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CONSERVATION ms !’RUITS ET

' DES LEGUMES A'LA MAISON

Par ETHEL W. HAMILTON gt
Aide—démonbtafrice et Conférenciére.
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PRINCIPAUX PROCEDES 'y

POUR LES CONSHRVEB

L Embouuillage a froid, une
seule cuisson,

2. Cuisson fractionnelle {ou i'li-
termijttente.

3 Cuisson dans une chaudlcre
‘ouverte. 2
4. Cuisson par la mpcur

2. La cuison fractionnelle ou
intermittente, qui comporte une
période de stériiisation pendant
trois journées de suite s’zmploie
pour les légumes qui ne sont pas
tout & fait frais, ce procédé est
surtout a recommandcr pour ces

légumes . qui manquent d'acidits |

cumme les pois, le blé et les fé-
ves. Il est plus coplet, en ce qui
concerne la stérilisation, que le
procédé d'une cuisson, pagce que

1. Lo procédé de “I’ embouteh- . :
lage- 4 froid et d'une cuisson”est d‘“'slp‘"es qui p°‘1"°“t engorr se
ainsi appelé parcé qu'on mes les|SYC OPPEr apres Ja premicra sté
ot g pegen partxellem gl rilisation succointent inévitable-
. 5 cuils dans le Loca, qu'en es con- ment pendan;t les périodes succes-
s 2 vre d’un iqui!: comme da sirap| > ¢S de’ stérilisation, miais, la sté-
" ou de I'eau et que l'on fait ensuite ;.‘m;"::‘::; ';'f,f;mége,",:’v‘,‘,’;’"f 2
4 chauffer le bocal et son contenu
reaii | 171 ¢ tention que le procédé d'unt
1 lsi?'?x:‘lllta:nt:ﬁeuntiea\lr’apt::rveandp?ut senie cuisson 1l exige également
‘Steak de boeuf de Pouest, ter B| cmployer ce procéde pour’ tejis plus e combustii; te”
I PR An ﬁnm\ "“’i!ﬁ Aa v«nwn - hr}«« oo § I‘f’c fruite at, Las ‘“"""‘"“ 1,41 mat 3oTemeulsson-JREs GileGindie
J 7 ah Wi recommandé pour lemplm a Jn re ci1verte consiste a cuire les
u r:aison. Clest un procédé punr|fruits et les 1égzame:. dans une
trés simple et qui procure unef.haudiére ouv-u. pms a les ver-
stérilisation absolune, car on pla- «r cang un bheck: stérilisé, 11 y
=5 i ce les produits dans des bocaux|a o surs le 11 e qie lés'bac-
’1 o n, Paté de foie stérilisés, qui sont tenus femi’cs reres s'introduisent dans Je bo-
bon & pendant la cuison, 8i bien que les| cai fandis q ‘o1 ic remplit
¢ Jam 1 pese organismes qu’ils renferment sofit| m. >s que le Ll e cc,ul:re:‘cle.
romi, gue détruits: et qu'ils est impossible | 'anneau der caoutchoue et tous
c., etc. Venez aux bactéries venant de l'air ou}les ustensiles ne soient parfuite-
y d'ailleurs d'y penctrer Le pto-|ment stérilisés, et que fe procédé
!TS < duit fini ‘a une trés bele appa-|ne soit exécuté avec le plus grand
" - rence car tous les fruits ou téu-}soin Nous ne recommmandons pas
tes les tranches restent intactes. | ce procédé parce qu"‘ tésulte trop
. > Rien n’est écrasé. Le goiit,/la cha|souvent en une stérilisation insuf
d ‘ fenr et la tk‘.xtnre sont plus ndtu-| fisante et un produit de qualité
i rels. Vi inférieure, On n’a souvent rien
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dcutre qn une msse mforme,
dogt Ta texture et la_ couleur se
sont’ grandément: détiribdées au
mwéu proeédé.: Ia quantité

plqae uvent tend 3. détruire le
g& n fruit frais, Ecfin, il faut
i'le; constammen: le pro-
duit pendat quil'cuit, car il y a
gund 1isque qu’il ne baile. ,

4. L'appareil 3 cuisson ;a* fa
\'npeur est construit de maté-
riaux tres solides. 1! v a un cou-
vercle s'ziustant étrottemn - ar, qui
‘orsqu'il est pressé en place, per-
meét de tenir‘la vapeur sous une
haute pression 2 une haute tem-
pérature. Il est muni d’'un mano-
étre et d’'un thermométre qui
enregistrent le nombre de livres
de pression et la température Ii
faut une grande chaleur pour iai-
re monter la température rapide
ment parce ¢uc l'appareit est fait
de matériaux solides. Les avan
tages de ce nrocédé, o'est qife la
stérilisatiin ¢ mpléte se fait er
moins de tznaps Clest sonvent
celui qui dena les meilleurs ré
tx\ tats. Les désavantages sont
il exist - w1 apguner! spécia
c-nt Je prix dépasse les moven-
Jc la ménsvere o Lnaire ot qu'ic
noréussit o drred-odls

LS glle po it les iég e,

PROCEDES SANS CUISSON
Les procédés qui ne compor-
teat pas de cuisson pour faire le:
conserveg de rhubarbe, de gro-
seilles et de cerises aigres n'ont
pas donné de bens résultats
Nous avons constaié un goit nla’
singulier lorsque les produits ont
été essayés.
Piusieurs procédés ont été em-
‘ployés, y compris les suivants:
les. bocaux ont été remplis de
fruits frais et sa'ns, mis dans «n
récipient d’une profondeur suffi-
sante pour Yue l'eau puisse mon-
ter i quatre pouces au-dessus des
ux. Ce récipient a été mis
dans une eau courante, fraiche, =t
Ton a laissé Peau courir de dix
vingt mmuies jusqu'a ce gue ies
bulles d’air aient disparu. Les bo-
caux ont été ehsuite cachetés sous
I'eau.

