
LE -PRIX - COUBÂNT

CO.UR8 PROF~IO101NELS oUrp d'igres avantages. appéciablers
- vis-à-vie d'une eMentte- trop souvent

Marohandises en gêniral ignorainte;clientèle qui ce maquepe
- de golOt ipour tout ce qui Udt' superflu,

Par M. E. Laignesu mate qui ignorie trop de choses OI-

(sut) pour eêKeméine, ensuite pour 9%~te
d'être à ila merci de flosa &$dnIree.toU-

Confitures observations 1 réiMilnaiàres. tes-pulesaitee dans la maisn. C'est pour
-Oabricationi.- ConsOrvatiOn d9s Jus. ce raisons que, conservant Jus Oth fruié,
Sirops: Fabrication. - conlservati on et fabrcant avée la cose%. u -
des jus.-Compotes: Fabrication, vite beaucoup d'ennuie, et de sottes oh-

servations. Car il ne faut pas oublier
pauson aux confitures, l'article est des que dans -nos profenivons, 9 lois sur 100,

,plus 'Intéressants pour 'pigoerie. Il l'est vous wVons affaire aez femmes, c'est-à-
pour ceu qui adxtent Ces cofume toit- - dire à l'éléêment W~ plus barométrique q116
tès fabriquéêes; & plus forte raison pour soit, mon Iseulement chez nous, imal oui'
ceux qui veulent se consacrer à cette fa, foute le surface du g-lobe et -depuis Iii

bricatioLcréation. Notes, ben que ce a'est. ous là
Qu faut-il tpour savoir falIre, les Con- une cebose que j'avance & qa igie, c«eW

fItares et leci je -parle à Mo Poit de vue une constatation faite Par lafeqi1me elib-
g~~;par' confitureg J'eDni( au0si même qui, Ioràqu'elle est damt les; -

io. marmelades, et les gelée&? DeI'ttei- faites. Convient qu'il est Plus rM
tieon et du soin, tout soniplemet ; le de servir dix hommes qu'unle de ses em-
4f0se, comme en toutes coE« sei? c bîabis.
qir-ert avec le temps, par la pratiqUe,- Je vais commencer -par voue don-nef.Comment les fabrique-t-on ? De dif- l eet prfbiurvu-ôe o
fêrntes manières; tes avis ~sont <>ta cofiue de suite, nous verrons ta con-
gés; 'I'essentIel est. de 1w. VééusaI-. 81 les co tue
recettes données quant 6, la fabricaion. Uere aprèsao emote Xda
varient, le but est toujours lie même; et Un obevtn 'npoetotda
sI'l, vous &irlve 4d6 onsiater qu'une con. bord, c'eat qu*av«*e e fraises et- ls ce-
f ituire ne se conserve Vus, qu'elle fer- r'ltes, qui. sont les #premières sorte. qu'on
meute, o' bimi ,gei des trop fabrique, on n'a pils. lincovffent du

ferme,- cela tient àniquement à une ceki- OeàétqiE poutdte lesipts
son i-nsuffisante on trop Prolongée; Par et 'le' calottes, comme -aec- le abriOts
l'-expérience voué- arrivetrèz au degré et les prunea, de sorte qu'il est inutile

vuu utenant compte asi de l'état de -les conserver et que l'on pellt par-
-des saions qui, S elles sont Par tro!) ftement lies fabriquer de suite pour

pluvieuses, demaidera un. peu plus, de teoute 'la 88,so9S. Aurat-on même1 mi Peu
Cunsl". de tassemlent -qu'il est touJÔsUM Possible

loi, je ne vaid pas vom parlier de lia et facile d'y couler une légèWe ouche
façon doi*"on -Pri>Mii d&ns' les &briques de groelle.
d'e @Mftn-o o, qui ont» . o u- Fraises et cerises aehetée et dOns vo
tilia mrne-- voile our -produire, magasins, il taut voue mettre de, suie
noni Molé 4e* l- eigàe pku 4i6àentakre .à la besogne et ne ffs attendre an I-n-
dont toépicier peu0t arriver à 1akiêe- demain. -

confitures. L'4<blr iretire un double. Pour ces detix sortes, Onleve, les
avantage & -lus fabrituer qa= ilt-mme;, queues, et me"tS de'C Côt cus dm Ce-
le premier, c'est quIl Obtient un prix de risesl; vous 4 e3 éudrez MuW de.fe*le
,revient très aveatageuiz et qu'fl sait ce de papier, dmn@ un endré>lt bMi seC' à
qu'il donne-- le- becond, eet qu'R trouve l'abi du, aoleil, -pour qu'elle:: Sèdenýt
à â-ce<p>r,; lutf et siw emplo>'&, à une b.1'êp ' puis vous dès 'ièndxiz i vcre -di-
époque où.deo affaires delinnent de plus gutiste. Ensuite, retirez les noyaux: des
éen &duo c almes' -par sute de phiW de bien- cerlee. ,
être et dont Iltofite mêlme la class ou- PoSuir U( plds buet de 5 Id1fotMuimB

v~,èr séiesequi éigre dès, jutilet, (il 'ltwés) «ÏS fria.1es o»~ de cerseets, que
jusqu'à la Ilin de septembre, vers la cam. vous IaUià%é côté, prItenez 6 k1Iogram

pan:mes de sl*YU auijoel vous ajoutez 1 kh.
.La fabrication. des* confitures peut as looramMa (2.2 Kvres), sOit 1ilise (4j6

