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11 faut Carréter en chauffant les frnts
avee le rirop Jusqu'au point ¢'6butlition.,
Cette optration du chauffage dolt se ré
poter autant de fols qu'il en sem né-
cessalre, pendant environ fix gsemaines.,

Alory, on retire los frafts da steop, on
foa lave dans de Pean elaire, puis il ne
reste plus qu'd le] “glicer on leg erle.
tallteer,

Ponr c¢ela, on les plonge dansg un sirop
6pals, ot on les fait durcir rapldement
en pleln alr, &' s'agit de les * glacer ',
maly,  pour les “ertstatliser,”  on lew
lalsse durelr lentemont.

Lex frufts sont alors prote A 8tre e
ballds, Ils se couserveront sous tous
leg climata,

L. H. BAILEY.
(T'raduit de PAnglalr)

PR o o -

CONSERVES DE LEGUNMES

(Lalrait des procides de conservation
des produils agrivoles de
A. Desmoulins.)

CONSERVES DX 1’018 VERTS. -
Un exceellent proeadd de préparation de
couserves de pols verdy, est lo wystdme
Appert, qut comslste A futroduire, dans
des boutalles ou des bocau, les 163u-
nes & conserier.

Les pols verts, trds tendres et sur-
tout I\ frals, sont versas dins cosd bou-
tollles, que l'on bouche ensuite hermé
dquemwit, en ficelut solidement e
bouchion,

On fait ensulte culre au haln-arle,
on ayant seln de protéger lex bouteils
les contre la ecasse. Pour coly, on bou-
che les intervalles existant entre clles,
avee de I paftle ou du foin. Cette pré&
caution prise, on verse de 'eau dang le
néadplent, de masidre qua toutes les
bouteflles  balzwent jusqu'au goulot ;
puls on couvre d'une tolle humide, de
manlire & oviter une Gvapomtion trop
considérable, qui nuiralt 3 a réussite
de l'cpération,

11 ne reste alors qu'd falre boulllir
peadant vingt minutes environ,

Ceo laps de temps 6coul6, on retire leo
ehaudron du feu ct on attend, pour cn-
lever les boutoilles, que Veau solt de-
venue tinde,

Un autre procddé peut encore 6Gtre
employG.  C’est celul gqui conalste A pla-
cer daus un four, aprds la cuisson. loa
bouteflles ou les bocaux bouchés et fi-
celés. Ia sole du four e3t, au préalable,
couverte d'une couche de pallle et les
boutctlles gont rangdes #ans se toucher.
Ie four st ensulte fermé, of, au bout
d'une journde, les conserves peuvent
&tre retletes,

Ies procGlés que nous venous de 36-
crire sont essenticllement pratiques et
pouvent 0tre réussis par toutes les mé
NAZAres,

Quaut & l'Industrie des conserves de
l&gumes, olle possdde des moyens et
des apparcils  perfoctionnds, sur los-
quels nous n'avons pas A nous 6ten-
dre.

CONSERVES DR HARICOTS
VERTS.—On peut, pour les conserves
do barlcots verts, suivre les mGthodes
que nous vonons de clter ; mals, 1l en
existe d'autres qui sont &galement trds
pratiques.

En volct une trds simple : cholsir les
*arlcots verts, bien teudres, les faire
sHanchir & l'eau boulllante, durant un
quart d'heure; an bout do ce temps,
on les retlre ¢t on les jette dans I'cau
frolde. Aprds cette Limuersion, an les
cnldve et on les.met en chapelets, avec
du AL

Cus clipelets sont d'ubord suspendus,
pemdant quarante-hufs heures, an ploln
ar, pus au solell pendant un égal laps
de temps, e, aprdd clwg ou sIx Jours,
it Ies etond sue des clales Jlosler que
Fon met au four aprds la culsson du
palw,

Les haricots se ressulent alnsl com
pletement et ne reste plug qu'a les
metire dans des sacs on fort papler,
o micnx, dans des caimaw phudes on
lleu s, Ou obtient, de cette manidre,
des conserves de longue ducée. Lors-
guil guaxit de consonmmner tes harleots
ainsi connerves, on les met, au préala.
ble, tremper dans Leaun tinde durant
vingt.quatre heures,

A bout de ¢e temps, on peut, sans
clrtnger Pean, soutnettere A cuissodn,

Monsteur Julgneaux at tndlgué un pro-
o qui hul a dound de bous résultats,

Ce moyen consiste N passer les harl-
cuts dans l'ean bouillante additloannée
d'un pen de sel. Apres avolr falt bouil
lir pluztenrs folg, on retive les harlcots
pour les fiaire Gzoutter.