Autre moyen ; les bocaux, apras
avoirvété remplis de fruits frais
et sains, ont été rempljs avec de
l'eau froide stérilisée et bouchés.

(A sulm.)
AOUT AUX CHAMPS

Le bié doit étre coupé aussitot
que la paille commence a jaunir
et:que le.grain a acquis assez de
copsistance pour que ‘ongle s'v]
imprime sans le couper. La ma-
turation g'achévera sur champ.en
iavelles ou en moyettes. Si I'on
attendait glus longtemps pour
mcissonner, il y aurait pertc pour

I’égrenage.

Le grains d'avoine ne mirise
sent que successivement : on cows:
pera“dés Yw'une partie de ces
grams est mire, alitrement I'C-
grenage en ferut perdre beau-

up, Llayoine miirit trés bie nen
javélleson’ en mayettes.
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Les pincements en vert et Irs
cassements des rameaux prati-
qués avec discrenenient, sont trés
utiles 3 un grand nombre d'ar-
bres fruitiers, car. c’est le meil-
iéur moyen de les mettre & fruit
et de faire “aotter” le bois. Cetie
opération se fait en été.

I y a moins d'inconvénient i
laisser miﬂr le seig'le on coupera
déts qu'une partie ciu grains
est mire, tu t nage
en_ferait perdre ﬂ Qrei‘..’a-
voine mirt tf%s buen en javelles
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cgnce:mvcwle sirop qus Fon em-|{,

suite des l'éCb(
réales, ¢
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Il est temps de cpeillit . les’
fruits dont le pedoﬂ feradfsere
faiblement -4 la bran et\célle
facilement lorsqu’on chefche ‘a
I'en détacher ou encore, lorsqu’on™
voit quelques fruits parfa.!lément
sains-et exempts'de piqures d%n-
sectes tomber de l'arbre par un
temps calme. La récolte.doit étre
faite par un beau temps. %

Ne pas oublien d'ététer. le
blé-d’Inde sucré et de _couper les
dragons, si cela est nécessaire.

/ Faire blanchir le céleri hatif.
En terrain -sablonneux, il suffit
de rechausser le céleri, ou ence-
re de {’entourer d'un cylindre
spécial. Dans les terres fortes on
ue doit pas rechausser le céleri,
Vil Que cé §erait en oceasionner
a rouille. On place ‘alors les ran-
gées de plants de e entie
deux planches mesurant de 10 &
12 pouces de largeur, fes mainte-
nir en place au moyen de piguets.

Casser les. concombres-corni-
.chons & tous les deux jours, afin
qu'ils se gardent petj}s et bons. /

Coucher les tétés dicgnons,
pour les faits “tournes”s SH sa-
gitd’oignons 3 maringde, il faut
les enlever avant qu’ils. ne ger-
ment, ou fassent de nmlveﬂes ra-
cines, et les saler ou}
médiatement. ¥

Ne pas oublier de -et de
couper leg tétes de vos, s de
tomates) et de les tmw# si ¢
n'est pas eneore fait. ..

; .

Tourner vos melqns tigu.re*
rement pour qu'ils pui t marir
également sur tout ly;u-' our,
C'est en procédant~ aindi:.quon
leur donnera une belle forme.Nee
manquez pag de les pmcer c’est-
i-dire, de cotiper le bout s cou-
lants. BN

La plantation a demelm: &s
fraises du 15 au 30 d'aoitt. -
Les-prix des patates est assez
élevé pour qu'il \alﬂe ta pﬁmad@

combattre les i m qui'sly at-
taquent. Une ap on; de: Vert
de Paris si*n , vous sera
largement rembaur ies bé-

néfices d'une belle recq &
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+ Un photographe fait I¢ iportrait
d’un monsieur quslcongue.

Le mossieur refuse ensuite de
payer: et de pretidre liVraisen
sous prétexte que 14 - photogra-
phie n’est pas “du: tout du tout
réssemblante.”

Le iendemain, a:la Forte du
photographe; 6n voit 1’ Mage en
questicn avec cette mst'vptmn
courte mais eloqucnﬁe “Pertra
d’un imbédle.”

Fnrcurdel’n)tcresse, pifis com-
me le fait se pdsse quélque past
vers Iz Beauce, proug

L’lvom: du ﬂbo'ngraphe poea
ce simr € Gilemme-

—Si le jortrait du demudeur
v'est pas “du tod: du tok res-
semblant personns ne pesrt te re-
connaitr:. 1! ne pelit pas’se re-
‘connnhitre lui-ménmve . Pir eon—
séquent &ucun mrvnekq:

contraice, on peut le re latfc,
c'est ¢ L thlant;
it te pre wire ‘et le




