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Boeuf de l’Ouest à bouil 
Steak de boeuf de l’ouest, tei.y.v

ou pour les rôtis,---
e et appétissants.—
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VIANDES
Qualité de choix, telles/fue J 

gras, Rôti de jeune lard, 
sé, Mélange de boeuf, froi/iage et 
de boeuf, langue de porc 
en faire l’essai.

, Pâté de foie 
de veân, Jambon pres- 

ironi, Langue 
de veau, dtc., etc. Venez

POISSONS dé toutes sortes
que nous.recevons tous les jeudis^
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ProCureZ-vous de bows plants 
dé fraisiers et planted**’immé­
diatement afin qu’ils aient le ' 
temps de prendre racine avant les 
gelées de l’atitotene. . ІЛ

Le réchaumage ést un Jéger la- ; 
qui devrait être de ’"«é au 

sol à la suite des récU(t»%#te cé- 
réales.

A la campagne, les entants ap­
prennent à cbitnaftÿe' la réalité 
des choses ; 1 la vite ilà .œén соп- „ 
naissent que les syiuMSs.’ 1
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LES CONSERVES d’autre qu’une masse informe, 
dost la texture et la couleur se 
sont gtandément dêtéribdées au 
-cours du procédé. la quantité 
excessive .de sirop que Von em­
ploie souvent tend і détruire le 
gqgt dii fruit frais. Erfin, il faut 
survéi'lïf constamment le pro­
duit pendant qu’il'enit, car il y a 
grand risque qu’il ne brûle .

. 4. l.'appareil à cuisson -a* "a
La cuison fractionnelle ou vapeur est construit de malv- 

rntermittente, qui comporte une riaux très solides. Il y a un cou- 
penode de stérilisation pendant vercle s'ajustant étroirem m, qui 
trois journées de suite, s’emploie lorsqu’il est pressé en place, per- 
pour les légumes qui ne sont pas met de tenir'ji vapeur sous une 
tout a fait fraie, ce procédé est haute pression à une haute tem- 
suitout і recommander pour ces pérature. Il est muni d’un roano- 
Icgumes qui manquent d’aridité mètre et d’un thermomètre qui 
comme les pois, le blé et les fè- enregistrent le nombre de livre? 
ves. Il est p.us coplet, en ce qui de pression et la température II 
concerne la sterilisation, que le faut unc grande chaleur pou' lai 
procédé d une cuisson, parce que re mônter la température rapide 
1er spores qui peuvent encore se „,ent parce tut l’appareil est fail 
développer apres la première sté de matériaux solides. Les avau 
r hsation succombent inevitable- tages de ce procédé, c’est qifc h 
ment pendant les périodes succès- sténlisati ,n V mplév- se fait er 
sives de stérilisation, mais la sté- moins de te nps C’est sonveni 
iiii.Vhon intermittente oblige à celui qui demi, les meilleurs ré 
beaucoup plus de travail et de sa tats. Les désavantages sont 
îïi-i t tçntion que le procédé d unt ,Vil exist - tri ap;suvit spécia 
seme cuisson II exige également 
plus -ie combustible.
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re u verte • connstc à cuire les 
fruvts et les légume; dans une 
• Hudière ouvjjla, puis à les ver- 
-vr cans un bi-Cîi; stérilisé. Il y 
a V- ours le -U ige- q i* les bac- 
4"f- s’introdivSent dans Je Ім­
ені tandis q ’oi ic remplit a 

îr. 4-е que le b .v il .e couvercle, 
l’anneau dei caoutchouc et tous 
les ustensiles ne soient parfaite­
ment stérilisés, et que le procédé 
ne soit exécuté avec le plu.-, grand 
soin Nous ne recommandons pas 
ce procédé parce qu’il résulta trop 
souvent en une stérilisation msnf 
Usante et un produit de qualité 
inférieure. On n’a souvent rien

■

іVert, H* ou Mélangé, est 
ne ou C« 
variété ch 

supérieure.

in tours de pro- 
Hse\ Le goût 
; la qualité est 

la Ib.
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CONSERVATION DES FRUITS ET

