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et de légumes, généralement consommes
comme condiments et comme hors-d'oen-
vre,

6o Par l'alcool; les fruits a l'eau-de-
vie sont préparés par cet agent essentiel-

lement conservateur en ce qu'il s'empare

de l'cau contenue dans les substances
vigotales et animales et les soustrait a
I'influence de l'air et de la fermentation.

Les autres moyens de conservation
n'‘ont aucun intérét pour nous; je vais
vous décrire sommairement diffé-
rentes préparations.

€es

Confitures
”~

La fabrication des confitures a pris
une grande extension depuis une ving-
taine d'années; malheureusement, Ics
progrés réalisés ont eu pour but princi-
pal la production & bon marché et non
I'amélioration de la qualité, ce qui fait
que les confitures francaises, réputécs
les meilleures, seront, si 1'on n'y prend
garde, distancées par les confitures an-
glaises et américaines; il est vral que
nous sommes favorisés par l'abondante
production des fruits, 1'exportation nons
étant en partie interdite par des droits

exorbitants et la lutte trés diffi(-ik_‘ avee.

fes pays concurrents.

Méthodes générales de fabrication. —
On emploie selon la nature des fruits ot
I¢ genre A fabriquer trois manidres de
faire les confitures: 1o Pour les fruits
rouges: 20 pour les fruits pulpeux a
novan: Jo pour les fruits dont on doit
extraire le sue ou le jus destinés aux
gelées.

Confitures de fruits rouges: — T.cs
sortes employées pour les confitures sont
les fraises, les framboises, les groseilles
et les cerises. Les groseilles servent a la
gelée et sont aussi employées épépinées
sous le nom de groseilles de Bar, u noia
de la ville de Barde-Due, centre de ceftoe
fabrication.

Tes fruits rouges étant assez fragiles.
contenant beaucoup de jus, ne doivent
pas étre mis de suite en contact avee le
feu: ils sont mis dans un sirop. On em-
ploic la méme quantité de sucre que o
fruit, Je suere est dissous soit dans le jus
tes fruits, soit dans une trés petite quan-
tité d'ean. Le sirop qui résulte de cett.
dissolution, portée a I'ébullition, est ver-
s¢ bouillant sur les fruits, ou pour abra-
ger Topération on jette les fruits dans lo
sirop bouillunt de la bassine. aprés 1o
A 15 minutes d'ébullition. cette confiture
cst cuite,

In résumé, voici la formule:

Fruits épluchés 22 1bs.
Sucre blane raffiné 22 1bs.
Faites le sirop avee une petite quan-

tité d'ean ou du jus des fruits; le sirop
cuit & 28 ou 30° houillant, on verse les
fruits et on laisse cuire environ 15 mi-
nutes en ayvant soin d'écumer A mesure
peur enlever la fermentation qui a pn
€2 produjre,

LE PRIX COURANT

Marmelade de fruits pulpeux. — Ce
sont les “abricots”, les “prunes de Reine-
Claude”, de “Mirabelle” et de “Quetsch™”,
les “péches” et les “poires”,

Ces fruits doivent étre blanchis, ¢'est-

A-dire cuits avec un peu d'eau avant de’

recevoir le sucre. A mesure de leur éplu-
chage. ils sont mis dans la bassine avee
I'eau nécessaire et soumis a 1'ébullition,
ol on les maintient dix minutes environ,
jusqu'a ce qu'ils soient cuits en marme-
lade. On leur ajoute le sucre et lorsque-
la confiture bout de nouveau on les
laisse encore 10 a 15 minutes achever
leur cuisson.

La quantité de sucre & employer ost
¢gale A celle du fruit, sauf pour les pru-
nes de Reine-Claude qui, lorsqu'elles
sent trés miares, n'en demandent que 13
onces par livre de fruit.

Les péches doivent étre pelées, on
choisit, autant que possible, les fruits
assez miurs dont le noyau se détache de
la chair.

T.es poires d'Angleterre conviennent
pour confitures, elles doivent, étre bien
mares.

On fait 2ussi des confitures ou marme-

Jades de pommes et -de coings; ils sont

épluchés en quartiers et leur cuisson s'o-
pdére de la méme facon que les fruitls
précédents.