Mire de deux faVonsil première,- de iplut) <i'à4ý âèàn votre bsoeln'e, etn
Suite, J'entbends dire que l'e fruit acheté te« our 'e &Ü 9our faire vtre sirop,
peut être Ùtansfonnt - Immédiatement ein lotsqu'il' envi#ràé & "ébumlln laisse,
c,nture pou~r toute -la oqison; la ae-. aller de 6 à.7 m1oejte., ps ue uqua
ounde, en. Conservant 'les fruiits et en fa- m apé,. pal, epinO: reitireýr. ývotre bassine
lkiquant 1lacnfi't4 au. tur et, à mesure du fêÙ Je, etz. dedoAL9 lest 6 kIiogram-me4
des beoin. OfL4 scondie fabï'cation de fiéw odi1 de -'CSfées que vouts -aves
4"mnde naturelblnent pluse de maté- -prêtes, dans une -terme. et remues
*ll boutelIlles jpour les J&s, -boites pour doucement avec votre écuuioire. lo0ru
4s puîffl; Mis ai elê se. donne pas que i Ulitioi, que est tombée, repait,
toute la finess quie Ieon, obtieat quand laisse envimo 6 minute our le feu,
on fàaïiique de suite la Confi -ture, tellé pni Weke voffê bassine et

dase ut» terrine bien il<"prv Dlu,
0e pre,0ier travail la fr;:-ý,- deulan&i
beatoubp dé gon, sinon el4 :a ridel.
rait troý Ien marmelade. 1 >I pIlisý yprès

9~tte prmièe. cl~so. ien ad-
iettai qu'on -n'ait pas lf it- 'uips de tout
-taire 'dans ta Journée, on ra li aItl ndrf
au lendemain. Votre Ide, IDr .
fermiâ'e, vous reprenez la le, m'ièr. ..

ICI Co0MmeUee la ieon «Il'ration.
Ave l'doumolre, Vous retirez i fraitI
ou 1es'cer-ises de la terrine yeu, i.-

mettet eûr des atmis et II, tamllis su:
d'autres terri4ies, de façon à A isîL avo.r
que le Jus, que, vous versez taits la heu.
sine et' que vous -remettez 'w :ù teg
Cette fois Il n'y a pqus de -t piurý4
frei, qe sore qu'une fois étljo

4commenc -vous laissz 1(- jui- ruir et.
îiron.!6 minute, tut* en ir-notiant de
Itemps A autre et pussi en' <'4 wita et -'t

versant le jus qui a égoutté i, tai'ý

pis, sans retirer la bassine i l it. viu.
verdez dedlans -les fraiseou v '

- des tamis' et quand 14hutlli :i r inar'
voue lisez à -nouveau de ) à t; rnnt,
-sur 'le feu, et ensuite vous rt-tiit-z -,i v
dez votre bassine dans une t,'rr lei~-

mez danm la -mesute du possiitt', t; nièt

tez en -pots ou en calottes ail toit de
quelques -minutes (de cinq à dix nI.ttilie
entviron), sans emplir les pot.- J11i<lttIl
bord, de façon à pouvoir y cii. r (Iltk
quest jours -plus tard une 1'gêi. >it

de groseille, ce qui vous dont,.- I111W

surface bien nette aur lirtue*l't saW
quera. parf-aitement le papier p,

trempé dans l'alcool, que vou>îs i'-7

vous remarquerez que J'ai ,
travail dea fraises en' deux ~iî
Pour la cerise et dans la Fec o', 1I
ration, c'est après dix minul ! ît"'

tion de jus seu, que vous aijoutez Ile I

liitre 1,2 à 2 littres (1 3-10~ à 1 4 Ittflt"

de Jus de groseililes. Voici "tî'

je vous cosiltlle de prtw<-t4<': :t1I111

Conum le Jus de grseilles 1W' d niai1de
guère quS &x mibnstes 'éui:t'

que 1usnn vous le versez di ;s~
de cees il en, faut encore' a 'i

nfier 5 Minutes, -Plus 5 à f
lorisque Voule aure versé u

dedans, voue arrivez au tt"fl'"

9Mls qje la groseile produi:, et>'
fet; *et -lors de la mise en' Pot., t, t-Pi,'

rez remarquer que voS cers-
nent bien et ne remontent pas i'

face, et que quelques heures
vot re confiture prend bien. p '-'

vrlr d'une couche de grose-lut iie .

des pote et deÈ calottes, att t t

quee jours que dia confitture s<

J-e vous ai parlé d'e ces de i"
en môme temps, parce que :,r

procèder est la même -pouir ]r- '

-part, bien entendu,. l'addition >
groseille à la cerise, J'ajoutte
pouvez utilisr le, JUS qui coît ý
ries pouïr faire votre sirop.

Passons aux groseilles.-~Pîl ,ee

et j'I toujours fait un mêla" .; .3


