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chère ordinaire et forcée.- Le terrain, les cou­
elles, choix des gr·aines, outillage, petit outillag·c 
et accessoires divers, calendrier des travaux, cul­
ture des champignons, insectes nuisibles aux plan­
tes potagères et leurs maladies. - 1 vol. in-18 de 
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Tous d1·oits de lraduclion et de reproduction réser11és 

pour tous pays y compris la Saède et la NorPe~e. 
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A MES LECTRICES CEWI 

Vous rappolez-vous, Mesdames, avoir parcouru un 
marché, ou visité un jardin par une année de grande 
abondance? Au marché, l'offre d'achat dépasse la de­
mand.e, et les prix baissent rapidement pour arriver à 
un chifl'rc dérisoire. 

J 'ai vu vendre, à Auxerre, 100 pêches po ur O f¡•. 20, 
et autant de belles reines-Claude pour O fr. 10 seule­
ment. 

Qu'arrive-t-il alot·s? c'est que le paysan, découragé, 
ne porte plus ses produïts à la ville. 

Dans la plupart des vergers, les fruits pourrissent 
lamentablement sous les arbres. Les propriélaires les 
plus avisés les ramassent et les meLtent à formenter 
pour faire de l'eau-de-vie, d'auti·es donnenL aux bes­
tiaux des beaux fruits qu'on serait bien hcut·eux de 
retrouver en hivet·. Mais avec une peLiLe préparalion, 
tous ces produïts perdus pourraienl et devraicnt élre 
conservés pour les temps de disette. Les légumes, 
sans subir en général la mème déprócialion 'tue les 
f•·uils, arrivent aussi à ne coüter presque rien au mo­
ment de leut· pleinc saison, alors qu'ayanL ponssé 
nalurellement, ils sont les meilleurs. Eux aussi peu­
vent êlre préparés pour plus tard! 

'':f 
).. 



6 A )lES LECTRICES. 

Or, je dis que toutes bonDP.s ménagèrcs, toutcs 
bo ones Françaises dcvt·aient f aire des conserves. 

Les maris n'aime~t assurément pas unc fcmme par 
trop pol-au-feu, l'excès en tout est no défauL, mais ils 
sont loin d'être insensibles à l'aUrait d'une bonne cui-
l:>ioe, d'un c.lcsscrt bien présenté. . 

A vec les années de méoage, cette tendance à ai mer 
les boones choses ne fera que s'accentuar. 

Quant aUX peli lS 1 l'anOQfiCe U'Une distributi00 dc 
friandises provoc¡uera loujours leurs cris uc joie, tant 
il est vrai que la gourmandise cst le péché mignon 
des deux extrèmes dc la vie : l'cnfance et l'agc m\h-! 

Si vous vous trouvez dans une situaticrn modeste. 
en faisant quelqncs conserves qui, à part votre travail 
et votre peine, ne vous co\J.teront prcsque rieo, vous 
aurez la satisfacti.on de pouvoir olfrir de temps en 
temps aux Yòli·es un mets plus succulcnt, un desserl 
un peu plus rcchcrché; tou les eh oses que nc vous pet·· 
mctlrait pas, ault•emcn~, la modiciLé dc votre budget. 

Si la forLune vous a favorisée, vous sercz Loujours 
fière de montrer vos talents culinaires, et l'on sera 
toujours beurem: dans votre enlourage de faire hon­
neur à une consc!·,·c préparée par vos mains. 

Enfin, Jans tous les cas, vous pourrez vous dire f)UC 

,·ous avez conll·ilmé pour une pelite part à la pros­
périlé dc notrc pays. 

Madeleine MAnAVAL. 



CIIAPTTRE I 

NOTIO~S PRÉLDlllU.InES 

Si vous oubliez pendant un certain temps une subs­
tance alimcnl:\ire clans un coin de votre buiTel ou de 
votre g<Hdc-mangcr, clle nc tarde pas à subir des 
allét·ations profondes : Le lail aigrit. La chair se cor­
rompl. Les ('l'llits el les légwnes pourrissent! .. 

Ces phénomènes sont connus sous les noms de fer­
mcntation et dc putréMction. 

Pasteur a démontré qu'ils élaient dus à des champi­
gnons mict•oscopiques ou à des êtres inftniment pe­
tits connus sous le nom général dc microbcs. 

Les uns el les antres se multiplient au moycu dc · 
spores. sot'les de poussières que l'air rcnferme lou­
jours en plus ou moins graude quantilé. 

LE ~HcnouE c'nsT L'nx:m~u. - Pour conserver les 
aliments, il faut combalLt·c les causes naturclles dc 
lcur altération, c'esl-à-dire détruire les microbes ou 
les empêcher de se dévclopper. 

Les sporcs résistent généralement mieux aux agents 
dc deslt·uction que les microbes adultes. C'cst surlont 
d'eux qu'il l'nul se garder daus la préparalion des con­
serves. 

Tous les mict·obcs ne sonl pas malfaisants; l1eauconp 
jouent un ròlt> utile uans la nalurc, par exemple ceux 
qui présidcnt il. la fet·menlation des Yins, à l'affina~e 
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des lromages. Ceux-là mêmes auxquels nous allons dé­
clarer une guerre sans merci en préparant nos con­
serves ont d'autre part leur très grande utilité, ainsi 
que l'a dit Pasteur, en débarrassant la terre des ma­
tières organiques mortes et des cadavres qui l'encombre­
raient et l'infecteraient. Mais pour nous, ménagères, 
c'cst l'ennemi! 

Done : sus au microbe, à l'infiniment petit, le grand 
dcstruclenr des conserves! 

J.' Nous le combattrons: r 
Par la cltaleur et les antiseptiques, qui le tuent. 
Parle froid et la dessiccation, qui le paralysent. 
Par les enrohages, qui mettent entre lui el la suhs-

lance à conserver u ne cuirasse prolectrice. 
Quel que soit le procédé employé, la conservation 

sera d'aulant plus facile que les produits seront plus 
frais et moins souillés de germes; d'ou les deux 
grandes lois qui régissent la préparation de toutes les 
conserves: CÉLÉtuTÉ. - PnoPttETÉ. 

Sitót vos légumcs cueillis, vos fruits récoltés ou vos 
achats faits au marché, meltez-vous le plus prompte­
ment possible à l'ouvrage. Savonnez soigneusement 
vos mains. 

Que volre lable de cuisine soit bien nelle, vos réci­
pienls bien nettoyés, etc. 

L'air, déjà si dangereux pour les conserves, cst 
cependant une source de conlamination bien moindrc 
que celle des objels qui nous en lo urent. 
~·augmenlons pas, par notre négligence, l'armée de 

. I nos ennemts .... 
Un amro conscil très important: 
Si vous n'avcz jamais fait de conserves alimentaircs, 

croyez-moi : commencez modcstemenl. 
Apprèlcz seulement, pout· unc premièt·c fois, quel-
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ques conserves. les moins coúteuses et les plus faciles 
à cxécuter; qualques bouleilles de peti ls pois, pour 
les légumes; de ceri ses au sirop simple, pom· les fruits; 
quelques pots de gclée ou de marmeladc. 

Si vous suivez stt·iclement, surlout pour le procédé 
Appert, tous les petits conseils qui vous se t·ont donnés 
dans ce traité, vous réussirez certainemenl, mais peut­
ètre pas à la pt·emière tenlative, car, même pour des 
opérations simples, l'expérience est Loujours nécessaire, 
et constitue un dos facleurs du succès. Et puis, malgré 
le soia quo j'ai mis à dérxire clans tous leUI·s détails 
les manipulations que j'ai l 'habitude d'exécuter, il a pu 
m'arriver de passer sous silence quelque indicalion qui 
me paraissait supcrflue, et dont l'omission embarras­
sera les débutantes. Si lc cas se présentait, je priet·ais 
mes lectrices de me faire part de leurs doulcs et des 
dirficullés qu'elles pounaient rencontrer. Jc serais très 
heut·cuse de mcttrc à leur disposilion mon expét•icnce 
et toule ma bonne volonté. 

Je leur demande en retour, si elles trouvcnt, d'une 
façon raisonnée ou toutc fortuite, un procédé nouveau 
qui rendrait par exemple une conserve meilleure ou 
en simplifiet·ait la préparation, de bien vouloir me le 
signaler. 

Alors, la dircction de la R evue horlicole mettra avec 
plaisir à volre disposition qualques colonnes dn journal , 
pour que ces petites découverles profilcnt à loules les 
abonnées. 

Les savanls nous donneront bien dc bonnes théories 
sur les conset·,·es, mais leur application p1·atique, les 
lours de main qui en faciliteront la préparalion, son t 
du ressort sculement dc la ménagère, de la maitt·csse 
dc maison qui sait observer . 
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CONSERVATION PAR LA CBALE"CR EN VASES 
CLOS, OU JUÉTIIODE API.'ERT 

La méthode Appert. 

Nous avons dit que la chaleur tue les microbes. Si 
nous cnfcrmons un produït dans un récipicnl hcrméli­
quemcnl clos, et qu'ensuitc nous partions conlcnaoL et 
contcnu à uñc tcmpératurc snffisantc pour faire mou­
¡·ir tous les gcrmes, ce produït so cousuncra aussi 
longtemps que la fermeture restcra pa1·faitc. 

Tel est lo pl'incipo de la méthodc .\.ppert. C'esl, de 
tous les procédés dc conservation, colui q11i donnc les 
meillems résullats et qui altère lc moins Ja cíualilé et 
lc gotil des matil.·¡·cs t1·aitées. 

On peul y soumellrc Lo u les les substances: les f¡·uits, 
Ics légumes, les champignons, le lait, la viande, le 
poisson. 

Un mot d'histolre. - C'csl à un F.t'ançais que lc 
mondc doiL la découvcrlc géniale de la conscrvalion 
par Ja chaleur, en vases clos. tles produils alimenlaircs. 

Charlcs-:\ ico las A ppcrt était éLabli confisenr me 
Quincampoix, il Paris, à la fin du xvm' sii•cle, ses 
prcmicrs cssais em·cnt licu en 1706. ?\lais il nc les 
¡•cnrlil puhlics que vers 180'!. 

Au lieu dc gardcr jalousement un secret donL il au-



12 )JA PHAflQUE DES CO.XSERYES 

rait pu tirer un immense parli pour lui seu!, il miL dès 
l'origine, par un sentiment aussi noble que désinté­
ressé, ses conlemporains dans la confidencc de tous 
les fruits dc sa longue expérience en pub!iant son 
cc Livre dc tous les ménages, ou l'art de conserv01· plu­
sieurs années toutes les substances animales et végé­
tales )) . 

Voici ce qu'y dit A pp ert : 
« A l'aide dc ce procédé, vous pourrez avcc sécurilé 

transportar dans votrc cave tout cc que produït votrc 
jardin , soit au printcmps, soit dans l"été, soit à l'au­
tomne; et après plusieurs annécs, vous tl'ouverez ces 
substances végétalcs aussi honnes, aussi salubres que 
lorsque vous vcnez de les cueilli r, et par une sage pré­
voyance vous pourrez ainsi vous garantir des priva­
tions de la disette. » 

Cet exposé date dc plus de cent ans. !\ous n'avons 
rien à y ajoutet· en notrc xx• siècle; ce que disait Ap­
part en 1804 est toujours vrai en 1911. 

Comme il anive trop ft·équemmen t en matière d 'in­
ventions françaises, c'est à l'étranger, en Angleterrc, 
que la précieuse découverte d'Appert reçut dès l'abord 
sa plus grande consécration ... 

L'amirauté anglaisc Gt, dès lc début, des envois con­
sidérables de conserves clans ses colon ics. 

Aujom·d'hui, les conserves système Appert sont cn­
lt·ées clans le domaine public, elles font partie des ap­
provisionnemènts en cas de guerre; elles rendent sur­
tout de précieux services aux navigateurs, en mettant 
à lcur disposition Ics légumes frais qui leur évitent lc 
Janger du scorbut; elles contribuent pour une Iargc 
part à l'alimentation familiale pendanL les mois d'Iu­
ver; aussi la rcconnaissance des ménagères de France 
et du moude entier doit être acquisc à AppcrL, qui sut 
déCOlfVI'Í r à l'avance l 'applicalion pratique d'uno Lhéorie 
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dont, un demi siècle plus tard, le grand Pasteur de­
vait donncr l'explication. 

La cuisson. 

La ménagère stérilise ordinaircment ses conserves à 

fig. i. - Marmite autocla\'e prise dans un rournoau en ma~onncrie. 

l'air libre, c'csl-à-dire qu'cllc place ses flacons ou ses 
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boulcillcs dans un bain- maric qu'ellc porte à l'0bulli­
tion. 

ll est rm·c que les microbes rés is ten l à un e lempé­
r·aturc dc 100 degrés. ::\Iais les sporcs seraicn t un peu 
plus récalcitr·antes, et la stérilisation à la tempéralmc 
de l 'eau bouillante expose à quelques insuccòs. 

Dans lïnuuslrie, on emploie plus communément l'au-

Thermomanomitre 

f 

', 

' . ) ' ,, , .-~-;;;­
. '~ • I ,: • /. I • - ..___ .... "";;·· J'/' -- ~·'-"·-~ -.¡-, 

:..... ,,, ... ~ ~ 

,, ·~ ,, 
Flg ~. - Coupe schématique d'un e marmite outoclave. 

toclavc, pour obtenir des tcmpératures supérieures à 
100 degt·és. 

Autoclave. - L'auloclave est u nc marmile de Papin , 
dont le principc cst connu de t ous. Si l 'on ferme hcr­
métic¡ucment uno chaudière contcnant de l'cau en 
éhullition , la tension dc la vapcur augmente, et la 
tempéra ture s'élève en mèmc temps. 

Un p.)ids spécial el uno soupapc de st\reté rògl cnt 
le dcgr·é de chalcur qu'on désire obtenir. 
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Lrs fabricants dc flacons à fermetures spél'iales donl 
nous parlc•·ons plus loin, vendenl, en m(•mc temps que 
des marmites bain-marie, de petites auloclavcs de mé­
nage pour la sté•·ilisa­
tion des conserves. -
:\lais jc dois aYouer que 
pour mon compte prr­
sonnel. jc me sui s con­
tcntéc jusqu'à ce jour 
d'unc lessivcusc. 

Deux autres procédés 
pc•·mcllcnl d'obtenir 
une slérilisalion ccr­
taine ::;ans auloclave. 

TyndalJisation. - ~~~~::~ 
Le premier est la lyn­
dallisalion. qui consistc 

· à appliquet· plusieurs F1g. 3. - Pelite autocla'e à reu nu. 

chauiTagcs successifs au 
bain-marie el à 100 degrés, à 24 heures ou Lt8 heures 
dïnlct'Yallc. · 

Tyndallisation yicnl du nom de Tyndall, son im·cn­
teur, un physicien Irlandais, qui vécut de 1820 à 18!)4. 
Il habita Chamonix et il a Jaissé des trailés remar­
quahles sut• la chalcur et sur les glaciers. 

C'est sans doulc pour t•cndre service aux laiLir•·s de 
Suissc qu'il inventa lc système de slét·ilisalion par 
fraclions auquel il a lmssé son nom. 

Lc microbe n'échappe pas à la loi commune à 
tous les èlres : quanu on se trouYc anémié par unc 
premièrc maladie, on a- moins de résistance pour sup­
porter l'assa ut d'une scconde atteinle. Les chauiTa­
ges répélés allénuent progressivament la vilalité des 
microhcs, et finissent par les luer sans mème qu'il 
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soit besoin dc po1·tcr Ja lcmpérature à 100 degrés. 
Ainsi la constitution du lait se t¡·ouvant modiliée pa1· 

une tempéralUI'o supérieure à 70 degrés, on le tyndal­
lise, pa1· au moins cinq chaufTagos succossifs à 65• et à 
24 heures d 'inlervallo. 

J'ai conservé de cotte façon du lait de ohèvre. 
Lorsque la substance à conserver peut impunément 

supporter une chaleur do 100 deg1·és, on se contenta 
ordinairement de deux chauffages. On fait deux parts 
du temps conseillé pour l'ébullition, et on stérilise la 
moiLié de ce temps à chaque séance, en faisant bonne 
mesure à la dernière. Pat• exemple, pour les asperges, 
qni doi vent bouillit• deux heures, on devra stériliser uno 
première fois pendant une heure, et le lendemain 
envÍI'On une heure et demie. 

Cuisson dans des solutions salines. - On peu t 
aussi omploycr des solulions salines, qui n'entrant en 
ébullition qu'à uno lcmpéi·ature supérieure à 100 de­
g¡·és à la p1·ession almosphérique ordinaire. 

Une solulion saluréc dc sel marin bout à tos• 1, 

d'azole de potasse à 115• 9 
dt! chlorure de calcium à 179• 5 

Entre les deux procédés, je préfère celui de la tyn­
dallisation. 

La conservalion pal' la chaleur, soit par tyndallisa­
Lion, soit pa1· les solutions salines, soit par l'emploi dc 
l'aufoclave , est à conseiller clans deux cas : 

1• Lorsquc les produïts à conserver ont une cerlainc 
valeur, comme los truiTes, les asperges, etc. ; 

2• Quand, dans unc année de très grande abondance, 
on cst amené à faire des conserves qui nc seront pas 
toutcs consommécs clans la même saison; alors il est 
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utile de prendt·c ces précautions, au moins pour les 
llacons qu'on dcvra garder le plus longtemps. 

Par exemple, l'abricotier, dont le fmit cst si bon en 
compole, ne fructifie pas tous les ans. En tyndallisant 
ses conserves, on pourra en faire provision pour les 
annécs dc diseLlc. 

Or, j'ai observé qu'au bout de deux ou trois ans, lc 
conlenu de certains ílacons se ramollissait, sans doulc 
parec que quelques s porcs échappées à u ne stél'ilisation 
simple à 100 degt·és, commençaient à se développct·. 
Une conserve lyndallisée se gardera plus surcmcnt, 
pomvu que le bouchage reste parfait. 

On pourrait aussi, si les conserves n'ont pas subi 
celte préparation spéciale, qua nd arri vent au printemps 
les fruits et légumes nouveaux, stét·iliser une secondc 
fois en deux fournécs le stock de conserves non cm­
ployées. 

Qualques minutes d'ébullition pout• les ft·uits, un 
peu plus pour les légumes ou matières animales. 

Ce serait, en sommc, pratiquer la tyndallisation par 
deux chaulTcs à un an d'in tervallc. 

Les r écipients. 

On fait des conserves Appert dans trois s01·tes de 
récipienls : 

1° Les boites métalliques, qui sont surtout em­
ployées clans l'industrie, à cause de leU!' bon mat·ché 
et de leur solidité. 

Elles doi vent être étamées à l'étain fin; les so nd urcs 
doivenL être égalcmcnt failes à l'élain fin, pour évilcr 
t out alliage de plomb à cause de sa toxicité. 

La ménagèrc peut cmployer ces bolles lsut·tout pour 
les asperges si clle a un fcrblantier sous la main ou 

CO~SERV.ES DE FRUITS. 2 
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si cllc est asscz adroilc pour faire elle-mème ses sou­
dures, cc qui n'cst pas extrêmement dilficile. 

On reproche, à tort ou à raison, aux boiles métal­
liques de donner un mauvais gout aux conserves. 

2• Lc cruchon krumeich, qui participe en mèmc 
temps des àvanlages de la boite métallique et du flacon 
pncumatiquc, dont il a le mode de bouchage que nous 
YCrrons plus Join. Il est Cn grès, }mm extérieurement 
et blanc a lïnlérieur. 

l ci, pas dc casse à redoutcr, le vase peut ètre plongé 
dans l 'can bouillante ou en êtrc rctiré brusquement. 
Enfin, nulle ct·aintc que la lnmière n 'altère la conserve. 

Je ne lui trouve qu'un inconvénient : c'est qu'cn 
l'cmployant jc ne puis me rendre compte, après stéri­
lisation, de l'aspcct de mes conserves, cela me con­
trarie; c'est peut-être enfantin, mais beauconp de mé­
ungères, su¡·toul de débutanles, penseront comme moi. 

:~n Les récipieuts eu verre; s'ils ont le désagré­
mcnl d'êlre fragiles, ils ont par contrc le mérite d'une 
L1·ès grandc p1·opreté, surlout si les couvercles sont 
aussi en venc. 

Les flacons ou bouleilles en verre sont presque ex­
clush·ement cmployés poUI' loutcs les conserves ména­
gè¡·es: dans l'industrie, ils servent SUI'Loul pour la pré­
paration des f¡·ui ls au sirop. 

Différents modes de houchage 
des récipients. 

Boucl1age au liège. - C'était, avcc la soudure, le 
scul usile dans le principe; c'est probablP.menl cel ui 
qu'a cmployé ,\pperl. et c'est encore le plus écono­
mique de tous. tant que l'ouverture des récipienlc; nc 
c.lép:•sse pas 3 on 4 ccnlimèlres de diamètre. 
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.hec I e bouchage au liège, n'importe qnelle bouteilh?, 
pourvu qu'dle ait au goulot un rrbord assez saillant 
pour ¡·ctenir lc licn de fil de fer ou dc fieelle. pcut ser­
vil· à fair··~ unc coÓscr,·e par la méthodc ~\pperl. 

La vulgairc bouteille d'cau minérale mc scrt lon­
jour¡; ponr mes conscr\'CS de petits poïs, dc mcriscs. 
dc groseilles el même de haricots verts. Quand les 
prodnils sonl récoltés au jardin, ces consenes rcvien­
nent à pcine à O f1·. 10 pa1· lil!·e (un bouchon dc gros­
saur o¡·dinairc, un peu de fil dc fer, un peu dc comhus­
tiblc '. 

Ce sont Cf'1!es cpw nous conseillons anx ménagi• r·<·s 

Fig. 1. - llcílleur mode de lígnlurc illa ficciJc :un morcean fai:;nnt 
collíer aulour du goulot el òans lequcl on pa,~c un nutrc hout 
•¡u'on lie r'ar·dcssu~ le houclJOn. 

des reu\'l'es de jardins ouniPrs. c¡ni n'ont pas toujour·s 
les rnoyens d 'acheter Ics flacons perfectionnés du com­
mer·c!'. 

On tro u ve des hou te illes à goulot plus largo pou r 
les prunes. les abricots parlagés, etc. 

Je com;eillc d'assortir autanl que possible l'oll\·e¡·­
lure des llacons à la gt·osscur· des produits qu'on doit 
y introduir·c: moins la pOL·te de la for·Let·esse sera larg-e, 
plus elle scr·a facilc à défcodre. 

I nulile dc dire que les bouchons cmployés doi\·,.nt 
êtrc en liègc fin. C'esl un mauvais calcul de vouloir 
lésiner sur leu•· r¡unlitt;. 

·.Après avoit• faiL lr·emper légèrcment les bouchons, 
on bouche soit avcc uno machinc spéciale, soit an·c 
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une tnpelle, un baltoir de blanchisseuse ou un simple 
bout de planche. 

8 
3 

Fig. :;. - Ligaturc à la Occllc. 

On ligature à la ficelle ou au fil dc fer n• 3 ou 4. 

;/::::.;:;,.\ 
. 

. 

Fig. G. - Autre ligature à la Occlle. 

11 y a, dans )e commerce, des )iens lout prépnrés, 
mais je prérè¡•e les rahriquer moí-mème. 

Fig. 7. - l.igature au fil de rer. 

Je donne le modèle d'une ligalure à la flcelle, car 
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à la campagne, il pcut aniver que l'on manque de fil 
de fer; cettc liga lnJ'C ne doit être employée que com mc 
pis-a,ller, le Jll de fer donnera toujours une plus g1·andc 
sécurité. 

Il est bon d 'appliquer sur lc bouchon, aYant de fixe1· 
lc li en, u ne peti te plaque de tóle; fen expliquerai toul 
à l'heure la grande utilité. 

Le bouchage Phénix. - Ce procédé consiste à 
disposar s ur l 'o¡·ifice du récipient: 1o unè feuillc d'étain; 

Cap_sufe Rondefle 

E:oflter2 ~~~~~~~ sgr•fe --~~ 
Coufol: 

rode a"' 
l"émer1 

Ylg. 8. - noucbage Phénix. 

2• u ne rondell e de liège; 3° u ne rondelle de mélal. Lc 
tout est maintenu en place par un collier à agrafe serli 
su1· le bot·d infé1·icur du goulot. 

Bouchage à fermetures spéciales. ~ Lo1·squc les 
substanccs à conserver obligent par leur volumc à 
employcr un llacon à large ouvcrture, il y a avantagc 
à employer les nouveaux récipicnts à fe¡·metures sp<;­
ciales, dites hermétiques ou pneumatiqucs. 

Bouchage hermétlque.- Je citerai notamment les 
bocaux à bouchagc par pression à vis se fermant à Ja 
main avant stéril isation (V. le système L. F. C., fig. 9,. 

Boucltage pneumatique.- Les llacons à fermc.:turc 
ditc pneumaliquc consistent essentiellement en un 
récipicnt quelconque portant un couvercle dc mélal ou 
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de venc arec une bague en caoulchouc que rou glisse 
•:nlre les deu x pièces et un ressort (deforme Yariaule a ver. 
lc sy~lèrue) qui fail adhérer le lout. L'air, qui s'est di-

Fió. 9. - Bourhage hcrmétique par 

pression ;i Yis (Systcmc L. F. C.). 

a. Monture en aluruinium filclt'e. 

b. Couvercle en ,·erre. 

c. Rontlellc dc caoutehouc. 

d. nehord du nacon. 

e. l'as dc ' 'is. 

Les diiTércntcs pièccs se placent dans 

l'ordre inüiqué, la mou Iure a se vissant 

sur lc pas de vis e. 

lalé pendant le chauiTag·e, se condease ensuite dans le 
flacon, le vide se fait au-dessous du couyercle, et la 

Fig. tO. - Boc41 système L. :-.. 

prcssion almosphérique fait appuyer énergic¡ucmenl 
celui-ci sur la rondelle de caoulchouc, rcndanL la fer­
meture hl't'mélique. On puut alors enlevct• lè ressort 
dcvenu inulile. 

Pour ouvrir le flacon, il faudt·a y faire renlret· l'air, 
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soit en pct•çant·un petit trou <laos le couverclc, soit en 

b 

e > e 
d 

Fig. 11.- s,·stf'mc 1' .. \uto­
J>neumatique. 

a. Ressort de fermeture. 

b. Couvcrcle métalliqnc. 

c. lla¡¡uc de caoutchouc 

d. Flacon. 

écarlant un p('u le caoulchouc avecla pointe d'un cou­
tcau ou unc piècc de monnaie. 

Fií=· 1~. - ~lanièr" de placer la ba~ue dc caoutchouc 
avaut dc l•ourhcr Je llacon (système l'Auto·Pneumntique. 
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Ccl'laincs marr¡ncs ont des bngucs de caoulchouc ou 

tï:;. iS· - Pose du ressort pnr·dessus lc COUI'crcle 
(systcmc l'.lulo·Pneumatif¡ue). 

est ménagée unc pelile saillic qui déborde du convcrclo 
eL qu'on pout lircr pou•· ouuir les bocanx. 

Fig. Il. - Fermeture du syslème Eurc~a. 

Voici les principales marques dc flacons à fermeture 
pncumatique : 
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1• Les bocaux système L. N 1fig. 10) ; 

$'"~ 

~ . ' 

• 

Fig. tG. - Boral et hoílc système Eclair. (Pans le syslèmc Eclair, 
lc caoutchouc est collé au llord in!érieur du cou,·ercle.) 

2• Les bocaux sysLème L'A.uto-Pneumatique (fig. 11, 
12, 13). 

Plg. 17. - Baín-maric Éclair. 

3• Les bocaux syslème Eureka (fig. 1'!}; 
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lt• .lppareils slérilisateurs JVeck; 
;:¡o JJocaux et appareils Hc.1: rfig. 15~; 
G• Les bocaux système Eclair fig. 16 et 17). 

Un système mixte. - Le syslème Borde a cela de 

Fi;. I!!. - !local et boile système Borde. 

a. t:oulut muni ,ron r•as dc 'is. 
IJ. 1\llndcllc cic caoutchouc Ycn~nt s'appliqucr dans la rainure 

autour riu gnulof. 
c. co•H·crc'lc en mètal muni d'uu léton perroré cl"un trou ca-

llilln•rr. • 
d. Cni>Sulc fllctée venaol sc visscr sur lc goulol a. 

parliculier qu'il est à la íois herméliquc el pneuma- • 
tiquc. 

Un télon muní d'un lrou capillaire esL ménagé clans 
lc couvcrclc: loi·sque, pendanlla sléi·ilisaliou, lc conten u 
des Oacons s'échauffe, la pression inlé•·icnrf' chasse par 
cclle pclilc ouverlure toutl'air qu'il renferme; or. nous 
avons vu que l'air cst le g-•·and véhicule des s¡,orcs; si 
nous parvcnons à fairc dans nos flacons un YiJe même 

• rclalif, la conse•·vation dcvra êlre parfaile. L;air 
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dta!"Sé, les lè(ODS Sont CCl'aSéS SOUS l'cau el]a ferme turC 

Jc,·ienl ht•t·métiqnc. 

Fig. 19.- Man ièrc dc fermer le nacon en écra,aul lc lelon 
après ébullilion. 

Le syslème Borde permet dc diminuc¡· òc moilir les 

temps Ot'din:ti •·cs indiqués pour la s lérili­
salion, cc c¡ni est à con~idérer lorsc¡u' il 
s·agit de fruits fragiles, comme les fraises 
et les framboiscs. 

M. Borde a invenlé aussi un peli! lubc 
capillairr en élain qu~" l'on peut inl•·oduirc 
tlans un bonchon dc liège, ce qui permet 
aussi la désoxygénalion préalable dc con-
se•·ves faitcs en bouleilles ordinaircs. 

Pour plus amples détail!; su•· Ics flacons 

qui vienncnL d'êt•·c é numé•·és, il sull1 l òe f"i~. 2o. -Tu1Je 
consultcr les rédames et p•·óspeclus des · capillairc 

Dor,Jc r our 
di Vf'rs fabt·i canls. lulurha~e au 

ll('ga_ 

Quelqucs causes d'im;uccès. - Les 
syslèmcs de bouchag0s spt:<'Íaux sct·aicnL parfails si 
Ics flacons ctaicnl loujout·'> bien 'condilionnés jr dois 

òit·e lont dc !SUi lc «JUe les mai sons sérieuses rcmplaccnt 
tout flacon défcclueux) . .l'ai eu malhcureuscmcnt dc 
ces flacuns r¡ui ne m'on l donné que du dt;sagrl>ment. 
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Les bocaux se lrouvaient mal calibrés pour la capsule 
métallique do fermelure; impossible d 'élalcr parfaite­
ment la ronJclle de caoutchouc, et quand, après force 
tàtonnements, je croyais ê tre arrivée à une fe1·meture 
parfaile, tout se dérangeait pendant la slérilisation! 

Je tais à dcsscin lc nom de eette ma•·que, dont les 
flacons ont été perfectionnés par la suite, mais j'ai sur 
lc creur mes bonncs conserves de cêpes pcrdues par 
sa fautc! 

Moralilé : n'achetez jamais un flacon à fermeture 
pneumatique ou autre sans vous être rcndu compte 
qu'il n'a pas de vice de fabrication. Un artista demande 
bicn un vrrre d'cau pour se rendre com ple de la qua­
li té du pincoau qu'il achètc. C'en est un plein seau que 
la ménagèt•e devrait exigcr, pour y plongcr, après 
l'avoir fe,·mó, le flacon dont elle vout fai1·e emplelle. 
S'il remonle des hulles d'air, il cst bon à laisser pour 
compte. 

Comparaison entre l es divers systèmes.- Quand 
los flacons à fermeture spéciale sont irréprochables, 
lcur emploi est beaucoup plus expédilif que cclui des 
bouleilles bouchécs au liègc; car ils suppriment la li­
gature et le cachetagc. 

Avoo le bouchage pneumatiquc ou à t élon, il y a en 
outre moins de casse à craindre, car lorsquo la tension 
devienl tt·op for te dans les récipicnts, la vapour agit "' 
snr le ressort, ot clic fu se entre les difTét'cnles pièces 
du bouchage, ou par lo lrou capillairc . 

• \vec la fermcture au ltège ou à pression à vis, la 
' tensi on de la vapeu1· agit avec tou lc sa fo l'Cc, et il fa ut 

avoi r bien soin dc ne pas remplir absolumcnl les fia­
cons quand la consct·ve comporte du liquide, mais 
laisser un bon vidc pour permcltt•o la dilalalion par ln 
chalcUI'. 
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On rcprochc aussi à la fermeture par vis de pression 
d'être Lt·ès difllcile à ouvr•it• si la capsule se rouille lanl 
soit peu à l'inLérieUI'. On obvie à cet inconvénient en 
ayant so in dc la graisset· avec un peu de vaseline avant 
de l'employer. 

Inutile de dire que les récipienls devt·ont êtr·e exa­
minés sé¡·icusement avant de passcr au bain-maric. 
U ne bouteille fèlée se1·a forcément un e bouteille b1·isée, 
et une conse1·ve perdue! Les récipients qui onl ser\'i 
une première fois à faire des conserves, sont par cela 
même afTranchis et sont plus résistanbs à la casse que 
les neufs . Il y a aussi des qualités de verres plus rés is­
tantes à la chalcur que d'antres. 

Une bonne fermeture est indispensable. - Je nc 
saurais trop insisler sur la question du bouchage des 
bouleilles ou flacons. Presque toutes les conserves 
¡·atécs proviennent d'un bouchage défectueux : l'en­
nomi est subtil, el il a tot fait de profiter d'un instant 
d'inattention ou de négligence de notre part! Quand 
vos flacons .'lCronL pleins, éprouvez-les, commc jc lc 
disais toul à l'heure, en les plongeanl dans l'eau j e' est 
en sommc lc procédé employé par les cyclistes poUI' 
trouvcr la fissurc de leur chambre à air. S'il y a le 
moindre petit tr·ou, une fusée de hulles d'air rcmonte 
à la surface. LigatUI·ez avea soin les bouchons dc liègo 
et n'oubliez pas de glisse1· u ne peti te plaqnc mélallique 
protectr·ice entre le lien et lc bouchon (vous pouver. du 
reste la rem placer pa1· une pièce de monnaie .. l'ai eu, 
dans lc princi pe, des bouchons partagés alJsolumont en 
dcux, coupés du haut en bas parle fil de fer comme 
un simple morcoau de beurre; cela devicnt impossible 
avec la plaque. D'aulres fois, quand le lien n'est pas 
placé bicn droiL, le bouchon s'échappe sournoisemcnL 
par le colé; cc qu'on évite en meltant deux liens en 
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croix, surtoul si le Oacon est un peu large d'ouverlUI'C. 
D'aulrcs fois encore, c'est lc licn lni-même, qui, in­

suffisamment serré sous le rehord du goulol, cst em- , 
por té par le bouchon! ... Daus I 'un ou l 'aull·c dc ces cas 
la conser,·e est pet·due ! ... ce n'est pas réjouissant, 
après s'êlre donné hien du mal, d'aboulir à parcil 
¡·ésultat. .. 

Tous ces petits déboires me sont arrivés au début 
mais ne se prodt!isent plus à présenl. C'cst pour Yous 
les é\·itcr à vol.I·c lour, que je vous dis : bouchez vos 
conserves avec soin et posément ... Vous n'aut·ez pas 
d'échec à déplorer. 

Polli' nous résumer : 
La boile métallique est pratique si on pcut en fai-re 

les soudures à la maison. 
Les Jlacons pneumatiques et à vis sont Li·i>s com­

modes quand ils sont bien conditionnés, !;Culenwnt la 
première mise de fonds est assez onéreuse. 

Lc bouchage au liège demande plus dc temps. plus 
de p1·écaulion, mais il est absolument économiquc 
quand on peut employer les bouteilles or~inaircs. 

é 'csl à la ménagère intelligente de combiner nu 
mieux de ses intérêls les trois systèmcs; là anssi, je 
!ui dirai: soyez prudente, essa~·ez et compat•ez les diiTé­
renb syslèmcs dc flacons avant dc fai1·c cmplrllc d'un 
bon stock de ccux qui vous parailront les mcillcurs, et 
alors sculement, achelez la marmilc pour sléril iscr, 
ou même l'autoclavc. 

En apiculture, on n'est pas encore parvenu à s'cn­
lendt·e pour sa,·oir quellc est la meilleurc ruche; il cri 
csl dc mèmc pour la question consct·ve: lc mcillcm· 
récipient cst. .. celui que l'on connait, cdui dont on a 
l'ha hi tudc. 
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P réparation d es produïts à conserver. 

Blanchiment.- Le blanchimenl des produí ls à con­
server consisle à plonger les fruits ou légumes clans 
l'cau bouillanlc. 

On pcut les y jeler directemenl et les relirer ensuile 
avec l'écumoii·c, ou bien se servir d'un panicr à salude 
pour les plongcr et les retirer tous d'une seulc fois. 

Laisscr les fruits clans l'eau bouillanlc, jusqu'au mo­
ment ou u nc ai guille peut les traYerser sans résistance; 
à cet instant, ils remontcnl ordinairement à la surface 
du liquide. Y maintenir les légumcs jusr¡u'à l'instant 
ou en les cassant on ne voit plus aucune parlic CI'Ue. 

Alors on les reft·oidit brusqucment en les meltant les 
uns et les aulres dans l'cau froidc, ce qui a pour effet 
de les raffermir. L'eau de blanchimcnt des légumcs 
doit èLI'C légèrement salée : environ 10 g¡·ammcs de sc! 
par litre de liquide; employer dc préférence l'eau dc 
pluie. 

A part quelqucs cas ou je ne puis 1 'évi ter, j'avoue toul 
de suite que je suis enncmie du blanchiment, l'expé­
riencc m'ayant démontré q1w, surtoul pour les légumes, 
il a pour eiTet dc leur óter leUI' saveur avec une parlie 
dc leUJ·s sucs nutl'ilifs, et de conlr·ibuer surtout à leur 
donner \tn désagr(-able gotlt dc conserve. 

Unc conserve ¡m3parée directement, suns eau ni scl, 
se rapprochera tonjours plus d'un produil frais que 
celle qui a S11bi loutcs ces manipulations préalablcs. 
Le seu! inconvénieul du non-hlanchiment, c'est qu'en 
stéi·ilisanlun prou uit non hlanchi il ~e f01·mc un assez 
granu vidc dans les récipients. 

LïnJuslt•iel est forcé de blanchi1' pont• pouvoir offrir 
à sa clicnlèle des flacons bicn pleins, mais pour nous 
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aulres ménagèt·es, un peu plus ou un peu moins de 
vide est un e question toutà fait secondaire. Quand nous 
avons inlroduit un litre de petits pois ou 500 gram mes 
de haricots verts dans une bouleille d'eau minérale 
nous retrouvons, plus tard, grandement la quantilé de 
légume nécessaire pou1· foul'nir un plat copieux à une 
famille de cinq à six personnes. 

On prélend aussi qu'un produït non blanchi est plus 
difficile à stériliser. J e ne m'en sui s jamais ape1·çue, mai s 
dans les temps d'ébullition que je donne, j'ai fait la 
bonne mesure pour parer à un échec possible. 

Stérilisatlou. - Le temps de stérilisation est une 
chose su1· laquelle les diiTérenls auteurs de recetLes 
sont loin d'êtt·e d'accord : là ou l'un pade d'une heure 
seulement, un aulre en exige trois ! ... 

Pour les légumes, qualques quarts d'heure de plus. 
c'est indiiTérent, mais pour les fruils fragiles, il faut 
arriver juste, cuire suffisamment pour sté1·iliser, mais 
pas au point de mellre lout en mat·melade 

1\lise en récipieuts.- Done, les produïts, blanchis 
ou non à voti·e gré, devront être mis en llacons bou­
chés soigneusement et placés dans l'autoclave, la mar­
mite bain-marie, ou simplement la lessiveuse ou le 
chaudron. 

Les deux pt·emièt·es renferment ordinairement des 
paniers spóciaux pour recevoir les bocaux (voit· fig. 2, 
pagE: ll¡); il est inutile d'en pader. 

Si vous employez la le~siveuse ou un chaudt·on qucl­
conque, il faudra d'abord disposer au fond une honne 
couche dc foin o.u de petits copeaux de l.Jois servant 
aux cmLallages; à défaut de l'un el de l'aulre, on pcut 
aussi employer des vieux torchons. 

Puis, boulcillcs ou flacons seront enveloppés chacun 

: 
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dans un linge; j'ai agcncé pour cet usa ge des sortes dc 
sacs, avec des tiges de bas réformés ; on les installe au 
mieux, s oit dcbout, s oit couchés; caler en corc le to ut 
avec quelques copeaux, quelques pierres ou morccaux 
de briqucs, et vcrser l'eau, de façon à bien rccouvrir 
les bouleilles si elles sont couchécs, et jusqu'au goulot 
si elles sont dcbout. 

Les flacons pcuvent être mis entièrcment sous l'eau. 
Il est bon dc mcttrc cncore un linge sur le tout, sur­

tout si l"uslcnsile qui sert de bam-marie n'a pas cje 
COUVCI'Cle. 

