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LES CONSERVES,

'Conférence,,de M. Léon Arnou

Poissons salés et fumés

(Suite).
La mor-ne de Terre-Neuve dont la pi-('-

paration est moins soignée, est reçu
par les ports de Granville, de la Rochli'
et Blordeaux. Lire partie est convertie
ei "merlucphe" que l'on prépare sur les
lieux de pêche. Après avoir été mis.,
dlans le sel pendant huit jours, elle (,st
lavée et étendue à l*air sur le sable ni)
elle sèche et prend de la couleur. Elin
est ensuite emmagasinée -lanis le navirr
pour le port d'embarquement. La mci-
luche sie vend principalemnent dans les
départements dii Midi, le petit pois4on
est le lAtis apîprécié. L'emb>allage se rai!
en balles de 110 livres.

Viandes

Divers moyens sont *emîloyés pouur * as-
surer la conservation dos viandîces.

Le sel marin est. connu depuis I-,
temps anciens commne in nmoyenî dei o-
tarder la corruption (les substances ;uîi*
naIes: aussi est-il Lii des pluis r('lalîuî.

Salaisons. - En France, c'e.it la vianio
(le por-c quI est presq ut xcl us ivt.em e n t
salée. L a vallu (ii les a utries aim ia ux
est t rop élevée p>0111 fret te prîépuaation.

L~a saumuitre est faite suivant dv's-
méthodes adopitées selonu les pays : fic
emploie dI'abordi-c le sel mari iin i(lltilt-I (1u
ajoute maintenanit de< lit cassctniigloI
salpêtre conser-ve à la vlanîle .4;l couile-ur

-rote. On y ajout e ecore dles aromtates.
baL~s cle genièvre'. gircofle. pocivrec. ilhilu.
laurier, etc.

Conserves de viande. -Lies viaiic'ls
conservées suivant le -procédéAlie'
sont pirépiarées teille,; qu'elles devralint
être consommées, soit 1>011V être tiiti-
gées froides, pâtés, galantinues, e tc.. soit
puour être réchaiuffées, tels que les trii.
îws, civets, choucroutes et aLitries iet s
Dans cette indust ie nîotrie pîays a li-

té de grands îîerf ectlotiilnent s et les~
conserves françaises n'ont jamais -,I
les reîn-ocheà que l'on adresse aux
conserves des autres pays. En e,11
mient, une cam pagne assez î-iolent ec
nmenée contre les conîserves inilét-ic;tait.s

Sdc Ohizago, qui lois-,et.f pîarait-il, t~c
coup' à désirer sous, le rzvpportc de la t.
»preté et de la qualité des iandces cIti-
pîloy'ées.

Bouillon concentré, extrait'de viande

Ces préparations jouent liiià cei'tnainii
dans al'aîînientat loti et il nie senhble iii-
téressant de vous indiquer là façon (loi,,.
0o1 les obtient.

Le "pot-au-feu*', cette opération qui
semble si simplle. est pocurtant nue ouî>&
ration chimique qui a été l'objet :Io
savantes recherches.

Pour la qualité et la'pureté,

achetez 1'

Extra Granulé
Et les autres sucres rafiné ,s

de la vieille marque de

confiance

Mnanutaotup4 paxl

The Canada Sugap Roftning Co.
IMITÉE.

MONTREAL.

Ce n'est pas seulement

une question de Gout-

mais ce sont la qualité,

l'habileté et une pro.

preté absolue qui font

que les

VIANDES
DE

CLARK*
sont les meilleures à

acheter ou à vendre.

La viande mise en coî;,t- :,
froide, lui cède une parth t:,
matières extractives qu'éI.- ni
l'eau, pur cette raisoni. --.

rouge. Aussitôt que le liqîtîci. htf-
et arrive à l'élbullition,lltt ,

matière colorante ddî sang >-
et viennent, sous la foi-ne ci t*.. su
nger à la surface; on a soin ..-

lever. En même temps, lit
fond et forme des "oeils" ai i -i.,~ ti,

bouillon qui s'empare des pi. w
tritifs de la viande au fur i-I il
de la cuisson. Cette opéraI ti: t.

cinq à six heures. Au bout du- t 'nl'

le "bouilîli" est complètent -i.

de ses matières solubles, il n
plus que des matières gras.,i Qîý .

neusest et albuminoides, Iivî- -n

tre les fib)res de la viande; cc' -ii -ttc

matières qui la rendent elîcieo ttîtm

able, autrement elle serait dur'c --i ct

iace et sans valeur nultritive-.
Chevreul, l'éminent chiiîilstî i e

nu qu'il n'est pas Indifférent (1I- ttt't lr,
la viande dans l'eau fr-oide i-t tI lt

ner lentement à l'ébullitionî. mti d-'i
plonger Immédiatemient dans lî-tt Ilttcî
tante. Dans le premier cas. onohir il
un botriblon aussi sapide quei
puarce que tous les purincipes du
se dissolvent successivememt taict-

quide; aut contraire, dans le ttî

le bouillon est plus faible R1 iî- t

sous touts les rapports, Parce- qtt-

mine et la matière colorante ldu
trouvent immédiatement co;igiîîb-, '
l'intérieur de la viande. jiar lait
titr-e élevée dii liquide, elles t 'i

alors une sorte d'enveloppîe ilnnî.
rend la sori-îe des sitcs cie lat viait-
difficile.

Le "*bouillon concentré" est j-

dans les conditions décrites c-i---'
Proportion de viande est plus é"'
pour le pot-au-feu ordinaire: <in li
ajouter des débris de volailles air-i -11
les légumes nécessaires pîour arii- t"
ce tbouillon.

Ce consommé est mis en boiit--
]lassé à la vapeuT. On petit ainsi
server longtemps. On doit pont-r
y ajouter autant d'eau que de l't f

Extrait de viande. - Si l'on eii:,
ce bouillon à 100, Il prend pecu
une couleur bi-unêtre et un fîlil
rôti très fin. En l'évaporant datns
à une température inférieure. o11
une masse molle, d'un. brun fonr'-
celîtible d'une longue conservai:-
avec laquelle on petit inst-aiilii-',
produire, en la délayant dans lt.
en y ajoutant un peu de sel nia!
bouillon excellent et savoureux.

7011 livres de viande de boeufi
graisse ni os. fournissent à peîî pr.
livres de cet extrait contenant .1,
de Parties solubles d-ans l'alcool.
faut environ 155 graini pour relînt
1-5 gallon de boultilon.


