
LE PRIX COURANT

recommence, laissez encore cuire un quart
d'heure: Si on veut y mtttre des amandes
on les ,jette djine la confiture quelques mina.-
tes avant de l'enlever du feu.

Les confitures de priines, -mirabelles et
reines-claude@, se font de la même façon, on
met seulement 20 lbs de sucre pour 24 lbs (le
fruit. Celle de pêches se fait aussi la même
chose en employant la même quantité de
sucre que de fruits;, les quartiers de-pêches
doivent être pelés. On petit les recouvrir de
sucre en poudre, pesé préalablement; ait
contact du fruit il se forme tit sirop qtîe
l'on fait cuire et dans lequel ou verse les
quartiers de fruit. Cette méthode unt peu
plus longue, demande assez de soin, muais
fait une'confiture très délicate.

L'abricot ainsi préparé reste entier et pro-
cure une sorte de compote magnifique.

Poires.-Poireii en quartiers, 20 Ib8; sucre
blanc, 20 Iba.

rFaites cuire les poires 15 à 20 muinutes
dans suffisante quantité *d'eau afin dle les
blanchir et les attendrir. Versez ensuite le
sucre et laissez cuire un quart d'heure. Ou
ajoute généralement de la vanille on du
citron pour parfumer cette confiture.

Gelées.- Ot appelle gelées, des prépara-
tions composées de jus on sucs de frit s que
l'on fait cuire en y ajoutant du suc.re; lors
qu'elles sont refroidies, elles se prennent
en consistance de colle ou de gelées traspa-
rent e-

d7 aqxe les fruits dont le sllc coritient
dl'acide pectique qui puissent fornmer des

gelées ; tels sont les fruits rouges: gro2eilles,
framboises, cassis. On en extrait le sitc à
froid ou par l'ébullition, pour le cuire en-
suite avec le sucre. D'autres fruits pltus ni-
elle&-en parties fibreuses tels que les coings,
les pommes, etc., doivent être divisés en
tranches pour être traités à l'eau bouillante.

Ces jus de fruits doivent toujours être dé-
cantés et souvent filtrés avant d'être emi-
ployée.

Gelée de groseille (gadelle) framboisée.--
Jus de groseille, 24 lUs ; sucre, 24 lbs ; frai.
boises, 2 lbs.

Versez le sucre et le jus de groseille dans
la bassine, remuez et laissez-botîillir qutel.
ques minutes setulement. On ajoute- la fraiî
boise dans la gelée un peu avant de la retirer
du feu ; versez sur un tamis de crin, passez
en écrasant la franmboise avec l'écumoire et
remuez après dans la terrine pour bieni in-
corporer la framboise qui reste au-de8sus.

Gelée deframboises.-Jus de groseille fil-
tré, 12 Ibe ; jus de framboise, 12 lbs ; t-ucre

r blanc, 24 lbs.
Ecrasez la framboise sur un tamis pourin 

retirer le jus, ou mieux, employez la frain-
boise épluchée en seaux. Cette gelée ne de-
mande que quelques minutes de cuissqon.
jLa gelée de cassis se fait de la même façon,
evous l'ai indiquée précédemment.
Gelée de pommes.-La reinette prse ou du

Canada est la meilleure pomme a employer
pour cette gelée fine. in ne doit pas la
ptendre trop mûre pour obtenir une gelée
bien claire et bien ferme.

Coupez les pommes en quartiers et pelez-
les àmue dan la bassine, en mettant la

mêmequanitéd'eau que de fruits. Faites
cuir à etitfeuet quand elles s'écrasen<t

sous l'écumoire elles sont à point. Videz-les
sur un tamis de crin neuf ou n'ayant pas
servi aux fruits rouges. Laissez-les bien égout-
ter sans presser. Filtrez ensuite ce jtîs dlans
une chausse blanche en laine ou en nmolleton
en repassant plusieurs fois pour l'obtenir
bien cl air.

Cette gelée se prépare en mettant autant
de sucre que de jus,*soit 2O'lbs de jus 20lbs
de sucre. Laissez bouillir 15 minutes en écu-
niant à mesure et avec soin. On parfume la
gelée de pomme à la vanille ou au citron.

La gelée d'orangqe se prépare comme celle
de pomme, on l'aromatise avec des zestes
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(l'orange ou de l'esprit d'orange. Les gelées
ait rhumn ou aut kirsch se font <le la méilie
façon cii parfîi maît la gelée (le pîontIlls avec
ces spîiritueuix quti doivent être (le pîreîmière
quaîlité et eu niatuire.