Cuisson.- Tout est alors pt•êt pour allumcr lc four­
neau. D'abord feu Lrès doux, afin que Ie tout s'échauiTe 
Ien tement. On devra compler au moins unc demi-hcure 
pour arrivc¡· à l'ébullition parfaite. 

C'est seulemcnL quand cette ébulliLion scra bicn 
franchement déclarée dans toute la masse du liquide 
que vous compterez lc temps dc stérilisation, variable 
avec chaque conserve. 

Contentez-vous de laisser bouillir douccmenLct d'une 
façon continue; u nc ébullition tumultucuse useraiL inu­
Lilement lc combustible et l'eau du baïn, sans vous 
fournir lc moindrc dcgré de chaleur de plus. 

Cerlains auteurs dc Lraités sur les conserves alimen­
laircs rccommandent de se servir d'un thermomètre el 
de ne pas aller jusqu'à LQO• (tempéraLurc ot•tlinairl' 
de l'cau bouillanle) pour la stérilisalion de ccrlains 
f¡·uits. 

Ils conseillrnL 75° seulrment pour les jus dc fruits, 
80° pour les fruits à haies g t·oscilles, framboiscs, etc.). 
85° pOUI' les fruitS a DOyaUX (cerÍSCS, prunes, Ctc. I noo 
pout·lcs fmits à pépins poü·es, poromes, Plr. el cnfin 
100° pour loules les autt·cs substances légumcs, cham­
pignon~. ,¡andes, etc . . 

COiiSt.ll\'ES DF. rnl'ITS. 
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Ils assurent que les fruits à baies s'évaporent à 100° I 
Ce scraiL unc expérience à tenter, car la recette vient 

d'Allemagne, ou les ménagères sont plus expertes que 
nous pour la préparalion des conserves familiales. 

Mon avis est qu'avec cc procédé il serait bon 
d'employe•· la tyndallisation et de donner deux séances 
de chaufiage, car en France, avec 100° de chaleur 
nous avons encore quelquefois des ratés dans nos con­
serves; en tous cas, le procédé mérile d'être expéri­
menté par les ménagères intelligentes; il pa•·ail qu'il 
peut être employé avcc succès, en faisant usage surtout 
des fiacons qui laisscnt sortir l'air du récipient pcndanl 
la slérilisalion : flacons pneumatiques ou à téton . 

Refroidissement. -Après lc temps de stérilisation 
écoulé smtoul pour les fruits) il faudra immédiatement 
cesse•· le feu. Dès que vous pourrez plonger les mains 
dans l'eau du bain-marie sans vous brtller, vous pour­
rez retirer les flacons, en preuant toulcfois quclques 
précautions afin d'éviter la casse; vous dcvrez les pla­
cer, écartés l'un de l'autre pour facilitar Iem· prompt 
refroidissement, sur u ne ta ble de cuisine, ma is jamais 
sur du marbre ou sur une pierre d'évier sans les isoler 
par un corps mauvais conducteur planche, joumaux 
ou torchons en plusieurs doubles). Il faut aussi, pour la 
même raison, éviter de les exposer à un cou•·ant d'air. 

Une autra bonne manière de procéder consiste à 
vider l'cau du hain-marie dès que les conserves sont 
stérilisées. Les lessiveuses onl o•·dinai•·cment un ro­
binet de vidange; à défaut. il est f acil e de se.. sen· i r d'un 
tuyau Jecaoutchouc formantsiphon: placer un des bo uts 
du luyau au fond du bain-marie, le ¡•omplir entièremcnt 
d'cau t;haudc en le plongeant dans le bain ou d'une 
aulre façon à volt•e choix, pincC'r J'extrémilé librc enl1'e 
le pouco et l'índex, et l'amener ainsi dans un récipienl 

~· 

: 

I 
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: 
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quelconque qui devra être placé plus bas que lc fond 
du bain-marie; cel ui-ci se videra d'au tant plus vi te qu'il 
y aura plus de différence entre les deux: ni veaux. 

Le bain-marie vidé, on laissera reposer les conserves 
une dizainc de minutes, puis on pourra les relirer avcc 
les précaulions d'usagc, ou les laisser reft·oidi¡• lJ•an­
quillcmenL dans le récipienL bain-marie. 

C'cst encore là une question sur laquelle les auteurs 
dc tl·ailés ne s'enlendcnt guère; les uns discnt : laissez 
rcfroidir en paix, les autl'cs : relit·ez de l'cau lc plus 
promplcmcnt possible; c'est peuL-être néccssaire pour 
des fruits exlt•èmement f1·agiles, com me les ft·amboises 
et les ft·aises, mais pour les légumes, et même les 
cerises el ault•es fruits plus fet•mcs, vous pouvez agir 
à votre guise. 

11 m'est arrivé tt·ès souvent, quandla stérilisation de 
mes conserves se prolongeait tard dans la soirée, 
d'aller me coucher et de ne les retirer de l'eau que lc 
lendemain matin. Dans ce cas, j'ai simplement la pré­
caulion de veillcr, quand j'cmploie la fcrmeture au 
liège, à ce que tous les goulots des bouteilles émet·gent 
bien de l'eau. Les bouchons sont poreux, el le vide 
s'étant fail dans les récipients, une légère infillration 
du liquide du bain-marie dans la conserve pourrait être 
à redoulet·. 

Quand les flacons pneumatiques sont froids, le cou­
vercle doít adhércr fot·tement aux Oacons, du moins 
momcntanément, car il pcut se produit·e plus lard une 
fermen tali on qui le soulève; c'est un indi ce que la con­
serve s'altèl'e. Si les 1·essorls sont mobiles, on peutles 
relirer pour servir à d'aulres conserves. 

¡¡ Cacheter les bouchons de liège. - Le plus tòt 
possible après que les bouchons des bouteilles ferm écs 
au liège sonL secs, il est prudent de les ~achctcr; l'opé-

' 
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¡•ation sc faiL de la mêmc manière que pour les bou-
teilles de vin. .. 

Vous ferez bien d'employer chaque annéc dc la cire : 
dc couleur diiTérente; c'esL un moyen pour reconnaHre fi 

à première vnc l'àge des conserves. ! 
Faii·e fondre la cire dans un vase de lerre bon ma1·- l 

ché, parce c¡u'il cst sacrifié. On y ajoute un bout de ! 

bougic pour la rendre moins cassanlc. ! 

Quand cllo com mence à bouillir, t¡•cmper dans la 1 

CÍ I'C les goulots des bouteilles, elles Lremper de suite i 
après. bouLcille par bouteille, dans l'cau froide, cc qui 
a pou1· eiTcL de rafTermir instantanément la circ eL de ' 
l'empèchcr de coulcr. 

Si vous faites la même annéc plusieurs fournées 
d'uno mème sortc de conserves, il est bon de les mar­
quer pa1· un signe spécial. Ainsi 1/10, 2/10, appliqué 
su1· les bouleilles ou flacons avec un petit morceau de 
rognui'C de timbres-poste, signifie pour moi F• et2• sé­
ric dr 1910. Si par hasard je constate une altéralion 
dans une bouteille. je surveille de plus près le reste de 
la fournée. 

Conscrvat i on des flacons . - On doit garder les 
conserves dans un cndroit sombre e t fra is; une trop 
grandr chalcu1· pcut redonner la vie à quelques spores 
et comprometl!·e la bonne garde des p roduïts. Celles 
houchées au l iège doivent ê lre placées dc tell e façon que ~ 
]e liquide mou i !lc Loujours le bouchon; c'csL un e con di- ( 
Lion pour que la fermcture reste bien hermétiquc, bien 
r1u'ellc nc soit pas indispensable quand les boutcilles 
sonL bien cachetées. 

Quelques outil s à employer . - Pour votrc faci­
lité dans la préparation des conser,·cs, il sera bon dc 
vous munir de difi't.!rcnts petits ontils. 

I, 
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Outrc le fil dc fer no 3 ou 4. pour les liens, vous aurez 
besoin pour les fixcr d'unc petite paire dc pinces, de 
préférence du modèle dit « treillageur >>, !esquelles cou­
pent le fil de fer sur un cólé. 

DiiTérents fruits, avant d'ètre blanchis ou conservés, 
devront être piqués profondément avec une aiguille, ce 
qui les empêche de se fendiller; n'importe quclle grosse 
aiguillc d'acier pourra fai re l'office, mai s il scra mieux 
de faire emmancher une épingle d'argent ou même d'or; 
j'ai fait monter à cet ciTet la pointe d'une épingle de 
cravale qui avait été rompuc. 

Un autre outil est très commode pour arrangcr les 
conserves dans les récipienls et surlout pour les vider 
quand les goulots sont étroits ; c'est u ne tringle d'envi­
ron 38 à 40 centimètres de longueur. Un bout est re­
tourné en crochet, l'autt·e aplatí en spatulc. ll serait bon 
que cet outil t'ut en argent, ccpendantj'avoue me servir 
simplement d'un bont dc fil de fer galvanisé. 

Conserver les légumes au naturel. - Cerlaines 
personnes croient bien faire en consenrant des légumes 
to ut apprêtés : petits po is au beurre, cêpes à l'huile, etc. 
l\lon avis est qu'il es t préférable d'employcr du bcurre 
frais ou de l'huile nouvelle au moment dc consommcr 
les légumes. Quand il s'agit de conserve, un échec est 
toujours possible : c'est bien assez de perd1·e le légume 
sans y ajouter l'assaisonnement! 

La couleur des conserves. - ~e vous étonnez 
pas si vos conserves, les petits ]?Ois, les haricots en 
aiguillcs, n'ont pas la belle couleur verle des produïts 
achetés chez l'épicier . .. Dans lïndustríe, on reverdit 
les légumes conservés en les additionnant de certains 
produïts ch imiqucs, parmi lesquels, parait-il, du sul­
fate de cuivre!. .. parfaitcmcnt : du vitriol u leu!. o o c'est 
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permís, la quantité employée étant si minime qu'cllc 
est, parait-il, sans danger po ur la san té ... Bicn entendu, 
nous donnerons la p1·éférence à nos conserves, un peu 
tlécolorées, mais saines et naturelles . . 

La lumière est aussi une cause d'altération. A la 
dernière exposition hortícola d'Auxerre, j'avais exposé, 
entre autres produïts, un llacon de grosses asperges 
absolument blanches. Le qualrième jour du concours, 
malgré les temps gris de la fin novembre, elles avaient 
déjà pris un ton ivoirin qui n'aurait fait que s'accentuer 
si elles étaient restées exposées plus longtcmps. 

Régénération de bouchons de liège. - Les hou­
chons de liège qui ont servi pour les conserves, sont 
lout durcis par la chaleur. On leur rand leur élasticité 
première, et on les stérilise en même temps, en les 
plongeant dans de l'eau froide qu'on porte peu à peu à 
l'ébullition. 

Une conserve-type. 

Munies de toutcs les données précédcntes, nous 
allons préparcr ensemblc une conserve qui nous ser­
vi¡·a de modèle pour toutes les autres. 

Lc prcmier légume foUI·ni en abondance pat· nos 
jardins, et en mêmc temps le meilleur en conserve, est 
lc petit pois. 

Faisons done des conserves de petits pois. 
Nolre cueillette fai te, de préférencc le mal in à la rosée, 

nous nous meltrons le plus vite possible à l'ouvrage. 
Les pois seront écossés, les gros mis d'un cóté, les 

fins de l'antre. 
Les bouleilles ordinaires sont tout indiquées comme 

récipicnts; nous y introduí rons les petits poïs, et pour 
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bien les tasser nous cognerons de temps en temps le 
fond de la bouteillc sur un torcbon plié en plusieurs 
do ub les. 

Ne meltre avec les pois ni eau, ni sel, ni suet·e; lais­
ser le légume absolument au naturel , ou, ce que je pra­
Lique seulement depuis quelques années, fai tes bouillir 
à part quPlques' oignons blancs, lailues. bouquet garni, 
et versez un verre seulemcn t de celle eau de cúisson 
dans chaque bouteille. 

Les bouchons auront été mis à trcmper quand on 
aura commencé à remplit· les bouteilles. 

Nous boucberons avec le plus grand soin, soit avec 
un insü·ument spécial , soil avec une balle ou même un 
bout de planchette, et nous li gaturerons au fil de fer, 
sans oublicr dc glisser entre bouchon et lien la petite 
plaque de tòle prolccll'ice. 

La stérilisation se fera comme il a élé dit précé­
dcmmenl. 

11 faudra compter deux bonnes heures d'ébulliLion 
dans un bain-marie ot·dinaire ; ensuile, cacheler et 
meltre en place en lieu sombre et frais. 

Préparation culinaire. - Quand vous voudrez 
apprète1· une conserve de petits poif', vous les traiterez 
a hsolument com me s'ils avaient été cucillis la veille; 
ils auronl seulemcnt besoin de moins de cuisson. Les 
plus fins seront Lrès bons au maigre el au suc•·e; les 

plus g··os au lard ou en garniture d'un roti de veau, 
po•·c, etc. 

Conservation de di.fférents légumes. 

Haricots verts. - lis peuvent êtrc p•·éparés dans 
des Ilacons ou des bouteilles. 
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Certains auleurs conseillent de les faire préalable­
ment blanchir da ns de l'cau salée à 1 po ur 100 ( 10 gram­
mes de sel par litre d'eau). Pour mon compte person­
nel, je les mets en bouteilles au naturel, sans eau ni 
sel, com me les petits pois, et ils réussissent très bien. 

Ébullilion, deux bonnes heures pour bouteilles de 
!litre. 

Préparcr de même les haricols beurre ou les gros 
nzangetout, en les coupant par tronçons, mais, avec 
ces deux espèces, prolonger un peu l'ébullition. 

Pour apprèlet· les haricots conservés au naturel, on 
doit les faire bouillir à grande eau légèrement salée, 
comme s'ils élaient récemment cueillis l'eau poUt·ra, 
comme en été, servir à faire un polage . 

Certaines variétés (par exemple les cent poar un), 
cuisent difficilement, et restent croquanles, surtoul si 
l'eau de cuisson est calcaire. Pour remédier à cet in­
convénient, on peut ajouter une pincée de bicarbonate 
de soude (sel artificiel de Vichy) clans l'eau de cuisson. 
Les haricols verls conservés ainsi peuvcnt être con­
sommés en salade, au jus, en sauce blanche, en garni­
ture, etc. 

Aubergines. - Celte conserve est de mon invcn­
tion i l'aubergine est, avcc la lomale, qn mels cher aux 
méridionaux. 

Les éplucher, les couper en petits dés et mettre en 
bouteilles i ou bien les cou per simplement en deux, les ~ 
creuser un peu, pour, plus tard, les farcir et metlre en 
flacons. Ebullition, 3/'• d'lteUt·e. 

11 se produïra un fo1·t vide dans les récipicnts, mais 
qua nd on ve ut blanchir po ur l'éviter, les aubergines ... 
noircissent. 

On les consommc au maigre avcc une sauce lo­
mate, en garnilure ou au gratin. 
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Artlchauts à la grecque. - Parer dix polits arli­
chauts de grosseur égalc. 

Les plonger à mesure dans la cuisson suivante : 
1 litre d'eau froide, 1 cuillerée d'huile fine, poivrc, 
sel, bouquet garni et le jus de 3 citrons. 

F aire partir à grand feu et laisser bouillir 8 à 10 mi­
nutes au maximum. 

Les verser avec leur cau de cuisson dans un e grande 
terrine, et laisser refroidir en Iieu fra is jusqu'au lende­
main. 

MeUre en flacon , juter avec l'eau de cuisson. 
Ébullition : 30 minutes. 
Nota. - Cette conserve doit être faite rapidement, 

pour éviter que les arlichauts ne noircissent. 
Si, au lieu de petits at·tichauts, on opère sur des 

gros, il faut les diviser en quartiers, et supprimer le 
foin. 

Fonds d'artichauts pour garniture. - On pare 
les arlichauts, en raccourcissant les fcuilles très près 
du fond, Les plonger ensuite clans la cuisson suivante 
(pour 10 artichauts) : 

Eau froide : quantité néccssaire pour les couvrir; 
sel, petit bouquet garni, jus de 2 citrons. Faire cuire 
à plein feu pendant 8 à 10 minutes, laisser refroidir 
dans la cuisson, meltre en flacons. ÉbulliLion, 1 heure. 

Si les artichauts sont gros et durs, on les plonge 
commc ci-dessus dans l'cau froidc, on fait cuire 
jusqu'au moment ou les feuillcs se délachenl; alors 
on refroidit, puis on séparc les fonds, auxquels on 
donne une forme régulière avant de les mcllre en fla­
cons. Même temps d'ébullilion. 

Asperges en branches. - L'asperge est, dc tous 
les légumes, le plus délical à conserver. 
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Coupez-les d'abord d'égale longueur, un centimètrc 
de moins que la hauteur du flacon qui doit les contenir. 
Gratlez-les comme à l'ordinaire, et ficclez par bottes 
pour les faire bla.nchir. 

Ce blanchiment demande un certain soin. On place 
d'abord les boLles debout dans l'eau bouillanle, qui 
doit arriver à peu près à moiLié de la hauteur. 

Après 8 ou 10 minutes d'ébullition, temps qui varie 
avec la grosseur et la dureté des asperges, on ajoule 
de l'eau bouillante pour baigner les 3/4 de la hauteur 
des boLles; on compte encare lrois ou quatre minutes, 
puis on immerge lc tout en couchant les asperges 
dans l 'eau. On les retire après deux minutes pour les 
mcttre immédiatement à rafraichir, elles placer ensuite 
avec un peu d'eau de cuisson dans les hoites métal­
liques ou flacons. Dans les boitcs, elles seronl disposées 
couchées; clans les flacons, la tête en bas. 

Ébullition, 2 heures. 
Comme les conserves de belles asperges onL un e 

assez gran de valeur, j'ai pour habilude eL je conseillc 
de les stériliser à deux reprises à 1 à 3 jours d'inter­
\'alle (\'OÏt' tyndallisation). 

Ébullition : 1 te fois, 1 heure¡ 2• fois, 1 heure 1/2. 
Nous avons consommé des asperges ainsi conset·­

vées, simplement à la vinaigrelte. Pour les servir avcc 
sauce mousseline, il suffit de les réchau[er au ba~u­
marie après avoir ouvert boite ou flacon. 

Les conset·ves d'asperges, bien réussies, constituent 
une précieusc ressource pour uno maitresse de maison 
quand ell t'! es t appelée à recevoir à sa Lable; c'est le 
plat de légume lc plus t·echerché qu'elle puisse offrir 
en hivet· à ses com·ives. 

Pointes d'asperges. - C'cst avec les asperges 
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vertes, dites balais, que l'on prépare cette excellenle 
conset·ve. 

Pliez l'asperge, en la rcteoant aux deux extrémités , 
pour la casser à l"endt·oit ou la pat·Lie ligneuse com-
mence. 

Délachez la lèle de la partie tendre et metlez-la à 
part. 

Coupcz le reste en morceaux d 'environ 1 cenlimètrc; 
jetez-les 5 minutes dans l'eau bouillanle, puis failes 
ra!Termir à l'eau froidc, ajoutez les têtes et meLLez en 
fiacon avec un peu d'eau de cui.sson. 

Ébullilion , 2 heures. 
Si vous prévoyez avoit• à r ecevoir, je conseillc dc 

stériliser les poinles à. part dans de petits flacons, eL 
sans blanchimenl préalable; elles vous seront pré­
cieuses pour uoe garnilure jardinière, par exemple. 

Les antres morceaux, blanchis ou non, serviront 
pour les repas ordinaires de la famille. Stériliscr alors 
sans eau ni sel, comme les petits pois. 

Choux·fleurs. - Séparez les choux-fleurs par 
petit& bouqucls; lavez-les soigneusemenl; fai les-les 
blanchir de 3 à 5 minutes dans de l'eau légèremenL 
s.alée, puis relirez les bouquetsavec l'écumoire, lavez­
les à l'eau fraiche, et lassez-les bien dans les flacons; 
jutez avec dc l'eau salée ou l'eau de cuisson. 

Ébullition, 2 heures pour le flacon de 1 litre. 
Lc ehou-fleur ainsi préparé peut servi t• pour les 

potages, les garoilures et autres apprêls culinaires. 
CeLte conset·ve n'est avanlagcuse qu'à la campagne, 

quand on t·écolle so i -mème ce légume, don lles poromes 
ont lïnconvénicnt de se format• le plus souvenl en 
grand nombt·e à la fois. A la villc, oü l'on peut se pro­
curl't' du chou-fleur ou du broco li en loules saisons pout· 
un prix minime, en conserver cst un trava i! inutile. 
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Harlcots flageolets. - Blanchissez-les jusqu'au 
moment ou vous pourrez les écraser sous la pression 
des doigts; rafraichissez à l'cau froide. Remplissez 
les bouteilles sculement aux 3/4, à cause du gonflemen t, 
julez d'un peu d'eau de cuisson ou d'cau légèrement 
saléc. 

Ébullition, au moins 2 heures. 
Les conserves de flageolels sont sujettes à fer­

menter; j'estime qu'il est à peu près inutile dc se donner 
la peine d'en préparer, à présenL que nous avons, pen­
dant la mauvaise saison, les variétés de haricots à 
grains toujours verts, qui sont presque aussi bons que 
les flageolets frais. 

Si, dans nos jardins, la récolLe de haricots se trouve 
trop abondante, rien n'est perdu, puisque nous avons 
la ressource de les laisser sécher sur picd. 

Petites carottes. - On doit fairc cettc conserve 
vers la fio mai ou juin avec des carotles non forcécs 
sous chàssis, d'une saveur agréable et douce. 

Les carottes de Ilollande sont celles qui convicnnent 
le mieux pour la conserve. 

On peut les ràclet• d'abord et les faire blanchir, ou 
bien les meltre dans l'eau de blanchimenl simplement 
lavées; après 5 à 10 minutes de cuisson envü·on, la 
pelure pourra s'enlever facilcmcnt avcc les doigts. 
Quand on se sera rendu compte du degré de cuisson, 
on verscra les carottes dans l'eau froide po ur ne pas se 
bríller en les manipulant, on les épluchera comme il 
est dit plus haut, on les !avera une dcrnière fois dans 
l'eau ft·oide, puis on les mettra en flacons avec un peu 
d'eau salée et une cuiller à café de sucre en poudre 
par litre. 

Ébullition, deux heures. 
C'esl ainsi qu'on procède d'ordinaire ; mais lors-

·t 
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qu'on a un jardin. Jes semis tardifs de carottes peu­
vent donner tout l'hiver ce légume très tendre et très 
bon, sans avoir besoiu de stériliser. 

Tomates (poar sauce). - Prendre des tomates bien 
mures, verser dessus de l'eau bouillante, elles s'éplu­
cheront alors facilement; les partager par le milieu, 
enlever les graines; les cou per ensuite en plus menus 
morccaux et les mettt·c en petits flacons, contenant 
la quantité vouluc pour une ou deux sauces. 

Ebullition, trois quarts d'heure. 
Pour p1•óparer une saucc, faire bouillir quelques ins­

tants le contenu d'un flacon avec un peu d'eau et bou­
quet garni, passer (ou non), et faire la sauce commc 
avec des tomates fraiches. 

Certaines ménagères préfèrent cuire les tomates 
sans les éplucher, passer au tamís et préparcr la sauce 
avant de stériliser. 

C'est, du reste, sous cettc forme que les conset·ves de 
tomates sont livrées dans le commerce. 

Essayez les deux manières, et vous vous rendrez 
vilc compte que la premièrc façon d"opérer vous don­
nera un produït bien supérieur, n·ayant aucun gout 
de conserve. 

Tomates eutieres (po ur farcir ou gratin.). -
Prcnez des tomates bicn lisscs, mtires, mais encore un 
peu fermes. 

Vous pouvez : 1 o les laisser entièrcs et, après les 
avoir piquécs dc place en place, les mcltt·e en flacons 
en comhlant les vides avec des mot·ceaux qui servil·ont 
pour urre sauce. 

2° Ou bien les préparet· tout comme si vous deviez 
les farcir sut· l 'heure, et mcttre en lla~:ons. Ajoutar 
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dans les deux cas un peu d'eau salée ... Ébullition, 
30 à 45 minutes. 

On peut faire un plat de tomates au gratin en les 
associant à des moitiés d'aubergines, ou les employer 
comme garniture. 

Ligaturer avec grand soin les flacons de tomates ; je 
ne sais d'oit cela provient, ma is la tension est très forte 
dans les flacons, et les bouchons sautent s'ils ne sant 
pas fixés très solidement. Lc syslèmc de bouchage à 
têton sera done précieux pour ces conserves. 

Macédoine de légumes. - On découpe en tranches 
minces carottes, navets, poromes de terrc, etc. 

Blanchir légèrement , verser sur une passoire et raf­
fermi¡· à l'eau froide. 

Blanchir séparément des haricots verls coupés en 
menus morceaux, des ilageolets, des petits pois. 

On remplit des flacons avec les légumes mélangés 
ou séparés en couches distinctes. On jute avec un peu 
d'eau salée. 

Ébullition, 2 heures. 

¡-­
;. ¡ 
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Oseille, épinards, chicorée. - Prenez ces légumes 
pendanL qu'ils sant tendres, blanchissez dans beaucoup 
d'eau, hachez et meltez en flacons. 

ÉbulliLion, 3 / lt d'heure, pour l'oseille ; 2 heures, pour ,. 
épin:uds eL chicorée. k-

Nota.- L'oseille se conserve parfaítement au sel; ': ;.·~ 
aussi je ne prends pas la peine de la préparer par la 
méthodl:l Appert (Vair Conserpation par les antisep-
tiq u es.) 

Champignons et truffes. 

l~les-vous un peu mycologues? la mólhode 1\ ppert 

l 
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v,ms sera cncore précieuse. Elle vous pcrmellra de 
conserver pour plus tard les abondantes récoltes de 
champignons que vous aurez faites dans les prés et 
les bois pendant la bellc saison. 

A l'automne, surtoul en septembre, à force de 
manger des champignons, on finit par s'en lasser ... 
Ma is qu'arrivent décembre, janvier, la neige et la froi­
dure, tous verront revenir avec plaisir dans le mcnu 
familia! l'agaric des prés, les cèpes des boïs ou les 
modestes girolles. 

Ces champignons seront, en même temps qu'un 
mets agréable et nourrissant, une réminisccncc des 
belles promenades que vous aurez faites durant l'été. 
Dans l'industrie, on ne conserve guère que le champi­
gnon de couche (qui n'cst autre que l'agaric després , 
le cèpe et surtout la trulrc. ~Iais pour la ménagère, 
tous les champignons comestibles sont bons à con­
server. En pt·éparant pom· une premièrc fois une petite 
quantité de chaque sorte, l'cxpérience vous apprendra 
quels sont ccux qui perdent le moins de lent· saveur 
par la conservation. 

D'une manière générale, il suffira delcur faire rendre 
l'eau, commc s'il s'agissait de les set'\'Ír sur l'heure, 
puis de les metlre en fiacons, dans lesquels on versera 
l'eau de cuisson, si on ne veut rien perdt·e de l'aròme, 
ou de l'cau légère.ment salée, si l'on tient à leur garder 
u ne jolie couleur. 

Ébullition : généralemcnt 2 heut·es pour IPs flacons 
de 1 Iitt·e; un peu moins, pour les Oacons plus petits. 

J e parle de flacons plus p<:tits, parce qtu', da ns hi en 
des cas, les champignons ne sont cmployés qu'en gat·­
nilures, et qu'il cst plus commodc de les réparth· 
en petites quanlités. 

ll suffit par exemple d'un tout petit hocal de mo­
rilles ou d'helvcllcs pour parfumer une omclette. 
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)lais surlout, surtout, ne récoltez et nc préparezquc 
les champignons que vous connaissez parf'ailement; 
car les poisons, eux aussi, doi vent se conserver par la 
méthode Appert !. .. 

On ll'Ouvera ci-après la recette pour conserver quel­
ques ehampignons. Pour les autres variétés, il suffira 
de s'en rapporter aux observations générales. 

Agarics des prés et des jachères (dits ciLampi­
gnons de rosée). - l\lon róle ici n'est pas de vous 
parler des caracLères botaniques de ces champignons; 
je suppose que vous les connaissez. Je mc contenLerai 
de vous recommander de les prendre toujours très 
jcunes, lorsque le chapeau ne se déLache pas encorc 
du pied. 

Epluchez-les, et jetez-les à mesure da ns de l'eau aci­
dulée, pour évitct· lc noircissement. 

FaiLes bouillir vos champignons dans un peu d'cau 
oü vous aUI'ez mis quelques gouttes dc jus de citron ; 
mcllez en Jlacons avec l'eau de cuisson ou de l'eau 
légèrement salée. 

Ébullilion. 2 heures. 
Lot·squ'on habite la campagne, il est facile d'ins­

taller en cave-cellier, ou même, pendant la belle saison, 
dans un coin du jardin, une petile mcule dc champi­
gnons dc couche, et conserver la partic de la récolte 
qui nc ponl'l'ait être employée immédiatcmcnt. J'en 
ai ré<.:ollé quclquefois en abondancc sur les simples 
couches de légnmes. 

Bolets ou Cèpes. - ll y a plusicurs vat•iétés de 
Bolets bonnes à mangcr. Les meilleurcs sont lc Cèpc 
bronzé et le Cèpe comestible. Le Bolet rude, qui du 
reste a bien moins de parfum et devienl noit• à la 



DE FRuiTS ET LÉGmiES. 

cuisson, ne doit pas être employé, aulant que possible, 
pour la conserve. 

Recueillir aussi les cèpes très jeunes, quand les 
tubes du dessous du chapeau sont encore blancha­
lres et fermes. 

On peut les stériliser de deux façons : les mettre en 
Oacons, sans préparation spéciale, ou bien leur faire 
rendre l'eau el les mettre ensuite dans les récipients. 
Les deux manières m'ont donné d'aussi bons résul­
Lats, mais dans le premier cas, après stérilisation, le 
Oacon n'était plus qu'à moitié plein. 

Ébullilion, 2 heures. 
Les cèpes conservés s'apprêtent comme les cham­

pignons frais. On peut faire quelques flacons avec les 
plus jo lis chapeaux, qu'on laisse entiers; ils pourront 
plus tard êlre apprêlés farcís. 

Truffes. - Placez vos truiTes dans une terrine, et 
recouvrez-les d'eau froide; remuez-les de temps en 
temps. 

Au bout d'une 1/ 2 heure, brossez-les avec soin pour 
enlever la tene qui est dans les cavités; rincez-lcs dc 
nouveau, mctlez en flacons en ajoutant un peu de sel, 
et, si c'est vot re goüt, un verre de vin blanc sec po ur la 
valeur de 500 grammes de truiTes approximativement. 

Comme nous voulons être certaines de réussir celle 
conserve, nous la tyndalliscrons. 

Première ébullilion, 1 heure. 
Si vous tenez à avoir des flacons bien plcins, ouvrez­

lcs le lcndemain, et prenez le conlenu d'un ou dcux 
pour t•emplir les aulres; 

Deuxième ébullilion, 1 heure 1¡2. 
Ces conserves sc préparent en janvicr, époque oü 

les truffes sont bien mures sans l'êlre trop, el possè­
denltout leur parfum. 

CO~SEI\Vf:S DE Htt;ITS. 
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On peul peier les truiTes et stériliscr à part leurs 
épluchures. 

Le ~ucre et les sir ops pour la conserva tion 
des fruits . 

Avant d'aborder l'important chapitre de la con~er­
vation des fruits par la méthode Appert, il faut que 
nous disions quelques mots du sucre et des sirops que 
nous devrons employer pour les apprêter. Du reste, 
nous en aurons aussi besoin plus tard pour la fabrica­
tion des confitures et surtout la préparation des fruits 
confits. 

Cuisson du sucre. - Le sirop simple se compose 
dc sucre et d'eau, plus la proportion d'eau sera 
grande, plus la cuisson sera longue pour arriver au 
degré voulu. On peuL se procurar pour un prix très 
minime un pelit instrument, dit aréomètre ou pèse­
sirop, et je ne saurais trop conseiller à la ma!tresse dc 
maison d'en faire l'emplcttc. 

Avec les indicalions suivantes, on peut à la rigueur 
s'en passer pour les compotes dc fruits de conserve eL 
les confitures; mais si nous voulons préparer quelques 
sirops de fruits ou des fruits confits, nous en aurons un 
besoin absolu. 

Sirops simples. - Si on met dans la bassine en­
viron 1 3 dc litre d'eau par 500 grammes de sucre, on 
a une proporLion favorable. Conduirc l'opération à 
grand feu. 

Presque aussiLòL l'ébullition commencée, le sucre 
arrivc an petit lissé '29°). On reconnait cet état de 
cuisson du ~iJ·op en prenant un peu de sirop à son doi gt 
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index, et le présenlanL très doucemcnt au-dessus de 
l'angle du pouce gauche, de manière à yposer lagoutle 
que formera le sucre qui est après le doi gt. Cell e gouttc 
s'étalera et restara plane. Si, après avoir trempé de 
même son doigt dans le sirop, on l'appt·oche du poucc 
de la même main et que, par de petits mouvements 
pressés, on les écarte et rapproche, en ne les éloignant 
quo dc un à deux ccntimètres, on voit se fot·mer un 
filet sans consistance. 

La cuisson continuant, bientót la goulte que l'on 
formera sut' le pouce, aura plus de consistancc et res­
tera plus bombéc, le fllet élevé parle mouvement pró­
cipilé des doigts sera aussi plus consistant; c'est le 
grand lissé ounappe {32•) ; ce point est très imporlant 
à définir, car il constiLue habituellement le point ter­
minal de la cuisson des confitures et des sirops à 
CODSCI'\'Cl'. 

O u finit le grand lissé, commeoce le petit perlé {33•). 
Entro le doi gt et lc pouce, le filet a encore plus de con­
sistaucc. Si on trempe un e peli te écumoire dans le SÍ l'Op, 
puis qu'on l'élèvQ et laisse coulCT, on voit de petites 
perles dans les goultes de sirop. 

Au grand perle (34• , il prend encare plus de con­
sistance entre los doigts ou il persiste davanlage, et 
formo un filet solido; il présente aussi plus dc pel'los 
en coulant. 

4-u filet (35•), on peut étircr très long, le filet sc cris­
tallise sans rupLure. 

A la plume ou au petit soufflé (37"' 1 trempez l'écu~ 
moit·c dans le sirop et souffiez à traver.s les lrous, il se 
formo des pelites hulles qui s'échappcn t de l'aulre 
cOtó et onL l'aspcct dc hulles de savon. 

A la grande plume ou gros soufflé '38Q;, les goulles 
sont plus nomb•·ruses et plus fortes. 

Si l'on trempr son doigt daus l'eau f•·oidc, puis dans 
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le sirop (en opérant vi.te, nulle crainte de brulure) de 
manière à en retenir sur le doigt, qu'on remet dans 
l'eau froide, ce sit·op prend u ne consislance de glu; en 
pressant le sirop entre les doigts, illes colle ensemble, 
et si on les sépare vivement, on entend un bruit sec à 
l'oreille. 

Ce degré de sirop est celui qui convient pour le 
glaçage des fruits confits; c'est à peu près le dernier 
qu'on puisse vérifier d'une façon certaine au pèse­
sirop, qui se meut difficilement dans un sirop trop 
den se. 

Au petit boulé (40•), on trempe son doigt dans l'eau 
fraiche, le sirop et de nouveau l'eau froide, com me pré­
cédemment. On forme avec le sirop une boule moll e 
qu'on peut rouler entre les doigts. 

Au grand boulé ou gros boulé, la boule devient plus 
ferme. 

Quelques bouillons de plus, et c'est le petit cassé; 
si l'on reprend du sucre entre les doigLs, et qu'on essaie 
de le rassembler, il casse; on a le petit cassé. On peut 
s'assurer aussi de ce degré en prenant un peu dc 
sucre entre les dents; s'il s'y attachc, il est au point. 

Une minute encore, et arri ve le grand cassé. Quand 
on prend du sucre au bo ut du doigt com me précédem­
menL, on entend un petit pétillement en le plongeanL 
dans l'eau. Jl se casse sous la dent, et ne s'y attache 
plus. C'est le point de cuisson des di[érents bonbons, 
caramels, borlingots, etc. Alors touLe l'cau est éva­
porée. 

Caramel. - Bicntòt arri ve le caramel blond; à ce 
moment, il se dégage un e légère odeur de sucre brulé; 
c'est le point extt·ème de la cuisson du sucre. Si on 
laisse la bassiD<.' sur lc feu, il continue à se colorer en 
brun, en dégagcant une fumée épaisse et àcre, et de-
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viant finalement le véritable caramel, qui ne pcut plus 
servir que de colorant. 

Lorsqu'on le juge suffisamment foncé, on le fond 
avec de l'eau bouillante, dans la proportion de 1¡2 litre 
par kilogramme de sucre, et on le réserve pour les 
besoins ( coloralion des sau ces et pota ges, bonbons, 
etc. ) . 

Préparatlon du colorant au caramel. - Quand le 
sirop commence à se colorcr et, que la cuisson se pour­
suivant, il se dégagc de la fumée, c'est le moment dc 
le retirer du feu. Versez d'abord sur le caramel une 
petite quantité d'eau bouillante, il se produït une efTer­
vescence qui se calme aussitót; vous pouvez alors, sans 
danger, ajouter lc reste de liquide (environ 500 gram­
mes par kilogr. de sucre); Iaissez bouillir un instant po ur 
que le mélange soit parfait; la préparation sera mise 
en petite bouteille une fois refroidie et réservée pour 
les besoins (coloration des sauces et potagcs, bonbons, 
etc.) 

Une cause d'insuccès. - 11 arrive quelquefois, 
Iorsque l'on veut obtenir du sirop concentré, qu'il se 
prend subilement en une infinité de petits grains 
blanchàtres: le sucre graisse, en terme de métier. 

Cet accident vient quelquefois de ce que la cuisson 
du sucre, qui doit marcher rondement, s'est ralentie. 

Cerlaincs marques de sucres ont plus tcndance à 
graisser que d'autres. 

On y obvie, en ayanl soin d'essuycr au fur el à me­
sure, avec une pelilc éponge humide, le sucre qui 
se solitlifie sur les bords de la bassine, et surtout, 
quand on pcutle fai1·e sans inconvénienls, en graissant 
lc sirop. 

Graissage du sucre. - On appelle graissage du 
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sucre l'íntroduction daus le sírop d'une substance 
inofl'ensive qui l'empèche de graisser à la cuísson ou 
de candit· quand il cst refroidi. 

Les matièrcs les plus couramment employées au­
jourd'hui sont : 

La glucose, dans la proportion dc 100 à 300 gram­
mes par kilogr. de sucre, on l'ajoute pendant la 
cuisson. 

La crême de tartre, dont l'usa ge est encore peu ré­
pandu, ma is qui serait supérieur à la glucose. La 
dose convenablc est de 1 gmmme par kílogr. dc sucre, 
on la met avant de commencer à cu i re, sans cela ell en 'a 
pas le temps d'agir. Ajoutez en même temps qual­
ques goultes de vinaigre, le sirop se licndra plus blanc. 

Lc miel, qui renferme une forte proportíon de glu­
cose, peut être aussi employé. 

Les sucs de fruits, le jus de citron, le vinaigre, 
graíssent de même le sucre, parce que leur acidité fa­
vorise la transformation d'une partie de ce sucre en 
glucose; la façon dont s'opère cettc réaclion chímique 
nous importe peu, mais souvenons-nous qu'avec ces 
substances, qu~lquefois même en les associant, nous 
éviterons les déboircs da ns la fabrication dc nos sirops. 

Sirops faibles. - Ces indications données pOU!' 
la cuisson du sucre ne débutent qu'au petit lissé, à 
29•; or, il est sou vent nécessairc d'employer des sirops 
plus faibles. Voici, pour ces derniers, le moyen d'al'l'i­
ver approxímativemcnt aux degrés désirés. Ce sont 
justement les dcgrés employés le plus communément 
<.!ans les conserves de fruits au sirop . 

18 degrés. -Fai re fondre sur !e feu el clonncr un simple bouillon 

20 degrés. 
25 degrés. 
27 degrés. 

à 640 gr. de sucre pour tlilre d'eau. 
725 gr. id . 
860 gr. id. 
950 gr. id. 
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Passé ce chiffre, nous arrivons au petit lissé ¡29• . 

Graduation et lecture du Pèse-sirop.- 1\lais je le 
répèle, il vaut mieux employer le pèse-sirop. Encare 
faul-il sa voir le li re ; nous allons donner des indica­
tions à ce sujet. 

Le point de départ est placé au som met de la tige, 
ets"exprimc par O sur son échelle, dont la graduation 
va ordinaircmentjusqu'à 44°. Or, comme l'instrument 
ne peul se mouvoit· que difficilement dans un sit·op 
concentré, on ne l'uLilise jamais au point cxLrême. 

i\loins lc pèse-sirop s'enfonce dans le liquide, plus 
le sirop est fort. 

La chaleur élablit une différence sensible dans les 
liquides rcnfcrmant une certaine proportion de sucre. 

Le mème sirop pèse 5" de plus à l'éLat froid qu'à la 
tcmpéralure à laquellcil bout; ainsi un sirop qui, bouil­
lant, marque 30", donne 35° froid. 

