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BOISSONS HYGIENIQUES

Sur le demande d’un certain nombre de nos lecteurs
nous reproduisons ici quelques recettes francaises simp-
les, hygiéniques et fort économiques de cidres ou
piquettes de fantaisie. Si vous voulez simplifier la
fabrication de ces boissons, vous pouvez les tirer directe-
ment au tonneau ,comme le cidre ou la biére, mais la
mise en bouteilles leur donne un piquant et un montant
trés agréables.

Ces recettes sont, sourtout, des recettes ménagéres;
cependant clles penvent également étre employées pour
la vente, & la condition de se conformer aux formalités
de régie, car les boissons obtenues, pouvant dépasser
un degré d’alcool, constituent en ce cas des dilutions
alcooliques.

Pour 100 litres d’eau, prenez: 5 kilogrammes de
pommes séches, 2 kilogrammes de raisins secs, Samos
ou Malaga, 250 grammes de baies de geniévre. Mé-
langez le tout dans le tonnean rempli d’eau et laissez
macérer pendant trois jours. Au bout de ce temps,
ajoutez 1 litre d’alcool. Laissez encore macérer le tout
pendant une huitaine de jours, puis mettez en bou-
teilles bien bouchées et ficelées ou tirez au tonneau.

Pour 140 litres d’eau, prenez: 2 kilogrammes de
pommes séches, 2 kilogrammes de poires séches, 2 kilo-
grammes de mélasse, 1 litre d’eau-de-vie commune.

Mélangez le tout avec de l’eau chauffée au moyen
d’un ou deux seaux d’eau bouillante et laissez fermenter
pendant une huitaine de jours. Au bout de ce temps,
mettez en bouteilles bien bouchées et ficelées, si la tempé-
rature est chaude. C’est une boisson trés agréable.
saine, peu colteuse et trés refraichissante.
elle parait un peu sucrée, mais au bout de quelques
jours, le golit s’accentue et elle prend du corps et du
piquant.

Dans la fabrication de ces boissons, n’oubliez pas
d’abord de vous conformer aux prescriptions suivantes:
1° Le tonneau doit avoir une contenance dépassant les

Au début, .

mesurees indiquées d’au moins 10 litres, les divers
ingrédients qui constituent la boisson occupant une
place notable et la fermentation augmentant le volume
du liquide; 2° Pratiquer a la place de la bonde une
ouverture circulaire en carré de 10 & 15 centimétre, afin
de permettre de verser plus facilement dans le ton-
neau l'ean et les divers ingrédients qui constituent la
préparation de la boisson; 3° Tenir le tonneau toujours
bouché, soit au moyen d’une planche découpée de la
taille de I'ouverture, soit plus simplement avec une teile
pliée en plusieurs doubles; 4° Pour soutirer la boisson,
avoir soin de tendre, sur 1’extrémité inférieure du I‘Obl-
net, une forte mousseline formant passoire. afin d’éviter
que les fruits ou graines n’entrent dans le robinet et ne
viennent le boucher; 5° Un autre systéme de soutira-
ge est le siphon, ou tube de caoutchoue, de 1 centimétre
de diamétre environ et de 1 m. 50 & 2 métres de lon-
gueur. Placez le barillet sur une table ou sur un
tabouret surélevés, introduisez par l’ouverture une des
extrémités du tubs de caoutchouc, aprés 1’avoir entor-
tillée d’une mousseline claire formant passoire, et met-
tez l'autre extrémité du tube dans la bouteille posée
par terre. (Tout le monde connait le fonctionnement
des siphons basé sur le principe de 1'équilibre des
liquides dans les vases communicants). Ce procédé a
I'avantage d’obtenir une grande limpidité de liquide,
la lie restant immobile au fond du baril; 6° Ne pas
coucher les bouteilles que vous aurez remplies de ces
diverses boissons fermentées. Le travail de la fermen-
tation se produirait ainsi plus vite et ferait sauter les
bouchons; 7° Si la chaleur est forte et que vous ne deviez
consommer les biéres et piquettes qu’au bout de quinze
jours environ, ficelez les bouchons, car, aprés une aussi
longue période de fermentation, les bouteilles pour-
raient faire sauter leurs bouchons, méme si elles étaient
restés de bout; 8° Ces boissons ne peuvent rester plus
de deux mois sans étre consommeées ; au bout de ce temps
elles aigrissent et deviennent nulslbles a 1’estomac.

POUR QUEBEC

Désires-vous étre représenté & Québec ,ou Québec et
environs 7—Jeune homme de 32 ans pouvant étre ache-
teur, administrateur et vendeur, ayant été a la téte
d’une maison de gros pendant six ans, possédant la
confiance absolue de la clientdle et pouvant fournir
toutes les références désirées, demande situation. Sa-
laire ou commission préférée 8’adresser an ‘‘Prix
Courant’’, Montréal, boite 138.