DES LEGUMES A LA MAISON

à Par ETHEL W. HAMILTON 
Aide-démonstatrice et Conférencière. AOUT AU JARDIN >\
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PRINCIPAUX PROCEDES 

POUR LES CONSERVES
Il est temps de ctteiffit -. les 

fruits dont le pédoncule vad|lère 
faiblement à la branch* etx cède 
facilement lorsqu’on cherche 'à 
l’en détacher ou encore, lorsqu’on 
voit quelques fruits parfaitement 
sains-ct exempts" de piqûres dSn- 
sectes tomber de l’arbre par un 
temps calme. La récolte,doit être 
faite par un beau temps.

/

1. Embouteillage à froid, urie 
seul* cuisson.

2. Cuisson fractionnelle і ou in­
termittente.

3 Cuisson dans une chaudière 
ouverte.

I

X4. Cuisson par la vapeur.
1. Lo procédé de “l’embouteil­

lage à froid et d’une cuisson ’est 
ainsi appelé parce qu’on met les 
aliments crus ou partiellement 

i nils dans le luira1, qu’on es cou­
vre d’un iqui ! • comme du sirop 
ou de l’eau ett que l’on fait ensuite 
chauffer le bocal et son contenu 
simultanément au moyen d’eau 
bouillante ou de vapeur. On pent 
employer ce procède pour tops
inc fryUe »4 I • il *o*
re -ommandé poiir l’emploi à 4a 
maison. C’est nn procédé pour 
très Simple et qui procure 
stérilisation absolue, car on pla­
ce Ces produits dans des bocaux 
stérilisés, qui sont tenus fermes 
pendant la cuison, si bien que les 
organismes qu’ils renferment softt 
détruits et qu’ils est impossible 
aux bactéries venant de l’air ou 
d’ailleurs d’y pénétrer. Le pro­
duit fini a une très belle appa­
rence car tous les fruits ou tou­
tes les tranches restent intactes. 
Rien n’est écrasé. Le goût, la cha 
leur et la texture sont pl 
tels.

Ne pas oublier d’étêter le 
b’é-d’Inde sucré et de couper les 
dragons, si cela est nécessaire.
/ Faire blanchir le céleri hâtif, 

■fen terrain sablonneux, il suffit 
de rechausser le céleri, ou enco­
re de {’entourer d’un cylindre 
spécial. Dans les terres fortes on 
ne doit pas rechausser lè céleri, 
vu que ce qerait en occasionner 
a rouille. On place '■Cors les 
gees de plants de "’ 
deux planches mesurant de 10 à 
‘12 pouces de largeur, les mainte­
nir en place au moyen de piquets.

Casser les concombres-corni­
chons à tous les deux jours, afin 
qu’ils se gardent pegjts et bons.

-------------é
Coucher 1*6 tétés d?qjgnons, 

pour les faits “tourner": S'il s’a- 
gitd’oignons à marinade, il faut 
les enlever avant qu’ils- ne ger­
ment, ou fassent de nouvelles ra­
cines, et les saler ou jûMmer im­
médiatement. ‘

Ne pas oublier de taiflir^et de 
couper les têtes de vers jHktits de 
tomates,4 et 4e les tutueftz si et 
n’est pas encore fait. , v,.

---------------- " 'v
•Tourner vos melpris réguliè­

rement pour qu’ils puisnept mûrir 
également sur tout ))ur;peultour. 
C’est en procédant- aibàf; qu’on 
leur donnera uqe belle forme.Nfc 
manquez paf de les pmcér, c'est- 
à-dire, de couper le bout dés 
lants.

r nt le prix dépasse les moyen- 
de la ménager» o- '.nairc et qu’l
’ » 'é”5îit pis aa«:.h:r<i jr. u; !*,
.'-Vts que po ;r les iég me».

ran-
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PROCEDES SANS CUISSON
Les procédés qui ne compor 

teat pas de cuisson pour faire le: 
conserves de rhubarbe, de gro­
seilles et de cerises aigres n’ont 
pas donné de їй ns résultats 
Nous avons constaté un goût niai 
singulier lorsque les produits ont 
été essayés.

