tempé-
>~ qui 'sont bien infiérieures au
Ibullition de J'eau; et 2 moins
casseroles ne soient hermétique-
“rmées, une température dépas-
"2 degrés F.one peut pas étre ob-
tivile que soit la quantité de com-
consumé, quelle que soit aussi
e I'ébullition.  Par conséquent,
principal A ne pas perdr% de vue,
conserver la chaleur aussi long-
e possible, une fois qu'elle s'est
e,
<~ premiéres choses qu'un novice
rendre, (~‘e'st' la quantité d'eau
©3¢r. On verra bientét que trop
41l mieux que pas assez d'eau et
Jdes haricots, des pois, des lentil-
porridge, ete. ont moins d'eau
" peuvent en absorber, on ne peut
* faire cuire gomme il faut, quel
" ‘v nombre d’heures pendant les-
on les laisse sur le feu. On ne
Jamais retirer de 1'eau des casse-
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“pommes de terre,

_chaud avee
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rales, meéme de celles on

les

cuisent
car cette eau contient
toujours des sels précieux provenant des
“ubstances que l'on fait cuire ot dont 1

perte diminuerait la valeur alimentaire
des légumes et des viandes.
Les réchauds offerts maintenant en

vente en
revétus et
feutre,

Allemagne sont généralement
cloisonnés avee du foin, du
ete, et des ustensiles de cuisine
munis de couvercles qui
penvent fermer hermétiquement. Ces ré-
chauds utiles
quand aliments doivent étre trans-
portés, par exemple, dun restaurant
des mairons privées; mais une objection
séricuse se présente: la fourniture inté-
ticure qui ne peut pas étre enlevée, peut
devesir humide et peut moisir. Un ré-
chaud fait A la maison sera généralement
A meilleur marché et plus pratique. Pres-
que n'importe quelle bofte ayant un cou-
vercle fermant hermétiquement, pent ser-
vir hut. dont la bofite
est faite ne devrait pas étre trop mince
il ne devrait pas avoir
de trous provenant de noeuds, ni de fe:- -
De’ de viellles
peuvent quelque fois étre utili-
sées pour fabriquer ces réchauds.

bofte  devrait garnice de
peaux de bois, de papier ou de foin,

sont  fountis,

sont, sans aucun doute,

les

dins ce L.e hois

¢t, bien entendu,

tes. vieilles malles ou

valises
La Slre co-
o B

dernier étant probablement la substance

la plus satisfaisante.  Le foin devrait
étre renouvelé toutes les deux ou trois
seniaines, Avant que les casseroles ne
soient prétes A étre mises dans le reé-
chaud, on devrait pratiquer dass la gar-
niture de ce dernier un nombre suffisant
de places et gquand les casseroles sont

placées dans les endroits qui leur ont 616
préparés, on devrait entasser le foin au-
d'elles et en-dessous ot d'une ma-
On peut se servir de toutes
bien

tour
niére serrée.
de casseroles, quoique, en-
ce soient les pots de terre qui re-
le miceux la chaleur.  Plus Je
couvercle s‘adapte d'une maniére serrée
sur micux cela.vaut; mats si les
aliments ne doivent étre employés gu'an
bout de 6 ou & heures, il n'est pas néces-
saire que les couvercles ferment hermé-
tiquement.  Des  couvercles  ordinaires
sont parfaitement satisfaisants.  Quand
les casseroles ont é1é placées dans le ré-

s0rtes
tendu,
tiennent

la hoite,

soin et sans enlever les cou-
verceles, on les couvre dun oreiller et le
convercle du réchaud est immédiatement
fermé.

Quand on pe s'en sert pas, ce réchaud
devrait tonjours étre laissé ouvert et on
devrait écarter le foin, N'oreiller devrait

étre suspendu a air, pour y sécher com-

me il faut.
Les principaux avantages de ce ré-
chaud penvent étre résumés de la ma-

niére suivante:
lo Le prix du combustible peut étre
réduit de 4-5 et meme de 9-10.

20 Les casseroles ne sont pas diffici-




