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sée sur sol, présentant ainsi toutes les
parties & plumes, qui sont: le cou de-
puis sa partic inférieure jusqu’a la téte,
le plastron et 'abdomen jusqu’au crou-
pion en remontant  un pet vers les
reins,  On laisse intacte la queue, les
reins, le dos et les ailes, de méme que
les nageoires, ainsi que les longues plu-
mes, plus raides que le duvet, qui vont
horizontalement du plastron a Pahdo-
men, enfre les aisselles des ailes et le
genou; ce sont ces plumes qui suppor-
fent les ailes. — On enléve d’abord e
duvet de Ja couverture, puis le duvet
fin ou velours qui se {rouve caché sous
le premier, de fagon & laisser paraitre
[ peau aussi netles que si Panimal de-
vait ¢tre mix a la hroche.

Cette opération se fait deux fois par
an lorsque la plume est miire, ¢o qui se
reconnait a ce qu'il 0’y a plus de sang
dans les tuyaux; pour s'en  assurer,
presserun peu e tuyau avee Pongles
il ne sort plus de sang, le duvet est
hon a récolter of Fopération se fera sans
ceorcher Ta peau.

U'ne oie bien nourrie peut donner
quatre récoltes par an;nais il est plus
sage de s'en tenir a deux.

I v a un moyen infaillible de recon-
maitre Mage d'une oie, sioelle nest paz
plumée. -

I faut ouvreir enticrement  Paile,
Tout pres de Iaplus grande penne, se
trouvent deux  petites plumes, tres
pointues, frés dures et se pliant diffici-
lement.

Cest a la plus grande de ces plumes
que on peut reconnaitre Page de -
nimal. =

Dans la premicre année, il v oa a la
pointe extréme, une entaille aussi nette
que =i elle avait é1¢ faite avee une Time
triangulaire. .\ la seconde, puis i la
troisicme anndée, cette plume acquiert
une entaille de plustelle constitue 1 -
te de maissance du volatile.

Iin Angleterre, ot on tient & man-
ver des oies danz la fleur de leur dge.
i meénageres choisissent  celles qun
n‘ont encore qu'un seul chevron.

Mais. quelques marchands. aussi na-
lins que peu scrupuleux. font disparai-
tre ces plumest il ne reste plus alors
e se haser sup Ta fendreté de Ta pae-
tie inférieure du hee que Tore doit pou-
Vo casser Lacilement,

On peut également se rendre compte
de Page de TVoie en examinant Pos de L
poitrine, qui doif &tre peu dével=ppé o
moins dur aux deux extrémitis, si Foie
est jeune. N -

Ta chair de Toie enoraissée, et dent
en a retire le foie gras. est dure; aussi
clles sont généralement découpées o
vendues au détail. T1 faut done se mé-
fier de celles qui se trouvent ainsi mi-
sex en ovenle,

LE PRIX COURANT

Il nous reste a faire connaitre les
différentes maniéres d'utiliser 'oie en
cuisine.

Chaque pays: a nne manicre différen-
te de préparer Toie.

n France, on la farcit généralement
de marrons.  En  Allemagne, lorsque
P'oie n'est pas {rés jeune, on la cul.
avee de la choueroute; en Ilandre, on
i botrre — cette méthode est dres an-
cienne——d une compote de pommes non
passée au tamis, et a laquelle on ajoute
des raizins de Corinthe; en Angleterre,
on fait rotiv oie apres 1'avoir farcie
avee dex oignons  haehés, revenus au
Iweurre, mélangés avee de la mie de pain
et aromatisés avee de la sauge; dans le
Nord de la Russie on fume loie et on
la mange crue ou cuite. Ce produit est
comzidéré par les Russes supérieur a la
plupart des saucissons, des jambons et
autres produite de la charcuterie.

La chair de oie a hesoin d’¢tre mor-
tifice el eonvenablement assaisonnée,
surtout si elle provient «’un animal pas
fres jeune. 4iHe constitue un aliment
chaud et sain, mais de digestion diffi-
cile. Aussi ne convient-il quaux esto-
maes
font de Pexercice.