A 7 5• de chaleur, il y a une augmentation de 1 • seule­
ment. Ainsi un sirop qui marque 32" bouillant, pèsera 
33• refl'Oidi à 75", et 37° à la températurc ordinaire, 
c'est-à-dit•e 15° au-dessus de zéro, celle à laquelle l'ins­
trument a été grad ué. 

J'eslime que la ménagère, en versant le sirop dans 
l'éprouvette pour le peser, doit refroidir un peu son 
sirop bouillanL, et c'est sur la tempéraLure de 7t>• qu'il 
esL bon, je crois, de se baser, lorsqu'on Lt·availle Lt·op 
peu dc sucre pour lc peset· dit·ectement. 

Quand on sc sort du pèsc-sit·op, il doit toujonrs êlre 
propre et légèrement humide; il fa ut le poser daure­
ment el non le plonger dans le sirop à pescr, pat·ce 
que la tige se chargerait dc sirop à unc hauleut• plus 
ou moins grande, ce qui augmcntet·ait le poids de 
l'aréomètrc , et lui fet·ait accuser une densilé tt·op 
faible. 
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Pour lire les deg1·és d 'une façon précise sur la tige 
de l'instrument, il ne Caut considé1·er comme véritable 
point d'affieurement que le prolongement idéal de la 
surface du centre du liquide, et non lc sommet de la 
courbc que la ca pilla ri té fait paraitre sur les bords de 
cette tige. 

Conservation du sir op. - Pour qu'un sirop sc con­
serve indéfiniment il faut qu'il pèse 31 à 32° à chaud, 
ou 36 froid. 

Un sirop trop faible en sucre, c'est-à-dire trop peu 
cuit, moisitou fermente, à moins qu'onnelui fasse subir 
la stérilisation Appert. 

S'il cst trop cuit, le sucre se précipite en cristauxau 
fo nd du récipicnt, il s'en tro u ve afl'aibli etil peut arri ver 
qu'il fermente même. 

~irops de fruits. - On fait d'excellentes conser­
ves de fruits avec le sirop simple; mai s elles seront 
bien plus délicates si on remplace ce sirop simple par 
du sirop de fruits; par exemple, en julant les cerises 
avec un sirop de groseilles. 

lndépendamment de leur emploi dans la fabrication 
des conserves, les sirops de fruits additionnés d'eau 
constituent pendant l 'été une boisson saine et agréable. 

Pourquoi la mallresse de maison reslerait-elle tri­
butaire du liquoriste, quand il est si facile pour elle de 
f aire des si ro ps avec ses fruits? 

Les sirops dc fruits sont un composé dc sucre et de 
jus de fruits . 

Nous avons dit que pour la bonne conservation du 
sirop simple, il doit peser 31 à 32° à chaud . 

11 en est de même des sirops de fruits. Si l 'on fait 
un sirop plus faiblc pour la préparation des fruits au 
sirop, il dcvra êtrc emplo:;ó prompte'!lent, ou bien 
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ètre mis en bouteilles et stérilisé pendant 15 minutes. 
Ce sirop plus fai ble est aussi excellent com mc rafrai­

chissement, mais on devra le stériliser en pelites bou­
teilles, car il nc doit pas rester longlemps en vidange. 

D'une manièrc génémle, les proportions suivantes 
pourront êlre adoptées clans la préparation ménagère : 

500 grammcs dc jus de fruits. 
800 grammcs dc sucre. 

On donne t1 ou 5 bouillons, pu is on passe sur une 
flanelle, ou hien on clarifie (voir pages suivantes). 

Le sirop refroidi est versé dans des bouteilles très 
propres, et surtout non humides, que l'on bouche et 
conserve dans un endroit frais. 

Nota. - ll arrivc que des sirops fet·mentent parce 
qu'on les a versés dans des bouteilles qui n'étaient pas 
parfaitemenl sèches à l'intérieur. 

11 faut rincer les bouteilles et les meltre à égoutler 
plusieurs jours à l'avance. 

Extraction du jus de fruits servant à faire les 
sirops. - Pour obtenir le jus servant à faire les 
sirops, on opère de la façon suivante : 

Les cerises, groseilles, framboises, etc., sont écra­
sées à la main ou au pilon. 

Les fruits pauvt·es en jus : prunes, abricots, sont 
écrasés avec un peu d'eau; 

Ccux plus consislanls : poromes, coings, sont aussi 
écrasés dans un mortier, ou réduits en pulpe a\ ec unc 
ràpe. 

On sct•re les marcs clans une petilc pt·esse ou un 
sac de loilc claire, mais forte. 

Le jus oblenu cst boueux; on le laisse rcposer dc 12 
à 48 heures, suivant lc dcgt·é de malurité des fruits 
et l'étal de l'almosphèrc . 

. I ...... ________ _ 
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Ce commencemen L de fermentation, qu 'i l est essentiel 
de ne pas pousser trop loin, a pour ell'et de le débar­
rasser de la plupart des matières solides qu'il tenait 
en suspcnsion et surtouL des matières mucilagineuses 
qui, par la cuisson, le feraicnt prendre en gclée. 

On. le filtre à la chausse ou au papier, eL c'est avec 
le produït ainsi clat·ifié qu'on prépare le sirop. 

Conservation et emploi des jus. - .Lc suc est 
bon à employer lorsqu'il ne marque plus que 1 degré 
ou O au pèse-sirop. 

L'indicc lc plus certain, c'est quand les petits mou­
cherons comme:ncent à volliger au-dessus du jus. 

Les jus qui ne peuvent être employés sm· l'heure, 
scront slérilisés par 15 minutesd'ébullition en bouteilles 
bouchées; ils peuventalors se conservet·très longtemps. 

Clarification. - Si le sirop, u ne f ois fail, reste 
lrouble, on peut le clarifier, soit àu moyen de blancs 
d'reufs, soit avec la pàte à papier. 

Dans le 1•• cas, on délaye le blanc d'reuf daus une 
petile quantilé d'eau, et on l'ajoute au sil'Op, qu'on 
porte à l'ébullilion; on l'écume poUI' sé parer l'albu­
mine coaguléc. Un blanc suffit pour 4 à 5 litres.) 

Dans le second cas, on met à détremper dans l'eau 
du papier blanc sans colle, on le bat, pour bicn le 
diviser, puis, après avoir fait égouLLer la pàlc, on la 
délaic dans lc sirop cuit et houillant. On verse le tout 
sur unc éloiTc de laine, et l'on passe lc sirop unc deu­
xième fois sur la mêmc élolfe. On prend de la pàlc à pa­
piet· à peu près la quanlité nécessaire pour qu'il s'en 
forme unc couche suffisante sur l'étoiTe de lainc, c'est 
clle qui forme filtre. Le papier-filtre Chardin, spécial 
pour liquides consistants, huiles, sirops, est plus com­
munémenL emplo~-é aujourd'hui. 
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Jus et purées de fr uits pour glaces. 

Fabrication des glaces. - Outre les sirops, vous 
pourrez aussi préparer quclqucs jus de f miLs po ur gla­
ces. A défaut d'apparcil spécial, on peut se servir, pour 
faire une glace, d'un moule à gàteaux quelconque. On 
y met la crême à glacet·, dont tous les livres de eni­
sine un peu complets donnenL les recelles. 

On place ce moule dans un autre récipienl plus 
grand, dc J?référence en lcrre ou en bois, pat·ce que 
ces deux substances sonL mauvaises conduclrices dc 
la chalem·, eL on l'enlourc dc glace pilée ou de neigc 
mélangéc de sel marin. La fusion de la neige par lc 
scl produiL un froid dc 10°; on lc rend plus intensa en 
ajoutant au mélange un peu dc salpêtre (nilratc de 
soude). 

La seule précaution à prendre sera dc détachcr dc 
temps en temps la couche de glace qui se fixe à l'in­
térieur sur les parois du moule et de remuer la crème 
à glacer, pour· que les cristaux qui sc forment, resLent 
bien fins eL noyés dans la masse. 

J'ai fail sou vent en hi ver de pelites glaces dans une 
simple timbala d'étain. Il serait assut·ément plus 

agt·éablc de pouvoir f aire la mème opéraLion en éLé; 
il suffirail pour cela de pouvoir se procurar de la 
glace. 

C'est cncore mieux si, jouissanl d'un emplacemenL 
convenable, on a pu fairc inslaller unc pctite glacière, 
installalion donl nous reparlerons du reste quand nous 
aborderons la consct·vaLion des aliments par le froid. 

Jus de groseilles pour glace.- Proportion: 

Groscillcs rouges..... . .................. J "i. 

blanches ........................ Jj'l. 
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Écrasez les groseilles à froid, pressez et mettez en 
bouteilles, passez vivement à l'ébullition pendant 20 
à 25 minutes. 

Jus de framboises. - Préparer de même que les 
groseilles. 

Purée de fraises pour glace. - Proportions 

l' rai:;es à gros fruits .. . ................... 3/4. 
des bois ........... ... ............. 111. 

Ecraser. passer au tamís fin; meLtre en bouleille; 
ébullition de 20 à 25 minutes. On prend de préférence, 
pour les grosses fraises, l'espèce Vicomlesse lléricart 
de Thury, appeléc communément « Ricard >>. 

Antres fruits.- Préparer, de même que les fraises, 
les pêches, les abricots, etc. 

Nota. - Dans loutes ces conserves, une petite ad­
dition dc sucre en poudre conserve une plus bellc 
couleur aux jus. 

Sirops divers. 

La quanLité de sucre à employer pour les sirops dc 
fruits ne peut être donnéc que d'unc façon approxi­
mative, car il faut tenir compte du sucre que tous les 
jus de fruits contiennent. 

Pour la connaitre au juste, il faudrait se servir du 
densimètre. 

Sirop de cerlses. - Proportions : 

Surrc........................ . 8 kilogrammcs. 
Ce riscs aigres ................. I o kilogramrnes. 

I~ 
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Ou bien: 

Sucre.. .. .. . ............ . .. . .. 4 kilogram mes. 
Conserve de jus ...................... zk, 500 . 

Le sirop doit peser 31 bouillant. 

lus de cerises pour sirop. - Écrasez les cerises 
avec leurs noyaux, en les mélangeant de 1/ 5 de leur 
poids de ceri ses no ires po ur foncer la couleur ; meltez 
reposer da ns un endroit f rais. Lorsque le jus est clair , 
fillrez et faites le sirop, ou mettez le jus en bouteille 
et passez-lc à l'ébullition (15 minutes par litre) pour 
l'employer plus ta1·d. 

1 kilogramme de cel'Ïses donne envi¡·on 500 gram­
mes de jus. 

Sirop de merises. -1\lême proportion que pour lc 
sirop de cerises. 

On s'en sert surtout pour colorer les sirops de fl'Uils 
rouges. 

Sirop de groseilles. - Proporlions : 

Sucre ...... . ........ . ... . ....... . ... t k, 750. 
Jus de groseilles ..... . ................ I lilre. 

Mouillez le sucre avec le jus; chauffez en remuant 
jusqu'au bouillon mais sans laisser bouillir d'unc façon 
tumullueuse; écumez. Pesez à 31 degrés Po ur avoir 

·C un jus bien clair, on peut le filtre¡· préalablemenl. 
Sïl arrive que le si1·op tcrminé est Lroublc, on le 

clarifie au blanc d'roufs, mais ce procédé I ui òte dc son 
arome. 

Jus de groseilles pour sirop. - Proporlions 

GrosPilles . .... . .. .. ..... . . , . to kilo¡;ramlllrs. 
Meri~es............. . ...... . .. 3 kilogr~lllmcs. 

Framboiscs. . . . . . . . . . . . . . . . . . . 1 1\ilogrnmme. 
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tcrasez les fruits à froiu, laissez rcposer, passez à la 
chaussc et employez de suite, ou mettez en houteille 
pour conserver par stérilisation de 10 à 15 minutes. 
PoUI· que la séparation du jus se fassc bien, jl ne faut 
pas prendre des fruits trop murs. 1 kilogr-am mc de 
groseilles pressées donne 600 à 650 gram mes de jus. 

Si!·op de groseilles framboisé . - Ajoutcz 1/'1 de 
sirop de framboises par lüre de sirop de groseilles. 

Slrop de fraises. - F aire un sirop simple clariflé 
à 31 degrés, que vous parfumercz avcc un sirop de 
ft·aises des bois conservé comme suit : 

Pcsez parties égales de fraises des boïs et de sucre 
en poudre; disposez par couches alternéos dans une 
terrine, et laissezjusqu'au lendemain. 

Transvasez trois ou qualre fois, puis égoutter. ce 
sirop po ur le meltre en bouteillcs ell e conserver , si 
vous ne devez pas l'employer sur l'heure, par 15 minu­
tes d'ébullition. On peuL faire aussi du sirop dc ft·aises 
en égoullant sur un tamís dc la pul pe pOUI' glace (voir 
page G8 . On filtre ce jus, puis on fait un sirop simple 
à 35 degrés chaud; en ajoutant le jus, il reviendra à 
31 degrés. 

On peuL colorer, si c'est nécessairc, avec un peu de 
carmin liquide des confiseurs ou du si t·op de merises 
no ires. 

Sirop de framboises. - Mêmes proportions que 
pour lc sirop de cerises: 

Snr re. . . . . . . . . • . . . . . . . . . . . . . . 8 kilogrnromcs. 
Fra1uboisu,.. . . . . . . . . . . . . . . . . . 10 kilogram10es. 

11 est préférablc de remplacer environ 1/5 du jus de 
framboiscs pat· uu jus de groseilles; le sirop cst alot·s 



DE FlH ITS E'!' LÉGU:IIES. 63 

plus frais et plus limpide, et l'acidité des groscillc~ 
rclèvc sa saveur. 

Jus de framboises pour sirop. - :\lellez les fram­
boises éct·asées daus un tamís, laissez égoulter le jus. 
Pour le conser,•er, meltez en bouteilles el tlonnez seu­
lement 3 minutes d'ébullition. 

l kilogram me dc framboises donne 400 grammes dc 
j ns. 

Sirop de mí'lres. - J.\Iême façon dc procéder que 
pour le sirop de framboiscs. 

Le sirop do mures est bon en gargarisme po ut· com­
hattre un léger mal de got·ge. 

Sirop d'oranges. - Cuit·e à 35 degrés 101<1!, 500 dc 
sucre. CoÚpcr dans ce sirop bouillant 18 belles oranges 
en tranches minces, sm !esquelles on aura reliré lc 
zesle, qu'on infuse également; laisser reposer jusqu'au 
lendcmain en donnant un coup de spatule de temps à 
aulre, tircr à clair et filtrer "Sans chauffer. Vérifier le 
degré, qui doit être entre 35 et 36 froid. Ajoutcr à 
chaque litre de sirop un peu de jus de citron. 

Cc sirop cst de l.Jeaucoup supérieut· au sirop fabriqué 
avec des essences . 

Sit·op dc mandarines. - Proportions : 
1\tandarinr<. ........... ... .. .. .. 15 
Sucre ... . ........... . ... . ..... . 
Jus dc porntnc ..... .. .. • .. .. ... 
Eau .. . . .. . ... ............. .. .. . 
Jus dc l'i tro u .................. . 

:, kg. 750 j.\r. 

75 ccnlililrcs . 
2 litres. 

7:> grauuucs. 

Failes un sirop avec lc sucre, l'eau et le jus de 
pom mes; cuisez à 35 degrés, clarificz In sirop si c'csl 
nécessairc et versez-lc sur les mandarines coupée en 

I 
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tranches minces; mélangez 2 décilitres d'écorces de 
mandarina que vous aurez fait p.réalablement infuser à 
l'alcool, et laissez reposer jusqu'au lendemain. 

Ajoutez le jus de ci tron et filtrez. 
Ce sirop, po ur être de bonne conservation, doit pes er 

36• froid. 
La proportion employée donne 9 litres de sirop. 

Sirop de citrons. - Proportions : 

Sucre......................... 3 kilogrammc~. 
Jus dc citron... . . . . . . . . . . . . . . . 1 litre li . 

Videz les fruits avec un presse-citron eL mettez lc 
jus à éclaii·cir clans un endroit frais. Dès qu'il sc fo rme 
une pellicule à la surface, vous filtrez et vous opérez 
comme pour les autres sortes tle fruits, groseilles, 
cerises, etc. 

C'est là le vrai sirop de citron; dans l ' industrie, on le 
fabrique de tou te pièce avec des essences. 

Nota. - Dans la fabrication des sirops d'oranges, 
mandarines ou citrons, il faut avoir bien soin d'élimincr 
les pépins des frui ts, qui risqueraient de rendre lo sirop 
amor. 

Conservation des fruits. 

Divers modes de conservation. - On conserve par 
la méthodc Appert les fruits au naturel, c'est-à-dire 
seulemcnt avec un peu d'eau. 

Les pàtissiers font grand usage de fruits préparés 
de cet.te façon. Les Íl'Uits au naturel sont aussi tout 
indiqués pour les pàtisserios ménagères. 

En sucrant ces fruits au moment de les employer on 
obtient un bon dessert. 

i 
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On les conserve aussi sous forme de compote, en 
faisant baignet· les fruits dans un sirop vat·iant de 18• 
à 28° selon les espèccs. Cc sirop peut êtro simplement 
composé do sucre ot d'eau, ou bien de sucre ot jus de 
fruits. On compte envit·on 1/3 de litre de sit·op par lla­
con de 1 litre de fruits. 

Quelques ménagères metlent leurs fruits en flacon 
et y ajoutent simplement, sans une goutle d'eau, qual­
ques cuillerées de sucre en poudt·e. 

Pulpe de fruits. - On conserve cnfln les fruits 
réduits en pulpe ou en purée, pour les apprêter au fur 
et à mesure des bcsoins. 

Les grands fabricants de confitures se contcnlent, 
en été, de préparer et de conserver des pul pes de fi'Ui ts . 
lis les transforment ensuile peu à peu rn confitures, 
dc façon à faire face aux commandcs de leur clienlèle ; 
de celte manière, ils livrcnt toujout·s des confitures 
ft·aiches. 

La ménagère peut fai re de même, elle n'aurait plus 
à surveiller t ou te uno provision de confitures. 

Les pulpes p eu vent aussi sen'ir à la prépat·ation de 
nombreux desserls ou entt·cmets, qui f01·ont diversion 
aux conserves au sirop . 

Toutes les conserves de fi'Uits , qu'elles soient prépa­
rées au na tu rel, au si rop ou en pul pe, constituent des 
desserts très agréablcs, lrès sains, et Slll'luul lt·cs bon 
mat·ché, et je nc saurais trop engaget· les ménagères 
à en fail·e de bonnes provisions. 

Bea uco up les préfèren l aux confitures, auxqul'llcs on 
reprochc d'ètre trop suct·ées, et sont d'avis qu'on s'en 
lasso moins rapidcmcnt. · 

Y oici quelques détails s ur la façon de conset·ver les 
divers fruits . 

CO~SER\'t:S Dl! fllt;ITS. 5 
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Poires. - On en fait des conserves blanches ou 
roses, en prenanl des po ires qui rougissent à la cuisson 
ou en employant du sirop coloré pm· un peu dc cat•min 
ou dc suc dc merises. 

Pclcz dcspoires àchairconsistan le, pas trop mtlres, 
laisscz-les entières ou coupez-les par qunrliers. Plon­
gez-les à mesure dans l'eau froide pour les empècher 
de noircir. 

lllctlez en flacon; sirop 25• à froíd; ébullition 30 mi­
nules. 

Cellc conserve sera bien plus délicale si vous blan­
chissez les fruits et si vous leur donnez deux façons de 
sucre, comme s'i! s'agissait de les con fire avant dc les 
stériliser (voir Po ires confites). 

Les mettre en fiacons après cetle pt·éparation . 
Sirop de 24 à 25• à froíd. ÉbulliLion 5 à 8 minutes 

seu1cmcnt. 
On conserve surtout les poires d'été, quand on a en 

abondance tous les aulres fruits pour la consommation 
journalière. 

La poire Williams donne d'excellentes et belles 
conserves. 

Prunes mirabelles . - Choisisscz des mirabelles 
encore fermes, mais cependanL jaunes. Enlevcz la 
queuo, ou coupez-la seulement à rnoitió; lavcz les 
fruits, metlez-l es en flacons, avec cau ou sirop à 25• 
froid. Élmllition, 12 minutes. 

P runes reines-claude. - On pont les préparer 
comme les mirabelles, en prenanl seulcment la pré­
caution de les piquer 8 ou 10 fois jus(Jtúm noyau. Mais 
il est bien préférable de les confire à 25•, de clarificr 
le sirop et de mcllre ensuite en fiacons. 
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Ébullilion, ponr les deux procédés, 12 minutes (voir 
Rcincs-ClauJe confites) . • 

Nota. - On pcut aussi conserver les pnwcs cou­
pées par moiliés. comme les abricots, ou cncorc pe­
lées; celle recelle csl sui·lout rccommandablc pour les 
prunes à pcau violcLtc. 

Les plongcr dans l'eau houillante; cUcs s'épluchc...­
ront cnsuile lrès facilcment. 

Pêches et nectarines. - Choisissez de belles pê­
ches, múres, mais fermes, sr détachanL hien du 
noyau. 

Vous pouvcz, à voll·e choix, les pelet· ou simplement 
les brosser ponr enlevcr lc duvcl, les laisser cntièrcs 
ou les couper en quartim·s comme les ahricots. 

Sirop, 2ï0 à froitl. l~hullition, 10 minutes. 
1Yota . - ll cst préférable dc ne pas peier les pêchcs 

qui doivenl supporlel' lc transport. 

Abricots. - Chuisir dc beaux abricols non tachés; 
les dénoyaulel' en introduisant une aiguille d'arg·1·nt 
ou un petit morceau de boïs poinfnl à la place dc la 
queue. ~lctlrc en flacons en ajoutant quelqucs amau­
des. 

Slériliser au nalurel ou avee un sirop de 26" à ft·oid. 
l~bullitiou, 8 à 10 minutes. 

On conserve dc mème, au nalurel ou au sirop, les 
. ·ahricols COU}Jés en drux et dénoyautés, dits Mcillons 

d'abricols. 
Xota. - Pour oblenit· les amandes d'nlH·icots, on 

cusse Ics noyaux, on plonge les amandcs dnns l'eau 
bouillanle el on les y laisse un instant pour (l'H' la 
pcau s'C'nlèYe facilemcnt. 

Cerises. - ;\l ctli'C en bouteilles des ce1·iscs en-
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Lières ou dénoyautées (Ics choisir pas trop mCu·es . 
Pour les ceriscs entièrcs , on peut coupcr la queue à 
environ 1 ccn timètre des fruits, ou la retirer totale­
ment. 

On peut ensuile opérer de trois façons : 
1° Hcmplir avec de l'eau, po ur les ceri ses au nalurel ; 
2• l\lellt•e simplement sur les fruits un peu de sucre 

:m pondre; 
3" Hcmplir les récipienls avcc un sirop à 25• (sirop 

simple, de ccrise ou de groscille). 
Éhullition dc 15 à 25 minutes selon que les ceriscs 

sont d 'cspècc molle ou consistantc. 
On conserve lc plus communémcnt la ccrise dc 

1\Ionlmorency et la cerise Anglaisc . 
Jc fais tous les ans des conserves exccllenles avcc 

u nc sorle dc merise de couleur ela i re qui pousse à l'état 
sau va ge dans un bosquet; ces petits fru i ls onL l'avan­
tagc dc pouvoir cnlrer dans des bouLeillcs ordinaircs. 

Fraises. - Choisir de belles fraises, mais de va­
riélés à chait• bien ferme; o ter les queues. 

On peut opérer de deux façons : blanchir légère­
menl, cc qui a pour effet d 'évilcr que les fruits nc flat­
Lent sur le sirop après stérilisation, ou bien lavcr les 
fruits simplement. 

1\Icllre en flacon avec un sirop (25 dcgrés ft·oid). 
l;:bullilion , 3 à 5 minutes . 
Nota. - Lc dernicr procédé a l'inconvrnicnL dc 

fai re t·emonter les fraises dans le goulot; poury ohvier, 
au. sortir dc l 'ébullition , on place les flacons la lèle en 
bas eL on les relourne de temps en temps, jnsqn'au 
momenlou les fruits , s'étant bicn gorgés de sucre, res­
tct·onl en snspcnsion clans lc sirop. 

On peut julet· a\·ec du sit•op simple ou du s irop do 
fraises. 
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Framboises. - Prenez des framboises grosses el 
fermes, enlevez les queues, tassez•les dans les flacons 
sans l es éCI·aser, remplissez avec du sirop pesant 20 de­
grés froid. 

Ébullition, 5 minutes. 

Groseilles. - Égt·appez, mettez en flacons avec 
ou sans sirop à 25 degrés froid. Ébull ition, 20 mi­
nules. 

Groseilles de Bar. - Cuisez au bon boulé 1 kilo 
de sucre pour 500 grammes de groseilles épépinées, 
jetez les groseilles dans le sucre et chaull'ez jusqu'au 
moment ou elles commencent à monter. 

~Iettez à reft·oidir en terrines par pelites porlions, 
emplissez les flacons une fois les fruits refroidis. Ébul­
lition, 3 minutes. 

On faiL des conserves de groseilles roses ou blan­
ches. On trouvera la façon d'épépiner les groseilles 
aux recettes de confi tures. 

Ananas au kirsch. - Les meilleurs ananas étaient 
autrefois ceux que l'on cultivait dans nos pays, en 
serre très chaude et à grands frais. J\1ais aujourd'hui 
que les communications sont plus rapides, on a à peu 
près abandonné en Frnnce la cul tu re de l'ananas; ceux 
qui arrivenl aux llalles de Paris, proviennent des iles 
Açores ou d'Amérique. 

Il faul habilet· une ville d 'une certaine imporlance 
pour pouvoir se procurer la malièrc premièrc de ceLLe 
conserve, qui restcra toujou1·s un mels asscz coüteux. 

C'est en déccmbt•e et janvier que l'ananas est rela­
tivement abondanL sur les marchés. 

11 faut lc choisir mur à point pour qu'il possède le 
maximum de son parfum. 
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Prendr·e de préf<!rence un fruit un peu allong,~, il 
sera plus facilc à débiler en tranches. Un gros fruit 
foUl'nira proporlionn!'!Jement moins de déclwL qu'un 
petit. 

A pr·ès avoit· enlevé le bouquet de feu illes qui cou­
ronne l'ananns, ainsi que la première lranche, ordi­
nairement coriace, écaillcz-lc a\:ec soin. Yous pou r•rez 
lc conRcrver cnlier, mais il est préférable dc le débitet· 
en tr·anchcs, il sera plus savourcux. 

Coupez done votrc fruit en tranches bicn ncltes el 
aussi minn's que possible (3 à 4 millimèLl'es,. Un bel 
ananas duit en fournü· une quaranlaine. 

Ces t~·anchcs sont trop lm·ges pour enlrer dans un 
flacon ordinaire, d'autant. plus que vous avcz inlérèl à 
le& slériliset· dans de peti ls récipienls; il fautlt•n. done, 
aprL'S les aYoir parées. les partager ca úcux, en trois 
ou en c¡uatt·c. 

Préparez d'autre parL un sirop de suct·c très con­
ccnlré (i kilo dc sucre pom· un seul Yl'I're d'eau ou, au 
pèsc-sirop, 38°) ; ajoulez-y, quand il csL rcfroidi, un 
demi-vel'I'C à madèrc dc bon kirsch, rl vcrsez-lc dam; 
les flacons après y ayoir disposé les lmHchcs d'ana­
nas. Il doit les haigner senlement aux 3/4. 

Élmlli Li on, 1 heure 1/2 po ur les flacons <.!e dem i­
litre, 2 heures poUL· ]Ps grands flacons avec ananas 
cnticrs. 

l{alds du Japon. - Un fruit qui sc rappr·ochc 
beaucoup commc gouL de l'ananas, c'esL cellii dn 
plaqucminicr ou kaki du Japon. 

On pcut le préparer dc la mêmc. manièrc, en saisis­
sanll·' moment ou il commcnce à peinc à sr rmnollir·. 

Cc fntil. qui ressemble à unc tomale comme aspecl, 
muriL l1•ès bicn dans le :\lidi, mais asspz dillicikmeul 
!:Ous lc climal dc Paris. 
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1\1yrtilles ou airelles. - Les conserves au sirop de 
IDJTlilles ou d'ai•·clles se font exactcment de la même 
manièrc que les conserves de g·roseilles. 

Conservat ion des pulpes . 

Les f•·uils dénoyauLés sont cuits lenlemenl avec un 
peu d'enu environ 10 %) ; la pulpe est mise en flacons 
et sté1·ilisée pendant 30 minutes pour les litres. 

L'addition d'un peu de sucre maintient la beaulé des 
fruits et en développe l'aróme. 

Pulpe d'abricots. - Choisir des fruits bien mürs, 
les couper en deux. extraire le noyau, lasset• directe­
ment dans des flacons ou cuire légèrement à l'avance 
avec un peu d'eau. Ébullilion, 30 minutes. 

Reines~claude, mirabelles, quetsche.s et autres 
prunes. - Préparer comme les abricuts. 

Pul pe de poromes. - Les meilleures pom mes sont 
naturcllement celles qui font le mieux les confitures : 
reincllcs du Canada ou autres reinettes. 

On coupe les poromes en quartiers et on les jelle à 
mesure dans de l'eau additionnée de jus de ci tron ou 
d'un peu d'alun, 1 gramme par litre d'eau. Si on ¡n·end 
soin de les peler el d'enlever les pépins, la pul pe sera 
plus blanche, mais moins parfwnée . Les épluchures 
el pépins peuvcnt êlrc mis à part dans un morccau de 
mousscline au fond de l'eau de blanchiment pour 
ponne1· leur pa1-l'um. 

L01·sque les mo•·ceaux fléchissent sous lc doigt, 
passcz-lcs à la pnssoil·e à pu•·ée. On mouille ponr cela 
les déchels avcc l'eau de cuisson. Metlre en ilacun; 
ébullilion, 30 minulcs. 
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La pulpe de poromes s'obtient aussi en meLtanL les 
quartiers clans une bassi ne avec un peu d'eau; on re­
muc conslamment jusqu'à ce qu'ils tomben! en mar­
melade. 

EgouLter sur un tamís pour retirer le jus, qui peut 
faire une gelée, et conserver la pulpe comme colle 
des aulres fruits. 

Conservation du lait. 

Le laiL d'una vache saine ne renferme pas de mi­
crobes, mais si la bête est malade il peut contenir des 
microbes palhogènes, c'est-à-dire qui engendrent des 
maladies, comme le bacille de la tubet·culose quand la 
vache est tuberculeuse. 

Le laiL est un e::-."Cellent bouillo.n de culture pour les 
mict·obes, qui s'y rnuhiplient rapidemcnt si les condí­
tions de température sont favorables; aussi le lait est­
il un liquide Lrès altérable. 

Sa première altération est la coagulation, causée 
par les ferments lacliques qu'il contient. Les ména­
gères connaissent hien cc phénomène : le lait qui 
toume ou qui caille lenr a causé bien des ennuis. 

L'air eL l'eau qui sert au lavage des récipif'nls, peu­
vent y apporter d'autres germes plus dangcrcux cn­
core. 

Le chauffagc du laiL en vase clos a pour but de 
détmire les microbes paLhogènes et d'assurer sa con­
servalion. 

On peul conserver le lail d'une façon temporait'e ou 
définitive. 

Conscrvation temporaire (pasteurisation1. - Ellc 
consiste il chauffer le lait à 65° ou 70° pendant 5 mi-
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nules; on détruit ainsi les ferments lactiques, mais 
non les microbes dangereux. La pasteurisalion permet 
au laitier de conserver le lait d'un jour à l 'aulrc en élé, 
et de le faire voyager. 

La ménagèt'fl fail plus communément bouillir sa 
provision de lait pour la eonserYer 24 heures, elle ne 
prend pas la peine de consulter un thcrmomètre, et du 
reste une véritable ébullition de quelques minutes 

Fig. 21. - Marmite Schribaux. 

donne toute sécurilé (le lait ne bout pas généralement 
dès qu'il monte, il faut creYer la peau qu'il forme, et 
laisscr bouillir t·éellement). 

La marmilc Schribaux est très à recommandCI' pour 
empóchcr en été lc lait dc caillcr. Cette marmite, en 
cuivre, en fer-blanc, ou en fer ballu, est munie d'un 
couvercle qui vient s'emboiler sur )e récipient, qu'il re­
couvre jusqu'à mi-hautelll'. L'ébullition sc fait dans le 
récipient muni de son couyercle; on le laissc sm· le feu 
assez longlemps pour qu'un mince filet dc vapeur 
s'échappe aulour du cou,·ercle. 

Couservation déflultive (stérilisation). - On 
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conser,·c lc lait d'unc façon définiti\·e de trois façons 
• tliiiérentes : 

1° En lc chautranL en flacons herméLiqucment clos 
pendant une heure au bain-maric à 100°. Cella ffi!;­

Liwdc est cmployée clans les familles pour stériliser 
le lail des nouveau-nés nourris au biberon. 

On trouvc chcz les pharmadens on aillew·s des 
marmites spéciales conLenanL lc nombre de flacons 
néccssairc pour les tètées de 24 heures. Ces flacons, 
<tni servent en même temps de bibcron, sent gradués 
pour y mettrc le lait néccssairc à chaqne lêtéc. Dans 
les villes ou a été installée l'CEuvre dc la Gouttc dc 
lail, c'cst sous forme de lait .slérilisé par ce principe, 
après qu'on lui a fait suhir la pt·épar·ation néoessaire 
pour qu'il sc rupproche le plus possible tlu lait dc la 
mère , qu'il est livré' aux nourrices. On donnc cli.aque 
fois lc nomln·e de flacons nécessaire, avcr ln quantilé 
dc IaiL doséc d'aprè's l'àge de l'enfanL pour les têlécs 
de 2'1 heures; 

2° On slét·ilise aussi le lait à l'autoclavc, à unc tcm­
péralut·c dc !Oï ou 110°, perrdanllO minutes. 

Lc clwulfagc du lait à une tempéralure supéricure 
à 10• altèrc profondément sa conslitulion; il pt·end 
alors un go\tl ~lc cuit désagréable. el (rautant plus 
acccntué que la température cst plus élevéc et le 
chautragc dc plus longue.durée. C'esl pour coLle raison 
que lc lait stérilisé, quoique imputrescible, nc pcut 
être cooser\'Ó ll·ès longtemps. Aussi a-L-on recours à 
un aulrc pr·océdó, la tyndaflisation. 

Tyndallisation . - Si l'un désire asslll'er au lait 
un<' conscr,·ation dc long·uc duréc sans allération de 
sa,·cur, il fauL le tyndalliser à 65° pat• au moins cinq 
chuuiTagcs ~ucccssifs ¡'¡ 24 heures dïntcnallc en réci­
pient hcrmétiquement clos. 



IJE FH.ll'fS ET LÉGU:\lliS 

La tyndallisation du lait n'est pas impossible dans 
un ménag·e. J 'ai fait subir celle préparaliou il du lail 
de chèvrc, un peu pour me créer une réscrve pour 
plus tard, et beaucoup pour expérimenter la mélhode 
avant d'en parler dans ce peliL traité, ou jc nC' \'Cux. 
absolument donner que des receltes pratiquées pat· 
ceux de mon enlourage, ou par moi. 

Les ma¡·mill's du commet·ce n'étant pas assez haules 
pour conten i l'les bouteillcs d'eau minémlc que j:• vou­
lais <>mploycr·, j'cn ai faiL fabriquer une pouvanl con­
tenir 6 bouteillcs, et j'ai fait adapter à em·iron 2 ccn­
timèLres dn fond un petit robinet de vidangc. 

Le lait de chèvre du matin serL au déjcuner, celui 
du soit• à la cuisine; reste done disponible la lrailc dc 
midi. Tous les jours, j'en distrais un litre silul Lit·é: jc 
lc hal s un peu, po ur I ui retirer le gout d'étable; jc rem­
plis une bouteillc, je chauffe la marmite à 65•, et 
quand cettc l<'mpérature est obtenue, je la retire sur 
le còté du fourneau. Au hout dc 5 minutes en\'iron, jc 
fais égoutler l'eau, qui, étanl chaude. sert à luver la 
vaisselle; dc colle manièrc, rienn'est perdu. 

Lc lendemain, jïnlroduis de la mPme façon une 
secondc boull'ille; le 7• jour je retire la bouleille qui a 
subi six cltaull'agcs, pom· la rcmplaccr par une nouvell\!, 
el ainsi de suilc. 

La. bouleille complèlemcnt stérilisée est cachctée el 
porlée à la cave. 

Le lail conscrvé ainsi en mai est encore rxeelknt 
en oclohi·c. 

11 est souvent difficile d'obtenir d'un fout·nissenJ· un 
supplément de la't; '\"oilà lc moyen d'avoir toujours 
sous la main la quautilé nécessaire pom la cr._\me ou 
l'entt·cnJels qu'on pt·ojelte, et pour les propriélait·es dc 
chr\'l'es la possillililé de gat·der pour l'hhct• lc bon 
lait dl' hi(pte, rtbelle à la tuberculose. 
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Conservation de la viande, d es p oissons 
et crust a cés. 

La conservaLion des substances animalcs, sans être 
d'un usage aussi courant que celle des légumes et sur­
tout des f¡·uiLs, peut aussi rendre de. grands services à 
la ménagère. 

C'esl un moycn tout indiqué d'utiliser I e gibicr, qui 
se trouve quelquefois au garde-manger en trop grande 
abondance, ou les belles pièces d'une pêche miracu­
lcuse. 

Quand on habite la campagne, quelques conserves 
de viandes sont une ressource bien précieusc pour la 
maitresse de mai son, qui peul être appclée inopinément 
à oiTrir un repas à des amis. 

Avec les roufs de la basse-coui', la réserve dc piltés, 
dc légumcs et dc fruits conservés, le diner à la for­
tune du pot deviendra en un tour de main un véri­
table festin. 

On peut stériliser tou tes les sortes de viandes. aussi 
bien cellc des animaux domestiques que le gibier ou 
la volaille; peu importe que ces mets soicnl apprêtés 
en sauce, bouillis, braisés ou rotis, avec ou sans 
bouillon; mai s, d'une manière générale. unc conserve 
qui contiendra un peu de bouillon. de jus ou de sauce, 
aura besoin d'êlJ'C stéril isée moins longlemps et sa 
bonne conse1·valion sera plus cerlaine, parec qu'on 
f;worisc ainsi lc dégagement de vaprur d'eau. Sans 
crllc vapeu1· ú'eau, la chalcm met longlemps à pénétrer 
les chairs, dont les molécules ne se déplacent pas 
com mc un liquide; d'ailleurs, la graisse eL les os sont 
très mauvais conduclc,urs du calorique. 

lnulile de di1·e que les substances animalcs destinécs 

I 

. 

I 

-
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à êLrc conscrvécs doivcnt êlrc parfaitcmcnt saines, el. 
cncore plus que les aliments végétaux, d'une très 
grande f¡·aichcul'. Lc gibier faisandé n'est plus apte à 
f aire u nc bonn e conserve! 

Avoir soin de laisser un bon vide dans les récipients. 
Il faut aulant que possible éviter que les graisses et 
jus ne fusent enlre les pièces du couvcrcle, enlrai­
nant avcc cux dc petiles partícules solides, qui, s'ar­
rèlant en chemin, pourraient laisser un passage libre 
à l'air. 

Nola. -Ces conserves de viandc ne pcuvcnL guère 
sc préparcr que dans les flacons pncumatiqucs ou les 
botles en fer- blanc. 

Civets (cheYreuil , lièvre, lapin, etc.;.- Pt·éparez 
le mets comme il cst indiqué dans les livres de cuisine; 
quand il cst à moilié cuit, mellez en flacons. - Ébul­
lition, 2 h. 1/2 à 3 hCUI'es pour récipicnt de 1 litre. 

Rótis. - Prépa•·ez-lcs comme si Yous deviez les con­
sommcr à bref délai, un peu moins cuits cependant. 
Mettez en flacons avec pas mal dc jus. - Ébullition, 
2 h. 1/2 à 3 heures pour les litres. 

Patés, gibier, foies gras, volaille, etc. - Pré­
parcz et failes cuire comme à l 'ordinaire, mcltcz en 
bocaux et faites bouillit· 2 h. 1/2 à 3 heures pour fia­
cons dc 1 litre. 

Bouillons et jus.- On conserve lc bouillon d'unc 
façon lcmporairc en le soumettant com me lc lail à l'é­
hullition à l'air librc. 

On peut même, pour conset·vcr aussi facilemcnt les 
liquides et les mets qui supporlent l'ébuUition, em­
ployer la marmilc Schribaux (voir page 7:3). 
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Pour les conserver indéfinimcnt, il fa ut u ne stérilisa­
tion dc 1 heure en vase clos, pat· exemple dans la 
mat·mile Schribaux. 

Poissons. - Préparez un court-bouillon à YOLre 
c·hoix, au vinaigre, vin blanc ou rouge, comme iL est 
expliqué dans les livres dc cuisine. D'après la con­
sist.nncc du poisson, vous pouvez employet• dcux pro­
cédés : 1° lc fairc bouillir quelqucs toUJ·s, pui·s le 
meltre en flacon, jutet· avec le court-bouillon i 2• òu 
bien mellre lc poisson cru dans les rócipicnls eL vcrser 
dessus lc court-bouillon refroidi. On cmploic ce dcr­
niet· prol!édé, par exemple, pour la truite. 

