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t/tendre et appétissants.—

Lés expériences et les démons-
trations sur la conservation des
fruits et des légumes furent en-
treprises pendant la guerre, .en
1917, pour aider i nservation
.des vives. Elles fufént. continuées
en 191 8et 919, interrcmpnes
pendant quelques années i la fin
de la guerre, puis reprises en 1923
Ces travaur étaient sous la direc-
tion de Miss Laura Kirby en 1917
et de Misg Margaret Macfarlane
en 1918 et 1919, Un billetin inti-
tul¢ “Conse:vation desifruits et
des légu: #s pour I'em {
maison” (bulletin no |
mnant les résultats des expé
et contenant deg recéttel recom-
mandées, fut préparé . par - Miss
Macfarlane et publi€ en 1919. 1I
y eut telle demande pour ce buil-
letin qu'une nouvelle édition fut
publiée ‘en 1921." Cette nouvelle
édition est i peu prés épuisée, et
comme.  beauecoup d’expérience
supplémentaires ont été! condui-
tes depuis, I'auteur, qui était char
gée de ce travail depuis 1923, a
préparé un nouveau bullgtin, qui
comprend beaucoup de .recettes
nouvelles ainsi qu’un exposé dé-
taillé des recherches expérimen-
taleg les plus récentes. .

L’auteurf désire reconnaitre
I'aide que fui a donnée%iss W.
A, Honey dans 'arrangement des
matériaux de ce bulletin pour I'im
pressio: Les photographies ont
€té prises par le Dr Frank T.
‘Shutt, do~* nous nous plhisons a

reconnaitre V'obligeance.
L’industrie - des. conserves 'a

fait des p‘foxrégr‘fa'pidgsﬁdcpuic :

gque Nicolas Appert 2 faif ses pre
Miéres expériences.avec une bou
teille de verre et un bouchon fait
d.la main, il y a A peu, prés. un
siécle. On reconnait aujourd’hui
que la mise en ‘consetve est le
moyen le plus pratique et le plus
économique ‘de conserver de
grandes quantités de fruits et de
légumes pour I'emploi de Ia fad
mille en hiver. il

Le maintien de la bonne .umﬁ
et des facultés mentales dé
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de temps, un repas bien équilibré.
'STERILISATION

" Pas stérilisation, on entend Ta
Q!IW‘# toug lés organis-
{nes vivants qui se trouvent dans
les ma sur lesquels on o-
pére. Ces organismes sont les le-
fyures, les moisissures et les bac-
téries qui, totes peuvent faire
giter les aliments.

Il 'y a un certain nombre de
procédés de stérilisation, wmais
celui qtie T'on emploie e plus gé-
néralement, surtout dans I'indus-
trie des conserves, est a chaleur.

principalement de I’emploi d‘une!
ration bien_équilibrée. Trop de|
gens s'imaginent ‘que les Aruits|
ne sont qu'une friandise, que I'on!
peut se permettre de temps 4 au-
tre, mais non pas tous les jours,
et cependant 'emploi de fruits et
de ‘légumes frafis ou consdrvés
maintient les. mmbres de la, fa-
mille en bonne santé, car ces co-
mestibles contiennent des sels.por
tassiques et, d’autres - comsposés
minéraux pour. maintenir {a pure-
té du sang, tandis que fa _partie
fibreuse fournit le volume néoes-
saire et tend 3 maintenir les or-
ganes excréteurs en bon état de

fonctionnement. & 9
Toutes les ménagéres devraient
se proposer I'idéal que voici: une
boite de fruits ume boite de 1é-
gumes, une boite de |
verts pour chaque famille de; six,
pour tous les jours de l'année ot

illustré est. fe 'modéle 629, Sédan
£ places, avec transmission -
3 2 vitesses, changement régulier
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Il y a plusieurs points qu’il est
important..de notre: ay sujet de

la " stérilisation. D’abord, c'est
que.d'on doit faire chauffer les
substances jusqu’a ‘usn point suf-
fisant on pendant une période as-
sez-longue pour détruire tous les
organfsmes, levurel, moidssu-
res ou bactéries; ‘deuxiémement.
que toute la substance traitée doif
fecevoir la chaleur, c’est-a-dire
que toute la substance, au centre
méme dy contenant, doit étre. &
levée: 3 1a température nécessai-
re; troisiemement, que, en ce qui
L concérne: les bactéries, toutes les
{SPOTES ou toutes. les bactéries ré.
sistant 3 la_chaleur doivent étre
jSoumises 2 une vhaleyr suffisante
ipour quelles meurent. La tempé-

