
LE PRIX COURAN~T

et (je' légumes, généralement consommés
comme c'ondciments et comme .hors-d'oeii-
V.re.

Go P'ar iaîtlc-c>; les fruits à l'eau-de-
vie sont priépîarés par cet agent essentiel-
lemicîit con)lservateuir en ce qu'il s'empare
(le l'c'aîîi contenuie (laits les substances

V ét1set animale's <-t les souistrait à
n îWîîî'îîcc dle lVair et <le la fermentatitoi.

I vs autr'es moyenîs dle conservationi
uitoi t a ucuni ilintérêt. poutr nus; je vais
vous il(c-rire sommiairiemcnt i-es diffé-
re'ntes préparatitons.

Confitures

L~a iJ(îîi' ,e onfitures, a priis
uni, grandîce extension depuis n11e ving-
taille ' atnnées; mnalheureusemnent, ies
progrès réalisés ont eu pour but ra-
pu] lat production à bon marché et lion
l'amn-lioî'at ion (le la qualité, ce qui fait
que- les <'<nfittires françaises, rptc
lfýs niellei'es, seront, si l'on n'y prend
gairde<. istancéeÉ4s par les c'onfitures ant-
glaist-s et américaines: il est vrai (li.,
nous sommes favorisés par l'abondlante
p>roduc'tion dles fruits, l'exportation nonis
é.tanît en partie Lnterdite ipar iles droit s
ecxoribiitanuts et la lut te très difficile avec-
fes jîays <'oncurrents,

Méthodes générales de fabrication.-
di n îm tdcie selon la nature dles fri-its et
té àer fabriquer trois m'anièrc' die
raîr'e les c'onfiture'.'s: 1a Pou-r les fruit s
loii1gt.' 20 oirîî les fruit s îpul peux a
IWo. ai' :îc pourii les fruits docnt on doit
extrlaire Ile sur ou1 le jus dlestinés aux
gel é<'s.

Confitures de fruits rouges. - Tes
sorte<s eýmidoNées p)our les confitures sont
les fralise-s, les framboises. les groseilles,
et les r-elises. T'es groseilles servent à la
gelée et sont MIuSSI enîlo"ées 'épnc
sou's le l'ntm de( groseilles (le Bai', .djî aoi*.l
<le la ville de Bar-le-Duîc, ce litre de <'et t'
filbrivicalti.

Leýs t'-Ii'îts l'oniges étanît assez fragile.-;,
('0ît('11111ant beauýou'P (le jus, nie doivent
îIY< ét"( î'lits <le suite en contact avec le
fêln: ils sont nus danlis unl sirop. On Pi-
litniv la meule quanlité dle sucre que il'-
fi tait, le s'eest dissous soit dans le jii
d4-es fruits, soit clans une très petite qulain-
tité <'eau. Le Siropi qui résulte <le ett'.
di.ssollîtioli. icoitee à J'lucîlitîoîi, est ver-
sé' bouillan t sîî' le-s f l'ililt s. ou pou r alcr-'ý-
gel' l'opération oiti je-tte les fruIits dans '
siropî b>ouillant (l<e lat bcassine. après Ili
à 15 nminute's d'él'cîilltiîcc. c-ettec'ntu'
cst c'ulte.

Fil î'ésiîîtu'é, v'oic i la form'îule:
Fr'uits épluchés . .. . ... 22 lbjs.
Suire blanc-îafîè * 2 IlIs.

Ficiles le sirop avec' îînc, petite qui u'
t ilé <'eau ou du jus <tes fruits; le Sirop
<iit à 28 ou 300 bouilliant, on verse le-
frîtlits et on laisse cuir'e environl 15 mi-
nilt es 'n1 itaat soini d'écumer à nmesure
pourc enlever' la freî1Iltatilt 'qli Itp
t-, produire,

Marmelade de fruits pulpeux. - Ce
sont les "atbricots", les "-prunes (le Rein,-
Clauîde", (le "Mlirabel-le" et (le "Quetsch",
]'s "p)êches" et les "poires".

Ces fruits cloivengt être blanchis, .cet-
à-dire, cuits avec un peu <l'eau avant <le*
recevoir le sucre. A mesure de leur éplu-
chage, ils -soînt mis lants la bassinue wc.c
l'eau néesieet souimis à l'ébullition,
(fil on les maint ient <lix minîutes environî,
juîsquî'à <'c qu'*ils soienut cuits eîx marme-
]aile. On leiu' ajoute le sucre et lorsque-
la confiture bout (le nouveau aol les
liss.e encore 10 A 15 minutes achever
leurcu'<'isson.

La quantité <le suc're à emiploYer cst
égaie à celle lu fruîit, sauf poilr les prit-
nes dle Reine-Claude qui, lorsqu'ellc's
sont très nmûres, n'en demandent que 13
onces puar livre de frutit.

Les îéc-hes; doivent être pelées, o'î
choisit, autant que possible, les fri-its
assez nmûrs dont le noyau se détache (le
la chair.

Ties p<dores <l'Angleterre c onvien.nent
touc ri <<iifitic les, ellIes do ivent êtrle bti<n
ni resl.

On fait mtissi <1<5 confitures ou marmie-
* lad<'s (le pommeiis et -de coings;' ils so nt"
C-idiinhéês (,il quartiers et leur cuisson s'd
icêre le la même faîçon que les frits
précédefnts.