La meilleure facon d’appréter Poie
jeune consiste A la faire rotir & la hro-
che: mais lorsqu’elle n’est plyg trés ten-
dre. on doit la faire rotir au four plu-
{6t qu'a la broche. ou on Paccommode
en daube.  On peut en faire des rillons
on des rillettes,

On peat faire cuire dans sa graisse
I'oie déeoupdée en morecaux et la conser-
ver ainsi cous forme de confit. hase du
fameny cassoulet toulousain. TLa ville
Jdo Toulouse, s vénérée des amateurs de
cassoulel au confit d’oie. absorhe, pa-
rait-il. plus  de  cent einquante mille
oies chaque année,

On Ta conserve aussi salée. elle pent
alors  remplacer  avantageusement le
lard de poitrine.

[.a graisze de Toie surpasse comme
Aélicatesse toutes les autres  graisses
que T'on emploie  habituellement dans
los préparations culinaires. Au seiziéme
<icele, colfe araisse onetueuse, fondante
ef de saveur douee, fenait lien d’huile
dans presque toute Ta France exeeptd
dans les réeions ol Pon rencontre Poli-
vier.  Tes Romains vantaient heaucoup
la eraizze d'oie a’on préparait & Com-
magene, en Syrie. et qu’ils appelaient
(‘omnagenum.

Noublions pas que nous sommes re-
cevables d T'oie du plug onetneux et sa-
vourcux joviyu de la  ecuisine, le foie
sras. Cela peul et doit suffire & rendre
ficr co malhureux mais précienx pal-
mincde, .

T. Barthélemy.
(].I' nul't]u.'l-R](‘ll).
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robustes et aux/pe‘l'sonnes qui

L'INDUSTRIE DU RIZ AUX ETATS-
UNIS

Les Etats-Unis fizurent mamntenant
au rang des pays producteurs et expor-
tateurs de riz.  Les renscignements re-
cueillis par le burcau des statistiques
du département du  Commerce et du
Travail montrent que les exportations
de riz a Cuba, dans annde fiscale 1905,
s sont Clevées a4 34,976,414 livres con-
tre G883 Tivres Pannée précédento,
La valeur de ce riz était de $993,819.00
en 1909, et de $19,985.00 en 1904, La
valeur totale du riz de production do-
mestique, exporté danx les autres pays
pendant Pannée fiscale 1905, a été de
$5.361,641.00 contre $6G7,387.00 ¢n
1900, et $616,451.00 en 1905, Les im-
portations de riz sont tombées d’envi-
ron $1,000,000.00 qu’elles ¢taient en
18949 a $2,000,000.00 ¢n 1905 et, pour
la premicre fois dans 'histoire du com-
meree des Ltats-Unis, les exportations
de riz ont surpass¢ en valeur les impor-
Avant 1899, les importations
de riz variaient de trois a quatre mil-
lions de dollars par an. et les exporta-
tions n'avaient jamais atteint une va-
leur de $100,000.00.  I<n 1900, comme
on vient de le dire, les exportations
seleverent a plus d'un demi-million de
dollars; en 1901, elles étaient d’environ
un million et demiz en 1902, elles sur-
paszaient deux millionz: en 1903, elles
¢tatent de deux millions et demi: en
1904, deux millions et trois quarts et
en 1905 $5.361,641.00.

C'e changement remarquable dans les
importations et les exportations de riz
est diten partie a la grande angmenta-
tion de production qui a eu lien  en
Louisiane et an Texas, et en partie aux
nowvelles relations  établies  entre les
Ftats-Unis et certains pays conzomma-
teurs de riz. particulicrement  Toro-
Rico, Havai et Cuba. Autrefois, le riz
nétait eultivé en \mérique que dans
les comtés de la Cote des Carolines o
de la Georgie et dans le Delta du Mis-
sissipl; et 1] v oa quelques années on
découvrit, grice a des expériences fai-
tes par le département de Pagriculture,
que certaing terrains des prairies si-
tuces au - sud de la Louisiane et du
Texas et quion avait considéred jusqui-
lors comme ne pouvant =ervir gu'an
paturage. convenaient particulicrement
a la eulture du riz. Ces praivies sont
relativement d'un nivean plat avee une
légere inelinaizon vers te colfe, of sont
sillonnées d’un cortain nombre de rivié-
res navigables. de lacz nombreux et de
petits cours deau au moven  desquels
on peut développer Uirrieation <i néces-
saire a la eulture du riz. a des frais re-
lativement faibles.  Tes praivies sont.
2 20 ou 70 pieds au-desgzus du niveau
des cours dean: clles sont’ fraversées
par de nombreuses  ercies  léadrement