Ébullition de 1 à 2 heures, toujours d'après la fer­
melé du poisson. 

Écrevisses de rivièrè. - On cuit d'abord les écre· 
visses, eL on en détache les quenes et les pinces i ce 
sont ces parties seulemenL que l'on conserve, dans de 
l'cau de cuisson ou de l'eau légèrement salée à laquelle 
on ajoute un peu de jus de citron. 

Él.mllilion, 1 heure 1/2. 
01\ pourrail aussi conserver les écrevisses en­

t.ières. 

Antres crustacés. - Les crabes eL autres crus­
lacés de mer pcuvenL se conserver par le même 
procúdé. 

On pout rncore préparer lc bem'l'c d'óorevisses et 
!e conserver en lout pctils flacons. 



CUAPITRE III 

CONSF.RVATION PAR LA CIIALEUR 
EN RÉCIPJEl'ITS NON llERlUÉTIQUEI\IENT CLOS 

Cette seconde mélhode do conservation des produïts 
alimcnlaires par la chaleur, consiste en uue cuisson 
plus ou moins prolongée des substances à conservet·, 
en y ajoulant le plus souvent une cerlainc quantité de 
sucre. 

La cuisson rend ces produils moins allé¡•ahlcs en 
diminuant leur leneur en eau, et d'antre part, le snc1·e 
conLJ•ibue aussi à leur bonne conservation. 
~ous préparerons par cc procédé loules les confi­

tures en général.les pàtes et les fruits confits. 

L es fruits. - Diverses préparations. 

On dósigne en bloc sous le nom de confitures, les 
gelées, les confitmes proprement dites et les marmc­
lades. 

Gelées. - Les gelées sonL plus spécialcmcnt com­
posées dc jus de fruits et de sucre; exemple, la gelóc 
dc grosoilles. 

Confitures. - Pour les confitures, les fruits doi­
vent rest er inlacls, commc dans les confitures de gro-

• 
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sei11es de Bar; ce sont les préparations les plus déli­
cates à bicn réussir. 

1\larmelades.- Dans les marmelades, les fruits nc 
sont plus disti nets, ils sont réduils en pul pe; tout le 
monde connait les bonnes marmclades d'abricots ou 
de Hcines-Claude. 

Patcs. - Les pates s'obtiennenL en desséchant unc 
pulpc dc fruits convcnablemcnt sucréc. 

Fruits confits. - Confire un fruit consiste à en 
éliminer peu à peu l'eau et l'acidi té qu'il¡·cnferme, pour 
les remplacer par du sucre. 

Matériel de cuisson. - Ordinairemcnt, toules les 

Fig. 22 . - Différcnls modèles de bas>lnc à conOlures. 

préparations sucrées doi vent se fai re da ns un e bassine 
dc cuine non élamé, présentant unc grande surface 
de chaufTc. Les écumoires doivcnL èlrr. du mèmc mé 
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tal; des uslensiles dc fer ou étamés feraient violacer 
les fruits rou ges et noircir les au tres. 

J'ai employé aussi des récipients en nickcl pur; les 

Fig. 23. - Écumoires (petit et grand modele). 

confitures s'y font aussi bien que dans le cuivre, et le 
nickel oiTre toute sécttrilé quand on y laisse séjourucr 
les prépat·ations sucrées. 

Valeur alitnentaire des préparations sucrées. -
Ajoulons que les confitures et toutes les préparations 
sucrées nc sont pas qu'une gourmandisc, mais elles 
constituent nn véritable aliment, très sain et facile­
ment assimilable. 

Elles sont aussi reconstituanles; car le sucre qu'olles 
contiennent cst un facteur d'énergie, bien utilo aux 
petits, si turbulents par nature. 

Elles dcviondt·ont encore plus saines ot plus raft·ai­
chissantcs si on ¡·emplace, surtout pour les marmcla­
des. lout ou ¡wrtie du sucre à employer par du miel. 

Par exemple, pour la marmclade de prunes, en met· 
CO:\~J;;RVES DE fKUITS. 

6 
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lant UCffit-livrc de miel et demi-livre dc SUCre par lÍ\'l'C 
dc ft·uils, on obtiont un produït qui, à part ses qualités 
Lhérapenliqnes, est absolument délicicux! Il csL bon 
dans cc cas d'ajoutcl·le miel seulement vers la fin dc la 
cuisson. il perdra moins son arome. 

Qnel sucre employer pour les confitures? Sucre en 
pain ou suct·c crislallisó sont parcillement bons. On 
tt·ouve dans lc commerce un sucre cristallisó très blane 
et à grain plus gros qu'à l'ot·dinait·c, spécial pour con­
fiLurcs. Quanuonpeul se le procurer, c'cstassurémenl 
lc meilleur pour toutes les préparations sucrées. 

Principes généraux à observer 
pour les confitures. 

Cuissou. - A moins d'indications contraires, il faut 
cuiro à feu vif bien soutenu, cela conserve la bclle 

couleur des fruits. 
On doit sut·\·eiller sans cesse les confitures pendant 

qu'ellcs cuisenl. et les remuer de lcmps en temps. 
:\lais on ne retire l'écume qu'unc fois au moment 

de mellre en pots; si on écumc, commc beaucoup de 
ménagères le font, durant le eours dc la cuisson, il se 
forme de l'écume SUI'abondantc. 

Degré de cuissou.- Yous vous rendt·cz compte 
dc la parfaite cuisson des conf1LUL'es pat· les procédés 

SU ÍV<'Il lS : 
1" Une goulle jelée dans un verro d'eau f•·oiue doit 

lomher au fond sans se délayer: 
:¿• Un peu dc eonflture jclée SUI' une assiettc ne doit 

pas couler: 
3• Unc gonlle placée enlre Ie poucc el rindex doiL 

former un filet lorsqu·on écarle les doigls; si on les 
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écarlc vivement, cc filet doit se rompre avec un 
petit bruit sec. 

Autrcment dit, la cuisson doit être conJuite jns­
que vers le grand lissé ou nappe, de 31 à 33 dcgrés. 

La durée indiquéc pour la cuisson dans les dilfé­
rentes reccttes, est forcément approximativc, car elle 
est subordonnée à l'intensité du feu, à la surface d'é­
vaporation de la bassine et à la teneur en eau des 
fl'Uits, laquellc varie avcc leur maturité, le climat el 
l'année de rócolte. 

Les confitures ne doivent jamais séjourncr dans le 
cuivre; aussitót cuites, il faut les mettre en pols. On 
peut ccpcndanl les laisser refroidir à demi dans la bas­
sine quand les fruits onl tendance à remonter à la sur­
face à la mise en pots. 

Remplissage des pots. - Les confitures cuites, les 
pols devront être exposés un instant au-dessus dc la 
vapeur qui se dégagc dc la bassine, et n'êlrc remplis 
que peu à peu, pour éviler la casse. 

Un anlt'e moycn pour ne pas casser les pols de 
vetTC en y coulant la confitura bouillanle, cst d'opérer 

·comme suit : Faire baigner les pols à remplir dans 
3 ou 4 ccntimètt·es d'cau à la température orc.J.inaire, 
et y verset· ensuiLe la confiture; si chaude soit-elle, il 
n'y aura aucunc craquelure. 

Conservation des confitures. - On dcvra laisscr 
les pols découverls pcndanl quelques jours dans un 
cndroiL sec et aéré; il sc produït par évaporaLion à 
la surface une pelliculc qui résisle à l'action des fer­
ments. 

On assm·era cncore micux la bonne conservation 
des confilut·es par· le procédé suivant. 

Deux ou trois jours après que les confitures ont élé 
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faites, il s'est formé, par le refroidissement et l'éva­
poralion, un cerlain vide clans les pols. 

Pom' les confitures rouges, on le comble avec unc 
légère couche de gelée de groscille bien cuite. Pour 
les aulres, on peut employer la gelée de pomme, ou 
sacrifier un pot dont on fait cuire à nouveau le con­
tenu pour en vcrser un peu sur chacun des autres ré­

cipicnls. 

Consistance. - Il est facile de donncr aux confi­
tures la consislance voulue sans prolongar la cuisson, 
qui allère le parfum et la couleur; il suffit dc recourir 
au procédé suivant, indiqué par i\1. Saillard, dit·ccteur 
du laboratoire du Syndical des fabricants de sucre. 

<< La préparation des confitures revient en somme 
à cuire les fruits clans un sirop de sucre: 

<< Au lieu de préparer le sirop sucré avec de l'cau el 
du sucre, on le prépare avec du sucre et du jus de 
pom me. 

<< Ce jus cst obtenu comme s'il s'agissait de faire 
une gelée de pomme ordinaire. 

« Ce sont les principes pectiques de la pomme 
qui donnent dc la consistance après le refroidisse- • 
ment 1• ,, 

11 esl un cas ou il est essentiel d'obtenir des confi­
tures bicn consistantes, c'est celui ou, habitant lacam­
pagne l'élé, on en profite pour fairc des confitures 
qu'à l'aulomnc il faudra ramencr à la ville, el metLre 
aux bagages; ot·, vous savez ce qu'il en advient, des 
bagages!! eL la perspectiva du voyage arrête bien des 

1. Un ro11Seil :on n'a pas toujours du jus <lc pomme à sa disposition 
au moment de fai re des confitures; i\ csL f;ac1lc d'en conscr1cr quclques 
houtcillcs par la mélhodcApperl, qoand. à l'au tom nc, les rcinettes tom· 
benl en grand no1111>re sous les arhres. 

t;ne pomme juste müre gèle micux <tue relle qui l'cst tro[l, 
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ménagères clans la préparation de gclées ou marme­
lades! 

A défaul du jus de pommes, vous pouvez faire 
emploi d.:une antre substance, autour dc laqucllc on 
a fait beaucoup de bruit depuis quelquc temp::, l'aga1· 
agar·, dénommée aussi gélose et colle du Japon. Cctle 
maLière, absolumenl neutre, tir·ée de diiTérenle& algues 
mar·ines, se présente sous forme de filaments nacr·és, 
elle se dissout clans l'eau bouillante et forme pat• le 
refroidissement une geléc Lrès consistante. 

On vent en défendrc l'emploi aux comme¡·çants, 
parec que son usage constiLue une fraudc; l'achetcur, 
croyant acquérir du sucre nourrissant et reconstiluant, 
reçoit à la place une matière qui n'a aucune valeur 
nutrilive; ma is la maitresse de· maison, ell e, ne s'en 
servira jamais qu'unie à la pt·oportion de sucr·e ordi­
nairement usitéc. 

Faire fondre la gélose avec un peu d'eau bouillante 
dans la pr·oporlion de 1 à 3 grammes par kilog. de 
fruits, passer le liquide eL le joindre à la confiturc pen­
dant la cuisson. ~ssayez d'abord surune peLi te quanLiLé. 

Bouchage des récipients. - Quelqnes jours après 
que les confitures sonl faites, on les recouvre d'une 
rondclle de papier Lrempée dans de l'eau-dc-vic très 
forte ou dc la glycéJ·ine pme. 

La dcuxième manière est la meillenre; l'alcool s'é­
vapore, landis que la glycérine, corps gras nc ran­
cissanl pas, isole bien du contact de l'air. 

Fermcr ensuile les pots avec un couvcrclc spécial 
ou avec du papicr ficelé ou collé. 

J'ai rcmar·qué que lc papier donnail toujours de 
meillcurs résultnts pont· le bouchagc des pots dc con­
fitures; les couver·cles imper·méablcs tendent à les faire 
moisir . 
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Les confilmcs doivent êLre consc¡·vécs dans un lieu 
sec et frais; un e bonne place pour les mcllt·e, dans 
un pelit apparlcment, est le baut d'uno armoire ou 
d'un huiTcl; les pols seront masqués par la COJ'niche. 

Il est bon, surLout au début, d 'avoir l'roil sur les 
confitures : un excès d'humidilé peut en faire moisir 
la surfacc; il sufi'Lra de changer Ics rondcllcs ue pa­
picr, eL de trausporter, si possible, la provision dans 
un milicu plus sec. 

Confitures qui fermentent.- Jl peul arriver aussi 
que toute la massc du produït entl·c en fcrmenLalion; 
cela provienL loujours d'un manque dc cuisson ou 
de l 'emploi d'uno trop faible proportion de sucre. 

li n'y a qu'un remède, et encore à la condition qu'on 
s'apcrçoh•e assez lót du dégàL, alors qu'on voit scu­
lcmenl quclqucs hulles de gaz remonler à la surface 
par la Lranst'ormation du sucre en alcool : vidcr tous 
les pols dans la bassine, ajouter au bcsoin un peu de 
sucre, et faü·e cuire à nol'Jxeau; mai s les confitures ainsi 
trailécs nc gagneront pas, assurément, en qualité ! ... 

Confitures tr~p cuites. - Quand, au conlraire, 
les confitures sont Lrop cuites, il se forme à la longue 
des cristaux de sucre à leur suriace ; à cola on porLe 
romèdc clans l' industrie; d~ns un ménag·e, c'cst unc 
quesLion sccondaire. 

Je dirai m(~me, au point de vuo qui nous ocoupc, 
qu'il csl préfét•uble, surtoul pour une 11ovice, dc cuit·c 
unc idéc Lrop que pas assez! 

Conservation en flacons pneumatiques. - On 
rcprochc sou,·ent aux confitures d'êlrc trop sucrécs. 
En cmployanl pour les conserver les flacons pncuma­
liques, il eslloi::üble dc sucrer et dc fairc cuiro un pen 
moins. 
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. \.ussitòt Ja cuisson arrêtév, on couler·a les confitu­
res lrès chauues uans les pols, et on formera <.l'après 
lc système employé; le lendem.ain, lc convercle doit 
adhét·cr fortoment au réc.ipient, aussi hicn que pour 
les conserves procédé Appct·t. 

Ces confitnt•cs sc consc¡·vent, parait-il. plusieurs 
années sans fermentation ni déperuition <.l'm·òme, 
c¡uclque légèrcment cuites qu'elles soient. 

La fermeture doit sc faire rapidement, pendant que 
la confiture est très chau<.le. Si l'opération était failc 
avcc de la confiturc trop refroidie, les couyercles ne 
licn<.lr·aient pas. Dans ce cas, il sufliraiL dc passcr à 
l'ébullition, pendant vingt minutes, les flacons munís 
<.lc leut· ressort, commc pou¡• toute autrc conscr,·c. 

J'ai fait usage dc cc procédé seulement cellc année; 
les conlitures ont toutl'air de très bien se comportcr; 
mais sans doulc, au moment de les consommer, un 
pot devra restct• en vülange le moins longtemps pos­
sible, car il est pt•obablc qu ïl fcrmcnlcrait rapida­
ment. 

Recettes pour confitures, gelées, etc. 

Les reccttcs qui vont suivre ont été puisées à trois 
sources dillérentes : 

1° Aux lauróatcs des concours dc confilut•es du 
Syndicat des fabt•iJants de sucre de France à Douai, 
en oclobrc 1003; 

2° D'un sccond concours de confitures ayant cu licu 
la mènlf' année sous les auspices du Petit Journal. 
Beaucoup de ces recclles m'étaient connues depuis 
longtemps : fai cxpéi'Ímenté les antres U\'ant de les 
transcrire dans cc lrailé; 

3° Enfin, ~r. 1\lore~u, qui possède à Auxert·c·,me 
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grande fabrique de confiserie et dc biscuits, n'a pas 
craint de trahir le secret professionnel, en me dévoi­
lant ccrtains petits tours de mains en usage chez les 
gens du métier pour la fabrication des confitures, 
pàtes, fruits conti ls, sirops, etc. 

GELÉES 

Diverses méthodes de préparation. 

Nous avons dit que les gelées sont un composé de 
jus de fruits et de sucre. 

En général, on obtient de meillellt'cs gelées avec les 
fruits qui sont juste mftrs qu'avec les fruits qui lc sont 
trop. 

On peut s'y prend1·e de deux maniè1•es pour faire 
de bonnes gclées : 

1° F aire un sirop avec le jus et cuire ce sirop; 
2° Ajouter les fruits dans un sirop de sucre cuit à 

point et passer au tamis. 
Dans !e premier cas, on doit extraire le jus des 

fruits. 
Si l 'on veut obtenir une gelée bicn transparente, il 

faut avant tout que lc jus soit clair. 
Pour recucillir lc jus des baies (cassis, groscillcs, 

etc. ), on peut opércr à froid ou à cbaud; 
A froid, les fruits sont égrappés, écrasés, prcssés 

comme il a été indiqué précédemment pour la prépa­
ration des sirops; on clarifie le jus s 'il est besoin par 
les mêmes procédés; mais on l'emploic sans laisser 
reposc1· aussi longlemps; 

A chaud. les baies sont cuites clans unc bassine, quel 
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quefois avec une très petile quantité d'eau, et égout­
tées sans presser le marc. 
_ Le meilleur ¡wocédé est de faire simplement cre­
vcr les fruits sur lc feu et de les égoulter sur un 
tam is. 

Les fl'uils charnus à noyaux ou à pépins (prunes, 
poromes, coin gs, etc.) sont cuits avec or·dinairement 
quant i té d'eau nécessait·e po ur les recouvrir , et égout­
tés sans pression sur un tamis. 

Le poids du sucre ajouté est, en général, égal à celui 
du jus . 

Pour être bicn réussies, les gelées doivent être cui­
tes à la nappe, c'est-à-dire marquer 32 à 33 degrés à 
chaud au pèse-sirop; c'est le seul moyen d'arri ver à 
une gél ificalion parfaite. 

Pour obtenir une gclée fine, parfumée et de belle 
couleur, il importe de cuit·e le moins possible le sirop 
de fruits. 

Recettes d'après la 1" méthode. 

(Faire un sirop a\·ec le jus et cuire ce sirop.) 

Gelée de groseilles. - Égrapper les gr oseilles, les 
metlre dans un e bassine à feu vi f po ur les f aire crevcr. 

Remuer, avoir soin de ne pas laisser bouillir. Quand 
les grosei lles sont pre!lque toutes crevécs, ajouLcr en· 
viron 1/5 du poids de framboises, remuer encote u n 
instant et verser sur un tamis. 

Peser le jus, y ajouter mêmc poids de sucre, net­
toyet• la bassinc y rcmettre le sirop, surveiller· le 
premie•· bouillon, laisscr cuire en3iron 5 minutes, écu­
mcr et mettre en pols. 
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Autre recette pour la gelée de groseillcs. 
Prendre des groseilles, 1/3 de bl~nches, 2/3 de rougcs, 
eL ijl1 du tout C'll framboü,es . .l!.:grttppez, écrasez et 
presscz les fmils à force de bras dans un lorchon ho­
mide pour en ex traire le jus (presscr à part les ft·am­
boises . :.\Jeltez lc jus dans une bassine nvcc poids 
égal de sucre, laissez bouillir de 15 à 20 minutes. 

1\'ota.- Le lorchon cmployé pour pt·esscr les fruits 
doit lHt·o solido, mais de tissu un peu lüchc. 

Gelée de groseilles bla.nches. - Ellc pcut sc 
fairc d'aprèsles dcux méthodcs précédcntcs. Employct· 
des ft·tunboises blanches; à défaut dc frnmhoiscs, mel• 
tre d;.ns cbaque pot, avant dc versor la confllure, quel­
ques mcnus morceaux d'écorce de cilron bouillie. 

La gelúe de groscillcs hlanchcs prcnd plus difficile­
ment cpw colle de gt·oseilles ronges ; on de\'i'a prolan­
ger la cuisson pendant environ 30 minutes. 

Nota . -Les ft·amboises donncnt à la gelée de gro­
seilles du pat·fum et surlout de la consistancc. 

Gelée de pommes.- Prendre uno cerlaine quanliló 
dc pom mes cle t•einettes; les peler, les pat·lager en 
quarliers, enlevcr les cloisons, eL jcler à mesure les 
mot·ceaux dans dc l'eau aiguiséc dc jus de cilron . 

.Mellrc les poromes dans une bnssinc, y joindt·c 
aussi, mo.is à part, enveloppécs dans un mot·ccau dc 
mousscline, les cloisons et les épluchures (rcjelcr bicn 
entendu les p:trlies gàtées). 

Hecouvrir le tonL d'cau, et laisser honillir jusqu'au 
momc•nt oit la pom mc fiéchi l sous la pression des 
doi¡.;Ls; relit·cr al ors et laisser égoutlcr s ur un tam is 
sans 111·csscr. 

J'cser lc jus et fn¡re cuiro avce Jivrc pour li\'l'C OU 

sculemcnt 3/'t dc sucre poUI' une linc de lic¡nidc. 
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On parfume la gelée dc pommes, soit en mettanl 
un goussc de vanillc à bouillir en mème temps que 
les ft·uits, soit C}l dóposant au fond dc chaquc pot, 
avant de versct·la confiturc, quelques fUeLs d'ócorce 
de citt·on bouillic commc pour la gelée de groscilles 
blanchcs. 

L'eau qui a servi à faire cuire celte écorce, peut être 
ajouléc au jus dc pomme. 

On peut aussi ajoutet· un peu de rhum, avant de 
meltre en pols, un instant après que la bassinc a élé 
rcLirée sur lc còté du fourneau, car si la confilure 
était lrop chaude, tout l'alcool s'évaporcrait. 

Les quartiers dc poromes feront:, en y ajoutant un 
peu de sucre. unc excclhmlc compote à consommer 
dc suite. On peul nussi les transforme¡· en pàtc. 

C'est justemenl afin'de pouvoir utiliser le marc que 
je conseille dc peler les fruits. -

~lais comme lc parfum d'e la pommc réside sur­
tout dans la pel me, que d' autre part les pépins et les 
cloisons contienncnl les parties les plus gélalineuses 
qui donneront de la c0nsi;tance à la gclée, il cst es­
sentiel de les fairc bouillir avec les quat'licrs de fruits, 
mais à part, de façon à pouvoir les rejelcr après 
c:x:traction du jus. 

Les meillem·cs poromes pour confitures sont les 
calvillcs et les di!Tércnles sortes de reincllcs, surtout 
les reirielles dc Canadn et de Caux. 

La reiuellc grise cst dc toütes la plus góla~ineuse, 
mais elle donno uno eau légèrement tcintéc dl! Yerdà­
tro, (¡ui commnuir¡ue colle couleur à la gcléc. 

Gelée de coings. - Choisir de he< ux coings, 
commençant à jaunit· (s' ih; sont tt·ès murs, ils gèlent 
moins bien <'t préparer la confiturc cummc il a 1.ílé dit 
pour la geléc dc pommes, mais sans adjonclion de ci-
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tron ni vanille, le coing étant assez parfumé pa1· lui­
même. 

Nota. - Ce1·taines personnes font la gelée de coings 
en y ajoutanl 1/4 de poromes. C'est aiTaire de gout, le 
procódé de fabrication est toujours le mèmc. 

Cepcndant, si on compte se servir de la geléo dc 
coings commc d'un médicament, souvcnt précieux 
pour guérir de légers dé1·angements d'enlrailles, sur­
tout chez les enfants, il va ut mieux employer le coing 
seul. 

A vec lo marc dc la gelée de coings on peut faire de 
la compole à consommer de suite, de la marmelade à 
conserver, ou de la pate, dont nous verrons les re­
celtes plus loin . 

Lc cotignac d'Orléans, dont il se faisait autrefois 
une grande consommation, n'est antre chose quo dc la 
gelée de coing très cuite. 

On laissc rougir les tranches de coings à l'air 
avant de les cuirc pour extraire le jus. On moulc le 
cotignac dans des formes spéciales en boïs préalable­
ment lrcmpées clans l'eau. 

Gelée de cassis.- Prendre des cassis bien murs, 
les égrappcr, les mettre clans la bassinè avec quan ti té 
d'oau suffisante pour qu'ils y baignent; chaufl'or vive­
ment. 

Quand les g rains seront crovés, vcrser lc tout dans 
un récipicnt en porcelaine ou en tcrre, laisscr reposer 
24 heures à la cave. 

Égoutlcr le lendcmain, prendre 500 grammes de 
sucre pour 500 grammes de jus, laisscr bouillir dc 20 
à 30 minutes, écumer et mettre en pol. 

Auh-e recette de gelée de cassis. - Prendre 
moilié cassis, moitié g¡·oseillcs blanches, et procéder 

~ ... 
.· 

.. [ 

w_ 



DE FitUlTS ET LÉGU.MES 

1· comme il a élé expliqué aux recettes de geléo de gro­
seilles; c'est celte scconde manière de fai re la gelée 
de cassis que je préfè1·e; la groseille blanche alténuc 
le gout acccntué du cassis et sa couleur trop foncée. 

Gelée de mftres. - La gelée de mürcs se fait 
avec le fl'llit du mftrier sau~age ou ronce. 

On extraiL lc jus à froid et on mélange avec autanl 
. de jus de groseilles blanches (à dél'aut du jus de 

poromes); sucrer à 3/4 ou poids égal de suCI·e, cuiro 
comme pour les aulres gelées, à la nappe. 

L'emploi des groseilles blanches ou du jus de 
poromes a pour e!Tel d'atténuer la couleur trop foncée 
de cetLe confiLure eL de la faire mieux prendre. 

' 

. I 

Gelée d'épine-vinette. - Prencz de l'épine-vinctte 
très nu1re, égrappez-la comme les groseilles, et met­
tez-la dans une bassine avec assez d'eau pour qu'elle 
y baigne. Au bout de 20 minutes d'ébulliLion, reti­
rez-la et écrasez les baies avec une cuiller de bois, 
puis passez au tamis. 

Pesez le jus, mcLtez même poids de sucre, cuiscz 
le temps nécessaü·e pour que le sirop fasse la nappe, 
écumez légèrf'ment et mettez en pots. 

Nota. - Cette gelée est très acide; peut-être n'a­
vais-je pas pris les fruits assez mürs pour mon cxpé­
ricnce? 

Gelée de raisins. - Sc prépare de même façon 
que les gelées de groscilles. 

Gelée d'abricots. - Cctte gelée s'obticnt avanta­
geusement avec des pelures d'abricots. 

On les mèlc aYec 1/4 seulemenL dc lenr poids dc 
fruits cnticrs; on les place dans uno bassi ne, et on lcur 
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donne quelques minutes d'ébullition après les avoir 
couvcrls d'cau. 

Fillrez lo jus cncore tiède, à la chaussc, puis placez­
le par pelite quanlilé à la fois dans une bassine avec 
3/4 dc son poids de sucre. 

Écumez et cuisez à la nappe. 

Recettes d'après la 2" méthode. 

(,\joule¡· les fruits tlans un sirop dc sucre cuit à point 
et passer au tamís.) 

Les marcs des gelées faites par ce sccond procédé 
conticnnent du sucre, et constituent des marmelades 
que l'on pcul metlre en pots el conserver pour plus 
tard. 

Gelée de groseilles. - Prendre 700 gr. dc gro· 
seilles rouges, 200 gr. de blanches, 100 gr. de fram­
boises. 

Faire, d'ault·e part, un sirop perlé renferrnant un 
poids de sucre égal à celui des ft·uils (voii· précé­
demmenl pagc 50, cuisson du sucre\. 

Qnand lc sirop est à point,, jeler les fruits dcdans, 
ramencr à l'ébulliLion en remuanL conslammcnL, lais­
ser bouillir· 2 ou 3 minutes, jeter le Lout sur lc Lamis 
en l'agitant en mêmc temps avec l'écnmoire, mcLLre à 
part en pots lejus, qui est une excellcnlc gclée, et le 
marc, qni constiLue unc rnarmclade plaisant heaucoup 
nux enfanls. 

Gclce dc myrtilles. - L'airelle ou myl'lillc esl le 
fruit d un petit arbuste à fcuil1es persislantes, ti·ès 
abonrJ,mle clans ccrtains boïs. 
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On fait >;mlout avcc ces baies une gelée ayant les 
mêmes pt·o¡n·iélés astringentes que le coin¡;. 

Cetlc gelée se prépare comme celles de gruscilles et 
de cassis. 

Gelées d'autres fruits. - On peut opércr de la 
mêmc façon a\·ec les abricols, les reines-claude, les 
mirabelles, les pêches, les m1.ires, la fraise cntière, la 
poii·c, la framboise, c'est-à-dil·e sc procurcr en même 
temps geléc et marmeladc. 

Gelée des quatre fruits. - Choisir quanlilé égale 
de cerises dénoyautées, de groseilles égrainées, de 
fraises el de framboises . · 

Placer lc tout dans une bassine avec lc même poids 
de l';ucre qnt• le poids lotal des fruits. 

Cuiro à l'cu vit' pendant environ 20 minutes, re 
cucillir le jus et mettro en pots. 

CO~FITURES 

Diverses méthodes de préparation. 

Dans les confitures, les fruits doivent rcstcr intacls 
au milicu du sirop de sucre. 

Do mème quo les golées, les confllures pcuvcnl 
être préparéPs pat• deux procédós : 

1" Les fruits sonL blanchis dans un siror pPl'ló 
(33 à 3'1°). On les pêchc avcc l'écumoirc. 

Lc sirop cst cnsuite cuit à consistanco voulue; on 
ajoute Ics fruits, et répartil en pots. 

2° Les fruits sant simplement cuits dans le sirQp de 
sucre. 
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D'une manière générale, le poids du sucre employé 
est égal à celui des fruils. 

Le premier procédé, quand les fruits s'y prêlent, 
donnera Loujours une confitura de plus bel aspect 
avec fruits plus intacts. 

Recettes d'après la { re méthode. 

(Les fruits sont blanchis dans un sii·op perlé (33 à 31•), on les 
pèche avec l'écumoire.) 

Confitures de fraises. - Prenez livre de sucre 
pour livre de fruits. Faites un sirop pedé, versez-y 
les fraiscs. 

Au prcmier bouillon, retirez- les et jetez-les sur un 
tam is. 

Remettcz votre sirop dans la bassine et laissez-le 
bouillir em·iron 40 minutes, afin de le réduire, car il 
a été affaibli par l"eau des fruits. 

Quand il fera de nom·eau la perle, jetcz-y vos 
fraises et meltcz en pots. 

Confitures de cerises. - Dénoyautez les cerises; 
faites un sirop perlé, versez-y les cerises; au premier 
bouillon, retirez-lcs sur le tamís. 

Laissez bouillir le jus environ 30 minutes pour qu'il 
revienne au perlé. 

Jetez-y de noU\·eau les cerises, cette Cois 8\'ec 1/3 
de juc. dc groseillc, donnez un bouillon général et 
mcllez en pots. 

La quantité de sucre est une li..-re pour livre de 
ccrises eL ju" de groseilles employés. 

1Yota. - On obtient le jus de ~roseilles commc il 
a été expliqué aux rccelles de gelécs. 
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Confitures de reines-Claude. - Dénoyautez les 
reines-Claude, et prenez une livre de sucre par livre 
de fruits . , 

Faites un sirop perlé, jetez-y les prunes ; au pre­
mier bouillon, rclirez les fruits, metlez-les à égouLter 
sur un tamis. 

Laissez bouillir le jus em·iron 30 minutes; quand 
il fait de nouveau la perle, jetez-y une seconde fois 
les prunes et metlez en pols. 

Les confitures de mirabelles, 5 10-Catherine, quets­
ches, etc., se font comme celles de reines-Claude. 

Confitures d'abricots. - Elles se font aussi de la 
mème manière que les confitures de prunes. 

On peut y joindre, comme pour les compotes prépa­
rées par la méthode Appcrt, les amandes de quelques 
noyaux. 

Employer de préférence les abricots Lardifs et de 
plein vent ; l 'abricot-pèche de Nancy est le meilleur. 

Confitures de pêches. - Prenez des pêches bien 
mllres, mais cependant un peu fermes; pelez-les, 
comptez livre de sucre par livre de fruits. F aites un 
sirop perlé, jetez les pêches dedans ; quand elles vous 
paraitront cuites, relirez-les avec l'écumoire. 

Laisse;¡; bouillir le sirop environ 30 minutes; remet­
tez alors vos fruits, failes cuire encore à peu près 
15 rninutes et metlez en pots. 

R ecettes d'après la 2• méthode. 

(Les fruits sont cuits dans le sirop de sucre.J 

Nota.- Ce procédé est toujours appliqué avec les 
fruits à chair consislante, poires, pom mes, etc. 

CO:\SERVES DE FRUITS. 7 
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Confitures d'abricots. - Prendre des abricols 
bien mti rs, les couper en deux, retiret• les noyaux , et 
placer les f1·uits clans une bassine avcc poids égal de 
sucre cristallisé et tt'ès peu d'eau (juste la quantilé né­
cessairc pour que la confiture ne s·altachc pas au tlé­
but de la cuisson). Quand les abricots devicnnent 
translucides, après 20 minutes environ d'ébullition, vé­
riliez, la confi turc doit être cuite à point. D'autre part, 
casse:;sla moitié des noyaux et préparez-les comme il 
a élé cxplif¡ué pour la compote d'abricols système Ap­
pert, pagc Gi, etjoignez-les à la confit urc un peu avant 
de laretircr du feu. 

Si les amandes remontent à la sUJ·face pendantle 
rcfroidissement, enfoncez-les avec une longue aiguille. 
Pour parer à cet inconvénienl, il est bon de laisser re­
froidir légèrement la confiture avant dc la mcllre en 
pots. 

Confiture des quatre fruits. - (Ccrises et fraises 
entières, jus de groseilles et framboises.) 

Pesez les cerises et les fraises en proporlions égales. 
Comptez line de sucr e pour livrc de fruits. 

Fai tes cuit•e d'abord les cerises avec parlie du sucre 
et quelques gouttes d 'eau, laissez bouillir 30 minutes. 

Ajoutez alors une nouvellc quanlité dc sucre, en fai­
san t bien atlention qu'il ne s·auache pas au fond de la 
bassi ne; dès qu'il est fondu, mellez les fraises, eL fai tes 
bouillir encore 30 minutes. 

Pt·épat•ct d·autl·e part une geléc dc framboises et gro­
scillc~. à poids égal de fruits. (Voir préparalion ~es 
gelécs, page 88. 

:'lldanget la gelée avec les cerises et les fraises, don­
nez un bouillon général et mellez en pots. 

Confitures de pommes. - Propol'tions Jivrc dc 
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sucre pour livre de fruits pesés une fois pelés. 
F aire un sirop au boulé, jeler dans ce sirop les pom­

mes pelécs et coupées en petits quartiers. Fail·e cuire 
environ 30 minutes. 

Nota. - Cette confitura se démoule facilement (pour 
cette opération, plonger une seconde le poL dans l'eau 
chaude). 

Scrvic avcc une crème comme garnilure, elle cons­
tilue un excellent entremets. 

On peut la parfumer comme il a été exJ~~liqué pour 
la g·elée de pomme, page 91, avcc dc la vanille ou du 
zeste de citron. 

Confitures de groseilles épépinées (dites groseilles 
de Bar,. - On en fait de deux sortes, des blanches eL 
des rouges; les blanches sont plus faciles à travailler 
parec qu'on distingue mieux les grains. 

11 faut choisir des groseilles à gros fruits a peine 
mlires. On laisse les grappes entières, ou bien on dé­
tache les grains avec des ciseaux. 

Armez-vous ensuite de patien ce! Prenez chaque gra in 
l'un aprcs l'autre, et enlevez les pépins en faisant un 
petit trou à cóté de la queue; endommagez la peau le 
moins possiLie. Un cure-dent est très eommode ponr 
cctte opéralion . 

Pesez les groseilles, prenez 750 grammes de sucre 
pow· 500 grammes de fruits épépinés. 

Faites un sil'Op au petit boulé, vcrsez-y vos groscil­
les, el fai tes prendre un bouillon couvert; vous pom·rez 
alors écumer el réparlir en petits pols spéciaux pour 
celte conliturc, mais il sera mieux de vc•·ser le louL 
dans une tcrrinc. de laisser refroidir, puis de remeltre 
clans la bassinc, donner un second bouillon couvcrt, 
écumcr et mellt•c en peti ls pols comme il a élé dit pré­
cédcmmcnl. 
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Par ce second procédé, les groseilles se gonflenl 
micux dans le sirop de sucre. 

On ne travaiHe quelquefois que les groseilles blan­
ches, plus faciles à manipular, et pour obtenir la confi­
tnrc rou ge on la colo re d'un peu du carmin spécial aux 
confitures. 

Si, quand les confitures refroidissent, les groseilles 
rem on lent à la surface, on les enfonce avec une ai guille 
à tricotar ou toul autre objet rcmplissant lc même but. 
On remédi~ aussi à cet inconvénicnt en laissant un peu 
refroidir les confitures da ns la bassi ne avant de mettre 
en pots. 

Par la cuisson d'après la seconde méthodc, les frui ts 
resteront micux en suspension dans le sirop. 

Confiture de framboises à l'anglaise. - C.uisez 
1 kilogr. de suCI'C au boulé, et versez dedans 1 kilogr. 
de framboises épluchées; remuez légèrement avec 
l'écumoire et laissez cuire un moment, écumez avec 
soin, laissez refroidir à moitié avant d'emplir les vases. 

Coniiture d'épine-vinette. - Égrappez les épines­
vinettes, enlevez les deux pépins qui sc trouvent à l'in­
lérieur. 

Pesez même poids de sucre que dc fruits épépinés. 
Cuisez du sucre au souffié (3?0), metlcz les fruits de­

daus et fai tes prendre un bouillon couvert, puis versez 
en terrine. 

Le lcndcmain, faire prendre quelques bouillons pour 
concenlrer la confi.Lure à son point, et mellre en pots. 

Lorsque les pots ne sont plus que tièdes, ou même 
plusicurs jours après, recouvrir d'une couche de gelée 
de groseille. 

Confitures de poires.- Peler les po ires, les coupcr 
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en quartiers, enlever les pépins et les parties picr­
reuses; les jeter à mesure clans l'eau pour les cmpê­
cher de noircir. 

Peser les fruits, ajouter 3/4 de leur poids de sucre 
cristallisé, quelques gouttes d'eau, et faire cuire à feu 
doux pendant environ dcux heures. 

Autre recette. - Peier et préparer les fruits 
comme précédemment, mais, au lieu de les fab·e cuirc 
immédiatement, les laisset' macérer da ns un e tcrrinc 
pendant 24 heures, en les alternant avec des lits dc 
sucre cristallisé; 1/2 livre de sucre pour livre de 
quartiers de poires. 

Le lendemain, mettre le tout dans la bassine, faire 
cuire à feu vif; aux 3/4 de la cuisson, ajouter à volonté 
un peu dc zesle de citron haché fin ou ràpé. 

Nota.- Les meilleures variétés de poit·es pour con­
fitures sont la poire d'Angleterre, le 1\lessirc Jean, le 
Martin sec. le Rousselet, etc. 

Les unes (comme la poire d'Angleterre) donncront 
use confiture simplement ambrée. 

Les autres (le i\lessire Jean par exemple) fourniront 
u ne con fi turc rouge, dont on peut corser la couleur avec 
un peu de carmin. 

Confitures de raisins. - Détacher avec des ci. 
seaux de heaux grains de la rafle, enlevcr les pépins 
comme pour les confitures de groseilles de Bat·, en pra­
liquanL un Lrou aussi petit que possible à cóté de la 
queue. 

Comptcz livre de sucre pour livre de raisins épépi­
nés. Faites un sirop au boulé, plongez-y les fruits et 
laissez prendre quelques bouillons, écumez, mctlcz en 
pots. 
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Autre recette. -Au lieu de couper la queue des 
raisins avec des ciseaux, égrainez-les simplement. 

Vous pouvez retirer ou laisser les pépins. 
Ajouter la moitié du poids de sucre. 
Fait·e bouillir environ 1/2 heure sur feu dom;:. 
Si les pépins n'ont pas été retirés préalablement, on 

peut les enlcvet· avec l'écumoit·e pendant la cuisson, 
s ur la sm·face des confitures en ébullilion. 

Confitures de fruits exotiques 
et de légumes. 

" 
Dans les annécs de disette de fruits, on peut suppléer 

aux fruits inuigènes en íaisant des gelées, confitures 
ou marmelades avec des produïts exotiques : oranges, 
granades, bananes, etc ... ou même avec des melons, 
eourges, pastèques, rhubarbes, tomates, etc .. , ou bien 
encore avec des chàbaignes. 

Gelée degrena4es_- Égrainez des grenades, faites 
cuire les gt·ains dans même poids d1eau, pressez pour 
cxtraü·e le jus, que vous ftltrc.rez à la chausse ou sur 
une étoffe de laine, jusqu'à ce qu'il soit très clair, mct­
tez 750 gr. de suct·e par litre de jus et cuisez à la 
na ppc. 

On emploie indifféremment les granades aigres ou 
doqces; le mieux est de mélanger les deux espèces. 

Préparations d'oranges. - L'orange est un fmü 
tellement aqueux que si l'~n veut obtenir de belles 
préparations gelant bien, il est absolument nécessaire 
d'avoir recours au jus de pom me. 

La proportion à employcr est variable d'après les 
g-ot\ts ue chacun: un quart, un tiers etmème moitié des 
fruits ou du jus utilisé. 



DE FRLITS ET LÉGmJES. 103 

On fait avec l'orange une gelée exquisc, dc la confi­
tura proprement dite ei de la inarmeladc. 

Gelée d'oranges. - Prendre des orang·es à peau 
fine, elles sont en général plus juteuses. 

