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collier qui a maintenu le couvercle pen-
dant l'ébullition est enlevé et à ce mo-
ment sur tous les flacons réussis le cou-
vercle est solidement maintenu par l'as-
piration qu'a opéré le retrait du liquide
sur ce couvercle ; par contre, ceux qui
s'enlèveraient sans efforts seraient des
flacons dans lesquels l'air aurait péné-
tré, ils devraient être utilisés de suite,
c'est-à-dire dans les 24 heures.

Les flacons doivent. être placés dajis
un vase et l'eau doit venir à la hauteur
du couvercle lors de la mise en route.

Les flacons ne doivent pas toucher le
fond de la bassine; on garnira le fond et
les parois de la bassine dans laquelle
on fera l'ébullition d'une toile ou de paîl
le, on comprend aisément que si les fla-
cons touchaient le fond et les parois de
la bassine, la dilatation du verre se fe-
rait irrégulièrement et on courrait ris-
que de briser des verres.

Chauffage

Enfin l'eau devra chauffer graduelle-
ment pour que le verre ait le temps de
se dilater; sur un réchaud à gaz ou à
pétrole, l'ébullition est particulièrement
facile à conduire, on devra toujours met-
tre une demi-heure pour arriver au degré
(le l'ébullition. Quand l'ébullition est ter-
iminée, on enlève la bassine de sur le
feu, on laisse les flacons de 5 à 10 minu-
tes dans l'eau chaude puis on les reti-
rera de la bassine en ayant soin de les
placer sur une table sèche, sur un linge
ou un papier; si on les plaçait sur la
pierre ou le marbre on risquerait de les
casser, il convient aussi de les placer à
l'abri d'un courant d'air.

Si l'ébullition a été donnée suivant nos
indications, la -réussite sera assurée.

Blanchiment

Quand on fait des conserves avec des
fruits qui ne sont pas à maturité et aussi
pour certaines conserves de légumes, il
convient de les blanchir. Le blanchi-
ment des fruits consiste à les plonger
dans l'eau bouillante jusqu'à ce que tou-
tes les parties de ces fruits soient at-
teintes -par l'eau bouiljante, ce que l'on
constate aisément en plongeant une ai-
guille dans le fruit, car tant qu'il y aura
des parties "crues" on sentira une ré-
sistance que n'offrent pas les parties qui
ont subi les effets du blanchiment. Il
en est de même du blanchiment des lé-
gumes; un haricot est blanchi si en le
cassant en deux on ne sent plus aucune
partie " crue".

Verdissage

Si on désirait obtenir des légumes,
pois ou haricots de couleur bien verte,
il suffirait de mettre un gramme et de-
mi (le sulfate de cuivre pour 10 litres
[21-2 gallons] d'eau pendant le blanchi-
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ment, en ayant soin de rafraîchir longue-
ment à l'eau courante.

Nous rappelons ici que contrairement
aux idées qui ont eu cours longtemps,
l'emploi du sulfate de cuivre n'offre au-
cun danger pour la santé publique. D'a-
bord la proportion de sulfate absorbée
par les légumes pendant le blanchiment
est insignifiante, puisque ces légumes si-
tôt retirés sont rafraîchis dans une gran-
de quantité d'eau, Il ne peut rester dans
le légume blanchi qu'une quantité infini-
tésimale de sulfate, incapable de nuire;
et en supposant que par suite d'une mé-
prise quelconque, un légume soit verdi
à l'excès, c'est-à-dire que ce légume ait
retenu une quantité de sulfate de cuivre
capable d'incommoder, nous savons d'u-
ne façon certaine que ce légume serait
immangeable. L'empoisonnement par le
sulfate de cuivre n'est donc qu'une lé-
gende et les ordonnances de police, qui
en le prohibant ont tant nul au com-
merce d'ex'portation, ont été rapportées
il y a quelques années.

Toutefois le verdissage ne donne pas
de qualité, il donne des légumes qui flat-
tent l'oeil et rien de plus, les légumep
au naturel sont toujours au moins aussf
bons.

Rafraîchissage

Après le blanchiment, les fruits et les
légumes doivent être retirés prestement
et être plongés dans le plus grand volu-
me d'eau froide possible pour être raffer-
mis ou mieux encore dans l'eau couran-
te.

Remplissage des flacons

Les flacons ne doivent jamais être en-
tièrement remplis, le liquide en chauffant
augmente de volume, on doit donc laisser
une chambre d'air d'un centimètre et de-
mi par flacon d'un litre, et 7 et 8 milli-
mètres par flacon d'un demi-litre.

Nous ne reviendrons pas sur 'toutes les
recommandations qui précèdent, elles
devront être bien retenues par les per-
sonnes qui fabriqueront des conserves
d'après ce guide, ces recommandations
s'appliquent à toutes les recettes qui
suivent.

Asperges

Ltasperge est le légume qui demande
le n'ins de soin:

Coupez vos asperges de même lon-
gueur, 1-2 pouce de moins que la hau-
teur des flacons, grattez-des, ficelez-les
par bottes, garnissez yotre bassine de fa-
çon à les maintenir debout et placez-les
pour les blanchir, les têtes en haut, met-
tez de l'eau à la moitié de lahauteur des
asperges avec une pincée de sell et fai-
tes bouillir pendant 5 minutes, puis a-
joutez de l'eau en ne laissant dépasser
la pointe que de Z!3 pouces, faites bouil-
lir 2 minutes, puis, ajoutez de l'eau pour
couvrir la pointe et donnez encore un