Gelées. - Les principales geléýes sont
fa<ites avec la pomme <'t la groseille, la
gc'lée' de coings est peut clemand4'ý,.

()n obtient le' jus (le la grloseille eii la
fai isan t riiire a vec titi peu d'eau: ; ore.-
qîu'elle c'st cv e t biien culite, on 'a
jette sur lii ta&is et on la passe aîvec
<'xpress<un, det manière a en cobtenir tant
le jIS. Oit fait la gelée en mettant ant-
talnt de< scuc'îe que dle jus et en laissant

<'inq. nîa lt 's<I'ébîlli in. Oh nal-flm e
cel g e cléc' avec la fr-amlioisc en en Tr.e,!-
t ant unie livre' par v'enilte de vingt livr''s
:ii montent ic' l'ébullition.

1- juls dle POmilie qui est eclpîo » é po'.ir
iiii grandîc nonmbre (le gelée, est obitenu pa'r
la <1éc c c't icîu île lii ponmnme ëoli p"e en1 qun ir-
tiv'îs dans ê5galc' quaintité d'eau : onî laiiqc'
<<<lie d1< mnièrêie quev les quar'tieris soient
(,il marmelade et on les verse sulr un ta-
iris de' crin pour t'cc'eillir ce' jus (Il,
pomnmc dlans une terrine; on doit laiss-ri
vi'lier' cc' jus sanîs pression pour év'itor
dt'avocir uni jus trouble. difficile A filtrer.

Oui faut avec' le jus d1e po>mme la picu-
p arut (I <s ge eila pomme n a ya nt pa s (iz
g< o t apîpî'éciablle, oii li donn lie1< gc ii t
qui,' l'ont veut : citrion, orainge, v'anille: vit
fait (les gelées <le fantaisie ait lirs,-'t.
ait rumn, A l'anîanas. ,ii aîjouitant dans la
ge'lée<'1 e ébunllitionî ces tparfunms ou1 -'a;
prîits parfumnés.

La gelée cIe coings s'opère, de la mýème
faîçon que la ponire.

Pour faire la gelée de ces fruits, oli
met la même quanîtité de sucre que die
juts et on laisse c'uire <fil9e 20 Tflhýittei;

on donne une coloratioi tpli;' -

sorte de gelée que l'on 'vc'it

Confitures Industrielles.
cation des confitu-res dte r' 'e

niation, c'est-à-dire elles v 'I.
prix relativemnent iton niai 1,
sensiblement comme quialitc"
letites. Malgré la gar'anit, ',

sucre et fruit, clésigîîat ion (luii
valeur coname je v'ais vous l-
on peut lants cette fabrb'a cieii' '

testtes sortes (le produis t'' ii.,
inférieure,

Les jus dle pommeis sonîten --

une grande échelle; cet fr'uit il
muais d'unl prix élevé et étalit .

ila'is touîtes ses parties,.'s ici
en' précieuse, et la pomme entre':
'(le moitié dans la fabricatiomn 'i"
t ires. Le marc dle pomme' li;--a
râàpe est uitilisé dans pr<'squci, e-
mîarm~eladles.

JTe nie m'étendrai pas sur I'-,
la "colle (lii Japon" ou, "gétoS.I'

gel,ées groseillées ou autres «tc-

ck. fantaisie, ette fab)ri'atiîui -

inîtére'ssanite A connaître pontrt
1,es marnmeladles oî'dinaiîcro'''s

aI.ve dles fruits s"c, iel(- uua-.-
cuits et réduliit6 en pulpe. Ili' il.'- i

les raisinésq et autres ronhiios<iti
logiies; le stucre estrmlai
miélassesg ordinaires oit les sic''
sés.

Ainîsi clotir, la <lésigîaticu 'I'
r(,, pur suicie et fri'îts n'est q'à
un tissale puisque ltîtes lc's >,i'i

<'n-ployées sont dIe nat tc V-e c

Sol<îmeiît inoîffensives.
Fruits confits. - 'Ccitfii iv:

<'est liii docner' inc' prépîarationu
Iléitrer dle sucre let façonî il
se coin,i'rve salis percîi' sa fo! Il:

coîfeu~IXc'<4 effet, on choisit dt'
saiîîS et de< beile grosseur ':
être c'îîeiilis avant leurî iiu '
qu'*il s sodint assez formes~ pour r,1
lc's opérations icécesaires à -Itîc

Le< laninic't cdcs fr'uits. rjcci

iirc'n i?'rp oîp'at ion. 'oiisistc' fi b.-
l-r suffisammecnît pour' les IIrpiéi
ct'voit' ' sIc'c Oit les ut ita:-

fraic(he-. que l'oct 'hauîffe dîcîcicu'
fîcr et à mcsi'que la c'haleuîr-
duit, les frulitq. rem'niite'nt <Iiicud Il.

la suriface il. Yl'cn on les enlér'
siîî'c' adi illoyeî cd'unîe éc'umoire'c'
renmet (lacs Icacilface s'ils scciil
<'mi î's: lcmrscîîî'ils soînt i efî'oili,
ýgcIIttc' suri <lt'' tamliis.

(A suivre).

L'annonce représente ta vapeur
actionne la machinerie, montez ta
peur. La publicité est le lubrifiant
affaires, ne ménagez pas l'huile. La
blicité est le r6vell-mftIn dqq afl a'
Sonnel le r#yqll,

. ii-