Coupez-les transversalcment et exprimcz le jus avec 
un presse-citron, ou à son défaut entre les paumcs de 
vos deux mains jointes. 

Lorsque vous aurez recueilli to ut le jus dc vos fruits, 
filtrez-le et laissez-le s'écouler librement. Si vous êtes 
prcssée, passez simplement sur une mousseline étendue 
au fond d 'un tamís. .. 

Si, comme il est conscillé, vous avez recours au jus 
de poromes pour donner du liant à vos préparations, 
il aura été avantageux dc l'avoir préparé la veille, afin 
de lui laisser tout lc temps dc s'éclaircir. 

Ce jus s'obtient comme il a été expliqué pour la ge­
lée de poromes (p. 90). 

Done vos deux jus sont prêts; prenez un p.oids égal 
de sucre. 

Placcz Ja. bassine sur un feu modéré, failes fondre le 
sucre dans le jus do poromes ou dans une très petite 
quantité d 'cau, v~rsoz onsuite le jus d'orango, alors 
activez le feu. 

Quand la gelée est cuite, éloignez un peu lc chaudron 
du feu et ajoutez-y soit du sucre d'orange, soit, si vous 
aimez à grignoter, des petits morceaux d'écorce u'o­
range confite; mélangez bicn le to ut et remplissez 
les pots. 

Écorce d'orange. - Au chapitre fl'Uits confits, vous 
trouverez la façon de con fire l'écorce d'orange; si vous 
l'avcz préparée réccmmcnt, le sirop reslani pourra ètre 
joint à la gelée pendant la cuisson. 
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Sucre d'orange. - Prenez un morceau de SUCI'C en 
pain assez gros pour pouvoir bien l'avoü· en main, choi­
sissez les écorces les plus parfumées et frottcz- lcs con­
tre le sucre, de façon qu'il se colore dc la tcinte orangée 
de l'écorce. 

Failes lomber cette partie teintée dans une assiette 
en ràclant le sucre avec un couteau, et continucz jus­
qu'au moment ou vous jugerez avoir la quantité dc 
sucre d'orange nécessaire. 

Confitures d'oranges (entières ou en quartiers). -
Nous avons employé les oranges à peau fine pour la 
gelée; ce sont au con traire celles à peau épaisse qui 
serviront aux confitures. 

Tandis que les premières, peu absorbantes, se re­
croquevillent et durcissent à la cuisson, les secondes, 
plus poreuses, s'imprègnent mieux du sirop de sucre 
et restent tendres. 

Mettez les oranges clans une tenine, recouvrez-les 
d'eau froide, afin qu'clles baignent complètcment, el 
laissez-les ainsi pendant 24 heures. 

Prenez ensuite une bassine de cuivre, mettez avec 
les oranges assez d'eau pour que les fruits puissent y 
baigner à l'ai se et surveillez la cuisson; quelques mi­
nules après que l'ébullition est déclaréc, suivant l'ar­
deurdu feu, les oranges fléchissent sous les doigts. 

Enlevez-lcs avec l'écumoire, plongez-les immédia­
tement clans une nouvelle terrine d'eau froide, et lais­
sez-les encorc en repos 24 heures. Ces immersions pro­
longées ont pour ell'et d'atténuer l'amcrLume des fruits 
et de rendre l'écorce plus apte à .absorber le sucre. 

Après cetle scconde immersion dans l'eau, retirez 
les oranges et laissez-les égoutter sur un tam is. 

Pendant ce temps, vous pouvez prépa1·er le sirop; 
il est bon de forcer en sucre; mettre 1 t500 de sucre 
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pour kilogrammc de fruit et jus de pomme, le mouiller 
d'un peu d'eau ou dc jus de pomme et le cuire jusqu 'au 
petit boulé, 38•. 

Les orangos étant égouttées, partagez-les en huit 
dans le sens dos Lranches, enlevez avec soin les pépins, 
qui donneraient de l'amertume à la préparation. 

Faire celte opération sur une assictte pour ne pas 
perdre lc jus qui s'écoulera, et que vous joindrez à la 
confiture. 

Lorsque le sit·op est cuit à point, verscz les fractions 
d'orange dans la bassine et laissez cuil·c à feu doux 
jusqu'au moment ou les quartiers d'aranges seront bien 
transparents; voycz à cet instant si le sirop dans lequel 
ils baignent est cuit à point; s 'il manque de consistance, 
activez le feu. 

Ne remuez pas trop, si vous voulez votre confiturc 
bien limpidc. 

Au lieu de couper toutes les orangos en quartiers, 
je vous conscille d'en conserver qualques-unes cn­
tières; dressées plus tard dans un compolier, elles 
constitueront un joli dcssert. 

Enlever du cóté opposé à la queue uno petilc ron­
delle d'écorce, juste assez large po ur introduire da ns I e 
fruit le manche d'une cuiller à café, afin d 'enlever les 
pépins; piquer l'écorce par endroits; on faiL ces deux 
opérations en même temps qu'on coupc en morccaux 
les antres oranges; les verser da ns la bassi ne en mêmc 
temps que celles-ci et cuire tout ensemble. 

Les oranges entières onL l'inconvénienLdc floLtcr sur 
le sirop, et d'émcrger des pots de confitui·cs. Je les 
alourdis en introduisant par le trou qui a servi à en­
lever les pépins une grosse bille de verro {un caillou 
bien lavé fcraille même eiTet). On la retire au moment 
de servir ou bien on la laisse, ce sora une surprise en 
partageanl le fruil. Je dis cela SUI'lOul s'il y a des 
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enfanls com me con vives; ma is alors la bill e prend1·a 
plulót le chemin de leur poche que celui de l'o!Ticc 
pour être utilisée l'année sui vante! 

Confiture d'oranges en beignets. - Coupez en 
rondelles minccs trois ou quatre oranges à peau fine, 
enlevez les pépins qui donneraientcle l'amerturne; mctlez 
dans une bassine un kilog de sucre et même poids de 
jus de pommes; au moment ou ce mélange cornmcnce 
à bouillir, meLLez les randelles d 'oranges, laisscz bouillir 
une minule, eL versez en terrines. 

Le lendemaiu, égouLtez les oranges sur un tarnis, 
cuisez le jus à la nappe comme unc gelée. vcrsoz les 
oranges, faitcs-lcur prendre un bon bouillon et écumez. 
Versez un peu de cette ge.lée dans chacun des pots eL 
lorsqu'elle commence à prendre, mcllez une rondclle 
d'9range; conlinuez en alternant gelée èt oranges jus­
cru"à cc que chaque p0L soit rcmpli. 

Celte confilurc est Lrès bonne, mais il faut s'armerde 
paticncc pour l'cmplir les pols, afin d'empêcher les 
tranches d'o1·anges de remonler à la surface; fauLe de 
quoi on est obligé d·exercer une pression quelconque 
pour les maintcnir au foud jusqu'au moment ou la 
confiture sc figc. 

On peut hàlcr la géWication en plaçant les pols 
daus une terri ne d'cau fraiche; nous avons du reste vu 
précédemmenl que ce procédé éviLc la casse des réci­
pients-

Confitures de tomates. -Prendre quall·e kilos dc 
tomates, une gousse de vanillc, le zcste d'un demi­
cilron ràpé. 

Choisir les tomates t1·ès charnues, les mcLtre dans 
un e terri ne, verser dcssus de l'eau bouillantc, les peier 
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rapidcm:ent, eL les jeter à mesure daus une terrine 
d'eau froide. 

Fendretransversalement les tomates, en rctir.er avec 
soin toutes les g•·aines et à mesure metlre les fruits 
clans un autre réci19ient d'eau froide. 

Pe ser les tomates, prendre lemême poids de sucre, ]e 
faire fondre daus u ne peti te quantité d'eau, y mettre en 
même temps la gousse de vanille. 

Ajouter les fruits, laisser cuire 3 heures en rcmuant 
souvent. 

Vers la fin, ajouLer le zcste dc ci tron , rctiL·er la gonsse 
dc va.niUe et mettre en pots. 

Confitures de tomates vertes. - Quand arrivcnt 
les premières gelées d'automne, on voit souvent avec 
rcgret des pieds de tomates encar e chargés de nom­
brcux fruits verts qui sc trouvent perdus ; la plupart des 
ménagères ne se doutent pas qu'il est possible d'en faire 
une conflture de ])e} aspcct et de gout ·fòrt agréable. 

Choisir, par.mi les tomates vertcs, celles qui sant 
bien saincs, et arrivées au moins à leur demi-g rosseur. 
Les la.ve•· , les essuyer , les couper en randelles d'en­
virau 1 centimètre (on peut laisser les graines). Pré­
parer un sirop àraison de500 gr. de sucre pom 500gr. 
de fruits, y jeter les tomates et laisser cuirc au moins 
90 minutcs, s'assurer du degré de cuisson com mc pour 
les autres confitures et mcttre en pots. 

Il est bon, pour cetlc confiture, dc fairc usage du jus 
de pommes. 

Confitures de c~rottes. - Encare unc confiture à 
fai re da ns les annécs de diselte de fruits. 

En voici trois recelles : 
1• Épluchcz des ca•·ottes rouges, tendres et bicn su- · 

crécs, faites-les cuirc à l'eau avec unc pincée de sel. 
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Écrasez-les; prenez cnsuite 600 gr. de sucre po ur 
800 g. de cette purée, faites bouillir environ 30 minutes. 
Veillez à ce que la marmcladc ne s'attache pas. 

2• Pelcz et coupez vos carottes en tranches minces. 
Prenez poids égal de sucre, et disposez dans une 

terri ne unlit de sucre, un lit de caro lles; laissez rep os er 
au f rais 24 heures, fai tes ensuite cu i re à feu dcmx. Po ur 
améliorer cette confiture, on peut y ajoulerdes amandes 
blanchies, de la vanille, des petits morceauxd'angéliquc 
confite ou d'écorce de citron bouillie. 

3° Coupez en tranches des caro lles crues, meltez-les 
comme précédemmcnt da ns une terrine avec leur poids 
de sucre en poudre. 

Après 12 ou 24 heures de repos, suivant la saison, 
faire cuire le sirop obtenu avec 3 gr. d'acide tartrique 
par litre. Quand le sucre est bouillant, ajouter les ca­
rotLes, cuire environ 30 minutes. 

J'ai mangé de la confiture de caroltes en pension, 
nos maltrcsscs préférant, faute de fruits, ces confitures 
de légumes aux produïts du commcrce; on les trouvait 
alors t•·ès bonncs. 

Confitures de melons. - Choisir un melon bien 
parfumé, enlever tout le vert, couper le reste en petits 
morceaux; mettrc dans la bassine 3/4 de sucre par 
livre de mel on; ajouler un verre de vinaigre ou de jus 
de citron par kilo, un morceau de vanille, et fairc 
bouillir lentemenl envit·on 3 heures. 

Confitures de pastèques. -La pastèque est un bon 
fruit-légume du midi; sous le climat de Paris, on en 
cultive unc petiLe variété hàtivc à chair blanc amhré, 
excellente en confitures. 

On les Lrailc com me le melon. 
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Confitures jie courges au citron. - Prendre unc 
courge à chair ferme, d'un beau jaune et bien sucréc 
(une des meilleures est la coUI·ge Oli ve), la découper en 
petits dés et la faire cuit·e dans l'cau bouillante légère­
ment salée. 

Enlever avec une ràpe le zeste de deux citrons et lc 
mettre de cóté; le citron lui-même est jeté dans l'eau 
bouillante avec la citrouille pendant le dernier quart 
d'heure de cuisson. 

U nc f ois cuit~, la courgc est mis e à égoutter da ns un 
ta mis. 

Faire un sit·op perlé en employant livre de sucre 
pour livre de courge égouttée, y ajouter les peli ls mor­
ceaux de courge, presser dessus le jus des deux citrons 
et laisser bouillir cncore 30 minutes. 

Retirer alors du feu, ajoulcr les deux zestes de ci tron 
en réserve, rcmuer et mettre en pots. 

Confitures de feuilles de roses. - Il faut choisir 
les bou tons à peine ouverts; on les efTeuillc, puis on 
plonge ces fcuilles 3 ou 4 minutes dans l'cau bouil­
lanle, pour les blanchir. 

On les égoulle ensuilc et on les place dans une ter­

rine. 
Préparez d'autre part un sirop au petit lissé, avec 

750 gr. de sucre pour 500 gr. de feuilles de roses, 
vcrscz-le bouillant dans la terrinc, et laissez refroi­
dir. 

Quand la composilion est froide, on retire le sirop 
pour lc réduire au lissé et on le verse de nouvcvu sur 
les feuilles de roses. 

Le lendemain, égoutlcr hien les feuilles, mettre e nco re 
le sirop dans la bassine avec 1 décilitre de jus dc gro­
seillc filtré; cuit•e le sirop à la nap pe, jcter les feu illes 
dans la bassine, laissez bouillir le tout une secondc, 
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puis rcft·oidir à moitié et seulement alors remplir les 
pots. 

Nota. - Prendre, naturcllemcnt, des boutons de 
roses bien pnrfumés. 

Confitures de betteraves. -F aire cuire des beLte­
raYCS rouges à salade à l'étoufl'ée com me on le fait or­
dinairement; les éplucher, les couper en menus mor­
ceaux, les disposer dans une terrine avec poids égal 
de sucre. 

Le lendemain, procéder commc pour les autres con­
fitures en ajouLanL au besoin un peu d'cau ou mieux 
dujus de poromes. 

A mi-cuisson, verser dans la bassine le jus et le 
zeste d'un citron par kilo de confiture environ. 

CeLte confiture a très joli aspect et est aussi très 
bonn e. 

Rien n'empêche de suivre la même recette avcc 
les vulgaires beLteraves fourragères; on obticndra 
alors un produit d'une belle couleur ambrée, et aussi 
bon que le précédent. 

Confitures de rhubarbe. - Prendre des cOtes de 
rhuharbe encore tendres, les épluchcr soigneusement 
et les cou per en lronçons. 

Faire bouillir une quantité d'cau suffisante pour que 
la rhubarbe y haig ne à l'aise. 

Qua nd ellc esL en pleine ébulliLion, y jcter les quar­
tiers de l'llllbarbe, là.isser bouillir qualques minutes, 
puis égoulter s ur un tamís. 

On peuL msuite opérer de deux façons: 
1° Ou bien prendre 1 kgr. 125 gr. de sucre par kilogr. 

de rhuharbc cuile, étaler alternativament un lit de sucre 
et un Iii de rhuharbe dans une terrine, laisser macérer 
24 heures, verser alors daus la bassine et faire cuire 
em·it•ou 30 minutes. 
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2• Ou encorc : pcser la rhubarbe, ainsi c¡u'une cer.­
laine quantité d'cau de cuisson. 

Prendre un poids égal de sucre. Préparer un sirop 
avec le sucre eL l'eau de cuisson pcsée, y ajouler la 
rhubarbe et laisser bouillir doucement pendant 30 à 
40 minutes. 

Les deux: pt·océdés sont égalemenl bons; le premier 
don ne u ne confiture moins acide que le second et, chose 
élrange, avcc de la rhubarbe blanch i e loute à la f ois, 
j'ai obtcnu par la première mélhodc de la confiture 
ver te, et par la scconde u ne confi Lure ja un e. 

J'ai vu aussi faire la confiture de rhubarbe sans 
blanchiment préalable; les cotes coupécs en petits dés 
sont mises à macérer 24 heures dans livre po ur li ne de 
sucre, le lendemain on verse lc tout dans la bassine 
pour la cuisson. :\Iais le produït obtenu est plus acide 
encore que celui préparé par les dcux recettes précé­
dentes. 

La confiture de rhubarbe a les mêmes qualités rafra!­
chissantes que celles préparées avec des poromes. 

Confitures de chataignes procédé Cord). - Pren­
dre des chàtaig·nes, Iem· enlever la première peau avec 
un couteau. 

Les f aire cu i re à l'eau environ un e dem i-heure; après 
cui~son, enlever la deuxième pcau. 

Pile¡· au morticr les chàtaigncs encorc chaudes, dc 
façon à les réduirc en ptlt'ée Lrès fine, analogue à la 
puréc de poromes dc lene, 

Fai re un sirop de 1 kilogr. ti.e sucre et un vcrre d'eau; 
apt·ès ébullilion, délaycr dedans 1 kilogr. dc pà te dc 
chàtaignes. . 

Faire boui\lir unc 1 2 heure, en ~vilant de laisser la 
masse s'atlacher au fond de la bassi ut'. 

Avoi1· soin deparfumer le sü·op a\·cc une dcmi-gousse 
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de vanille; verser la confiture toule chaude dans les 
pots. 

Nola. - Cette confitura ne peut être conservée au 
delà du mois dc mai1 car elle moisit. 

Onl'éviLerait peut-être en la plaçant dans des bocaux 
pneumatiques et en stérilisant 30 minutes à 100•. 

La confilure de marrons esltrès bonne, mangée avec 
une crême Chanlilly. 

MARMELADES 

Dans les marmclades, les fruits sont réduits en pul pe. 
Les belles confitures flattent l'reil, mais les marme­

lades, bien plus faciles à réussir, sont aussi bonnes si­
non meilleures, et on ne saurait trop en f aire. 

La façon la plus simple de les préparer consiste à 
laisser les fruits macérer dans le sucre environ 12 heures 
dans un endroit frais. 

On peut passer la pulpc dans un tam is spécial ou la 
mettre tclle quelle à cuire. La cuisson devra être bien 
survei,llée, car les marmelades s'attachent facilement. 
On peutaussi ne mettre que 3/4. desucre pour livre dc 
fruits, surlout avec ceux très sucrés, tels que les rei­
nes-Claude. 

On empêchera les marmclades de s'atlachet' au fond 
de la bassinc en y mettant un tout petit morceau dc 
beurre et en remuant bien. 

Recettes des meilleures marmelades. 

Marmclade de reines-Claude. - Coupez les prunes 
en dcux, enlcYez les noyaux. Pcscz el mellez 3/4 dc 
sucre par li ne de fruits . Placcz lc loul da ns unc lerrine 
et laisscz macét•cr au f rais pendanll2 heures. 
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Au bouL dc ce temps, versez vos prunes dans la bas­
sine, veillez surtout à cc qu'elles ne s'attachent pas 
pendant la cuisson ; avec la marmelade, il n'y a pas à 
craindre de remucr éncrgiquement, puisquc les fruits 
ne doivent pas reslet· intacts. 

Lorsquc vous voyez la composition bien brillantc et 
qu'une goutte versée sur unc assiette· froide se fige 
bien, la marmelade esL cuite . 

La marmclade de mirabellès et d'autres prunes se 
prépare de la même manière. 

1\larmelade de coings. - Choisissez des coings 
bien murs, otcz le duvet en les frottant avec un lingc, 
pelez- les et coupez en quarticrs. 

l\lettez sur le feu avec un peu d'eau pour les cuit·e, 
puis passez à la passoirc à fruits; mettez même quantité 
de sucre que dc pul pe et quand la marmelade nappera 
en tombant de l'écumoirc, ellc sera cuite. 

1\larmelade de pêohes. - Prenez des pêches très 
mures, coupez- les en deux, sucrez à poids égal de sucre 
et opércz comme pom la marmelade de prunes. 

lYota. - Si on désire obtenir une marmelade de qua­
lité supérieure, on peut passer les pêches à la passoire 
à fruits avant de les poudrer au sucre; mais il faut 
opérervivemcnt ponr empêcherlapulpc de se colorer. 

Marmelade d'abricots. -Se fait d'après lc mème 
procédé que la mat·mclade de prunes. 

On peut ajonter la moitié des amandcs des fruits 
employés, un instant avant de mettre en pols (voir sys­
lèmc Appct·L, marmelade d'abricots). 

Marmelade de cerises. - Prendre : 1 kilog1'. de 
cerisrs dénoyautécs, 200 gt·. de jus de grosPilles, 
1.200 gt·. dc sucre. 

CO:>SER VES DF. FRUITS. 8 
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Faire bouillit• à feu vif pendanl environ 20 minutes, 
et metlrc en pots. 

~1armelade de fraises et framboises. - Peser des 
f rai ses, ajouler 1/ JO de framboises, un poids de sucre 
égal à colui des fruits. Faire cuiro à fcti vif pendant 
cnviron 30 minutes. 

Marmelade de groseilles à maquereau. - Enlêver 
les queues et les mouches des groseilles, peser, ajouler 
mêmc poids de sucre, faire bouillir à feu vif cnviron 
30 minutes. 

l't1armelade de pommes. - Préparer des quarliers 
dc poromes comme il a été expliqué pour les gelées el 
confitut·es dc ce fruit; les !aire cuire daus lrès peu d'eau, 
juste assez pour qu'ils baignent. 

Quand ils cèdeut sous la pression des doigts, les 
pas ser ou simplement les ócraser, sucrer à 3/4 de sucre 
par livre de pul pe; remettre le tout à cuiro et rem uer 
j usqu 'à ce que la consislance acquise vous permct:le en 
remuant de découvrir le fond de la bassine, ou bien 
véritier la cuisson commc pour les antres marmcladés. 
Avant de mcllre en pots, quand la composition est 
légcremcnl reft·oidie, on parfume avcc un peu de rhum 
ou de kirsch . 

.i\1armelade de poires. -Se fail dc la même manièt·o 
que la mat·melade de poromes. On peut pal'fumer à la 
Yanillc, ou encore, ce qui est excellent, ajouler vers la 
fiu de la cuisson des quarliers de noix sécluJes . 

. M.armcladc d'oranges. - Préparez Ics orangrs 
commc pnur la confitur"', mais au lieu de les laisser 
<'nlièt·es ou ue les parlagcr en quarticrs, coupcz-lcs en 
li lc ls minces, com mc d~ la julicnne de légumes. 
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Faites cuire ensuite Jans le si1·op dc jus de pommcs, 
com me les confitures¡ il n'y a, en som me, que la façon 
de débiler les oranges qui diiTère. 

1\'ola.- Les confitures d'o1·anges se font vers lc mois 
de mars, quand les fruits sont bien murs, mais non 
cnco,·c cotonncux. 

J"ai vu, daus le :\lidi, fai re des confitures d"orang-cs en 
les pelant préalablement commc on pèle une pomme. 

Cellc opél'ation se fait dans le principe, avant de 
blanchtr, elles confitUl'es se p1·éparent ensuite comme 
il a éLé cxpliqué; elles ont al ors moins acccntuée la Jé­
gère amcrlume que laisse toujours l' éco!'ce. et sont au ss i 
d'úne digcslion plus facile. 

!lannelade d'ananas.- On peut employer l'ananas 
frais, que l'on débile en peti ls dés, ou la p11lpe d'ananas 
conscr,·ée loule préparéc. On l'additionne <l'aulant de 
pul pe de pom mes. Sucrer avec la proporlion de 750 gr 
de sucre par kilog,·. des deux pul pes réunies. 

On peut aussi employer livre pour livl'e dc sucre. 
En ayant soin d'ajouter un petit peu de beurre pour 
cuire, la marmelacle sera plns transparente et de cou­
leur plus bellc, et ne s'atlachera pas au fond de la 
bassi ne. 

Marmelade de fruits d'églantier. - Hécollc;: les 
fruits hien m1'Irs, conpez-les en deux et supprimez 
toutes les semences : 

Placcz les fruits épluchés dans une lerrinc, convrer.­
les de vi n blanc, laissez fermen ter deux jouJ·s. Puis 
cuisez-Jes et passez-les au tami~. 

":\Iêler à la ' pnrée la moitié ou poids égal de sucre, et 
rérlui¡•c à la nappe comme Ics aulres confitures . 

.:lutre recette.- Yoici une autre recette qui \'Íent 
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directament d'Alsace, ou la confitura de fruits d'églan­
tier cst fort en honneur. 

Recueillir Ics fmi ls de préférence fin octobre, après 
les premières gclécs, en retirer les qucues etle petit 
poínt noir dc l'cxtrémiLó opposée, les couper en deux 
clans le sens de la longueur (inutile de retirer les 
graines). Placer ces fruits ainsi préparés clans un vasn 
de faïence, y versor uu vin blanc à mi-hauteur. 

Laisset· fermen ter à la cave pendant 6 jo urs au moins 
en brassanL tous les jout·s avec une spatule de bois. 

Faire cuire ensuite à feu doux en ajoulant un peu 
de vin sí le mélange est trop épais; les fruits sont cuits 
lorsquïls s'écrasent facilement. 

Passez alors au tamís en appuyant énergiquement, 
vous oblicndrcz unc belle purée rouge vif, presque 
aussi épaisse que la purée de poromes de lerre. 

Pcser celtc purée, prcndt·c poids égal dc sucre et 
chauiTcr simplement jusqu'à complète ébulliLion, puis 
meLLrc en pols. 

Confitures d'antres fruits sauvages. - Dans le 
midi de la France on fait des confitures dans le même 
genre que les deux précédentes recettes, avec l'azerole 
fruil de l'azérolicr, ressemblant en plus gros à cel ui 
dq l'aubépine, ou avec l'arbouse : l'arbousier, arbuste 
toujours vert, croiL en abondance, sut· les versants des 
montagnes ou les maquis de la Corse. 

Raisiné. - On pcut fabriquer le raisiné avec du jus 
de raisin seu!, ou bien en ajoutanL dans lc mout des 
quarliers de poires, cat·ottes, cOtes de .melons, etc. 

Quand le raisin n'est pas bien mur, le raisiné a une 
acidité qu'on peut évitct· en employant un alcalí. 

Le mieux cst dc faire usage du marbre piló dans la 
proportion de 1 kilogr. dc marbre pour 10 litres de jus. 
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On agitara, il sc produïra d'abord un bouillonncment; 
on laissera reposer deux heures, puis on tirera à clair. 

:Malgré la facililé de ce procédé, il est préférable dc 
ne pas êt1·e obligé d'en faire usage, parce quïl rcnd le 
jus plus difficile à épaissir. 

Dans les pays ou le raisin n'est pas nalurellement 
lrès sucré, le raisiné n'est pas mangeable, il faul de 
toute nécessiLé y ajouter du sucre. 

Raisiné de raisin seul. - Égrainez des raisins très 
mürs, tirez-en le jus, que vous faites bouillir clans uno 
chaudièt·e jusqu'à ce qu'il soit réduit des 3/4; rcmucz 
sou vent. 

Passez ce jus au tamís, remettez au feu pour ache­
ver de cuirc et versez en pots. 

Raisiné dit de Bourgogne. - Préparez lc jus de 
raisin comme précédemment. Faites-le bouillir jusqu'à 
réduction de moitié, écumez, remuez pour qu'il ne s'at­
tache pas. Ajoutez des poires (le l\Iessire Jean est pré­
férable), carotlcs et coles de melons, le tout coupé en 
quarliers après avoir été épluché. Fai tes réduire encore 
de 1/3 en remuanL toujours. l\Iettez dans des pols que 
vous fai Les pas ser la nuit dans un fo ur ou on aura cuit le 
pain dans la journée (on peut, à la rigueur, se servir du 
four d'une cuisinière en modérant le feu). 

Quand on ajoute du sucre au raisiné, on met un e pro­
portion de 3 kilogr. de sucre pour 10 kilogr. dc jus ré­
duit, fruits compris; da ns ce cas, on le faiL moinsréduire, 
il devienL bien mcilleur et se gm·de plus longLemps. 

PATES DE FRUITS 

On obtient les pàtes de fruits en desséchant une 
pulpe de fruits convenablcmcnt sucrée. 
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On pcut aussi les fabriquer avec les marmelades ou 
lc ¡·,:sidu dc la préparaLion des gelées. 

Pàtc de colng. ·- Prendre le marc de la geléc de 
coings, le passer au tamis ou simplement l'écraser. 

Ajoute1· un poids égal de sucre cristallisé ou mieux 
dc surrn en poudre. 

ChauiTci' à fett dou.x en remuaut constam ment; quand 
lo sucre est fondu eL lc mélange parfait, on étend la 
pA lc dr un demi-centimèlre à un centimètre d'épuisscui· 
snr tiPs assieLLcs, ou, ce qui esL encore préférable, dan.s 
des couve,•clcs de boiLes dc fer- blanc (gauft•elLes, petiL 
bcui·rc on autrc); ces couve•·cles étant carrés, on n'aura 
aucun dLehct plus Lard en décottpant la palo en hilton­
nets ou en losanges. • 

l'aii'C séchcr plusieurs jours, SOÍt clans lc four de la 
~·nisiniè•·o ou11ert, soiLsur le dessus d'un fourncau quand 
il t'Sl )ll'csque étcint. ou bien encore sur un réchaud à 
gaz ou it pèll·olc, en mainlenant la flam me exccssiYémen! 
bassc. 

<~mntd la pàte commence à se détacher, on la retourne 
su1· 111\ papic1· blanc saupoud1·é de sucre en poutlre; on 
In lais sc cncore un peu séchei·, puis on la découpe aYCC 
des moulcs spèciaux, ou simplement en btttonnels ou 
lo~angt,s. 

Hoult'l' Ics morccaux dans du sucre en poudre et les 
rang-t'l' tlans de:. bolles en fer-blanc pa1· lits séparés 
pm· th.•s l'cuillcs dc pupier blanc. 

,\tttrcs pfitcs dc fruits. - Les pàtes des autrcs 
fruit-. : nln·icob. pommes, prunes. elc .. se prépa1·eut de 
mt'me mnnière . 

• Vota. - Les pà tes se conservenl tri:-. lon~temp~ 
IJUand cllh "ont tcnuc,- nu :,ec. C'cst une gourmandbe 

I 

I 

. 
I 

~-· .. 



~i: 

I i 

~I 

'.• 

DE FRUITS ET LÉGu;}lES. ll!J 

Lrès commode et surtout facilemcnt transportable 
po ur le gouter des en fan ls. 

FRUITS CONFITS 

Généralités. - Confire un fruit, c·cst en extrairc 
peu à peu !"eau et l'acidité, pour la remplacer par du 
sucre. En règle généL·alc, les fruits à confil·e doivent 
ètre bien fcrn,es, parvenus à leur grosseur, mais 
cueillis quelqucs jours avant leur maturité. ll est bon 
de faire un Lriage, et de résellYCr les fmits trop murs, 
qui nc pourraienl supportcr l'eau chaude sans s'écra­
ser, paur eu faire des confitures. 

Blanchiment. - li scrait utilc dc disposcr unc grille 
dc cuivre au fond de la ba,sine pour éviler les coups 
de feu; si l'on n'en a pas, on doiL rem uer les fruits avcc 
'"écumoire tant que dure l'opcralion du blanchimcnl, 
pour quïls ne reposcnt pas trop longlemps sur lc fon d. 
On met les fruits à baigncr amplement dans de l'eau 
ffloid·', on chauffe doucemcnt, puis, lorsque l'cau est 
presque bouillanle, on modère le feu pour emp&cheu 
l'éhullition, et on enlhe les fruits avcc l'écumoire a 
mesure qu'ils remonlcnl. On les met alors dans l'eau 
froi1le, c¡u'on change plusicu¡·s foi~, afin dc dégorgcr 
l'acide malique et lc lanin qu'ils con~icnncnl, eL qui les 
fcrail'nL noircir. 

11 arrive parfois que des fruits parliculièrcmenl durs 
ne peu vent pas re mon ter à la sur-face; alors on pou~se 
lc feu et on les enleve dès q:u'ils se Lrouvcnt assez 
blanchis. 

On pcut aussi, au lieu de metlrc les fruits à l'eau' 
froid ~ l't de chauffer gt·aJucllemcnl, opércr Je la façon 
sui \'au lc : 
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On maintient les fruits à blanchir dans de l'eau 
froide, on porle l'eau du baio de blanchimenL au bouil­
lon, et on y jette les fruits égouttés en une seulc fois. 
On retire immédiatement la bassine du foumeau, on 
la laisse de cóté 20 minutes en remuant de temps en 
temps, et on remet à chauiTer graduellcment pour faire 
¡•emonler les fruits. 

C'est du blanchimcnt des fruits que l'on veut confire 
(ou mettre à l'eau-de-vie) que dépend la bonne réus­
site : 

Si les précautions indispensables n'onL pas été 
observées, on n'obticndra que des fruits d'une vilaine 
couleur, qui se racorniront si le blanchiment a été 
insuffisant, parce que les pores trop ressc¡•rés ne lais­
seront pas bien pénétrer le sirop, ou qui tomberont 
en marmelade dès la pre~ière façon, si au contraire 
le blanchiment a été poussé trop loin. 

Mise en sucre. - La mise en sucre demande aussi 
un peu d'expérience. On commence à confire avec un 
sirop à 20•, et même à 15• pour les Íl'UiLs fermes. Le 
degré de concentration du sirop doit s'élever peu à 
peu avec les bains successifs, qu'on appelle des façons. 
L'opóration gagne à êLre conduite lentemenL; elle doit 
durer plusieurs jours. 

AulanL que possible, il ne faut pas faire bouillir 
longtemps le sirop pour le rédui1·e et le metLre au 
degré voulu; il est préférable d 'y ajouler un peu de 
sucre en poudrc. On évilcra ainsi de colorcr le sirop 
par une cuisson trop prolongée. 

Quand les fruits seront suffisammenl pénólrés par le 
sucre, on pourra ou bien les conserver dans leur si­
rop, qui dev1·a à ce moment marquer près dc 36• froid, 
ou bicn les égoulter et les sécher à l'éluve. Ils se 

I~ 

.. 
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recouvriront alors d'une légère couche de sucre, qui 
formera un vérilable enrobage. 

Avec les fruits à peau ferme, tels que les chinois et 
les figues, il est bon de verser les fruits et le sirop 
dans une bassine 1e lendcmain du jour ou ils ont é té 
façonnés et de chauO'er jusqu'au bouillon; c'est ce qu'on 
nomme en terme de métier une demi-façon. 

En résumé, pour que les fruits confits soicnt bien 
réussis et de bonne garde, il faut : 

1° Bien choisit·les ospèces de fruits (certaines varié­
Lés d'une même espèce sc confiscnt mieux que les 
autres) ; 

2° Les blanchir avec beaucoup d'altention et de soin 
au degré convenable ¡ 

3° Ne pas mellre les fruits, surtout au début, dans 
un sirop trop concentré, car il ne pourrait pas péné­
trer à l'intérieur et ne les préserverait pas de la fer­
menLation. Les observations qui précèdent, p cuvcnt 
s'appliquer, avec une légère variante, à presque tous 
les fruits . 

Le soufrage. - Dans l 'industrie, avant d'être con­
fits, les fruits sont soumis le plus souvent à l'action 
décolorante du soufre. Les fruits traités de Ja sorte 
sont incontestablement plus beaux et plus aisés à con­
fire, mais, en même temps qu'ils peruent momenlané­
ment leur couleur, iJs perdent aussi une g rande partic 
dc leur saveur; Ja qualilé est sacriflée à la bcauté. 

On dispose les fruits sur des claies dans unc cham­
bre qui doit pouvoit· se fct·mer hermélir¡ucment, on 
allume un réchaud de chat·bon de boïs, et quand il est 
bien rouge on met dcssus du soufre en morceaux. 

Suivant les fruits sur lesquels on opère, le séjour 
daus la soufrière est plus ou moins long: 6heut·es pour 
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le~ cerises. mirabelle::<. etc., 10 à 12 pour les pins ~ro" 
fruih . 

. \..prè..; celtc opéralion. On jelte les fruit:; J ótD:> r eau 
fraichc. et on les blanehit com me d'habi t •.J,;. 

La m··:lagère peu; s• ü;"rer quelqucs fruits dan<::- une 
simple c .. :,,.~ fermant bi~.:n. 

Quclques Substances inOfienSiTeS que l"on peut 

emplo:rer. - On peut employer a >ec soccè". r· ·ur b 
fabricalion des fruits confits. la ~luco.se. l"alun el la 
~lycérinc. la crème dt.: ~.artre, substances qui. ,..au:; ètre 
aliment~·r <un s•·ns propre du mol. sont absolument 
inoffenst,·e, et r"ndent de precieux service.s au confi. 
"eur ou ., la mt:nagère. 
~ou' av u,- \a à la cuis:;on du su. ·re que la gluco, e 

et Ja cremt:: J . rtre em~henl !es sirop< de grai,..st>r 
et de candir. L 'alun a pour ell et de ralJermir lés <;uh' ­
t:mce.,.. traitécs et dc fixer le.s couleur:::. 

La gl~-cérinc donnc du modleu."\: à certaine,; pré­
paration:c- et permet de prolon~r ! · ar con<er;ation. 

Les do">cs à employer sont: gluc .,. . Jo se ordinai ... 1'. 

200 gr . par kilo; alun. 1 gr. par litr·· .=eau; glycêrine 
pure à 3&>. 2 ;;r. par litre de sirop. • 

En 5omme. pour bien préparer !, . .,. ~:-u.its confib. il 
faut ::;urtout :&Toir de la pati~nce. 

On doit prou.tdcr <.~.\'1~c nne sage lenteor. el ne pa.:. 
compter le nombre J._,::; ·rêralion5 ou "' façon;; •. ~.lai ... 
s i la ména~re di.opv-...: úe qui'lqne-.. in·4aok:o à con~­
crer ton.- Je,; matins à la : l"'t."'paralion de ~es fruil5, 
elle arri,-era à on beao r s..!~.at. 

Le,. formoL-" qui ~ui"reDt m·ont été fonrnie.s par un 
conll:ieur emerile, el je les ai en partie expérimen~. 
Ell~ .. p:>.rai ... :;ent. à première leelure. on peu t.'Ompli­
qul't'~. m::üs l ut h.• monde peul le.- appliquer ai;.c-
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ment; il :mt1it d':n-oir la place néce;;5aire po ur entre­
poser les terrines de fruits en préparation. 

Le plus long est de blanchir les fruit": u nc f ois 
cette op•·ration essenlielle lerminée, les façous quoti­
dicnne:; ne sont plus rien. 

Recettes pour divers fruits. 

Reines-Claude confites. - Les prunes reines~ 

Claude sont au nombre des fruits les plus difficilt>s à 
rénssir; non seulement elles doivent être bicn blan­
chies, mais il faut encore les reverdir afin dc lcur 
consel'\·et·leur couleur appétissanle. el. Lien entemlu, 
proscrirc pour celte opération les substances nu i:, iLles, 
comme le ~ulfale de cuine. 

On choisit des prunes pan·cnues a leur grosscur, 
mais non encore à complète maturité. On coupe la 
moitié dc la qucne; on pere(' les fruits d'unc di:taine 
de trons aliant ju~qu'au noyau, et on les jettc à mesure 
daus de l'eau très ft·oide. 

Préparer. d'antre part. le baïn de blanchimenl daus 
une bassine en cuine non ,;hmée. 

On met em-iron 8 gramm"S de sel marïn par litre 
d'eau. puis on y êcrase une certaine quantité de pru­
nes trop mures ou maltournées (à peu près une poi· 
gnée par litre d'eau . on ajoule quelques goullcs de 
jus de cilron et l'on fait bouillir pendant l /!1 d'heure, 
puis on passe cetle eau, qu'on ramène au bouillon. 

A ce moment. on égoulle les pmnes, que l'on jette 
dan-; la ba~sine. 

La transition brusque qui se produil a pour premier 
efTeL.de rendiller la pran très finement. On enlèn: im­
mc;•liatement la bassinc du feu. et on laisse rcposer 
p<'tH.lant 20 à 25 minulcs. 
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AussiLòt que les prunes commencent à reverdir, on 
chauiie dc nouveau, sans laisser bouillir, et on les en­
lève avec l'écumoire à fruits à mesul'e qu'elles remon­
tent; elles devront être d 'un beau vert tendre, qui se 
maintiendra en conflsant. 

La même eau peut servir quatre ou cinq fois sans 
être renouvelée; e' est suffisant pour unc ménagère; 
mais si on opère sur une grande quantité de fruits, 
pour que la couleur se maintienne, il est bon d 'enlever 
le tiers de l'eau après chaque bain, et de le remplacer 
par de l'eau ordinait·e additionnée de sel. 

On r emet les prunes dans l 'eau froide à mesure 
qu'on les p~che dans la bassine. Après avoir laissé les 
fruits dégorger pendant quelques heures, on les 
égoulte sur une passoire en cuivre , puis on les place 
dans une terrine et l'on verse dessus du sirop bouil­
lant à 20•. 

Laissez cnsuile reposer 24 heures, le lendemain, 
égouttez le conten u de la terrine sur la passoire; faitcs 
bouillir le s irop afTa ibli pour le reporter à 20• et ver­
sez-le de nouveau sur les fruits. 

Vous pouvez alors ne renou veler l 'opération que tous 
les deux jours, en augmentant la concentration du 
sirop de 5 degrés chaque fois. Quand il a atteint 30• à 
froid, on espace encore les dernières façons, pour 
laisser à ce sirop plus épais le temps de pénétrer les 
fruits. 

On arrêle lorsqu' il pèse 36• à froid; alo•·s les prunes 
sont confi tes. 

On les laisse dans le sirop 8 à 10 jours pour qu'elles 
rendent bien l'humidité qu'elles renfermcnl encore. 

On peut, à cc moment, les égoullcr telles quellcs 
ou les glacer, et dans les deux cas les faire sécher à 
l'éluYe. 
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La ménagère qui aura réussi les reines-Claude con­
fites, préparera aisément tous les aulres fruits. 