Coed fait, ou tes place, soft eutiers ou
totnpus en deax, saivant leurs ditn-
sons, dans un pot on g2rds ou en terre
et on i soln de leg tasser 1ogdérement
aved amaln, afin qu'll o'y alt que pen
de vide dans la masse, Une fols o 16
ciplent rempll Jusqu'd Jng ou sl cen
tmdtres du bord, an verse sur la eoun-
serve du bewrre fondy,  afin d"&viter
Faceds de Fale sur les 16zumes.

Ce dernler prowedé, teos slple, de
matde pen de temps et procure is
conserver parfaltes.

CONSERVES DE TOMATES.—Pour
les tomates, on peut en préparer des
conserves,  en opérant  absolument
wmrme pour les pelits polg, mals en se
servant, bien  entendu, de bocaux Q)
large goulot,

Mals, fl ¥ a un autre prooklé plus
“conomlyue et tout ausst faclle 4 exé
cuter.

Cest le sulvant ¢

Premdre des tomates blen mires ot
blen frafches, los exsuyer et los placer
dans des bocaux. Verser cnsulte au-
dessus, une sgaumuroe composte Jde hust
partles d’cau, une de sel et une de vinal
gre s puls, recouvrlr avee uase couche
d'huille d'ollve, d'environ un 1-3 pouce
d'Gpalsseur.

On bouche ensuite le bocal et on le
place en llen sain, Ce procdé assure
une congervation parfalte Q'une année
& I'autre.

CONSBRVES DE  CORNICHONS,
GRAINES DE CAPUCINES, ETC.—~Ces
CONSCTVes sont gdnbralement faltes aun
vinalzre et de Ia manldre que nous al-
tons indiquer.

Les l6zumes, nettoyds, wont d'abonl
mis & macdrer dans du sel, en ayant
soin de le8 retourner souveut pour qu'ils
s'en Imprdgnent blen.

Au bout de vingt-quatre heures, on les
enldve, on les Szoutte et on les place
dans un vase en versant au-dessus du
vnalgre, en quantité suffisante pour
quils 3 balguent parfaiteiment. On les
laisse  ains!  pendant  viagt-quatre
heures, puis on retire lo vinalgre qu'on
fnit boutllir et qu'on reverse de nou.
veau.

On recominence Popération deux on
trois fols ¢t on remplace le vinalgre
bouillant par du vinaigre froid, blen
bouquetd. Un peut alors les coasom-
mer.,

CONSERYVE D'ASPERGES.~Cholsir

des fxporges fratches cuelllies, les grat.

ter ot effeuliler Jusqu'd In puinte, hex
mettre dans Peau frolde, puls en bottes
ot leg Szaliser X I hauteur Jog bucaix g
falre bounillir pemdant 5 A 10 minutes,
monillées aun tlers de lewr Lauteur, atin
que I tige ne culse pas. J.es reticer ot
plonzer dans 'eau frolde. Apids refrol-
dlssement, faire égoutisr sur un Wnge,
puls mettre les asperges dany des bo-
caux, de¢e manldre que les polntes se
trouvent ensemble,  OQuuvelr d'eant 1620
rement salée et boulllfe. Boucher, tice-
ler, mnger les Loeaux dang une mar-
mite en lew entourant de linge ou de
foln pour les Isvler pemdant la cwusson,
Celleeel durera 3v 2 35 minutes A partie
de I'ébullition.  Lalsser refroldir ¢t re-
tiver les boentux le lendemain, pour les
cacficter et fos mettre A [ cave,
(Gazette dex Campagnes.)

e

UN PEU DE BONNE CUISINZ

POTAGE MAIGRD AUX HERBES

P'renez deitx polznées de laltue, antant
de cresson, d'oseille, et, »1 I'on veut, un
peu de cerfenit; hachez leo tout assez
grosstdrement et faites cuire A 1'Glouf-
[¢e avee un bou morcean de bon beurre
tjoutez la quantité d ean nécessaire pour
L-réparer un putage pour trols persolifies,
sulez et laissez ettire pendiant une hoiee ;
quelque temps avant de servir, ajoutes
la quantité de vermicelle voulue § quind
11 >t cwit. ajoutez une Halson composée
d'un Jaune d'uent et de créme on de lait.

PUDDING A LA NEIGR

Clng blanes dlocufs battus en nelge ;
ajoutez-y une tasse de sucre hlane.

