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COURS PROFESSIONNELS

Marchandises en général
Par M. E. Laigneau
(Suite)

Confitures : observations préliminaires.
—Fabrication.— Congervation des Jus.
8irops: Fabrication, — Conservation
des jus.—Compotes: Fabrication.
Passons aux confitures, 'article est des

plus intéressants pour 1'épioerie. 11 l'est
pour ceux qui achdtent ces confitures tou-
tes fabriquées; 2 .plus forte raison pour
ceux qui veulent se consacrer A cette fa-
brication.

Que fautdl pour aavoir faire les con-
fiturea, et ict je parle & un point de vue
général; par confitures j'entends aussi
tes marmelades et les gelées? Del'atten-
tion et du eoin, tout somplement; le
reste, comme en toutes choses™ s'ac-
quiert avec le temps, par la pratique.

' Comment les fabrigue-ton? De dif-
férentes manidres; les avis sont paria-
gés; lessentiel est de ley réussiy. St les
recettes données quant 2 la fabrication
varient, le but est toujours le méme; et
s'll vous arrive de constater qu'une con-
fiture ne se comserve pas, qu'elle fer-
memte, ou bler qu'elle devient trop
ferme, ceta tient uniquement A une culs-
son insuffisante ou trop prolongée; par
I'expérience vous arriverez aun degnré
voulu, en tenant compte aussi de I'état
des saisons qui, sl elles eont par tron
pluvieuses, demandera un. peu plus de
cuissof.

Iol, je ne vaié pas vous parler de la
facon dont on' procdde dane les fabriques
de couﬂm;veammos quionttoutloru-
tillage moderne voult pour produire,
non, ma!é ‘de fa’ Yagon plue SMmentaire
dont tout épicler peut arriver & falreses
confitures. L'épicler retire un double
avantage 2 .es fabriquer par iul-méme ;
le premier, c’est qu'il obtient un prix de

_ revient trds avantageux et qu'tl sait ce
qu'll donue;- le aeoond e'est qu'il trouve

A s'occuper, lui et ses employés, & une

époque ol -les affaires deviennent de plus

.en plus calmes par suite de phie de bien-

8tre et dont pl'oflte mé&me la classe ou-

vﬂere sérieuse qul émigre dds juitiet,
j_usqu’a la fin: de septembre, vers la cam:
pagne;

. La fabrication des confitures peut ze

fiire de deux facoms : la premidre; de

sulte, j'entends dire que le fruit acheté

L d

-x:eut 8tre ‘transform¢ - immédiatement Ny

contlmre pour toute la sgison ; la se-
coude, en- conservant les tmits et en fa-
briquant la confiture au. fur et & mesure
des besoins. tle seconde fabrication
demande natureliement plus de maté-
r}el bouteilles pour les jus,- boites pour
bes pulpes; mais sl elle me donne pas
toute la finesse que lon obtient quand
on fabrique de suite la confiture, elle
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offre d'autres avantages appréciables
vis-A-vis d'une eciMemtdte- trop souvent
ignorante; clientdle qui me manqgue pas
de goft pour tout ce qui edt' euperflu,

mats qui ignore trap de choses cull- ‘

naireg qu'elle devrait conna.ttne ‘d’abord

pour elleméme, emsuite pour ‘@éviter
d'dtre A la merci de ees. cuisinidres tou-

tes-puissantes dans la maison. C’eatpour
ces raisons que, conservant jus et fruits,
et fabricant avec la conserve, on 8'é-
vite beaucoup d'ennuls et de sottes ob-
servations. Car il ne faut pas oublier
que dans nos profe:zstons, 99 fois sur 100,
nous avons affaire aux femmes, c'est-d-
dire & 1'¢lément le” plug barométrigque qui

goit, non seulement chez nous, mais eur
toute la surface du globe et depuis la
création. Notez blen que ce m'est pasld
une chose que j'avance A la légdre, c'est
une constatation faite par la fempme elle-
méme qui, lorsqu'elle est dens les af-
faires, convient qu'il est plus 'éqgr'éahle'
de servir dix hommes qu'une de ses sem:

blﬂbl@ :

Je vais commencer par vous donner
la recette pour fabriquer vous-mémes vos
confitures de suite, nous verrons fa con-
serve apres. . )

Une observation s'impose, tout d’a-
bord, c'est quavec les fraises et tes ce-
rises, qui sont les premidres sortes qu'on
rabrique on n'a pas linconvénient du
tassement qul ce produit dans les pots
et les calottes, comme- avec: fes abricots
et les prunes, de sorte qu'il est inutile
de tes conserver et gque l'on peut par-
faitement les fabriquer de suite pour
toute la salson. Aurait-on méme um- peu
de tassement qu'il est toujours possible
et facile d’y couler une légvre couche
de groseille. -

Fralses et cet’laes achebdes et dans vos
magaslas, 11 faut vous mettre de- euite

.4 la besogne et me pas attendre au len-

demain.