Gelées. — Les principales gelées sont
faites avee la pomme ot la groscille, la
gelée de coings est peu demandée.

On obtient le jus de la groseille en ia
faisant cuire avec un peu d'eau; lors-
quelle est crevée et bien cuite, on "a
jette sur un tadhis et on la passe avee
expression, de manidére a en obtenir tout
le jus. On fait la gelée en mettant au-
t';mt de sucre que de jus et en laissant
¢inq._minutes  d'ébullition.
ceite gelée avee la framboise en en mot-
tant une livre par venue de vingt livres
au moment de 'ébullition.

Le jus de pomme gui est employé pour
un grand nombre de gelée. est obtenu per
la décoction de 1a pomme couphe en quas-
tiers dans égale gquantité d'eau: on laisse
cuire de manidre que les quartiers soient
en marmelade et on les verse sur un ta-
nis de erin pour recueillir ce jus de
pomme dans une ferrine; on <oit laissor
couler ¢e jus sans pression pour éviter
d'avoir un jus trouble, difficile A filtrer.

On fait avee le jus de pomme la plu-
part des gelées, la pomme n'ayvant pas oo
goit appréciable, on lui donne le gont
que T'on veut: citron, orange, vanille: on
fait des gelées  de fantaisie an kirscih.
au rhum, A I'ananas, en ajoutant dans la
gelée en ébullition ces parfums ou ~u
prits parfumés. .

L.a gelée de coings s'opére de la méme
facon que la pomme.

Pour faire la gelée de ces fruits. on
met la méme quantité de sucre que de
Jus et on laisse culre de 15 A 20 minutes;

1

On parfume ..

on donne une coloration apy -
sorte de gelée que l'on vew

Confitures industrielles. St Tt
cation des confitures de eran
mation, c'est-a-dire celles ven. .
prix relativement bon march i
sensiblement comme qualit¢ W .
dentes. Malgré la garantic ¢ . ¢ oo
sucre et fruit, désignation qui -

‘aleur comme je vais vous le

on peut dans cette fabrication « o
toutes sortes de produits de
inférieure.

Les jus de pommes sont emplo s -
une grande échelle; ce fruit n oo
mais d’un prix élevé et étanf i
dans toutes ses parties, c'est une s
ce précieuse, et 1a pomme entre pow .
‘de moitié dans la fabrication v cont
tures. I.e marc de pomme pas-
rdpe est utilisé daps presque 1o -
marmelades. '

Je ne m'étendrai pas sur
la “colle du Japon'™ ou “gélose™ v -
gelées groseillées ou autres conps~ii s
d¢ fantaisie, cette fabrication » - -
intéressante a connaitre pour vo:

I.es marmelades ordinaires son 7o
avec des, fruits secs, de fonims <ene

cuits et réduits en pulpe. de neas

les raisinés et autres compositio
logues; le sucre est remplacé
mélasses ordinaires ou des sito o
sés.

Ainsi done, la désignation 4o
res pur sucre et fruits n'est qu
punissable puisque toutes les sub-
cmrployées sont de nature végéta'
solument inoffensives.

Fruits confits. — Confire un
cest Tui donner une préparation
pénétrer de sucre de facon A
se conserve sans perdre sa form
couleur. A cet effet, on choisit
sains et de belle grosseur : il-
étre  cueillis avant leur
quils soient assez fermeg pour sus
les opérations nécesaires a lem
tion.

matuite

e blanchiment des fruits. qui
premiére opédration, consiste a les
lir suffisumment pour les prépar .
cevoir Te sucre. On les met dan-
fraiche. que T'on chauffe douceno::
fur et & mesure que la chalear -
duit, les fruits remontent doucen:
L surface de l'cau; on les enlév:
sure ann moyen d'une écumoire ot o
remet dans 'eau fraiche. s'ils sont
tendres: lorsqu'ils sont
fgoutte sur des tamis.

refroidis o

(A suivre).

L'annonce représente la vapeur /i
actionne la machinerle, montez la 2
peur. La publicité est le lubriflant =t
affaires, ne ménagez pas I'hulle. La
blicité est le révell-matin deg affal s
sonnez lo révell,