{

tion ge bactéries et de spores est

%1 beaucoup, phis grande; ou la du-

rée du chauffage est beaucoup
plus longue, que pour la destruc-
tion de.moisissures, de levares ou
fe“bactéries qui ne forment pas-
e spores. E
APPARENCE DES CONSER-
VES GA' ET CAUSE
DE LA FERMENTATION

On dit généralement des con-
serves de fruits gitées qt’elles
ont siri ou moisi, ;

Cette , expréssfon “moisi” est
facile a compreadre; c'est une
dorme fréquente de la perte des
conserves; -efle .consiste en unc
végétatign de mbisissures 3 la
surface. /La couleur de Ia moisis-
sure vatie sujvant Vespéce. Il n'v
2 que la surface; des conserves
qui est _dfectée;.cpeldant. dans
certains’ cas, une fermentation
Peut s produire et alors il en ré-.
sulte toujours un goit de moisi.
sefves gitées. Les levy-
res végétent sur des substances
acides. Elles exercent leur action
sty le sucre. Des bulfes de gaz s-
forment dans le iquide des bo-
caux. ‘ Lorsqu'on ouvre ces bo-
GauY, ‘on constaté nne odeur ca-
ractéristiquée  dé  fermientation,
Souvent, e, comtenn du bocal se
dé : Peffer des gas qui
passent au fravers, .

‘Uné autre! forne de décompasi-
tion ‘est causée par-les bactéries -
clest ce queTon ap, générale
ment “plat sir”. Elle est. causér
par l'action dés. bactéries; elle

Jdiffére de Ia fermentation caws} |

sée par les' levares. par ce fair

il 9l e

qu'il ne se forme pas de. i< | de
{le contenu d: @M’tmé

jrature-niécessaire pour la .destruc-|°

rés sofg une autre cau- [
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Méme défense & votre ¢

3 - bl PN
Pas_correct de.couper’ jusqu’
au dernier arbre le longide
cloture du_ parct L”il
‘trouveraient un peu d’ombre
de fraicheur durant les. grandes
chaleurs. oy

Vous’savez que le 881 £st
cellent pour fes vaches'a tous ‘
points de vie.. . ., o
En jouant un tour’ m‘fﬂm-
cant de berre le - Jundi -fnatia,
n'oubliez pas que vous jousz un
tor aux ntrg patrons. en' mbfme
temps qu'd vous-mgme. N

Il y en a & qui ga cofté cher
de mener un pen de lait 3 {a’beur
rerie toug les matins. o

Ceux qui donnent des ‘conseils
sur la traite des vaches: .
pas toujotirs rien que &
ses. Avec un peu. d stion
:n trop, ils. conséillent soins

essentiels et.... oubliés. *. ™

On se pasge biest de “I4% bo-
riquée” des théoriciens: o, dé feur
linge & | blancheur ~-immaculée
pourvu qu’on seit trés. Zepropre.

" béti-

Une femme ace

en cour de justice de
pé. Celui-ci interrogé{
Ca vaut pas la peine ¢
“je I'ai frappée Savec
choir”. C'est vrai, S
répliqqudlfépopn.‘ "—' o
de vous,dise'qu’il sen
ses dagts?h 4

Activez la ‘potraseld

binant parfaitement % eéleri
exige beaucoup d’eau. S'il est #F-
rété dans sa pousse par une sé-
cheresse, il monte 3 graine avant
de se remettre & pousser, et les
tiges sont abimées. Tevez le«
plantes hiea are.<iep de houilhe
bordelane atr. demed her la ;;«.

pagation de la malagie. -

Faited ‘promptement vos pré-
pargtifs- pour. bies, rentrer votre
moissom; servez vous de bonne
€celle d’engeshage adoptez des
m:-hodes quf ul'::ilitent le tra-
1Al Un porty-g.fics économise
le travail;'le chario® dy timen deg
‘> moissonneise conserve I'éler-f
tie dy cheval.
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Choisissez la meilleure partic
du champ ponr la production d¢
't remence et lais ¢ Je grain o
¢ partie miirip parfniteu_gmt; *

Commencez i Otllpﬂ:,fh*’w: e,
Strtout si le chamy es¥ grand. a-
vant que le graa o mid ¢
ferd ainsi meine b gtain »
grer'ylage et o? 2 .une. pail
tarleure qualit pour I
tation,

5

orsque. vous'le pog c'
méthode qll'i‘épargn‘:?’_.'
dans Iés provinces dé.
cialement, elle

1a paill esous abri.’

Soi it que le binage du sol &
:€s rangs de légumes $¢ fa3
main, i -reste t3ujoucs e
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