Pour ces dmx sorbes, enﬂevez les
queues, et mettez’ de cOHté celles des ce-
rises; vous des étendréz sur des feuilles
de papler, dane un endroit blen sec, 2
l'abri du soleil, pour qu'elles.’ sdchent
bién; ‘puls vous lés vendrez & vofre dro-
guiste. Ensuite, retirez les noyaux des
cerises.

Pour ug; poids tet de 6 kilogrammes
(11 livees) ‘de fraives ou de cerises; que
vous laimdes e cObS, prenez 6 kilogram-
mes de shcre auguel vous ajoutez 1 ki;
logramme (2.2 -livres), soit 1 titre (46

pinte) d'edds, déns votre bassine, et met; ,

'oezwieﬁeuwﬁadmvotm sirop ;
lorequ 'tk arrivera & “ébullition,
aller de & &.7 minutes, presque jusqu'au
nappé, puls, eang: cetirer. votre bassine
du feu, jetez. dedamns les 6 kﬂogrammea

" de traies oif de-cerises que vous avez

prétes, dans une terrinme, et remuer
doucement avec votre écumoire. Lors
que: 1'ébullition;, que est tombée, repart,
lalssez environ § minutes sur .le feu,

puls reﬂrez vatm bass'ine et Wezﬂa ’

Coemem b e e e

" de jus de groseilles.

laissez .

dans une terrine bien p:upre ey
e mm travaill la frais. demande
beauooup de soln, sinon on la régyt
rait trop en marmelade. | plus, aprés
gette premidre . culsson. 1 en g

mettant qu'on n'ait pas le t ups de tont

‘falre -dang la journée, on p ur att-ndre

au lendemain. Votre deriicre hassine
termlfnée VOUS Teprenez la jr midre. s

el commence la second: opération
Avec l'écumotire, vous retircz 'vs frais s
ou les'cerises de la terrine i vous lw
mettez sur des atmis et I . lamis sur _
d'autres ternines, de fagon A no | lusavor
que le jus, que vous versez ‘lans la bes
sine et que vous remettez «u: le fen
Cette fole 11 n'y a plus de risque poure
fruit, en sorte quune fois '¢bulition
commencée vous laissez le jus cuir en
viron 16 minute, tout en 1-muant de
temps A autre et gussl en écumart er on

~ versant le fus qui a égoutté de. tamis
pu‘lﬂ SMLS retirer 1a bassine di teu. veus
verdez dedans les fralses ou | s cerises
-des tamis, et quand 1ébulliti n r par

vous lalssez A nouveau de 5 A & mnutes
sur le feu, et ensuite vous retitez ot v
dez votre bassine dans une terr e Ecr
mez dans 1a mesunre du possibic 1 met
tez en pots ou en calottes au hout de
quelques minutes (de cing & dix m.nutes
environ), sans emplir les pots ju-quat,
bord, de fagon A pouvoir y coulrr quel
ques jours plus tard ume iigen chacw

. de groseille, ce qui vous donieia udr

sapp!
pelare

]

surface bien nette sur laquel’e
quera parfaitement le papier
trempé dans 1'alcool, que vous } mr

Vous remarquerez que jai div:' ¢
travail des fraises en deux opéral.nd
Pour la cerise et dans da scconle oy
ration, c'est aprés dix minutex !éhi.
tion du jus seul, que vous ajoutez de )
litre 1-2 & 2 litres (1 3-10 & 1 54 pinte!
Voici  pou:que
je vous conseflle de procéde:
Comme le jus de groseilles ne d ﬂlllld"
guére que dix minutes débulition ¢
que quand vous le versez daus e
de cerises il en faut emcore i v v
mfer 5 minutes, plus 5 2 ¢
lorsque vous @urez Versé \Vos
dedans, vous arrivez au temp
pour que la grosellle produis
fet: ot lors de la mise en pots v poY’
rez remarquer que vos cerises = l.en
nent bien et ne memontent pas 2
face, et que quelques heures "
votre confiture prend bien. I f"“
vrir d'une couche de groseflle ' =i
des pots et des calottes, atlv:
ques jours que la confiture s~

Je vous al parlé de ces deur
en méme temps, parce que !
prooédeu' est la méme pour l-
part, bien entendu, l'addition
groseille & la cenise. J'ajoule
pouvez utiliser le jus qui cou
rises pour faire votre sirop.
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