Mirabelles. - Jl faut choisir les fruits bien fermes, 
préparer une eau avcc les déchets et les plus mürs, 
comme il est dit pour les reines-claude, et procéder 
de la même façon. 

L'eau de blanchiment ayant servi plusieurs fois 
donne des mirabelles d'une couleur plus claire qu'à la 
première opération. 

On met les prunes à rafratchir dans de l'eau alunéc 
(1 gr. par litre), pour fixer la couleur. 

Les mirabelles ont une tendance à se racornir clans 
le sirop; il est préférable de commencer à les con fire 
à 15° ; le lendemain, on les égoutte et on ramène le 
sirop à 15°, le deuxième jour à 18°, le troisième à 20°. 

Ensuile, on façonnc de dcux jours en deux jours en 
augmentant de 4° chaque fois jusqu'à 36° froid. 

Abrlcots confits. - On prend pour confire des 
abricots blancs non tachés avant la maturité, au mo­
ment ou ils commençcnt à jaunir. Faites au sommet 
opposé à la queue unc petite incision par laquelle 
sortira le noyau lorsqu'ils seront confits; mettez-les 
à mesure dans l'eau froide. Procédez pour blanchir 

. comme il a été dit plus haut, et lorsqu'ils remontent, 
vous les jetez à mesure dans de l'eau froidc contenant 
1 grammc d'alun par litre; l'alun fi.xe Ja couleur blonde 
de: l'abricot. 

Laissez dégorger 10 à 12 heures, en changeant l'eau 
plusicurs fois; égoultez sur une passoil·e en cuivrc, 
mcttez les fruits dans des terrines et versez dessus du 
sirop à 20° bouillant. Lc lendemain, égoullez le con­
tenu des terrines el remontez à 20• le sirop qui n'aura 
plus que 15° à peu près. · 
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Façonñez de <lcux jours en deu.~ jours, en augmen­
tant chaque fois ]e sirop de 5o. 

Pour cela, ón égoutte les fruits, on met chaufi'cr le 
sirop et lorsqu'il cst bouillanl on se rcnd compte du 
dcgré. Dès que le sirop a atteint 30°, on espacc les der­
nièrcs façons, eL on n'augmente plus que de 3 ou 4.0 

pour laisser au sirop, qui .est plus épais, le temps de 
pénéLrer. 

Quand i! s sont finis, c'est- à-dire à 36° (pcsé à 
froid), on les laissc dans le sirop pcndant 8 à 10 jours 
pour leur pcrmettre de rendre l'lmmidité qu'ils ren­
Jci·ment. Au hout de ce temps, on les chauffe un peu 
pour les égoutler, puis, avec la pointe d'un couleau 
à'oflicc, on pousse le noyau du cóté de la queue pom 
le faire sortit· par l 'incision pratiquée au moment du 
blanchiment. On le remplace par un volume équiva­
lcnL <lc débris d'abricots confits; cela les tienl plus 
ronds. 

On les rangc da ns des terrines; on règle lc sirop à 
3ü0 froid; le chauffer et lc verser bouillant dcssus. 
Conservez cnsuite, ou glacez comme les autrcs fruits. 

Poires.- Parmi les nombreuscs variétés de poires, 
on pt·end surtout, pour confit•e, la poire d'Anglelcrre 
et lc Housselel. On les cboisit bien fermes. 

Pir¡uez-les du cu té de la Ileur, avec unc po in te effilée, 
et mctlcz-les dans l'eau fralche. 

V crsez-les ensuile dans l'eau bouillantc, da ns lac¡ncllc 
vous les laissez jusqu'à ce qu'cllcs fiéchisscnt sous Ics 
c.loigts. Ce pt•emier point de cuisson cst asscz impor­
tant, cat• si la poire n'est pas assez atleinte, ellc jau­
nil. Enlc,·cz-les de l'eau pour les peier, rn rormanl des 
<>ulcs 1égulièrcs sans laisscr aucunc parlie dc pea'.l, 
laqucllc marf)_uerait en Ycrt. 

H.àclez la c¡ueue, coupez-la à un ccntimètrc dc hnu-
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teur. et meltez à mesure dans de l'cau alunéc 1 gr. par 
litre). 

Lorsquc les poircs sont toules pelées, on les remet 
dans l'eau froidc sur le feu pour achcvc1' dc les hlan­
chir, et on les cnlèYe avec l'écumoire quand Piles rc­
montcnL à la surfacc, pour Ics plonger dans de l'cau 
froide alunée. 

La po i re cst un f1·uit qui se candit difficilemcnl; il 
f¡¡ut commencer à les con fire dans un sirop de glucosc 
à 25°¡ le lendemain, lc sirop ne pèse plus guère que 
15°, on le remontc à 20° avec dn sucre concassé. On 
con tinue à façonner de deux jours en dcux jours jus­
qu'à 36° . 

Si, dans la dernière façon, lc sirop manifeste une 
tcndancc à candir, c'esL-à-dire à former des pelils 
crislau.""{, on les finit aYec du glucose et 2 grammes 
de glycérine par kilogr. On colorc en rose vif. après 
la prcmière façon, les poires qui paraissent les moins 
blanches; si on les colorait plus tard, la couleur nc 
pourrait plus pénéLrer jusqu'au milieu du f¡·uit, qui 
restcrait blanc. 

Pêches. - On prend des pèchcs ayant lcur matu­
rité et très fermes, on enlève la peau et on Ics meL 
à mesure dans de l'cau aciduléc d'un peu d'acide acé­
tiquc, on mieux de jus de cilron. 

On les blanchiL soiL enLières, soit en quarlicrs, et 
l'on procèdc comme pour les abricols . 

. 
Cerises confites ~t demi-sucre. - On peut con-

!ll·c toulcs sot'les de ccrises rouges. mais la plus c~l i­
m•~c esL la Yariélé dite de Jlontmorency. Pour les 
apprt'lrr. la ménagère ne peut cmployer que I e pt·oc.•dé 
ptu· façons. On peut faire des ccrises de bellc couiPnr 
en les passant dans l'eau bouillante pendant quclques 
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minutes. On les rafraichit et on les égoutle bien avant 
de les meltreau sucre. On appelle cerises «demi-sucre » 
des cerises confites à 32 ou 33 degrés, et que l'on met 
en flacons pour les conserver par l'ébullition; elles 
conviennenL poUI' la pàtisserie et les entremets. 

Pour confire, on procède comme pour les prunes. 
On peut ajouter un peu de glycérine. 

Amandes vertes confites. - La sorle la plus pro­
pre à confire est la variété dite Princesse. 

On prend l'amande avant que le bois qui enveloppe 
le fi'Uit soit formé, ce qu'on reconnait lorsqu'une épin­
gle le traverse sans rencontrer dc résistance. Frotlcz 
les amandes pour enlever le duvet, et mettez-les à 
mesure dans l'eau f¡·alche. 

Faites-les blanchir dans une eau ou plutót une les­
si ve de cendres de bo is, ou à défaut un peu de potasse 
(10 gr. par litre) et o pérez com me pour les au tres fruits. 

Lorsque les amandes sont dégorgées, on commence 
à les con fire da ns un sirop glucosé à 28°. Les deux 
dernières façons sont faites aussi au sirop de glucose. 

Noix. -On prend les noix vertes à confire au mo­
ment oule bois n'est pas encore formé, comme pour 
les amandes. 

On les pèle en enlevantla partieverte du broujusqu'au 
blanc, on enfoncc la pointc d'un couteau deux ou Lrois 
fois au travers la noix, et on les met à mesure dans de 
l'cau fraichealunéc. Il doit y avoir asscz d'alun dissous 
dans l'cau pour qu'clle soit légèremcnt trouble et 
bleuatrc. 

On les fait ensuite blanchir dans de l'eau aiguisée 
de jus de cilron et, lorsque la tête d'une épingie peut 
facilemenl passe l'au lra,·ers et que la no ix relombc, on 
les enlève et on les mel à rafraichir dans l'eau alunée. 
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On les confit de la même manière que les po ires, en 
commcnçant avec du sirop de glucosa pout· los empê­
cher de candir. 

F rais es. - Po ur 2 kilogr. 700 de f rais es de yariétés 
bien fermes, et pas trop mures), on prend 1 kilogr. de 
sucre en poudre. 

Mettez los fruits (épluchés) et le sucre dans des 
petites bassines à fond plat avec un demi-Yerrc d'cau; 
passez les bassines alternativament sur un feu très 
doux, en secouanldoucement po ur f aire fondre lc sucre. 
Blanchissez les fraises dans leur jus, afin qu'elles flé­
chissenL sous le doigt. 

Lc sirop qui résulte de cette mise en sucre, pèsc 
environ 20o. 

Lc lendcmain, égouttez et façonnez à 23°; laissez 
reposar deux jours oL portez le sirop à 28°, deux jours 
après à 31°, puis cnfin, avec le même temps de repos, 
à 33" froid. 

i\letlcz on bouteilles à gros goulot et donnez 10 mi­
nutes d'ébullition pour vous en servir au besoin. 

11 y a d'autres méthodes de confire les fraises, mais 
c'esL colle-Ht qui don ne lc meilleur résultat. 

Il est bon d'aviverla couleur, lorsqucles fraises sont 
à moitié confites, avec un peu dc carmin, qui est absolu­
ment inoffensif. 

On peut pousser les façons jusqu'à 36° quand on nc 
veut pas passcr à l'ébullition; mais les fraises seront 
brunàtrcs et plus dures. 

Figues. -La figue que l'on confit sous le nom dc 
figue de l\larseillc, est la pelile figue Blanqueltc, a bon­
dante en Provence. 

On les cucille avant leur malurilé, au moment ou 
CO=>SERYES DE FRCITS . 9 
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leur coulettr verte devient jaunàtre. On les blanchit 
com me les autres fruits; la peau tloit se laisscr Lra­
vcrscr sans résistance par unc épinglc. On commcncc 
lt coníh·e avcc un sirop léger à 1G0 • 

Il faut glucoser et glycériner le sirop, comme pour 
tous les fruits qui ne graissent pas d'eux-mêmes. 

Cédrats. - Ràpez la surface du fruit, avcc unc rape 
ou un morceau dc verre; coupcz-lc en quatre et failes 
blanchir sclon la règle. 

Ce fruit, étant épais. demande du temps pour s'a.t­
tendrir; il e~t à point lorsqu'une épingle ou une bro­
chetlo lc tt·averse facilemenl; 

Retit·cz lïntérieur avcc ]e manche d'une cuillct· et 
fai tes tlégorger da ns l'eau froide, que vous renouvelez de 
temps en temps pour enlever l'amertume. 

Confisez commc les antres fruits. 

Chinois confits. -Les chinois sont de petites oran­
ges bigarades que l'on confit bien avant leur matnrilé. 

On en fait de deux sortes, des vet·ts et des blonds ou 
do rés; les plus petits prennent lc nom dc eh in ois mi­
gnons et sc mettent à l'eau-dc-Yic. 

On cnlève le zeste des chinois et on les met à mesure 
dans l'eau froidc contenant un peu d'alun. 

Ensuilc, on les égoutte, et on les blanchit comme les 
au tres fruits; ils sont assez blanchis quand une épingle 
les Lt·avcrsc facilemcnt. 

On Ics laisse dégorgcr dans l'eau, qu'on rcnouvcllc 
char¡uc jo ur jusqu 'à cc qu' ils aient perd u leur amcr­
lumc. 

On commencc à confirc avcc du sirop glucosé et on 
remet du sit·op de glucose dans les dcux dernièrcs fa­
çons. 
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Coings en quartiers. - On Lraite les coings de la 
même manièrc que les poires; on les essuie avec un 
linge rudt', on Jeur fait subir un premie1· blanchi­
ment et on lC's pèlc, ensuite on les coupc en quarliei'S 
régulieJ'S et on enlève le creur. 

On achève de les blanchir et on les confit comme 
les poires. 

Écorces d'or a nges.- Enlever par quartier, sans les 
br iscr, les écorces d'oranges à peau épaisse et poreusc . 
Fairc blanchi1·, rafraí'chir à l 'eau fratche pendanL deux 
jours, en ayanl soin de renouveler l'eau de temps en 
temps pour enlever l'amertume. 

Confire com me Ics au tres fruits en glucosant le sirop. 

l\1elons. - On les confit en général enLÏCI'S. 
On choisit les fmils sains et prcsquc murs; on en 

retire unc rondelle large comme une piècc de 5 francs, 
sur Ie cólé opposé à la queue, et on met à. blanchir 
melons et rondelles. 

Quand ils sont à moitié blanchi!>, on enlèvc la pulpe 
de lïnlérieur avec Ie manche d'uno cuiller et on achèvc 
dc hlnnchir. Les melons sont à poinllorsqu'on pcut les 
lravcrsct· facilcmcnt avec une brochette. 

Les meltt·e à J•al'ralchir dans l'cau froidc, renouveléc 
plusicurs fois pour fairc disparaHt·c l'amerlumc. 

On les façonne comme les autres fmits. 

l\1art ons confits ou glacés.- Choisissez des mat·­
rons de bell e grosseur. 

Pclcz la prcmièrc peau, en ayant soin dc nc pas 
cou per le ma l'l'on, qui rougirait aux endroits coupés: 
mcltcz·lcs dans une bassine en cuiv1·e ou en terrc, avec 
dc l'can ft•oide pour qu'ils y baignent largemcnt. 
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(Ne se ser\rir d'aucun ustcnsile de fc•·, qui fcraiL 
noircir les marrons.) 

ChauiTez la bassine doucement, et amenez l'eau à un 
point voisin de l'ébullition, que vous maintiendrez du­
rantle temps de la cuisson: maisne la fai tes pas bouillir, 
car les marrons se briseraient ou s'ouvriraienl, ce qui 
occasionnerait beaucoup de perte. 

Lorsque l'eau commence à se colorer en rouge sous 
lïnfiuence du tan in, on retire les manons et on les met 
dans une autre bassine contenant dc l'eau b~uillante, 
et dans laqucllc on aura mis de la farine délayée à l'eau 
ft·oide dans la proporlion de 60 grammes pour 5 litres 
d'eau; la farine n'est pas absolument nécessaire, mais 
clle facilite cependant le blanchiment. 

Il faut à peu près deux heures pour blanchir les 
marrons. On reaonnait qu'ils sont asscz cuitslorsqu'ils 
s'écrasent bien sous le doigt ou qu'une aiguille les lra­
verse sans rencontrer de résistance. 

On les change encore une fois d'eau, et on les main· 
tient dans cette eau très chaude pour enlever la peau à 
l'aide d'un petit couteau pointu; cette peau doit ~·en­
lever avec précaulion sans serrer le fruit, en commen­
çant par la grosse veine vers la pointc. 

Suivant lc degré de fermeté des marrons, on les met 
au sucre dans un sirop de 20 ou 25• que l'on parfume 
à la vanille. 

Il faut qu'un marron soit trop peu blanchi ou qu'il 
soit confit trop rapidement pour se racornir; lorsquc 
par hasard cet accident se produït, on ramène le sirop 
à H>•. on y fait bouillir doucementles marrons pendanl 
quelques minutes pour achever de blanchir, et on confit 
plus lentemenL. 

On met peu de marrons à la fois dans un même ré­
cipient, pour qu'ils ne SA brisenl pas, car ils dcviennent 
lrès fragiles. 
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On reconnait que les marrons sont confits quand le 
sirop se maintient à 32° bouillant, cc qu'on vérific au 
pèse-siJ·op. 

Au delà dc ce degré, le marron prend unc teinlc 
brune, devicn t dur, et lc sucre crist allise. 

On peuL conserver quelque temps les marrons dans 
leur s irop. 

Pou1· les glacer, on porte ce sirop à 3ïo, on y plonge 
les marrons, puis on les met immédiatement à ógoutler 
et à séchcr avec tout le ménagement que commande 
leur ft·agilité. 

Angéllque confite. - Coupez à 10 ou 15 centimèti·es 
de longueur des tig es d'angélique bien tendres, lavez­
les, et plongez-les pour les blanchir dans de l'eau prête 
à bouillir. 

Retirez aussitót la bassine du feu, et laisscz repose¡· 
une heure. 

Sorlez les morceaux d'angélique de l'eau, enlevez les 
filaments et la pcau de dessous , et meLlez à dégorger 
dans dc l'eau alunée ou salée. 

Changez l 'eau au bout de quelques heures et laissez 
tremper jusqu'au lendemain. 

Égoullez les tiges et mettez-les au sucre dans du 
sirop glucosé à 20°¡ ajoutez 3 g1·ammes de glycérine à 
30" par kilog dc sucre pour que les tiges res lent sou­
pies et transparentes; la glycérine, éLant en outre un 
anti-ferment, fa cilite la conservalion; continuez les 
façons comme pour les autres fruits. 

Si vous vous apercevez que le s il'Op a lendance à 
randir, vous ajoutcz un peu dc glucose à la dcrnie¡·c 
façon, et vous metlez en lerrine po ur conserver à aao el 
glacer à mesure des besoins. 
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Glaçage des fruits . 

Les fmits et lc sirop dans lequel on les a confits sont 
mis à chauiTer clans une bassine alin de faci! i ter l'égout­
tage, puis on reti t•e Ics fruits, que l'on met clans la pas­
soire on sur un tamis. 

On cuit du sucre non graissé (ne contenant pas de 
glucose ni de glycérine) jusqu'au fort filet, c'est-à-dire 
38 ou 3!l0 chaud. 

On verse les fruits dedans, on chaulfe le tout sans 
laisser bouillir eL on laisse reposer pcndant quelques 
minutes pour que la chaleur pénètre les fruits eL aide 
la glace à sécher. • 

Avcc u ne s pa tul e on frotle à plat s ur le cóté de la bas­
sine, el quand le sucre en se refroidissanL commence <'t 

blanchir, on enlève les fruits avec une fourchette ou 
l'écumoire et on les égouLte sur une grille posée sur 
une tenine. 

On pcut aussi. pour aller plus vile, placer les fruits 
sur la grille el vcrscr lc sirop dessus. 

Quand les fruits sonL égoultés, on les met quelque 
temps à l'éluvc, pour les emballcr ensuile quand ils 
sont secs et bicn refroidis. 

F leurs pralinées au sirop. 

Si vous ne voulez pas vous lancer dans la prépara­
tion des fruits confits, voici quelques r ct:ellcs pout• fai l'l' 
d'exccllenls bonbons avec les flcurs el les fcuillcs 
at·omatiques de vo lre jardin. 

Violettes pralinées . - On prcnd dc pt·éf~rence des 
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violettes de Parme ou des violettes à grande fleru·. 
Coupez les queues. 

Cuisez un poids égal de sucre au souffié, versez-y les 
flelll's, faites prend1·e un bouillon couvert et meltez jus­
qu'au lendemain dans un vase d'étain; ceci a pour but 
de conserver la couleur naturelle de la fleur. 

Ensuite, chauiTez et égouttez sur des tamís, séchez­
les avec du sucre en poudrc, que vous pouvez colorer 
en beau violct avec la couleur inoffensive employée 
en confise1·ie. 

Vous pourriez aussi dessécher le sirop restant pour 
¡·etrouver le sue~·e, qui sera ooloré nalurellement, et le 
mettre en poudre. 

Ou bien encore, après avoir sanpoudré de sucre ordi­
naire, faire un sirop à 34° en mettant, pour l'obtenir du 
premier coup, 275 grammes de sucre avec 110 gram-. 
mes d'cau colorée ou non: y tremper les fleurs, puis 
ml:'tlre à sécher; c'est ce qu'on appelle candir. Elles se 
couvriront de menus cristaux de sucre. 

Fleurs d'oranger. - Ayez des fleurs d'aranger 
f¡·aichcmenl cueillies et bien blanchcs; séparez les pé­
tales des élaminés, meltez les pétales clans l'eau fralchc 
et réservez les autres parties. 

Pressez les pélales dans vos mains, en ayant bien 
so in dc ne pas les cas ser. 

Quand ils ont bien pris l'eau et qu'ils sont devenus 
t1·ansparents par la pression, égouttez-les sur un tamis, 
el cuisez à peu près lc même poids de sucre an souflló; 
versez les pétales dedans, et faitcs pr·endre un bouillon 
COll\'ert. 

Lc lendcmain, vous les égoullez, vous mettez le 
sirop à 30° el faites prendre une façon. 

Lc surlendemain, YOUS donnez une deuxième façou 
avec le sirop à 3lt0 , c'esl la dernière. 
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11 reste à les praliner; pour cela, vous égouttez les 
pétales et vous les desséchez au four doux ou sur des 
feutres. Vous pouvez activer l'opération en les sau­
poudrant d'un peu de sucre en poudre fine et à votre 
choix candir comme les violettes. On les met en 
couches minces sur des tamís pour achever de les sé­
cher. 

On peut aussi les confire sans les façonner, en les 
pressant davantage po ur que le sucre les pénètre mieux, 
et on cuit alors le sucre au petitboulé; dc cette manière, 
les fl curs d'aranger restent plus blanches. 

Si vous voulez conserver pom plus tard des pétales 
de fleut'S d'aranger, vous n'avez qu'à les obtenir trans­
parents comme il a été expliqué précédemmcnt. 

On les met en petits flacons qu'on stérilise par une 
ébullilion de 3 à 5 minutes. 

Boutons de ileurs d'orange1•. - On prend de gt'OS 
boutons qe fleurs d'aranger fermes et non ouverLs. 

Piquez-les du cóté de la queue et jetez-les à mesure 
Jans l'eau fraiche. 

Mettez ces boutons dans un carré de n¡ousseline, 
faites des paquets ne dépassant pas la grosseur d'une 
ot·ange et mellez-les à blanchir dans l'eau bouillante 
additionnée de jus de citron. 

Mettez en même temps, non enveloppés, qualques 
boulons qui vous permettront de consLater le blan­
chimenL. 

Lorsqu'ils sont à point, bien attendris, vous les 
mettez à dégorger de leur amertume dans l'eau fralche 
que vous changez plusieurs fois. 

Égouttez-lcs et procédez ensuitc comme pour les 
pélales de fleur d'aranger. 
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Peuilles de roses pralinées. - On les traite dc 
la même manière que les violettes. 

On pcut préparer de même les fleurs de lilas, d'a­
cacia, et des feuilles de verveine, menthe, citron­
nelle. etc. 



CHAPITRE IV 

CONSEI\.VATION PARLE FROm 

Principe de la méthode. 

Le froid ne Lue pas les microbes; ils peuvenl 
rester de longues années emprisonnés dans des blocs 
de glace portés à très Lasso t cmpérature, et r<'trouver, 
au dégcl, toule leur vitalité. l\lais une tcmpérature 
t~uínsamment basse arrête ou ralentit leur dévelop­
pemenl : elle les paralyse. 

L'industrie emploie de plus en plus le froid arlificiel 
pour la conservalion des substances alimenta ires; soil 
quïl s'agisse d'arrêler la maturation des fruits jus­
qu'à l'époque ou ils feront prime sur les marchés, 
soit qu'on veuillc Lransporter dans des uavires et wa­
gons frigorífiques, pour les faire arri ver à dcslination 
on parfail état de fraicheur, des p1·oduits alimentaires 
qui ne pourraient, auLremonL, supportor de longs 
vQyages . C'est ainsi qu'on expédie les viandes d'Aus­
ti·alie, les fruits du Cap, les poissons de ~onege, 
les primeurs de notre France. 

Glacières de ménage. - Si le froid artificicl n'est 
guè1·e à portée de la ménagère, clic pcut avoir recours 
au froid naturel pour la conservalion de la pluparl 
des produïts alimentaires. 
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A la campagne, il n'est ni difficilc ni bien coüteux 
d'installer une petite glacière ou l'on entrepose de la 
glace en hivcr. 

Dans un jardin paysager, la construction peut être 
masquée par un labyrinthe ou un belvédère. 

A la ville, si l'on a un train de maison d'une certainc 
importance, une armoire glacière sera très utile à 
l'office ... Ell e se ra to ut aus si bien placée da ns l'officc dc 
la villa ou du chàtcau, avec cette différence qu'au lieu 
<.l'acheter la glace nécessaire à son fonctionnement, on 
la trouvora da ns la peti te glacière du jardin ou du parc. 

La ménagère plus modeste aura presque loujours 
à sa disposition la fraicheur d'une bonne cave; les 
aliments de réserve se conserveront beaucoup mieux 
là que dans un buffet dc cuisine à cólé d'un fourneau; 
et, au risque d'avoir à descendre et remonter quelques 
étages de plus, elle devra, en été, placer son garde­
mangcr à la cave. 

Silos et celliers. - Les substances alimentaires 
sc conserveront encore très bien, si on les isole dans 
des silos, des celliers, des fruitiers, si on les entourc 
de fcuilles sèches, de paille, de papicr, etc. l\lais là, 
avec la température aussi basse que possible sans 
qu'elle dcscende à O, un autre facteUl' a une gmnde 
importance pour la bonne conservation des produïts, 
c'est l'égalité aussi constante que possible de cctte 
lempératurc. 

Dès l'instant que vous possédez un petit jardin, vous 
scrcz appelées à conserver par lc froid : 

1 o Des po ires el pom mes, en silos ou fruitiers; 
2o Des raisins, à rafle fraiche ou sèchc; 
3° Des légumes en cave, cellier ou silo; 
4• Enfi9, toulcs les ménagères sans exccption sont 
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appelées à conserver. par ce même procédé quelqucs 
aliments d'origine animale, viandes, poissons el ooufs. 

lnstallation d'une glacière. - La glace est très 
employée, en élé, pour la conservation des denrées 
alimenlaires, ainsi que pour la fabrication des glaces, 
sorbets, etc. 

Nous avons dit qu'il est relativement facile d'ins­
taller une petite glacière, du moment qu'on possède 
un jardin d'une certaine importance. 

Au-dossus do o• centigrade la glace fond eL se réduit 
en oau; tout tendra done à maintenir clans la glacière 
uno température aussi constante et aussi basse que 
possible. 

On peut agencer en glacière une excavation sou­
terraine. 11 suffit de fermer l 'enlrée par deux murs 
épais, munis de portes matelassées. Sur Ja voute, on 
perce un puits pour la descente de la glace. 

Colle-ci est entassée, soigneusement ~ntourée d'uno 
épaisse coucho de sciure de bois. 

Les eaux de fusion et de filtration s'écoulent dans 
un puisard. 

Qua nd la voute protectrice est suffisamment épaisse, 
ce genre de glacière donne peu de déchet. 

l\lais tout le mondo n'a pas une grotte natmelle à 
sa disposition, et sou vent on est forcé de créer de 
tou tes pièces la glacièt•e. Elle est forínée ordinairement 
par u ne sorte de puits en maçonnerie ou en brique, dc 
dimensions variables. 

La paro i isolanlc est très importante à établir. Les 
murs doi vent ètre inclinés, pour faciliLer l'enlassement 
de la glace, et en tre ce mur et la torre il est bon d'é­
Lablir une couchc dc tan et de pierres cassées. 

Lo fond de la glacièt·e est occupé par une grille 
qui laisse écouler l 'eau de suintemcnl. 

' 
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Quand on ne regarde pas à la dépense, on peut ap­
pliquer à l '.intérieur, contre le mur, une cnveloppe de 
bois de chêne à claire-voie. 

On doit aussi apportcr un soin tout spécial à la 
toiture de la glacière; la meilleure consisle en une 
voule de maçonnerie, que l'on recouvre d'une épaisse 
couchc de terre ou de chaume. 

AuLant que possible, la glacièrc doit êtro installée 
dans un sol sain, pour éviter les inflltrations souter-

Porte 

Fig. 2~. - Glacii're dans le sol. 

raines, de préférence sur le penchant d'un cóteau 
cxposé au nord. L'entrée doit toujours êLrc ménagée 
au nord, eL se composer de doubles portes avec couloi1· 
de transition, pour éviter l 'cntrée dc l'ai1· exLérieur. 

11 est bon que de grands arbres préscl'vent la glacière 
des rayons du soleil. 

La récolte dc la glace se faiL pendanl l'Jliver, quand 
la glaci" des cours d'eau ou des élangs a une certaine 
épaissnur. 

L'emmagasinage demande à èlre bien faiL. En 
dcssous, et s ur les còtés du pn i ls, on tass e de la sc iure 
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de bois, des balles dc céréales, du tan, etc., tous corps 
mauvais conductcurs. 

POUI' terminer . on recou ne la parli e supérieurc 
d'une bonne ~ouche isolante, que ron charge dc plan­
ches et de pierres. 

Quelquefois, avant de fermer, le tas de glace est 
arrosé d'cau froide. laquelle se congèle et forme avec 
le tout un seul bloc. 

Lorsqu'on vcut aller chercher de la glace en été, 
il faut avoir soin de fermer les portes derrière soi; 
on descend avec unc échelle au niveau de la glace. 
· A chaque voyage, le tas doit être recouvert soi­
gneusement. 

Lc couloir entre les deux portes constituera une 
chambre frigorifique. On pourra y installer quclqucs 
rayons pour la conservation de toutes sortes dc pro­
duïts ; lail, viandes, fromagcs, murs, ft•uits, etc. 

Conservation des aliments 
d'origine animale. 

Le f¡·oid assure la conservation des subslances aní­
males, en s'opposant à leur décomposition. Cctle con­
servation est pom· ainsi dire indéfinie, tant que lc froid 
pers is te. 

Des cxplorateurs ont rcncontré, dans les régions 
polaircs, des animaux antédiluviens emprisonnés, cn­
liers, depuis des millie1·s d'annécs dans des blocs de 
g·lace, ei donl les chairs élaient aussi fraiches que s i 
l'animal était mol't de la veille ... Ce sonl asstu·émcnt 
là les plus ancicnncs conserves du monde! 

Plus ¡Hès dc nous, dans certaines provinces dc la 
Hussic scptcntrionalc, les paysans onl pour ltabitude 
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d'occire une partie de leurs bestiaux au commcnce­
ment de l'hiver. 

Pour conserver leur chair, inutilc d'employer lo 
saloir, com me en France; ils les font geler tout entiers, 
et économisent de cette façon leur peine et la nourri­
ture de ce bétail pendant une partie de la mauvaise 
saison. A la grande foire de Nijni Novgorod, il sc fait 
tous les ans d'importantes transactions d'animaux con­
gelés nalurellement. 

Quel parLi une ménagère peut-elle tirer de l'emploi 
du Iroid nalurel pour la conservation des aliments! 

Ellc aura avantage à conserver la viande dans un 
endroit aussi frais que possible. Pendant l 'hiver, elle 
se rappellera qu'une matière animale gelée peut se 
conserver parfaitement jusqu'au dégel. 

C'est une ressource précieuse, quand on a des chas­
seurs dans la famille, pour garder du gibier. A noter, 
toutefois, que lorsqu'on veut employer unc substance 
congelée, il faut avoir soin de la mettre à dégeler Ien­
tement avant de la faire cuire, et qu'une fois dégelée 
il faudra en faire usage à bref délai, car clle sc cor­
rompra plus vile qu'une autt·c. 



CHAPITRE V 

CONSEI\VATION A L'ADRI DES VAniATI ONS 

DE TE MPÉ RATURE 

Conservation des fruits en fruitier . 

En été, on laisse ordinairement mürir les fruits sur 
les arbres; c'est un tort, car un séjour de quelqucs jours 
au fruitier permet d 'obtenir bien plus de finesse. 

Les pèches doivent êLI·e récoltées deux jours avant 
leur maturilé; les poires d 'été, u ne huitaine de jours 
avant; les fruits d'automne, quinze jours avant d'être 
consommés. 

La cueillette. - Mais on conserve surlout les fruits 
dits d'hive1·, ceux des variélés les plus tardi ves. 

Poires el poromes doivent être cueillis par un temps 
sec, plutót froid, et manipulées avec précaution, de 
façon à éviler les blessures . A ce propos, un conscil : 
pour procéder à la cueilletto de vos fruits , ayez soin 
dc couper vos ongles ras; un coup d 'ongle cst vitc 
donné, et tout fruit qui a reçu un coup d'ongle se gà­
tera au fruilieJ'. 

Les poires d 'hivcr doivent êtro récoltécs le plus tard 
possible, vers la fin d 'octobre, à mesure que chaque 

CO~SER\'P.S DE FRt;lfS. JO 
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arbre commence à se dénuder. 11 en sera de même des 
pommes. 

Fig. ~.- La récollc des fruits. Us sonl ptac6s à mesure daus 
les claies mobiles du fruiticr. 

Un fruit cueilli trop lot se ride au fruitier. 

Conservation. - Si on n'a qu'un petit nombre de 
fruits à conserver, il suffit de les placer sur une Lable 
ou sur les rayons d'une armoire, dans une chambre non 
chaulfée. 
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On peul ainsi conserver les fruits d'une façon par­
faite en les protégeant à l'aide de corps mauvais con­
ducteurs; les mell¡·c, par exemple, enveloppés chacun 
d'un papier de soie, dans une caisse de balles d'avoine, 
dans du sable fin bicn sec ou de la tourbe. Nous nous 
rapprochons alors du procédé des enrobagcs, que nous 
étudic¡·ons plus loin. 

Quand on est propriétaire d'un jardin d'nne cerlaine 
impo¡·tancc et qn'on récoltc ordinaircment une grandc 
quanlité dc fl'llils, on a tout intérêt à inslallcr un véri­
table f¡·uitier. 

Le frultier. - Le ft·uitíer idéal çlevrait êlre cons­
titué par un bàtiment isolé, construit en sous-sol dans 
un terrain sain ou bien dra.iné. 

11 serait composé de deux pièces; la première, ser­
Yant de chambrc de tl'ansition, seraiL garnie dc tables 
pour la manipulation des fruits; elle donnerait accès 
au fruilicr proprcment dit. 

Toule la constl'Uction devrait avoir doublcs mu¡·s, 
doublcs po¡•tes et doubles fenêtres, celles-ci munies 
d'un chàssis de loilc métallique, pour permettre d'é­
tablir un courant d'air sans avoir à craindre lïnvasion 
des rongeurs. 

Le fl'Uitier scraiL plafonné, et le grenier formé par 
la charpcnte, rempli dc paillc, de foin ou dc mousse 
sèche. 

Si tous les horticu1teurs amateurs n'onl pas les 
moyens ni l'cmplacemcnl nécessaires pour in;;laller 
ce f¡·uitier perfectionné, ils peuvent du moins s'en ¡·ap­
procher le plus possible en utilisant ce qu 'i ls ont, u nc 
pièce quelconquc, un sous-sol, une cave saine. 

Pruitier de ménage. - Je me suís fait établi1· par 
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la maison Albetle, laquelle a la spécialité de silos à 
betteraves en palsons ~, un petit fruitier qui, depuis 

Élcvalion. 

Fig. 26. - Un fruiti er modèlc. 

quinze ans, me donne toule satisfaction pour la con­
servation des poires et des poromes. 

C'est un silo ordinaire enterré d'environ om,so, 

f~nitru 

Coupe. • 

Fig. 26 bis. - Un fruilier modèlc. 

au milieu duquel j'ai fait conslruirc une petite pièce 
qui est le fruilier proprement dit. 

l\lalgré le peu d'épaisseur du briquelagc, le matelas 

1. Palsou, sorte de brique creuse. 
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d'air qui se trouve daus lc couloir etle grenier hoUI·ré 
de foin préservent les fruits des variations de la tem­
péraLure. 

Je cite ceLte construclion comme exemple dc ce que 
l'on peuL faire moyennant une dépense très minime. 

Ce mode de bàtisse a un auLre avantage : c'est qu'é­
tanL construi te absolument en fer et brique, les ron-
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ov 

0.70 
-l -=1:-~1: - --· --- ¡¡-.,rf -,;,..,~ .. --,tf- ---- - 0,41 

- - --- ---CIBIM 
-- -- -----···-· 

0.50 

Plan. 

l'ig. !CI ter. - Un fruitier modèle. 

geurs ne peuvent s'y faire une entrée pour parvenir 
jusqu'aux fruits. 

L'aménagemenL du fruiLier devra permettre d'y en­
treposer le plus g rand nombre possible de fruits daus 
les meilleures condiLions d'hygiène et de survcillance. 
Les fruits seronL placés, isolés les uns des autres, sut· 

1 J une couche de mousse sèche ou d'ouate de tom·bc. 

Rayons ou tiroirs. - Si le fruiLier est vasLe, on 
élabliL des rayons lout autout·. S'il est petit, lc système 
de cadre à claire-voie formant tiroir est préférable, 
parec qu'il permet de gagncr de la place en cspaçant 
les Liroirs seulcment de la hauteur des fruits, et dc 
les visiter en tirant simplement les liroi1·s. 

C'est lc procédé employé dans mon fruilier , ou, clans 



)lA PRATIQUE DES CO::\SERVES 

une pièce toute petite (à peine cinq mètres carrés de 
supe!'ficie), on a obtenu un développement de 50 miMes 
canés de tiroirs. Ajoutons que, comme tous ces tiroirs 

Fig. 27. - Élagère pour grand fruiticr, YUI' dc race el de proOI. 

sonl intcrchangeables, on ramène peu à peu à la hau­
teur la plus commode, et sans les déranger, les fruits 
qui sonL sur le point de murir. 

Rentrée des fruits. - Des maitres en horticul­
Lure conscillcnt de porter les fruits au fruilicr au fur 
et à mesure de la récolte; d·autres, et jc crois que c'est 
le plus grand nombre, veulent que les fl'llits restcnt 
au moins deux ou trois jou1·s exposés à l'air avant dc 
prendt·e au fruilier leur place définilivc. 

A nolre avis, Lout dépend de l'agcncement du frui­
tier. S'il cst facilc d'y établir un bon courant d'air, 
il n'y a aueun inconvénient à rentrer les fruits toul 
de suite, ils évaporcront aussi bien là leur excès d'cau. 
Du ¡•eslc, on est souvcnt forcé d'avoir recours à ce 
dernier procédé, sous pcine d'ètre encombré. Voilà 
encore tm avanlage des fruiliers élablis avcc des tiroirs 
mobiles; c'esl que l'on peut entt·eposer la récolte, mo­
menlanémcnt, dans n'importe qucl end¡·oil. 

Ordinairement, je fais placer les fruits, au fu¡· el à 
mesure de la récolte, dans ces cadres mobiles; on les 
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dépose dans la buanderie; on en réunit lc plus qu'on 
pe ut, s'il se présente un e journée propice à la cueillelte, 
et en suite j'ai tout mon temps; la pluie ou les brouil­
lards de scptembre-octobrc ne me gènent plus pour 
passet· unc sérieuse inspeclion, avant la descentc au 
fruitieJ', L'opéralion peut même sc faire à la veilléc. 

Au bouL d'un certain temps, le fmilier sera clos 
définilivcmenl. On choisit·a pour cela uncjournée plutót 
froide. 

La basse lempérature, l'obscurité, l'acide carbo­
niquc que dégagent les fruits, et qui reste dans l'air 
confiné dc la pièce, contribuent à la bonne conscr­
vation des fruits. 

ÉYit~r I'hum.idité. - l\iais il y aura lieu de se 

~·ig. ~8. - Cnsier à cb lorort' de calcium r•our l'a~!w~hemenl 
du froilier Lc cltlorure de calcium e s'••coulo.: par b dans 
un entonnoir qui le dé1erse dans un pot en grès B. 

g-arer J'un autre òangcr: l'excès d'humidité, qui fernit 
tout poUI·rir. On la combattra er.. déposant Jans que!-
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ques récipicnts à large ouvcrture, et en porcelainc, 
grès ou verre, des cristaux de chlorure de calcium. 

Ce sel, que les confiseurs emploient sous le nom de 
conservateur pour empêcher leurs bonbons de se ra­
mollir, se trouve chez tous les droguistes; prisen gros, 
il coúle à peine 20 centimes le kilogram me; mais si le 
uroguiste le vend 50 centimes au détail, vous n'aurez 
trop rien à dire, d'autant plus qu'une fois votre pro­
vision faile, elle vous servira de longues années, si 
vous prenez la peíne de régénérer le sel, qui ne tarde 
pas à devenir liquide au contact de l'aír humide. 

Pour cela, il faut prendre un vicux chaudron de 
fonte, y verser le chlorure de calcium et le fai re bouil­
lir jusqu'à complèle dessiccation. n n'y a plus ensuíte 
qu'à briser, avec un ciseau à froid et un marteau, la 
crO\i.te blanche qui est restée au fond du récipient, el 
à déposer les morceaux de chlorure, bien à l'abri de 
l'humidité, dans des vases ou des boites en fer-blanc, 
iusqu'au jour ou on aura de nouveau besoin de leurs 
services. 

Un autre corps desséchant est l'acide sulfurique; 
on peut en metlre deux ou trois doigls au fond de 
pots de confitures; on en dispose ainsi un peu par­
tout. 1\Iais il faut êlre très prudent avec le vitriol, 
surto ut si les enfanls ont accès au fruitier! ... 

Un aulre absorbant encore est la chaux vivc, mais 
pour bien sécher l 'air, il faut en moltre une plus 
grande quantité, cc qui est encombranL dans un petit 
frnilicr. On rept·oche aussi à la chaux d'absorbcr 
l'acide carbonique ambiant, qui, nous l'avons vu, con­
tribue à la conscrvalion des fruits. 