Gelée de coings.- Cette gelée se ýîrélîare <le
la même mîanière que l ele.e pommîne.
Les cotgtdoivent tieesy saec soin, on
enilève aussi les pépins. Lat geée<e coinig se
teinte ail mlovel <le cochuenil le q ue l'on miet
danîs unt nouielde flanel le et q~ue l 'onr délaie emi
lat plongeant dlans le liquidle emi ébullition. La
couleur peuî foncée doit être d'un jaunie
orange.

Oonfitires industrielles - Les préparation s
que Je viens <le vous indiquer sonit <les phis
îiipiep et ne ilen1 itdeît pas <le grandes nia-

iliilu ltioîî î I aitî matéri el coinpl1iquné. U îîe
beassine île :1 pintes, (les spattuiles et <les écu-
mi<ores, aile hérie dle tais iiinsi que quelques
terrnîes ; voilà le petit miatériel nécessaire.

P'our le.-; graîiîem fabriques de cofitures,
lteîîîploi <les aplpare-li---viîpr est iîipn
sable. Le.- lînssimîs à double f'ond< ivet: robinet
<le vidlange 1îîiîîr les gelées et les sirops.

l)'autres, baqculanites sur leur axe pour les
mîarmîeladles ;eîffiîî les buroyeurs à frutîis ain-
gi que des presses et des pressoirs' ineca-
nliquies font unî travail rapuide et écoîoîi<i<jiic.

Avec les apîpareils perfectioninés4, on t'îî-
plu ie dlans cet te fabr ieatioîî iniilutstri elle <les
îiiitire. végétales, fruits on légumîîes à l'état
<le p<ulpîe et ou1 a 'joute ces lpuirées <tamis les4
marmîelades bon miarchîé ; le sucrage se fait
avec <les iuîéla-sem <lont le prix est iîîfê-rieur
aut glucose et ai sucre.

A vant le dlégrèvemienît dles dIroits sur le-
sucre, le glucose était empî1 loyé <'il gratido-
juinutitéd<ans la falîricatioîi (les contf itures;

ac t iuîemet, I'-aîgen'et pas iii purtanii ,
lat difl'éreice <les prix étant Je<î seîisî-ble;
pourtant il e.st <1uîlîiiefis, néîcessaire, <t
dansý ce cas, ce n' est paq palr économîie, <l'ent-

luloyer le glucose pbour éviter litcristaîllimatio<
(Ili sucre qui se tforine eni croû'te à la surface
<les coîîlitires.

Les fruit., secs dl'Amîuériquîe enîtrent aussi
dants la coimipo<si ti on <lescou fitii res ord îinaires;
les abricots i' <é,les pommîîes coupées,
en traniches et ei ruartierm s<uî<t surtout eîîî-
1îloy.és On les nimet tremiper à' l'avanice dlans
trois foiîs leur po<ids <I'eaii, ils goniflernt et s'a-
molIisperit su repireniant l eur état primîitif;
il ni'y a luts alors q1u'à les traiter commie les
fruits frais.

P'alpes ou purées de fruits-On emploie
ces prép>arationîs pour les glaces on les enître
miets. La purée tle frai-e et <le framiiboise se
fait en pass~ant ces frulits4 bien muûrs ani tauîîis
ou au mou(yen (le passoires; muétallIiquies. La
putr(e est uî<ise su boutillIes bijen bouuichées et
cuite ait l<ain m<arie, 5 iniîutes dl'ébuillitioni.

L a purée ti'&tlbrici<t-4 <,il abricots passés est
piréparée cii cuiisanît l'abricot <le muanière à
ce quî'il I oit biien ri-dii it, «n le passe $<it taîiis
et on le met cri flacoîs i11 Ji e boites comîme
pîrécédermmrent.

La par'ée <le pomlmes on <le coings se pré-
pare cei cuisanit ces fruits épluchlée eu qîliar-
tiers dlans sîîtlisante qulantité d'eau et lors-
qu'ils solît ctuits et rédu<its eni p~urée o1 les
pamse pour les mettre eîî boites <le la façonî
îndiulî1 îe ci dessus.

Nuýics ou Jus (le fruits pour sirop.g.-Le sue
est la piartie liquide constenuîe dan<s lem cellu-
les <le.s plantes ; ces 11<1<1 <es mon t dîi visés ein
pluiseur. classes. Les seuiLSls qi? nous ilité-
ressent sont les.-tics acidles o11 jus <le fruits
emiployés <huis la fabrication <les sirops;
nous venions dl'examnîer ceux emîployés pour
les gelées.

Le sac acide des fruàits contient lin prinîcipe
imlmîîédIiat quii a (1qui e anusmiialogie avec lit

oeiinie, c'est ccliii qu'on a déýsigné pendîant
l'teips sotis le no011 (le gelée végyétule on1

principe g1élatin eux de8 fruits ; les climiiistes
a i ont donnîé le noin1 (le pectinie.

La pectine existe dans les f'ruits acides teks
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