Plusieurs procédés ont été em­
ployés, y compris les suivants : 
les bocaux ont été emplis de 
fruits frais et sa’tis, mis dans • n 
récipient d’une profondeur suffi­
sante pour tfue l’eau puisse mon­
ter à quatre pouces au-dessus des 
bocaux. Ce récipient a été mis 
dans une eau courante, fraîche, et 
Von a laissé l’eau courir de dix à 
vingt-minutes jusqu’à ce que ’.es 
bulles d’air aient disparu. Les bo­
caux ont été ensuite cachetés sous 
l’eau.

Autre moyen : les bocaux, après 
avoir>été remplis de fruits frais 
et sains, ont été remplis avec de 
l’eau froide stérilisée et bouchés.

(A suivre.)
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a 4 vitesses Savant! cou-
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La plantation à demeure àes 
fraises du 15 au 30 d’août. • ■AOUT AUX CHAMPSUN Graham-Paige 614—à quatre vitesses avant, 

changement régulier d’engrenages — est à votre 
disposition. Nous voulons que vous lassie* person-' 
neliement l’expérience de la performance excep­
tionnelle de cet automobile dé prix modéré.

4
Le blé doit être coupé aussitôt élite'pTuT qu'il ^і?кСаЙ'"“* 

que la patKc commence a jaunir combattre les insectes quvVy »t 
et que le grain a acquis assez de taquet’. Une applfcafion de Vert 
consBUnce pour que - ongle s y. dt pari$ „pnéctesai 
imprime sans le couper U ma- Urgement rtmbourii 
turahon $ achèvera sur champ.cn „éfices d’une belle
javelles ou en moyrttes. SI l’on __ S
attendait jf.us longtemps pour 

moissonner, il y aurait perte pour 
l’égrenage.
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і, vous sera 
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■ Uji photographe fait lé portrait 
d’un monsieur quelconque

Lé monsieur refuse ensuite de 
payer et de pretjdre livraison 
sous prétexte que là photogra­
phie n'est pas “du tout, du tout 
ressemblante.”

Le lendemain, à :1a 
photographe, Ôn voit 
question avpc cette" inscription 
courte mais éloquente : ‘‘PcrtraH 
d'un imbécile.’’

Fureur de l’intéressé, puis com­
me le fait se pisse quelque part 
vers la Beauce, procès.

L’avocat du photographe posa 
ce simp.C dr’emme »

—Si le portrait du demandeur 
•t’est pas “du toUt du todt 
semblant personne ne puni le re­
connaître. I! ne petit pas- 
connnàüre lui-même Pikr .con­
séquent aucun BJT.-u.licc jSi, au 
contraire, on i»eut le recôfiriaitiV, 
c’est donc qu’il ét; resifcmliUiit;

doit te prendre êt le

d 4f
,

Le grams d’avoine ne mûris­
sent que successivement : on cou­
pera dès tju’une partie de ers 
prams est mûre, autrement l'é­
grenage en ferait perdre beau-

si
f " A JfoxÛJtpA. $me

ms Cinq châssis4-»ix et huit—prix 
variant dp $lN5 à $3540. L’aito 
illustré est île toupé -à 4 pièces 
modèle 614, avec transmission à 
4 vitesses, (équipement spécial 
en plus). F. à b. yfindsur/Ont., 
taxes extra. '

wion porte du 
l'Image encoumt^avoine mûrit très bie ntn 

javellesou en moyettes.:nt
4il

Les pincements en vert et 1rs 
cassements des rameaux prati­
qués avec discrètement, sont très 
utiles à un grand nombre d’ar­
bres fruitiers, car. c’est le meil­
leur moyen de les mettre à fruit 
et de faire "aoûter” le bois. Cette 
opération se fait en été.

Il y a moins d’inconvénient à 
laisser mûrir le seigle on coupera 
dès qu’une partie de ces grains 
est mûre, autrement l’égrenage 
en ferait perdre beaucoup. L’a­
voine mûi#t très bien en javelles 
»« en moyettes, .
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marques de machines picoles 
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