Uno fois le fruilier fermé, il faut l'ounir le moins 
souvenL possible, el, au tant qu'il se peut, par un temps 
sec et froiu. La brusque élévation de tempéraLure a 
pour.eJTet de fait·c déposer une couche de buée sur les 
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fruits, tout comme, en été, il s'en forme sur les parois 
d'une carafc d'eau bien fraiche, et cela nuit à leur 
bonne conservation. 

Inspecter le fruitier. - On devra passer néan­
moins l'inspection des fruiLiers au moins tous les huit 
jours, surtouL au début, eL l'on profitera de ceLte visite 
hebdomadaire pour J•elirer, en même temps que les 
fruits qui sc gatenL, ceux qui sont anivés à leur matu­
rité et qui doi vent ètrc consommés ou vendus. 

Si l'on s'apcrçoit que le fruitier cst humide, il fau­
dra rcmettre un peu dc chlorure de calcium. Si cc sont 
des moisissurcs que l'on constate sur les fruits, il sera 
bon dc fairc bn\lcr dans le fruitier un peu de mèche 
soufrée. 

Attacher la mèche à un bout de fil de fer, fixer l'aulrc 
extrémité au plafond, au milieu du fruiLier, et meLtre 
par terrc, sous la mèche, une Lerrine contenant de l'eau 
ou uno plaquc de tOlc, sur laquclle tombera le soufre 
en fusiou. 

Que faire si le fruitier est trop petit?- Il peut 
arrive1· que, dans une année de très grande abon­
dance, le fruiLicr se Lrouve trop exigu pour rcccvoir 
tous les fruits dc la récoltc. 

On sc contenlera, dans ce cas, u'y donner asile aux 
poires et aux plus belles pommes; le reste pourrait 
iltre conservé clans des Lonneaux ou des caisscs. Les 
fmits seront isolés entre eux par des balles d'avoine, 
dc la mousse ou de la fougère sèche. On peut aussi 
arranger de celle façon les poires les plus lardives. 

A mesure qu'il sc fait des vides dans le fruitie1·, 
on déballe ces fruits pour les y mettre à leU!' tour. 

Silo~ - Les pommes se conser\'P.nt .aussi très 
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bien en silo. Le préparer sur un sol très sain, dis­
posar les pommes bien ressuyées, et sans qu'elles se 
touchenL, sur des liLs de paille ou de fougère bien 

Fig. i!!>. - Silo creusé a mème le sol. 

sèche ; ¡·ecouvrir les fruits d'une couche de paille de 
8 à 10 centimètres d'épaisseur, pui-s d'une bonne 

Fig. 30. - Silo en terrasscmenl à Jlcur de terre. 

couche de terre, sans oublier la cheminée d'aération, 
fot·mée p.t'\1" un petit faisceau de sarmenls de vigne placé 
au som met du silo. 

Il cst. plus facile dïnstaller plusieurs petils silos de 1 
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à 2 hcctolilres de pommes chacun, qu'uu seul très 
gran d. 

On ouvre ces silos vers le mois dc mars ·car on les 
fail naturellement avec les fruits les plus tardifs,; ils 
ont, en général, conservé toute leur fraicheur. 

A cette époque. le fruitier est à peu près vide, et on 
y cntr·cposc les poromes en atlendant de les consom­
mer ou de les vendre. 

Les jolies poromes non ridées sont très recherchées 
à la fin tlc l'hiver. 

Je ne parle ici que des poromes à couteau; on prcnd 
ordinair·ement moins de précautions pour· les fruits à 
cidrc. 

Conservation des raisins. 

On pe ut conserver les raisins à rafle sèche, da ns les 
mêmes conditions que les poires et les poromes, ou 
bien à rafle fralche, en maintenant dans l'eau le sar·­
menl qui porte la grappe. 

La seconde méthode est délicate et ne réussit bien 
que dans des fruiliers spéciaux. 

Elle faiL l'objet d'une industrie importanle, particu­
lièrcment à Thomery, ou ell e a pr is naissancc. 

Le meilleur raisin à conserver est lé Chasselas doré, 
dit de Fontainebleau. Le raisin cultivé en espalier est 
préférablc. Les ceps àgés donnent des produïts dc 
qualiLé supéricure eL J.e meilleure garde que ceux des 
jeunes souches. 

ll est rcmarqué, en outi·c, que les grappes du faite 
d'un cspalier· se conservent mieux que celles des cor­
dons inférieurs. 

Le ciscllcment est nécessaire pour former· dc belles 
gr·appcs à grains gros, suffisammcnl espacés; sans le 
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cisellement, les grappes seraicnt trop compactes et de 
conservation difficile. 

Tandis que les poromes et les poires achèvcnt leur 
maturation au fruitier, il n'en est pas de même du 
raisin, qui doit être cueilli tout à fait mur. 

Cetle récolte doit se faire par un temps sec ot piu­
tòt couvert. On opère avec la plus gran de précaution; 
les grappes sont posées à m~sure s ur des claies ou des 
paniers plats, puis épluchées avec soin avant d'être , 
installées définitivement pour la conservation. 

Le raisin est coupé, soit simplement avec son pé­
doncule, soit avec un morc~au de sarment. Ce sar­
ment est, quand c'est possible, sectionné de façon à 
laisse¡· deux ou trois yeux en dessous de la grappe 
et un au-dessus; on enlève immédiatement les feuilles. 

Conservation à rafle sèche. - Il est lrès facile de 
conserver les raisins par ce procédé. Il est vrai que les 
grains se flétrissent, le fruit perd de sa valcur mar­
chande, mais il n'en est que plus sucré. 

On emploie pour cette conservation difl"érents pro• 
cédés. 

1 o On acero che les grappes à des cordeaux, à des 
poutres, des lattes, de vieux cercles de tonneaux sus­
pendus au plafond; on veille à ce qu'elles soient bien 
isolées l'une de Ï 'aulre. 

L 'inslallation est faite, autant que possible, dans une 
pièce sèche el non chauffée. 

L'cssentiel est de bien !aire attcntion à ne laisser 
s ur les grappes aucun grain avarié; si la survcillance 
ne s'est pas démenlie, il n'est pas ra1·e de posséder 
d'cxcellents raisins après 7 ou 8 mois dc récolle. 

2° Les raisins se conservent aussi Lrès bien dans des 
boites, en les disposant pat· couches séparées au moyen 
d'ouate tle tou1·be. 
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3• On le~ garde encore s ur les rayons d'uno armo i re 
ou les claies servant à la dessiccation des légumes et 
des pruneaux. 

l\1ais on ne doit jamais les mettre au fruiLie1· en com-

Fig. 31. - Ditrérents modes de suspension des grappes pour la 
conservatlon à raGe sèche. 

pagnie d'antres fruits, tels que poires et poromes; ils 
y pourriraient infailliblement. Le raisin a besoin d'une 
aLmosphère plus sèche ancore que celle d'un fruiLier 
ordinaire. 

Conservatlou à rafle fraiche. - Cc procédé de 
conservation lais se au fruit tou te sa íralcheur, louL son 
velouLé; il n'on est pas mcilleur, bien au conLraire; ii 
perd peu à peu de sa teneur en sucre. landis qu'elle 
augmente chez les raisins conse1·vés à rafle sèche. 
Aussi est-il indispensable de le récoller lrès nnk Le 
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raisin à rafle fraichc flatte l'mil, c'cst suffisant pour 
qu'il possède une plus grande valcur commerciale. 

Dans la famille, on peut cssayer de conserver quel­
ques-unes des plus belles grappes. La maít1·esse de 
maison sera heureuse de les avoir sous la main, en 
hiver, si elle a un repas à offrir ou un petit cadeau à 

faire à une amic¡ au Jour de l'an, un kilogramme de 
raisin, bien présenté, dans une éléganle corbeille, est 
une aussi bclle étrenne qu'un sac dc chocolat ou de 
marrons glacés .. . mai s pour la consommalion journa­
lière, contentons-nous des raisins un peu ridés, con­
servés à rafle sèchc! 

Les raisins sont done coupés avec un morceau de 
sarment. 

Ces branches sont placées dans des flacons généra­
lement fixés à des supports de bois, de façon à leur 
donner une inclinaison suffisante pour que la grappe 
n'aiL de conlact nulle parL. Vous pouvez faire emplelle 
de quelques peti ls bocaux fabriqués spécialcment pour 
cet usagc; mais n'importe quelle pelitc bouteille ou 
autre récipicnt peut donner d'aussi beaux résultats. 

Je conserve tous les 9:ns une petile quantité de rai­
sins à ralle fraiche, et mes supporls sonl garnis tout 
simplement d'un stock de biberons réformés, achetés 
à bas prix chez un phat•macien ¡ e' est vous dire que 
touL est bon. 

Lc talent d'una mallressc de maison avisée est juste­
ment d'art·iver à fairc quelque chose sans de grands 
f rais! ... 

Les flacons sonl rcmplis d'eau aux 3/4. et les raisins 
y sont placés le soir même de la cueillclle. Afin d'é­
viler la putréfaction de l'eau, il est bon de meltre dans 
les récipients un p<'u de braise de boulanger. 

A Thomery, on conserve les raisins à raflc fraiche 
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dans des chambt·ts c;péciales hermétiquemenl closes; 
on s'elforce d'ymaintcnir constammenL u ne assez basse 

. Fig. 3i.- Di\·crs modi• les de nacons p<:ur la coo&enalioo dc' 
raísins à ralles fraiche. 

tcmpérature; on y fail l'obscurité complète; l'air am­
biant cst desséché par lc chlorure de calcium, et assaïni 
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de temps à autre par les vapeurs d'une mèchesoufréc; 
on n'ouvre absolument que pour faire la visite des 
grappes, retirer les grains altérés, et cnlcvcr ce qui 
doit être vendu. 

Pour quelques grappes à conserver dans un ménage, 
il est bien difficile d'avoir pareille installaLion et de 
prendre tant de précautions : mais rapprochez-vous, 
dans la mesure du possible, du sysLème que l'expé­
riencc afait adopte¡· à Thomery, et vous aurcz encore 
voLre petit succès. 

Conservation des légumes. 

Les légumes l'rais soot, suivant leur nature, con­
servés 's ur place ou en cave, cell i er, si lo, e lc. 

COXSERVATI ON SOR PLACE 

C'est le procédé le plus simple et le meilleur. Il 
consiste à préserver les légumes des fortes gelécs avec 
dc vieux paillassons, de la lilière, des feuilles, etc. 
Mais les rongeurs sont à craindre. Quand les mulots 
prennenL possession d'une planche de caroLtes ou do 
navets, ils n'en laissent guère au jardinier ! 

Les salades sont conservées de ceLte même façon; 
un aulre procédé consisle à les lever avcc la motle 
dc lcrre, et à les mettre en tranchée dans un sol sain. 
On rccouvre la L1·anchée avec des planches, de vieux 
sacs, des paillassons, etc. 

On peuL aussi les mellr e touche-à-louche dans un 
coiTrc à chàssis inutilisé. 
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Les choux sont inclinés sur place, la tête tournée 
du cóté du nord; certains les recouvrent de terre. Ils 
peuvent aussi être arrachés, avec la terre adhérant 
aux racines, el couchés tête a1,1 nord s ur plusiems rangs; 
on les protège, quand il gèle, avec des feuilles sèches 
ou qualques vieux paillassons. 

Les carottes, navets peuvent rester sur place, pro­
tégés par des feuilles sèches, qu'un bon jardinier doit 
toujours recneillir avec soin à l'automne. 

Les scorsonères, les poireaux ne craignent pas le 
froid; il suffira d'en mettre une certaine quantité en 
jaugesousde lalitière ponr parer à une période de gel. 

CONSERVATION BN CAVB OU CELLIER 

11 faut un local sain et suffisamment aérable : dans 
un cellier trop chaud, les légumes se dessèchent; s'i! 
est trop humide, ils pourrissent. Une bonne cave à 
légumes est chosc difficile à rencontrer. 

Les salades sont por(ées à la cave avcc la motte, et 
disposées eó te à cóte. 

Les choux sont placés comme les salades ou montés 
en meule, les pommes en dehors, les racines à l'inté­
rieur; on comble les vides a vec de la torre. 

Les carottes, betteraves à salade, navets sont 
privés de leUI'S fcuilles et mis en tas, les interstices 
rcmplis de sable sec. Le Lout gagneà êlre recouvert dc 
naille. 

CO~SERI'ES DE FRUITS. 11 



líi2 ~lA PIL-\TIQL'E DES COXSU<\E<; 

Les pommes de ter re sont mi ses simplement en tas; 
on égcrme, sïl est besoin, celles quisont deslinées à la 
cousommation. 

Les céleris-raves et à coto¡; sont arrachés avec la 
motle, et mis deLout en jauge com me les salades. 

Les courges, potirons, citrouilles se conservent 
aussi en cellier, disposés sur de la paille ou des plan­
ches; cependant, si l'on a l'intenlion de les garder 
longtemps, ils seront mieux placés sur un rayon de la 
cuisine; j'en garde de cette façon jusqu'au mois de 
juin. 

CONSBRVATION EN SJLO 

On conserve ainsi les betleraves potagères, les 
choux-navcts, les carottes, etc. 

Fait•e avec ces légumes, sur un ten·ain sain, des tas 
plutòl petits que gros, et les protéger avcc u ne couchc 
de paillc recouverle deterre j ne pas oublier, comme il 
a Çté dit pourlc s ilo de pommes, de ménaguausommet 
une chcminéc d'aération. constituée par une poignéc 
de paille ou dc sarments de vígnes. 

QUBLQUBS AUTRES i\IANIÈRilS DE CO:XSBRVER 

LES LÉGUllBS 

L'ail, l'oignon, l'échalote se conservent en boltes, 
pendtts, par exemple, aux charpentes d'un grenier, ou 
bicn simplement étendus sur lc plancher. 

Us gèlent el dégèlent sans altération, pourvu qu'on 
ne les memlt·isse pas quand ils sont golés. 
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Choux-fleurs. - En fln novembre, on les coupe, 
en leur laissant un tronçon de 0"',15. Enlevcr teules 
les feuilles, sauf celles qui enlourent immédiatcmcnt la 
pomme, et les suspendre la tête en bas dans un local 
pas trop sec, à l'abri des gelées. On peut les conserver 
aín si jusqu 'en mars. 

Pour les employer, rafra!chir la cou pe, fai re quelqucs 
incisions lc long· du Lt·onc, et le trem per dans l'cau 
pcndant 24 heut·es; le chou reprendl'a une parli e dc 
sa fcrmeté. 

Conservation des ceufs. 

L'rouf fra!chement pondu est, en général, exempt dc 
microbes, et pcut êLt•c conservé assez longtemps :\ 
l'alwi des variations de température. Pom· cela, les 
reul's doivent òtt·e rccucillis dans un g t·ancl élat dc pro­
preté, et aulanl que possible non fécondés, lc germe 
étanl une cause d'altération. 

l\Iainlcnir les reufs à une température aussi bassc 
que possible, en l~s isolant dans des caisses conlenant 
des balles dc c.éréales, des feuilles d'ouate ou des mor· 
ccaux d'étofTe dc lainc. Conserver ces caisses dans 
une pièce sèchc, et froide autant que cela se peut. 

ll cst bon do fcrmer ou cloucr les caisses, afin dc 
pouvoir sans dangcr les retourncr de temps en temps, 
cc qui a pour cfTct dc maintcnir le jaune dc l'reuf bicn 
au mili cu du blanc; sans cell e peli lc précaulion, i1 sc 
colle à lalonguc centre la pat·oi inférieure dc la coqnille, 
et se crèvc c¡uanc..l on casse l'reuf. 



CHAPITRE VI 

CONSERVATION PAR LA DESSICCATION 

L'eau est un ag-ent de propagation des microbes; la 
p1·cuve en est fournie par les épidémies qui suivent en 
génét·alles inondations. 

En diminuanL la quanlité d'eau contenue dans unc 
matière alimentaire, on l'empêche de fermentcr. 

Le procédé primitif de dessiccation, celui que les 
premiers hommes ont du employer pour conserver les 
ft•uits de la terrc, consiste à utiliser la chaleur du soleiL 

Mais, surtout dans lc Nord de la France, le solcil fait 
sou,•ent défaut; il faut pouvoir y suppléer par la cha­
leur d'un four ou d'une petite étuve. Dans un ménage, 
on peu!. l'inslaller à peu de frais. 

La préparaLion des pruneaux nous fournil'a un exccl· 
lent type de conservaLion de ce genre. 

Pruneaux. 

Toutes les prunes à chair consistante peuvent êtn: 
lransformées en pruneaux pour la consommation mé­
nagèrc. 

Les petites prunes de Saint-Julien se dessèchent 
d'elles-mêmes sur l'arbre, et, en aidant.un peu la nature, 
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on en fait très facilement de menus p r uncaux aigrclcl!':, 
gourmands de sucre, mais bons toul de mèmc. Les 
pruncaux de Reine-claude, assez longs et difliciles it 
réussit•. sont surlouL exccllents mangés crus. La ,)'ainte­
Catherine, la Jlfirabelle, lc Damas de Tour·s, se dcssè­
chenL aussi avcc succès. 

1\1 a is les VI' nies prunes à pruncaux son lles Q uclsches, 
eL ;urtout la prunc d'ente ou prune ll'.lgen. · 

\'oie i lc procédé par lequel on prépare les pt·uneaux 
<la ns lc Lol-ct-Garonne i là, e ha que pt•opriétai t'O a son 
clos <le pt·uníers, u'ou il tire lc plus clair de ses béné­

fices. 
Les prunes sonL récoltées complèlement mi\rcs, el 

éteuunes sut' des claies. 
On chaull'e le four à cuil·e le pa in, a\ï'\C <les hrindillcs, 

uc façon à p01'Ler la tempéralure à ItO ou 60° ecntig•·a­
des, et on y en ferme les daies pendanll2 à 15 heures. 

Au sortir du four, on retoume les ft·uits, on l0s laisse 
refroidir rt l'air et au soleil. puis on les soumel it uno 
nou vell e cuisson à 60 ou 65° i on les cxposn cneorc it 
l'air, et on te1·mine par une heure Je cui!:son à 80 011 

no·•. Le l'ruit ucvient alors noir et brillant, car le sucre 
s'cst caramélisé à sa snrfacc. 

Les pnmcaux sonl classés pour la vente pat· grosseur 

el qmtlitl-. 
Les marchands en gros les passenl à l'éluve à 120° 

pout· les slériliser , puis ils les mettent en bolles. 
Dans hcaucoup u'cndroits la dcssiccaLion est com­

mencéc au solcil el lcrminée au four. 
Tcllc cst la vieillc méthode de pt·éparalion <les pl'tl­

ncaux: si vous possédez un four, il vous cst facilc ue 

l"appli<tuer. 
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F.vaporateurs: - l\lais, à .\.gen même, on rcnonce 
à cc vieux procédé pour employcr dc plus en plus 
des évapo•·ateurs spéciaux. 

On trouve ch.cz divers constructeurs des é,·a­
poralcurs de toutcs d1mensions, depuis !e petit 
modèle, pouvants'adaptcr à unfourncau de cuisine, 

jusqu'à lïnslallalion à mul­
tiples chariots poUI· les gt·au­
des usines de dessiccation. 

Fabrication cle méuage. 
- Aujourd'hui, les fours dc­
·viennent de plus en pins 
rares, mème da ns les fermes, 
parce qu'on y a pcrclu l'ha­
bitnde de cuire lc pain. 

ll est pom·Lant facilc de 
fait·e, sans folll' ni évapot'ü­
teurs speriaux. Jc Lrès bons 
pruncaux par un proct~dé 
que j'emploin aYec succès 
depuis plus dc vingt ans, et 
que voici : 

Yous devrcz d'ab01·d nvoir 
recours à un menuisict· pour 

fig. 3~.- tvarorateul' Ycrmorel vous fabriquer un ect•tain 
monte surl'apparl!il dc cllauffa¡;e. nombres dc ela ics (mcttons 

huit. 
Celles clon! jc mc sers sonL constituécs par un cadrc 

en planchcl'cs d'cnviron om,ot. de hant snr 0" ,30 dc 
cólé: le foml est garni d'un treillagc galvanisé tt·ès fin 
il lc vandt·ait micu.-.,: étamé). 

Un petit tasscau cloué en traYers clans chaquc angle 
donnl' dc la rigidité anx cadt·es. et permet de les em­
pilet• tout en laissant circuler l'air. 
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C'est sur ces claies que les prunes sant mises à 
sécher. 

êi::::::==:=t_~ I r¡;;o¡-¡-¡ I 
Fig. 34. - Évaporateur de ménage, système Waas. La chamhre dc 

sñchage D repose sur le fourneau A. Les elaics d sont levées ou 
aiJaissées à l'aide du levier c. 

Au cas ou vous n'auriez que peu de fruits à truiter, il 
vaudrail mieux donner aux cadres les dimensions ré-

Fig. 35. - Ctat.l a.cc fond en treillage galvani6é. 

dui tes de om,25 sur om,5o que d'en diminuer lc nombre. 
Si Yous aYez un chàssis de jardin, il ne sera pas 
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occupé en aouL; vous pourrcz done l'utiliser pom la 
dessiccation de vos prunes. 

Prenez d'abord le coiTre du chàssis eL placez-lc face 
au midi dans un endroiL bien découve¡·L; si vous avez 
deux com·es disponibles, mettez-en un autre par dcssus 

flig. 36. - Gra.nde claie à rond de lalles a clairC-\Oie. 

le p1·cmier; vous aurez moins à vous baisscr pour les 
diiTérenlcs manipulalions. 

Rccouvrez vos cadres de panneaux ou de planelles, de 
façon à avoir une plate-forme dépassant lout autour lc 
coffre du chàssis d'au moins om,o:>. 

S'il y a des fissures pouvant donncr passage à unc 
guèpc, bouchez-les avec soin. 

Aux quatre coins de voLl'C platc-formc, placcz un 
casson de brique, et failcs ¡·eposer le chàssis dessus, 
après avoir neltoyé les verres. 

Vos ela i es de prunes seront glissées sous le chi'tssis; 
8 grandes tieodront s ur un coffre dc 1 m,30 s ur 2 mè­
tres; 8 petites, s ur un coiT re de 1m ,30 s ur 1 mèlrc. 

La dislance ent1·e lc ver re eL lc plancher doit être cal­
culée pour qu'on puisse juste glisscr les claics. Plus les 
f¡·uils seront ¡·approchés du verre, mieux ils sècheront. 

, 
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Les guèpes sont à craindre : il faudra done cntoUJ'CJ' 
lc chàssis avcc un e mousseline bon marché, ou mieux, dc 

Fi¡¡. :11. - St•t·hage des pruneau~, poins, pommes. Sur lc coffre 
d'un Ch'o~sis, on él;tlolil un p:~J'quct, on suréli:\C lo ,·hios&is it 
l'aide de cassons dc hri!J u e, ou cntourè Je to ut d'une !Jan de dc 
moussclinc. 

cctll' loile légère que les jardiniers cmploient po ur pré­
scrn?J' l~urs trcilles des dépr(•dalions des moineaux. Si 
le chflssis cst en boïs, vous l'y flxcJ·cz avec quclques 
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pointes; s'il est en fer, il faudea avoil' rccours à qucl­
ques picncs ou quelques mot·ccaux dc fer poue la 
mainlenir. 

Ainsi la chaleur solait•e sera augmentée dc toute la 
puissancc que lui don ne lc ven·e, et vos fuLUI's pruncaux 
aueont de l'air. ce qni est indispensable. 

Le soü·, vous poul'rez rcnlt·er les claies à l'abri, ou 
couvrir les verres d'un paillasson. 

Tont cela va tout :;cul quand on a la bonne fortune 
de tomber s ur nne pét·iodc de bea u soleil; ma is plusicut·s 
jours de temps couvel't et dc pluies peuvcnl compro­
meLLt•e la bonne réussite des pmneaux ... Care aux 
moisissul'es! 

C'estlc moment dïmproviser une pelite étuve: voici 
comment je m'al'l'ang·c en pareil cas. 

J'cmpile mes claies sul'un tabouret t·cnvet·sé : tl'abortl 
celles qui ¡;onticnnent les pruneaux les plus avancés, 
puis les claic:; de pl'uncs les moins sèchcs sm· ll' tlessus 
dc la colonne. Je pla('e dàns lïntéricur du Labourcl unc 
ou deux lampcs à pétrolc (des lamprs ordinaires¡ mu­
nies de fumívores poUI' hicn diviser l'ait· chaud. J'cn­
toure claies el Labouret d'unc Loile, mais j'ai bien soin 
dc nc pas couvrir le dessus des claies, alin de laissct• 
s'échappcr l'air chargé de vapeur d'cau. 

Dc ccllc façon, moyennant une légère dépcnse de 
comhuslible. la tlcssiccation se poursuit parl'ailemen.L. 
;\Iêmc s'i! f'aiL bcau, on a Lout avaulage à sécher sous 
chàssis lc jour el à l'éluve la nuit, car plus la tlcssicca­
lion maJ•chc \'Íte, meilleurs sont les pruneaux. 

A la villc, il set•ait facilc dïnstallcr l'étuve sur nn 
fourJlf'Uil ú gaz. 

Un conseil : 11 ne faut pas em piler u ne lrop grande 
c¡uanlité de claies les unes snr les aull·es, surloul au 
dübul tic la dcssiccalion, parec que la vapeur d'eau sc 
condense rail sut·lcs fruits tles rangs supéricurs et favo-

:I 
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riscrait le dé\·cloppcment dc moisissmcs; lmil claies, 
c'csl un nombre suffisant. 

Fig. 38. - ~lnnil'rc d'uJs lallcr unc élUVtl en diS JIOsnnL sur un 
tnbourel rcnl'crsé des claies supcrposées. Lc lout csL cut<¡utc 
d'unc Luilc. Celtc inslallalion doit èlre ensuile lransporlée 
daus une pi~cc rc1·mée . 

. \. mesure que les pruoeaux sonL secs, on les relire, on 
les place uans un cndroiL aéré, et quand al'l'ivcnt les 
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lf premiers froids, qu'on allume la cuisinièrc, on les passe 

au four. Celte opération les assainit et lcur donne un 
beau brillant. 

On peulles aplatir entre les doigls pendant qu 'ils 
refroidissent; i ls auront un meillem· aspect. 

I Quand ils sonL bien froids, on les emballe, de préfé-
rence dans des boiles en fer-blanc; ils peu vent s'y con-

' server plusieurs annécs. ' 

• L'industrial cherchant à conserver à ses pruneaux lc 
J plus dc poids possible, illes sèche jus te ce qu'il fauL 

pour la consc¡·vation d'une saison. 
NoLre inlérêt à nous, ménagères, est d'obtenir des 

pruneaux bien secs, surtout ceux qui doi vent ètre con-
som més cu its; i ls seront de hi en meilleure conservation. 
J'ai gardé des pruneaux s ix ans sans qu'ils soient visi-
tés par un seul insecte. 

I 

I 
Blanchiment. - Une bonne mélhode pour hàter 

la dcssiccation des prunes est de les blanchir, si lot 
après la cueilleLLe, dans un baio de soude. 

OnfaitchaufTer de l'eau en y ajoutantcnvi1·on 10 g ram-
mes de carbonale de soude (crislaux servant à la les-
sive) par litre. d'eau. 

On prépare, d'autre part, une g1·ande bassine d 'cau 

~. 
fraichc. 

I 

Placer à peu près 1 ldlogramme dc prunes à blan-

I chir clans un pf\nier à saladc. 
Quand l'eau du bain est prète à bouilli1·, y plonger 

le panier à salade; com pler 10 secondes, puis ¡·etire1· 
de l 'eau chaude et plonger immédialement dans l 'cau 
fratchc. 

Pour les prunes d 'Agen el autres s imilaires, on re-
nouvelle celtc opération trois fois de suite. 

Aprés lc bain, la pcau des prunes se lrouve toulo . 
b 
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craqnelét': rieu d étonnanL crne l'eau de.~ ft·uils puisse 
alors s·é,·aporer· plus vile. 

S'il s'agissait de r~ines-claude ou dc mirabelles, 
deux immersions de 8 à 10 secondes suffiraicut; c'cst 
une queslion d'cxpérience; la peau des prunes doil sc 
fendiller. mais non Sf' soulever. 

Quand on a beaucoup de prunes à blanchir, il faul 
avoir soin dc renom·eler l'cau froide et d'ajouler de 
temps en lemps clans l'eau chamle une pelile quantité 
de crislaux. 

Un propriéLairc d'Agen m'a confié que daus son ex 
ploilaLion on ne lrailail pat· la sonde que les pru­
neaux commençant à moisir; ceux-là, je crois qu'il 
est préfét·able de les éliminer, sul'touL quand on tra­
vaillc pour soi. 

Dessiccation de qualques autres fruits. 

Figues. - Elles doivent être récoltées quand elles 
commencent à se flélrir sur l'arbre; à cet instant, pour 
peu que lc mistral soufOe, elles tombenl d'elles-ml'mes. 
ou bien on les cueille el on lC's dispose sur des claics 
au soleil, commC' les prunes. Quand elles sont presquc 
sèchcs, on les passe un instant daus un bain d'cau Louil­
]anle. L'opér'alion a pont' ofTeL dc les laver et dc les 
assainir. 

Les figues sont replacées s ur les claies, ellorsqu'elles 
sont hien égoultécs el suffisammenL sèches, on les roule 
clans la fa1·ine, ol on leur donne Ul'IC bcllc forme plate. 
Il nc reste plus qu'à les placer. par Lits cnlremèlé::. de 
feu illes do laur·ier, da ns des bo !tes ou des corhcillcs. 

Toule enCant, j'ai \ll praliqucr ccllc rccelle pa1· mon 
aïculc, et ses figues sèches élaicnt si bonnes, que .i'ai 
bien des }a¡•cins s ur la conscience ! 
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Poromes et paires.- Au conlrait·c dos autl'cs fl'ltits. 
· .. , cc sont les pom mes et paires imparfaitement múrcs qui 

se dessèchenl lo mieux. Xous utiliscrons done de la 
sorto les fruits tombés. 

On pcut les part ager en quartiers sans les éplucltcr ; 
• mais il va ut mienx sc donner un peu plus de mal, peler 

les fruits, les coupcr en tranches minces et les fait·e 
sécltet· au clulssis el à l'étuvc c.omme les pruneaux. 

Les fruits ainsi lrailés se conset·vent lrès hien; ils 
so gonOcnt heancoup daus l'eau de cuisson, el font <.lc 
bonnes compotes. 

- Les cerises se préparent de la même façon qne les 
prunes, el se font cuit·e de la mème manière que les 
pruueaux. 

Les abricots sont séparés en deux, dénoyautés el 
lr·ailés com me les prunes 1• 

Les chataignes. - La dessiccalion se pratic1uc en 
grand dans cm·taines régions du centre et du midi de 
la France, ou ce fruit fait une pm·tie de l'année la basc 
de l'alimenlalion des paysans et remplace mème le 
paio. Les chàlaigncs sèches !;'appellent chàlaignons. 
\'oi ci com ment fai YU pratiquer l'opéralion à Colom­
hières, joli pclil village perdu dans les monlagnrs dc 
l'l [('raull. Les chàlaig·nes sont recueillies bien mures 
el disposées sur des ela ics à on viron 1m ,80 du sol, 
dans uno chambrc spécialo à celtc préparalion; on 
allumo dessous nn feu modéré el sons l'inlluencc de 

1. :'ios gran!l'mcrcs fabriquaienl aussi des fruits t:~pés avcc Ics 
poir~s et les ¡Jommcs. un n'en parle plus guèrc a pré~enl <¡ue le~ 
conserves sy&t.·me API>ert ~e pratiqucnt partout. Vous trouverez au 
hcsoin la recettc dc <'es prcparations dans la Maison. rustir¡tte des 
Dames, par,¡~· )lillel·llobinet. 

¡ 
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cette doucc chaleut· elles abandonnent la plus gt•ande 
partia de leur cau de végétation. 

L'opé1·ation dure de 3 à 4 jours, on force ]e feu vers 
la fin. 

Il reste à batlt•e les chàtaignes ainsi sèches pour 
les débarrasser de leur double enveloppe et on les 
conserve dans des sacs. 

Pour les consommer, on verse dcssus dc l'eau tiède, 
puis, après quclques heures, on retire avec un couteau 
pointu les quelques brins de la deuxième enveloppe 
ancore adhérents eL on les fait cu i re à l 'eau; cette eau 
même, dans le midi, sert à faire, en y ajoutant un peu 
de lait et de sucre, un potage qui a sa valeur. 

Aujourd'hui, on sèche aussi la chàtaigne à l 'évapo­
rateur ¡ et ricn ne vous empêche, si vous avez un parc 
et des chataignicrs, d'en sécher qualques-unes avec 
l'étuve servant à la dessiccation des pruneaux. 

Dessiccation des légumes . 

On dessèche surlout les llaricots verts. Pour cela, 
on les blanchitlégèrement à l'eau bouillanle, on les fait 
égoutter, et si le temps est chaud eL sec, on les étend 
sur des claies à l'ombre; s'il cst froid et humide, on les 
sèche au four ou à l'étuvc à pruneaux. 

Pour les utiliscr, on les trempe quclques heures dans 
l'eau tiède avant de les cu i re. 

Artichauts. - Rogner lc l1aut des fcuilles, coupcr 
les artichauts en quatre, les blanchir comme les bari­
cots verls et Ics séchcr dc même sur des claies, ou en­
filés en chapelcts. 

Nota. -La dcssiccalion des haricots ver ls et des ar-
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tichauts doit march er vivement, car il est essentiel que 
la teinte verle des légumes ne tourne pas au ble u; cette 
teinte est due à la présence d'un microbe dangercux 
pour la santé. 

Dessiccation de quelques aut r es légumes . 

Tous les autres légumes frais qui se consomment à 
l'état cuit, peuvent êt1·e séchés; on les coupe en petits 
cubes ou en fines lanières. On les blanchiL légèrement, 
puis on les fait sécher comme précédemment. On 
prépare ainsi choux, carottes , navets, poromes de 
lerre, etc. 

Si on doit mélanger les diverses sortes de légumes 
pour en faire de la julienne, ce mélangc ne s'opèrc 
qu'après la dessiccation séparée dc chaque espèce. 

Pour uliliser ces légumes, les laisser tremper qual­
ques heures dans l'eau tiède avant de les cuire commc 
il a été dit pour les haricots verts. 

Nota. - Quelques précautions qu'on prcnne à leur 
préparation, les légumes desséchés ne vaudrontjamais 
une bonne conserve préparée par la méthode Appert. 

Ils ont presque toujours un goiU de foin assez dé­
sag¡·éable ! ... 

Dessiccation des charopignons. 

Les cèpes, les petits faux- mousserons, les morilles, 
sont les champignons qu'on fait sécher le plus commu­
nément. 

C'est surtout dans le Midi que les cèpes desséchés 
sontl'objct d'un commerce assez important. 

COiiSERVES DE FRUITS. 
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Cèpes. - Il sufli t de les cou pet· en lranches minces 
el dc les faire sécher au soleil ou à l'éluve. Une fois 
qu'ils sonl secs, on les passe au four avant de les mellre 
en réscrve, po ur les stériliscr. 

Si l'opéralion se fait dans le four d'uno cuisinièrc, il 
faul bicn slll'veiller. car ils ont tòt fait de brt\ler. 

Les faux-mousserons sont séchés entim·s, sur des 
claics ou en chapelet. 

Les morilles sont coupées par quat'Licrs et séclH1es 
commo les faux-mousserons. 

Les champignons desséchés sonl p•·écieux ponr don­
ner tlu parfum aux gamitures, associés à d'antres lé­
gumes. 

Po ur Ics employer , on les passe préalablement à l'eau 
liède, ce qui a pour effet de les faire revenir el dc les 
tlébarrasser des poussières qu,i se sont fixées sur cux 
pendant la dcssiccation. 

Dessiccation des plantes médicinales. 

1l suffit d'avoir un tout petit jardin pour pom·oir y 
culliver quelques simples, indépendammcnt tlo ceux 
que fonrnissenl les champs eL les bo is ... 

Jo n'ai pas ici à m'occuper des verlus dos diiTércnles 
plantes médicinal~s, mais ~eulement dc lcur dcssicca­
tion. 

Flcm·s ou feu illes doi vent être étalécs à l 'ombre dans 
nn licu aéré, sur du papier ou des loiles bien propres. 
On peni cncot·e. quand i1 s'agit de branches cnlières, 
en fairc de polits paquets que l 'on suspentl ú un cor­
ucau. 
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Une fois sèches, le mieux est de metlre les plantes 
dans des bolles en fer-blanc, mais il cst essenlicl, au 
bout dc quelque temps, dc profiter d'uno journéc illem­
pérature chaude et sèche, pour les en tircr de nouvcau 
et les étaler quclques heures à l'air. 

Si la tempéralure ne s'y prête pas, on pe ut fai re usagc 
d'une éluvc à peine tiède. 

Les simples perdronl ainsi le resle de leur humidilé, 
el, remis dans les hortes de fer, elles s'y conser·vcronl 
très longtemps sans allél'alion. 

Cc proct'dó m'a élé indi qué par un droguistc qui l'cm­
ploie couramment pow· la bonnc gardc dc ses plan les 
pharmacculiqucs. 

A la mère dc famillc dc préparcr de la sorlc tillcul, 
mau ve, violctlcs, etc., etc. 

1J3ü 
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CHAPITRE VII 

CONSERVATION PAR ENROBAGE 

Les tissus animaux et végétaux sains ne renferment 
pas de microbes. 

Si on les entoure d'une substance imperméable à 
l'air, véhicule de germes de pourriture ou de fermen­
tation, on assure leur conservation. 

Les matières servant à enrober les aliments doivent, 
avant tout, être inotrensives. Elles doivent cncore 
être peu coüteuses , d'un emploi facile, et ne pas 
avoir une odeur propre susceptible de dénaturer les 
aliments conservés. 

Tel est le cas de la paraffine, de la chaux, du miol, 
du silica te de potasse et des matières grasses. 

On conserve par enrobage les fruits, les viandes, 
les roufs, les truiTes. 

Les fruits. 

Bmploi de la paraffiue. - La paraffine a l'avan­
tage d'ètrc peu coüteuse, inodore, inaltérable à l 'air. 

On peut conserver les beaux fruits, pom mes, poires, 
en les plongeanL dans un bain de paraffine, fondue, 

1, mais aussi peu chaude que possible. 

Emploi du miel. - De belles pêches, plongées dans 
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du miclliquide, se conservent très bicn. Ccttc recelle 
a élé donnéc par un journal apicole. 

Lc micl conti·ibuc à la conservation du fruit pat• trois 
facteurs : par l'enrobage; par son sucre, qui lc con­
fit, en quelque sor te, et enfin par ses propriétés anti­
septiques, dues à la petile quanLité d'acide formique 

qu'il renferme. 
Pour consommer les fruits, et les dégagcr du micl 

alars granulé, le faire fondre très doucemenL au bain­
marie. 

Bmploi des feuilles d'étain. - On pcut encore 
conserver les bcaux fruits en les enveloppanL dans des 
feuilles d'étain pur, qui sont absolument impcrméablcs 
à l'ait·. On tt·ouvc ces feuilles dans le commercc (ce 
sont les mêmcs qui scrYent à cnvclopper le chocola~. 

Quand on vend ou consomme les fruits, les feuilles, 
rctirécs avec précaulion, sont défroissées et mises en 
réscrvc pour les années suivantes ; celles qui sc dé­
chirent sonl rcvenducs au poids. 

La viande. 

On stéril i se les viandes par la cu is son el on les en­
robe cnsuilc dans une subsLance imperméablc, ordi­
nairemcnL la graisse. 

On prépare surtout par cctte méthode les confits de 
vohille, en si grand honneut' dans lc sud-ouest de la 
France. 

Confits d'oie. - Choisir unc oie finemcnt cn­
gt·aisséc. Après l'avoit· saignée, ébouillantéc ou plumée 
à la main, la désosser quand elle est parfaitcmcnl rc­
froitlic. 
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Pour celte opération, sectionner lc cou au nh·cau.du 
bréchet, puis fnire une incision longitudinale jnsqu'à 
l'anus. On enlève alors la chair et la peau dc la car­
casse; les membres sont désarliculés, puis on sé parc 
a\'CC soin lC' foie, !e gésier et la graissc qui entoure 
les boyaux. 

On met babituellcment en confits les morccaux lea 
plus chal'llus, les membres, lc croupion, le gésicr·. 

Saler d'auord fortcment les morceaux de volaille, eL 
les laisser 3G à L18 beures dans un vase en terre ver­
nissée. 

DéCOllpCt' en menus mot·ccaux la peau, la graisse de 
cou,·C'r·Lut·e ¡ y joindrc la graisse des boyaux, C'l l'aire 
fondt·e lc LouL à feu doux dans un chaudron dc cuiv1'e 

Quand la fusion cst commencée, on jette les quar­
·liet•s d'oie dans ln bassine, ou ils cuisent doucemcnt; 
un les retire lorsr¡ue la chair se détache ncttemcnt de 
l'os. 

Les morccaux sont al ors placés, sans les scrr·cr·. dan!'l 
des pots en grès vcrnissé, et recou,·erts de la graisse 
passée au tamís. Si cette graisse est insuffisante, on 
ajoute un peu de gr-aisse dc porc fondue. Après t·efroi­
dissement, on couvre les pots et on les garde clans un 
endt·oi t froid et sec. 