Faltes dissoudre une bofte de gélatine
dans un demlard d'eau froide, Jotez
dessus un demiard  d'ean bhoulllaute,
mettez 1z gélatine dans les ocufs avee
un pet d'essence de citron ou de vanille,
battez le tout en mettast la terrine dans
de Ieau frolde Juxqu'd ce que le pud-
ding solt A peu prds ferme ot versez dans
uu moule,

GATEAU MARBRE AU CHOCOLAT

Une demltasse de beurro battu ¢n
crdme, ajoutez-y une tasse de sucre,
une deml-tasse de lalt doux, vue tasse et
demie de arine, une cufllerée 3 thé de
poudre & pAte; ajoutez en dernler
licu quatre blanes d'oeufs battus en
neige. Preniez trols cullltwées & soupe
de cette pite, ajoutez-y cinq cuillerdes &
table de chocolat en poudre moulllé avee
une cuillerée & soupe de lait tidde ot un
pen d'esrence de vanille. Mettez un
mng de pite blanche dans le moule,
falles tomwer le chiocolat avee une cuil-
Iire par gouttes, ajoutez le reste de la
pite blanche et faltes culre. Glucez
avee une glace au chocolat,

TARTB A LAPAYETDTH

Cinq ocufs : battez les blancs en nelge,
ajoutez-y les jauncs, puls une tasse de
sucre, une de farlne et denx cuillendes
& thé de poudre A pAte mdlte avee la
farine,

Faltes culre au fourneau 3 chaleur
modénée,

TAFFY

Trols quarts de tasse de beurre, deux
tasses de sucre brun, brassez ensemble ,
wnettez cusuite dans une sauce-pan Sta-

mée, Inlssez bouilllr tranquillement et
constammient.  Jetez un petit moreean

de sucre dans I'can, pour volr 'l est

aswee dur.,

RECETTES DIVERSES
TREMPE DI L’ACIER=~=)M@anger
dans un vase, en quantitéy égales,

Réslne en poudre,

tuile de balelne,

Sulf fondu,

Plonger 1'articto & tremper chaufltd au
rotige, tempérer commo d'ondinalre,

UN SIMPLE RBMEDE CONTREB
LES MUTLES. On raconte que los rell
sleuses d'un hopital Ctalent fort en.
nuyées par les mitey qui dévastalent e
vestindres, et surtout gl pullulalendy
dans une chambre o on avalt empits de
i plume pour les orclifers. Ellea lma.
glndrent d’essayer du sel pour les (6.
triufre ; clles en répandirent lurgement,
ct Llentot les mites eurent disparu,

MOYEN D'EMPECHER UNIE PORTYE
DE GRINCER QUAND ON N'A PaS
DIUILE, --Rlen  n'est  insupportable,
surtout quiand on travaille, comme A'en.
tendre crier une porie. Ce qu! produit
ce erly cest Ie frottement & nu des detix
artles du gond sins quancun lubrs-
tflant  vienne faclliter ce frottemeut,
Quand on a de I'hatle, rlen de plus sl
ple que d'en grudsser Ies zonds, mals n
ot rare qu'on alt de I'hulle dans ua
bureau de travail 3 I'on peut, en outre,
falre des tachex. Tout le moundo, au
contradre 4 sur sa table un crayon. Il
suftit de frotter les gonds avee la potute
du Ait crayon, surtout s'il est un peu
tendre, pour falre dlsparaftre totalement
le erl de Ia porte, le geaphito Gtant I'un
des meflleurs lubréfiants,

(COSMO08.)
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SYNDICAT des CULTIVATEURS
DE LA
PROVINCE DE QUEBEQ

Bureau : 23, rue St-Louls, Qudbec,

PIrésldent : Sa Grandeur Mgr L. N,
Begin,

Secrétalre-géodral ¢ Ferdinand Audet,
NP,

‘Trésorier : I Q. Lafrance, calsster de
Ia Banque Natlonale.

Monsleur l'abboé J. Murquis a 66
uvomms admsindstratenr zéncéral du 8yn.
dieat.

Cultlvateurs, cercles agricoles et so-
clotes d'agricultuve, envoyez-nous sans
retard vo8 commandes pour grajns et
fratacs de sanence de toutes sortes.

‘Trausmettez-nous, le plus tot possible,
voire conumande pour les engrals chi.
mlques, tels que phosphates, superphos.
phates, chaux, plitre, cendres ¢te., ote.

Envoyez-nous aussl votra commands
pour les Instruments aratolres dont vous
avez besoln,

Nous pouvons vous procurer des anl-
maux reproducteurs de toutes oSpdees @
chevaux, bestlaux, moutons, pores, vo.
laflles de toutes los races, y compris
des reproductenrs Jersey canadiens.”
Nous invitons tous ceux qui ont des anl.
manx enregistrés de toutes races, § blen
voulotr les Indiquer au syndicat.

Le syndicat vend pour scs membres
les produilts de leur fermo et achdte
lour cux tout ¢e dont Ry ont hesoln,

Toutes les ditficultés ou différends on-
tre nos membres sont réglés sans re-
tanl, ct tous les reuseignements dont
11s ont besoln leur sont communiquéa

les cerclus agrivoles peuvent inalate-
nant s'affitler au syodicat en lut pagant
anuucliement seulement 10 centing par
membre.  Un cercle se composant de
pluy de 100 .nembres ne patera jamals
plos de 10 plastros. '
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