La carcasse, coupée en morceaux, est consommée dc 
suite, ou bien salée à sec et employéa au fur et à me­
sure des besoins. 

Lc résidu de la fusion de la graissc const itue ce 
qu'on appelle les grallons. 

Ils sont utilisrs immédiatement, ou bicn consl'rvós 
dans le sel ou la g1·aisse de porc. 

En en ajoutant une ccrlainc quanlilé à la pàll' du 
pa in, on en fai t un e sorte de galette de ménagl' qui est 
loin d'êtrc à dédaigncr lorsqu'on a la chance de pos­
séder un bon estomac. 
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La graisse qui enrobe le confit est employée pour 
les préparations culinaires au fur et à mesure que les 
pots se vident. 

Avec les foies, qui ont une grande valeur mar­
chande et sont le plus souvent vendus à des commer­
çants spéciaux, on fabrique les pàtés de foie gras. 

Coníit de canard. - Il se prépare comme le confit 
d'oie, mais il a plus de finesse. 

Les foies de canard ont aussi une plus grande va­
leur. 

Confit de porc. - ll se prépare comme celui de 
volaille; on le conserve dans sa graisse. 

Autre recette de ménage. -Sans employer abso­
lument la recetlc des véritables confits de la Gas­
cogne, il est facile à la ménagère de conserver pen­
dant que! que temps des viandes cuites en les enrobanl 
Jo beul'l'e ou de saindoux : par exemple, une partie 
tl'unc très grosse volaille, qui devrait rex.enir trop de 
fois sur la table de famille. 

On réserve les morceaux à conserver, uno f ois lo rOL i 
cuit, et on les met en pots comme le confil. 

C'est aussi en les recouvrant d'une bonne couche de 
gt·aisse que l'on conserve pendant un certain temps 
les diiTét·cnles sortes de pàlés en lerrine : foie gras, 
gibiers, qL1'on ne veut pas stériliser pat· le procédé Ap­
port. 

Enrobage des ooufs. 

Emploi du verre soluble. - Le verre soluble, ou 
silicale dc polasse, est un liquide sii'Upcux qui forme 
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en séchant une couche solide analogue au verre, eL 
qu'on trouve en flacons de 1 kilo chez les droguistes 
et phat·maciens. 

On fait, dans un récipient bien nelloyé, une solution 
de 1 partie de verre soluble pour 9 par ties d 'eau ot·di­
naire bouillie et ref!'oidie , ou mieux d'eau de pluie. 

On doiL fai re bouillir préalablement les eaux autres 
que l'eau de pluie, afln de précipiter le calcaire qu'elles 
contiennent et qui p ourrait allérer le s ilicate en formant 
un composé avec lui. 

On peut ensuite opérer de deux manières : ou bien 
versor le mélange daus des récipients remplis d'ooufs, 
choisis et disposés comme pour la conservation à l'eau 
de chaux; alors 1 kilo de silicate peut servir à pré­
parer 10 à 12 douzaines d'ooufs; -ou bien plonger les 
roufs quelqucs ins tants dans la solution , les rctit·er, et 
les placer sur des fcuilles de papier sans qu'ils se 
louchent; quand ils sont bien secs, on les enveloppc de 
papier, et on les conset·ve dans des caisses en lieu sec 
eL froid. 

Les roufs préparés de celte seconde manière sont en­
care plus fra gi les que ceux conservés à la chaux; ils 
se fendenL également dans l'eau bouillanle. 

Avec 1 kilo de verre soluble on peut en préparer 
une très grande quantité. 

Quand on veut se servir des Qi'.ufs conservés dans 
le baïn, il su ffit de les la ver à l'eau fra1che. Ils onL alors 
absolumcnL l 'aspecL d 'ooufs frais ; je n'osc dit·e qu'ils en 
ont touLe la finesse, mais on peut encot·e les mangcr à 
la coque. 

Nota. - L'eau de chaux et la solution dc silicale nc 
doivent pas èlre perdues après qu'on en a retiré 
les ooufs ; elles ont un e cer tai ne valeur fertilisante; on 
en arrose les fumiet·s ou le compost. 
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Avoir soin cic laYcr immédiatemenl et à grande eau 
lc flacon dont on a retiré le silicaLc; il serail prcsquc 
impossible, plus tard, dc lc débarrasser du reste dc 
verro soluble solidifié. 

Ce flacon vous sora précienx notamment pour la 
conservalion de l'oseille au scl. 

Emploi de la paraffine. - On peut aussi enrol!cr 
les roufs clans la paraffine ; c'est un pt·océdé assez dé­
licat, mais très sur. 

Les reufs, placés séparément sur un fil dc fer for­
mant hague, sonL plongés un instant daus un hain dc 
paraffine porté à température juste sumsante pour 
maintenir la fusion. 

La paraffino sc solidifie rapidemcnt, formant à la 
snrface dc l'ceur unc rnincc couchc impcrméab1e. 

Un kilogmmme dc paraffine suffil, pa•·aiL-il, pour 
3.000 roufs! On les conserve dans des caisses. 

Les trufies. 

Les truffcs, dont les plus savoureuses poussent jus· 
tement dans le Périgord, lc pays des confits de vo­
laille, se conservent aussi parfaiLemcnt par enr·o­
bage. 

La recctle m'a été conllée par nne vénérable cordon 
bleu. 

Les truffcs sont lavécs et bt·ossées dc la même ma­
nière que po ur les conserver par la mélhode Appert. On 
les plonge dans de la graisse en fusion (graisse d'oie, 
de canard ou saindoux¡ et on les laisse cuire douce­
ment 20 minutes, avec une pincée de scl. On les meL 
onsuitc eu petits pols, comme les confits ordinait·cs. 

' 
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Les truiTes lt·ailées de la sorte ont peut-ètrc un peu 
moins de parfum, mais comme la graisse, cmployéc 
ensuile dans les apprêls culinaires, a hérilé dc l'arome, 
rien en somme.n'est perdu; et ce mode de conserva­
lion si simple est à recommander. 



CHAPITRE VIJI 

CO~SEI\VATION PARLE SEL, LE VINAIQRE, 
L'ALCOOL, ETC. 

Généralltés sur les antiseptiqnes. - Un antisep­
tique est une substance qui tue les microbes1 eL rend 
un milieu impropre à leur développement. Il ne détruit 
pas les produïts élaborés par eux, produits qui, dans 
certains cas (pour les viandes par exemple), sont devé­
ritables poisons; aussi est-il essentiel, avcc ce pro­
cédé plus encore qu'avec les au tres, de ne conserver 
que des produïts sains et très frais. 

Un antiseptique, pour être employé à la conservation 
des aliments, doit remplir trois condilions; il doit 
être: 

1 o inodora; 21> efficace ; 3° inoJTensif. 

1° Il est clair qu'une matière ayant une odeur désa­
gréable doiL toujours être rejetée des conserves ali­
mantaires. 

2° L'efficacilé d'un antiseptique dépend de bien _des 
fac te urs; elle est liée en général au poids de la subs­
lance qui agit. Mais son pouvoir varie aussi avec les 
espèces microbienncs : telle subsLance, antisepLiquc 
pour uno espèce, cst un aliment pour une autre. Un e 
substance c¡ui, à faible dose, est un aliment pour les 
microbes, jouit de pt·opriétés antiseptiques à doso plus 
forte. 
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3" B!'aucoup de substances anLiscpLiques sont en 
roèmc temps des poisons pour l'homme. à dose plus 
éleYéC. 

11 cst préférablc dc n'employcr que les corps entt·ant 
hahituellemcnt dans l'alimenlalion humaine, comme 
le sel, le Yinaigre, etc., en écarlant les anliseptiqucs 
doul l'ingcstion peut amener des Lroubles dans la santé 
(acides boriquc, salicylique, etc.) 

Antiseptiques à em ployer . - Les principanx anti­
sepliqucs permís sont lc sel, le vinaigl'c, l'alcool ou 
cau-de-'-vie, l'acide sulfureux. 

Le sel. - La conscrvalion par le sel cst un des pro­
cédés les plus ancicnnemeut connus_; la solulion snlinc, 
quand elle cst suffisammenL conccnlréc, cmpêche lc 
dévcloppemcnL des microbes . 

Le yinaigre. - Le vinaigre doit ses propriétés anti­
septiques à l'acide acétique qu'il renfermc, ma is il faut 
qu'il soiL suffisamment concentré, car, étendu d'eau, il 
de,·ienL un excellcnt bouillon dc culturc. 

La ménagè•·c a pu l'expérimentct• à ses dépcns qnantl 
cUc a mis, par exemple, des cornichons dans du vinai­
gt·c trop l'aiblc. 

L'alcool.- L'alcool est smtouL un anti-ferment; il 
anêle la fermen taLion des liquides suet·és dès que sn 
proporLion est de 16 g rammcs pour 100 daus ces li­
quidns. 

L'acide sulfitreu:c. - Employé à faible dosc, il n'est 
pas nuisi ble po ur la san té. Il est précicux da ns l 'indus· ' 
Ll'ic des boissons fermcnlées, pour désinfecte•· les fòl" 
el pou¡• al'rêlcr le développemcnt, des maladies du \Ín 
ou de la bière. 

(\ous ferons, avec son concours, dc lrès bonn es con­
sm·vcs de rl·uils au sirop. 

Le formol lue les moisisstll'es eL assainiL les f¡·uils 
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que l'on veu~ conset·vcr; on pent l'employct· pour u ne 
asepsic superficiclle, ma is il nc doil jamais fai re corps 
avec une substance que l'on consommc. 

Fabrication ménagère de l'eau-de-vie 
et du vinaigre. 

Lorsqu'un liquide sucré entre en fermenlation, tout 
ou parlie du sucre quïl renferme cst transformé en 
alcool. C'cstainsi qu'on obticnlle vin, le cidt·c, l'hydro­
mel, avec les jus de raisin, dc pommes ou ]e miel. 

Si la proporlion dc sucre cst très forte dans lc li­
(juid<', Lout ce sucre ne pcut pas se transformar en 
alcool i au dclà de 16%, l'alcool formó arrête la fet·men­
Lation et le suct•c en excédent reste à l'ótat naturcl. Cc 
cas sc produil pom certains vins doux, Prontignan, 
Crenache, qui, tout en étantfortemcut alcoolisés, sont 
aussi tt·ès sucrés i il en est de mème dc l'hydromcl li­
quorcux. 

l\Iais si la proporlion d'alcool est plus faible, lout lc 
sucre est transfot·mé en eau-de-vie, et, pour peu que 
l'air ambianl soit asscz chaud (25 à 30• , ce qui arrive 
nalnrellemcnl en élé, la fermentation sc continuant. 
cel alcool se change plus ou moins vite en vinaigre. 

Cela parait étrange, surtout quand il s'agil dc miel i 
il est pourLant possible et facile, avec le produil d'uno 
ruchc, d'obleni r un excellenl vinaigre po ur assai!>onncr 
une sala dc, .. . et celui-là, je vous assure, ne vous don­
nera pas des crampes d'estomac comme cerlains vinai­
gres dn commerce. 

Jc vais indiquer ici comment on peut obtenir dall!; 
une famille, et à peu près sans bourse ddicr, ces dcux 
anlisepli!JllCS précieux pour l'usagc journalier el la 
prcparation de pas mal dc conserves et de remèdcs. 

·' 
·'· 
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L'eau -de-vie. 

Je suppose que vous possédez un jardin avec un cer­
tain nombre d'arbres fruitiers. Dans les années d'a· 
bondance, une partie des fruits se perdent. 

Chez moi, on en fait deux parts : ce qui est trop gàté 
ou insuffisamment mur estjeté ou donné aux chèvres, 
aux lapins et même à la volaille, qui s'en régalent; le 
reste est mis à fermenter dans des tonneaux défoncés, 
ou, ce qui demande plus de patiencc, mais qui est bicn 
préférable, introduït par la bondc dans une fulaille 
bien cerclée; on rem u e de temps en temps. 

Le vin de fruits obtenu ainsi a plus ou moins de 
force, mais il doit être un peu acide, et, tandis que 
pour certaincs prunes très peu sucrécs on aurait intérêL 
à joindre quclques kilos de suet·e, avec des reines­
claude par exemple il y aura lieu d'ajouter un peu 
d'eau pour rendre le mout plus faiblc, et assurer la 
parfaite tt·ansformation de tout le suct·c en alcool. 

Quand la fcrmentation est terminée, on peut dis­
tiller tout dc suite, mais i1 est préfórable de faire bou­
cher sommairemcnt les tonncaux et d'atlendre pour 
procéder à celte opération le commcncement de l'hi ver, 
quand toutes les récolles dc fmits sont faites. 

Distillation. - On peut s'y prendre de deux ma­
nières : ou avoir recours à un bouilleut· ambulant qui, 
moyennant une rélribution variant de O fr. 30 à O fr. 50 
par litre d'alcool pur obtenu, se chargc de la distilla­
tion; ou bien avoir un alambí e soit qu'on le loue (ce 
que l'on trouve aisément à raison de 1 franc par jour) 
soit qu'on l'achètc, et faire soi-mòme sa pe~ite popotte ¡ 
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on est bien forcé quelquefois d'employer ce dernier 
procédé, quand on a peu dc fl'uits à distillcr. 

Voici la façon de pl'océder. MeLLrc quelques mor­
ccaux de bois en croix au fond dc l 'alambic, pDr dessus 

Fig. 39. - Alaml>ic syslème Deroy. 

une bonne couche de paille (ces précautions sont né­
cessaires pour éviler que le marc de fl'uits n'adhèrc au 
fond); verser les fruits, et remplir seutemenl un peu 
plus que moiLié; bouchel' les fissures dos différents 
joints de l 'appat·cil avcc de la faríne délayéc dans de 
l'eau; meltfc de l'eau autour du serpentin, el allumer 
le feu; le conduí re Ien tement, car tout lc secret de la 
distillation repose sur la diJTérence des degTés d'ébul­
lition des liquides : l 'eau bout à 100° et l 'alcooi à 79°. 

Ce sont done les vapeurs d'alcool qui so dégagc¡•ont 
CO\SER\'ES DE FRUITS. 13 
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les premiòres, et qui iront se condensar clans le ser­
pentin, sous forme d'eau-de-vic. 

On donne ordinaircment à cette eau-de-vic le titrc 
de 22° Beaumé, ce qui correspond à 50° centígrades. 

Colle qui s'écòule ensuite, plus faible (la petite, 
comme on dit en Bourgogne), cst mise à part, el l'on 
en fait à la fin une fournée de repasse, laquclle donnera 
dc l'cau-dc-vic très forte au début. Il sera bon d'e11 
conserver ainsi quelques bouteilles, qui seronL utiles 
pour la pharmacie domestique ou l'office. Lc reste, 
ramené à 22°, est joint à l'eau-de-vie de 1r• goutlc. 

La première fois que j'ai du distiller mes Ít'uits, un 
brave vigneron cst venu m'installer l'appareil, et ses 
cxplications plus ou moins d'accord avec la physiquc ou 
la cbimie m'avaient bien amusée; dans la suite, je me 
sui s toujours passée d'un bouilleur, et me sui s conlentéP 
d'un hommc de peine poUI' me fournir rea u, le combus­
tible nécessaires, et manier sous mes ordres les diiTé­
renles pièces de l'alambic. 

Quand, une année, on a très peu de fruits en réset'VI' 
à distiller, on peut très bien faire descendt'C le tonncau 
à la cave, le bonder soigneusement et altendre pont'. 
disLiller une année plus _l')roductive; c'est là l'avantagc 
d'avoir introduiL les fruits par la bonde. 

100 litres de mout de fruits donnenL en moyenne dc 
6 à 10 litres d'cau-dc-vie à 22° Beaumé. 

L'cau-dc-vie de fruits peuL èLt'e cmployée dans un 
rnénagc pour tou tes les prépat'alions, on rem place ment 
dc reau-dc-vie blanche. Ell e acquierl en vicillissant un e 
très grandc finessc. 

Bien entendn, quand on a assez de fruits, on pcul 
distillet' à pat·l les cerises, les prunes, les pommes, rt 
o~lenir ain~i du kit'sch, des quelschcs ou du calvados. 
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S'<'nq·•érir, avant de disliller, des <.léclarations qnïl 
y a lieu de fail·e au bureau des Contributions indi­
rectes. 

Le vinaigre. 

Fab rication familiale du vinaigre. - Nous avons 
dit que sous l'acLion d'une lempérature de 25 à ~oo, touL 
liquide contenant de l'alcool peut se Lransfonner en 
vi.qaigl'c, et cela s i la propot•lion d'alcool conlenne clans 
cc liquide ne dépassc pas 12°. En utilisant un liquide 
titt·ant 8 à 10 dcgrés on obtient une honne et rapide 
acétification. 

Le microb e du Yi naigre. - La trarisformation dc 
l'alcool en vinaigrc cst due à un microhe, le Jlicro­
coccus ou Mycoderma. Quand il sc trouve placé dans 
les conditions spéciales faYorables à son dévcloppe­
ment, il s'allongo en formant une infinilé de chapelets 
qui, en s'entre-croisant et s'agglulinanl l'un a l'antre, 
forml'nt à la surface du liquide un voile grisàlre dont la 
rapidilé dc multiplicalion est prodigicuse, et qu'il faut 
avoir bien soin dc ne pas briser. 

Si pour unc cause quelconqnc cet accident at•t•ive, 
dcux cas pcuvenL sc produil'e : 

1" Un nouveau voilc S<' forme à la surfacc. alors lc 
fet'ffif'n! immergé pét·it faute d'oxygène et tombe au 
foryd; · 

2° Ou, si aucnn nouveau voile ne sc forme, lc ft:rment 
pcut ""géter longlemps dans Ie liquide et pt·endre 
nne lrès grande épaisseur, en donnant naissapcc à des 

,. masses mncilagineuses que les ménagères appcllcnt 
improprement mère du Pinaigre. Ce mucilag·c pcul 
Cll\·ahir quelquefois tout lc tonneau. 
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Une cause d'insuccès. - Daus la fab1·ication du 
vinaigre il y a à sc garer d'un aulre microbe qui peuL 
produire aussi un voile à la surface des vins : le Myco­
derma vini; ce voile est blanchàtre, il est désigné 
vulgairemcnl sous lc nom de Oeurs du vin; on le re­
marque souvcnt dans les tonneaux en vidangc. Moins 
homogène que le précédent, il se brise facilemcnt, mais 
le ferment qui le produït a une plus grande vigueur 
que cel ui qui préside à l'acétification; et si on le Jaisse 
sc développcr librement à la surface du vin, il arrète 
complèlenJenL lc t1·avail de cc dernicr. . 

C'eslle plus souvent à celtc cause qu'il fa ut aLti·ibucr 
dans les ménages l'insuccès dans la fabricalion du 

vinaig1·e. 
!1 sulfit, pour remédier à cel inconvénicnl, de tenir le 

liquide à t1·ansformer en vinaigre suffisamment acide 
dès le débul, car le ferment qui engendre la fleur ne 
pcuL sc développer quand un liquide renferme 2 % 
d'acide acétiquc. 

\" oilà la rai son pour laquelle il cst conseillé, com mc 
nous le vctTons plus loin, de versor pour commcncet· 
du bon vinaigre dans le liquide à Lransformcr. 

Choix du liquide à acétifier. - Le vinaig1'e con­
serve tous les élémenls du liquide qui a servi à le pt·o­
duirc (sauf l'alcool, bien enlcndu). 

Si done lc vin, le cidre, l'hydromel cmployés sontde 
bonnc qualilé et de parfum agt·éablc, il en sera dc 
mèmr du vinaigrc qui en résullcra. EL d'aulrc pa1·l, la 
méthode qui consiste à utiliscr du vin maladc, u'esl pas 
à conscillet• dans la pt·épat·ation familialc, bicn que 
l' industrie utilise souvenl du mauvais vin pour fairc 
du vinaigre à bon marché. 

Jfailleurs, les vins. cidrcs, etc .. simplement piqués, 
ou Ics fonds dc lonneaux, ap1·ès avoir élé llltrés, peuvcnl 
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servir à fai re un excellent vinaigre: ma is i! fa ut rejeter, 
pm· exemple, les vins tournés ou cassés, ainsi que ceux 
qui ont pris un mauvais gout. 

Yoici la mcilleure façon d'opérer. 

Le récipient. - On prend un récipienL d'une con­
tenance proportionnée aux besoins de la famille; ]e 
plus souvent, c'est un petit tonneau de 25 à 30 litres. 
Il y a aussi de petits fuls spéciaux, que l'on pcut 
appliqucr contt·e un mur, suspendus à certaine hauteur. 

Quclle que soiL sa grandeur et sa forme, lc fut doiL 
êLre pt·éalablemenL bien nettoyé; on le munit à sa parLie 
inféricure d'un robinet de bo is , et l'on a so in de percer 
à sa parlic supérieure un trou de 4 à 5 centimètres dc 
diamèlre pour permeLtre l'arrivée de l'air dans le ton­
ucau. Ce tro u doi t ê lre recouvcrt d'u nc toilc d ·cm balla ge 
ou d 'un grillage métalliquc, pour empècher les mou­
ches d'avoir accès jusqu'au liquide. 

Rempllssage. - On commence par verser dans lc 
bari! denx ou lrois litres d'un bon vinaigre bouillant, et 
on lc roule en tous sens, afin que lc boïs s'en im­
prègne bien. 

Le lcndemain, on ajouLe encore 3 litres du mómc 
vinaigre bouilli, ainsi que 3 à 4 litres de vin. 

Si l'on abandonne alors le fut dans no cndt·oit bicn 
chaud, le microbe du vinaig re peut être apporlé par 
l'air; mais, aulant que possible, il est préférahlc dc 
l'ensemenccr avec un peu de voile superficie! pris dans 
un aulrc ba ri! en tt·avail. 

Lc lonncau au vinaigre peut être déposé dans une 
cuisine, un grenier ou lout autre local, mais jamais à 
la cave. ca•· son voisinage pourrait abimer les vins qui 
s'y ll·ouYenl. 

Huit jours après, s i la lempéralure est suffisante, on 
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njoulc ànouveau quelques litres de vin; on répèle celle 
opét·ation tous les huit jours jusqu'au moment ou le 
bari! cst aux 3 '1 plein. 

Ces apporls de liquide se fonl à l'aide d'un entonnoir 
allantjusqu'au fond da fiít, afin d'évilet• de noyer le 
voilc; on peut mèmc l'y lais ser à demeure, s'il est en 
venc.lf est bon de soulirer dc temps en temps un peu 
de vinaigre, pour se remire com ple dc sa force; si on le 
tt·ouve trop faible, on ajoute une peli te quanlilé d'alcool 
dans lc tonneau. 

Quand l'acétirication est parfaite, on pcut, tous les 
quinze joUl's, t·ctirer dcux ou tro is litres de vinaigre, et 
les rcmplacer par la mèmc quantilé de vin ou tl'autrc 
liquide fermeu té. Lorsqu'on juge la provision sullisanle 
on soulirc à fond, et on remisc la futaille. 

Conservation du vinaigre. - Le vinaigre mis en 
boulcilles se conserve longtemps, pourvu qu'il soit 
b.icn boucl.Jé, et surlout qu'on ait pris la précaulion de 
le pasteuriscr à 60°. CGmme le vin, il se bonifie en 
vieillis-;anl. C'esL pour cette raison que je conseille la 
fabricalion lemporaire du vinaigre plulot que celle qui 
consÏ!;le à a\•oir toujours daus la cuisine un petit bal'il 
vinaigrier en pcrmanencc; d'ab01·d, c'est da ns la pièce 
un cmbarras de plus; et le vinaigre oblenu esl en 
général Je moins bonne qualilé, pat·ce qu'on négligc 
de le bicn surveiller, eL que la lempérature n'est pas 
toujours assez élevée, mème à la cuisine, pour le bou 
lt·avail des ferments acéliques. 

11 csl préférable dc conserver en houleilles ou bon­
bounes les liquides susceptibles de donnet· du b<m 
,-inaigre, et de n'opérer la fabricalion que lous les tro is 
à qu:llt·e ans, pendanlles chaleurs d'été. 

Clarilication. - Quand le vinaig1·e se L¡·ouble, on 
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le clarifie, soit en le faisant séjourne1· dans un récípient 
contenant des copeau:\. de hètreoude chênelavés à l'eau 
bouillante, soil en le collant, de la même manière que 
le vin ou tout autre liquide. 

Dc petits vers filiformes l'envahissent par f ois; il 
suffit de le filtt·er pour l'en débarrasser. 

Le vinaigre de vio rouge a généralement une teinle 
plus ou moins rosée. 11 est possible de le décolorer 
avec du noir animal; mai s je trouve que pour la con­
sommalion familiale, il vaut mieux lui laisser sa cou­
leur nalurcllc. 

On peut aussi clarifiet• lc vinaigre et lc décolorer en 
partie en cmployanL lc lait écrémé. 

On en verse environ quatre cuil1er6cs à bouche, on 
agite I e tout; le lait caille et se précipite au fo nd de la 
houleille. Décanter lc lcndcmain. 

Pour renforcer le viuaigre affaibll. - Il suffit de 
le faire bouillir. Un autt·c procédé qu'em nc pcul em­
plo~·er qu'en hi\'Cr consislc à l'exposer à la gelée dans 
des réripienls évasés ¡la couche de glace qui se forme 
à leur SUI'Íace n'est composée absolumcnt que d'eau. 
On la retire à mesure jusqu'au moment oú lc liquide 
res tan l est jugé asscz fQrh ce second pt·océdé conserve 
au viuaigre tout son arome. 

Conservation des fruit~. 

Fruits à l'eau-de-vie. -Les conserves de fruits par 
l'alcool sonl appelés fruits à l'eau-de-vic. 

Ces conserves nc pcuvent pas ètre considérées com me 
des aliments, ce sont plulót des liqueurs. 

Tous les fruits à cltait· fet•me peuvent être préparés 
de la s;ot·lc. 

: 

I 
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Certaines espèccs se meLtent dircclement à l'eau-de­
vic, sans autre préparation qu'un lavage à l'eau ft·oide 
pour les débarrasser des poussières et des impureLés: 
tels sont les cassis, groseilles, cerises, framboiscs. Les 
autres doivent subir un blanchiment préalable et 
recevoir quelques façons au sucre avant leur mise à 
l 'alcool. 

Les fruits à l'eau-de-vie doivenL être conservés dans 
des bocaux bien fermés et cachetés à la cire ou à la 
paraffinc. 

On peuL faire des fruits à l'cau- de- vic avec presque 
tous les fruits confits. Il suffiL de les passcr àl'eau tiède 
pour enlever l 'excédent de sucre, et de les meLLre en­
suite à l 'eau-de-vie. 

Ne les employer qu'après un mois de macération 
dans l'alcool. 

Avec les fi'UiLs à l'eau-de- vie, la maltresse de maison 
avisée peut préparer, au fur et à mesure des besoins, de 
jolies assiettes de dessert, en les transformant en fruits 
enrobés, fruits pralinés ou fruits au caramel, qu'elle 
placera, pour les servir, comme le font les confiseurs¡ 
dans de peLit es caissettes en papier gaufré. 

Cerlses à l'eau-de-vie. - Beaucoup de ménagères 
se contentent de faire macérer les ccrises (grioLles) 
dans l'eau-de-vie; après un certain temps, elles ajou­
lenL du sucre. 

On oblicnt un produït bien supérieUI' par les pro­
cédés suivan ls : 

1 • On prend des cet·ises pas trop mt'u·es el bicn sai­
ncs; on coupe la moitié de la qucue, et on les fait ma­
cércr pendant 6 semaines dans de l'eau-de-vie blanchc 
à 50•avcc des aromates: cannelle, macis, git·o fle, etc. , 
suivanl lc gout ue chacun. 
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Au bout de ce temps, les cerises sont mises en bo~ 
ca)lx, qu'on rcmplit avec lc mélang·e sui,·anL : 

Eau-de-vie de macération 1 2 litre ; sirop de sucre : 
250 grammcs de sucre poUI' 200 grammes d'eau. 

2• Les ceriscs sont piquées en tous sens et jetées 
dans un sirop bouillant. à 25•; on donne quelques bouil~ 
Ions, eL on enlève les cerises pour les mettre en bocaux 
avec de l'cau-de-vie blanche à 50°. On ajoule du sirop 
cuit au petit boulé, la quanlité nécessaire poUI' avoi r 
les cerises sucrées à son gout. 

Pour 3 ldlog. de cerises, ilfaut environ 2 kilog. dc 
sucre et 1 litre d'eau-de-vie. 

Framboises àl'eau-de-vie. - Les mettre, après les 
avoir lavécs, dans de l'eau-de-vie à 50•, soil avec la 
queue, ce qui est plus joli, mais a l'inconvénient de les 
rendre un peu àcrcs, soit en retirant la queue. 

Sucrer à son gout avec un sirop de 35° froid. 
Choisir les framboises très fermes et fraichemenl 

cueillies. 

Raisins muscats à l'eau-de-vie. - Prenez des rai­
sins muscats bien murs, que vous délachez avec des 
ciseaux et metLez dans l' eau-de-vie à 50°, Lrès légère­
menl sucréc avec du sirop vanillé. 

Ne pas forcer en sirop, cela les ferait racornir. 
La peau du raisin rcnfermant du tan in qui se Lrouve 

dissous par l'alcool, celui-ci se colore enjaune au con­
Lact de l'air, eL les rai sins deviennenL bl'llns; il fa ut. 
boucher les flacons avec beaucoup de soin pour éviLer 
cet inconvénicnL. 

On l'atlénuc en partie en mettanl un e feuille de géla­
line par cl1aque litre de raisin à l'eau-de-vic. 

Chlnols à l'eau-dc-vie. - Prenez des polits citi-
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nois confits, passez-les daus l'eau Liècle et mettez-lcc; 
daus l'eau-dc-vie à 45°, parfumée avec un peu dc kirsch. 

Prunes reines-claude à l'eau-de-vie. - Les prunes 
pour l'eau-de-viese reverdissent et se façonuent commc 
les prunes à confire. 

Lorsqu'elles sont, par des façons successives, arri­
vécs à êll'c confites à 25• à froid, on les met clans l'eau­
de-vic blanche de 45° à 50° YOÍl' Pl'unes confites~ . 

l\Hrabelles à l'eau-de-vie. - On blanchit et on fa­
çonnc des mirabelles tl'ès fermes, ellorsqu'elles sont à 
25° on les met à l 'eau-de-vie légèrement additionnéo de 
rhum, à 45" à 50• com me les reines-claude. 

Cassisà l'eau-de-vie. - Choisissez dc belles grap­
pcs dc cassis, que vous mettez dans l 'cau-de-vic à 45• 
légèremcnt sucrée. 

On met aussi les gros grains de cassis, que l 'on dé­
tache avec des ciseaux. 

l\lacédolne de fruits, dite coniiture officler. -
Prendre un ¡.¡ol de grès ou un bocal à large ouverturc 
susc!'plible d'èl!·e pat·faitement bouché. 

Y verse1• d'abord 1 litre d'alcool à 75°, puis, à mesure 
que la maturité des fmits arri ve : 

Frai.•e; ...... .. .•........... . .• 
Frn111bobcs ..... ... ..•.. .. ..... 
\llrabclles ................ ... .. 
Péch~ . .......... . . . . . .. .. ... . 
Poires ..... .... ...... .. ....... . 
GrosciiiPS ................... .. 
Ct•ri<Ps • . •• . : . . ...... .. . •• ..... 
RPincs·clauòc ..... . . . ......... . 
Abricol~ ..... . ... . .. . ........ . 

1 .000 grammes. 
1.000 » 
1.000 , 

500 )) 

500 l) 

:.oo li 

t.flO¡) • 
t.5u0 • 

500 » 

7.60) 11 

-
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Ajoutez chaquefois un poids de sucre crislallisé égal 
à celui des fruits, soit etÍ lout 7 k. 500. 

Tenir le bocal au f rais, et rem uer de temps en temps, 
car les fruits tendent à ¡·emonter sur le liquide. 

Cette confitura si fa.cile à préparer est très bonne : 
les messienrs surlout en sont friands, à cause du peu 
d'eau-de-vic qu'elle contient; c'est peul-être po ur celle 
raison qu'on l'appellc confiture olficier. 

Il n'est pas absolument indispensable de mettre tous 
les ft·uits mentionnós dans la recelle; s'il en manque 
d'unc s01·te, on pcut forcer un peu su1· les au tres, pou1· 
avoir toujours la même proportion d'aicooi, dc sucre 
et de fruits. 

Conservation d~~ olives par le sel. 

En fait de fruits, onne conserve au sei que les olives. 
Élles sont cucillies avant complète maturité, en sep­

tembrc pour les fruits employés comme hors-d'reuvre, 
les olives vcrtes, et en octobre pour ceux employés 
comme condiment; à cette époque, les olives sont de,•o­
nues noires. 

Les ménagères du i\Iidi, quand elles préparent les 
olives vertes, les passent d'abord dans une eau de les­
sive obtcnuc avec des cendres de bois. 

Dans l'industrie, elles sont trailécs par la soudc à 
6o Baumé ; après quclques heures de macération, on 
les enlèvc et les met séjourne1• pendant lrois ou quatre 
jours dans l'cau, qu'on renouvelle dc temps en temps 
jusqu'à ce qu'elle soit limpide el qu'il nc reste plus 
d'amertume clans les fruits; la ménagèt·e agil de mèmc. 

On conserve cnsuiteles olives dansdes tonneaux, avec 
une sanmlll'e rcnfct·mant 60 grammcs de sel et 800 
gt·ammes d'eau pat· kilog1·amme d'oliv~s. 
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Les olives noi r·es ne sont pas passées à la lessivc 
com mc les verles; elles sont simplement entaillées et 
mises à macét·er daus de l'eau fraichc que l 'on r enou­
vella à différentes reprises, a fiu de leur ótcr lcut· amer­
tu me. 

On les conserve eusuite daus la même saumure que 
précédemment. 

Conservation des fruits par le formol. 

Le formol est un puissaut antiseptique; on le 
trouve dans l e commerce en soluliou à 40 % . 

Il nc doit pas entrer dans l'alimenlation, mais il 
est précieux comme destructeur des ger mes dc moi­
sissures sur les beaux fmils, que l'on place ensuitc 
au fruitier pour attendre leur maturatiou. 

11 suffit de faire une solution de 3 parties de for­
mol du commerce pour 100 parties d'eau ft·oide, d'y 
plonger les fruits pendant 10 minutes, puis de les 
égouller eL sécher sur des claies. 

Si l'on fait subir ce trailement à du raisin, il est 
prudent de le r incer à l'eau fraiehe avant de le meltre 
à égoulter. 

Celle précaulion est inutile pour les frui ts que l'on 
pèlc, poires, pommes, et c . 

Conservation des fruits par l 'acide 
sulfureux, ou le soufrage. 

Les conserves de fruits au sirop et au soufre sonL 
très faciles à réussir ; elles sont surlout vivement 
faites. 

Les consen·cs de fruits par ce procédé se font cou-
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ramment dans Ie nord-est de la France, Ie pays des 
cerises, des quetsches et des mirabelles. 

On a prétendu que les fruits apprêtés de cetle 
façon devaient être nocifs; mais on soufrc bien un 
tonneau pour y mctL•·e du vin; pourquoi ne soufrc­
rait-on pas un bocal pour y mellre des fruits? 

La recette des fruits au soufre m'a d'ailleurs été 
donnée par l\1. Cuzin, pharmacien à Auxerre. J'ai dé­
guslé chcz lui des ft·uits conservés de cetle façon ; ils 
étaicnt cxcellcnts. 

<< Pour un kilo de fruits, meLtre dans une bassinc 
400 grammes d'eau et 250 gr·ammes de sucre. L01·squc 
cel ui-ci csL l'ondu eL que l'ébullition commcnce, ajoutcr· 
les fruits. 

« Au prcmicr· bouillon, meltt·e dans des bocaux pré­
parés de la façon suivante : 

« On dispose sur une planche des petits morceaux 
de mèche soufrée, cmployée couramment pour les ru­
Laillcs; on les enflamme et on retourne au-dessus les 
bocaux, préalablement bien nettoyés et bien égoutLés. 

« Pour le bouchage, découper dans une vessie dc 
pot·c que l'on a fait tt·emper quelques instants dans 
l'eau chaude des morceaux de grandeur suffisante, les 
placer sur les bocaux, lc cóté gras, c'est-à-dire le cóté 
cxternedc la vessie, en dehors; puis, en soulcvant un 
coin, introduirc avec des pinces ou des ciscaux un 
petit morceau de mèche soufrée enflamméo dans lc 
goulot; on la retire au bout de quelques secondcs. )) 

Ficelez rapidcment, pour nc pas laisser s'éclrappcr 
le gaz suHureux; lc grand secret de la réussite est 
d'être lestc. 

AYantages du procédé. - Ce systèmc s'appliquc 
à tous les 'fruits, et présenle entre auti·es les aYantagcs 
suivanls: 
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1 • Au cu ne préparation à f aire subit· aux fnti l~; 
pour les pèchcs, cepcndant. il est préférable ur les 
peier; 

2" H.apidilé et facilité d'exéculion; 
3° Pas dr pertc ni de casse dc flacons, com me dans 

lc procédé du bain-marie; 
4.0 L'aclion de la chalcur, étant très réduile, n'allèrr 

pas la saveur des fruits; 
5" Prix de t'e\"Ïent très minime et bicn inférieur 

aux confilut·es. 
Nota. - Le bouchage à la vessic ne peut êtrc cm­

plo~·é pour les conserves devant subir un transport; 
cmployct• alors le liège. 

Les conserves au soufrc se font lrès hicn n.ussi aYP.C 
les flacons à fcrmeture pneumatiqttl'. ' 

1\c pas s'inquiéler si, en brtllanlla mèche soufréc 
au-dessus des fmits, il tombe dans le bocal quclqucs 
goultes dc soufre en fusion ; on retire ces peli les sco­
ries au moment dc servir. 

A l'instant ou l'on fait la conser,·e, l'acirle sulftu·eux 
a pour effet de décolorer les fruits, mais la couleur 
réapparait ensuite avec pcut-èlre encorc plus d'inten­
silé. 

Si on doit faire heaucoup de conserves an soufre, 
il cst bon dc procédér par sét·ie dc quclr¡ucs flacons 
seu loment. 

La quanlilé de sucre indiquée par l\I. Cm:in cst 
pcut-êLt'C un peu fai ble: d'autt·cs pcrsouncs conseil­
lcnl les propoelions suivanles : 

:l50 grammes d'eau , 250 grammcs de sucre pour 
1 kilo dc fruits. 

C'csl affairc de goül. 

1\utrc cmploi de l'acide sulfureux. Nous 
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avons dit qu'il cst bon, avant dc place!' les fruits au 
f~:uitiel', de les désinfecter par le formol. 

Si, dans le cours dc la conservation, les moisissurcs 
apparaissent, on les combat en brulant du soufre. 

L'acide sulfureux peut encore rendre des sci·vices 
pour conserver quelque temps sans fcrmcnlation 
des fruits très altérahles com me les ccriscs, les g-ro­
seillcs. les pêches, quand on ne peut les consommcr 
ou les utiliser sur-le-champ; lc cas se présente dans 
la fabrication des fruits confits, el des conserves sys­
tòme ApperL. 

Les fruits sont élendus sm· des claies dans une 
chambre, un meuhlc, une gl'ande caisse, oil l'on brule 
du sou fre; on les y laisse de 6 à 12 hem•es, d'après 
leur grosseur. 

On allume un récbaud de charbon de IJois, et quand 
il est bien p1·is, on met dcssus du souf1·e en canons (en 
morceaux,. 

Les vapeurs souf•·ées décolorent d'aboi·d les fruits, 
niais la Clluleur réapparai l dans la suite avec encore 
plus de vivacilè. ' 

Soi·tis de l'étuve à soufre, les fruits sont trempés 
dans l'eau fraiche et ensuile prépa1·és d'après les dif­
férenles recettes. 

Les fruits confits passés préalablcment au sonfre 
sonl incontestablement plus beaux et de p•·épa1·ation 
plus facile qu(' ceux qui n 'ont pas s ubi l'éprcuve du 
souf¡·agc. Sonl-ils meilleurs? je ne le crois pas ... en 
louL cas, l'opération est inoffensive. 

F ruits au vinaigre. Cerises à l'allemande. -
Ces cerises peml'nt accompagoer un plat de viande 
froide, ou êLre servies comme hors-d'reuYI'I'. 

On doilles choisir (\\'ant malurilé complètc. n \'OUS 

faud1·a pour les pPéparcr : 

' 



¡· 

11 

:1 
1 
t 
: 

.llA PRATIQUE DES CO~SERYES 

Un kilo cerises aigt·es, 3 ou 4 clons de girofle, 
10 gt·ammes fcuillcs d'eslragon, 50 gt·ammes de cas­
sonade, 1 litt·e de bon vinaigt·e fort. 

Cueillez les cerises rouges mais encore fermes. 
coupez les queues à moitié longueur. 

Mettez le vinaigre et la cassonade dàns une lenine, 
failes bouillir un tour, puis laissez refroidir. 

Rangez vos cerises dans les flacons par couches 
successives en meltant entre quelques feuilles d'es­
tragon. 

Couvrez les cet·ises avec le vinaigrc bien fwid, et 
bouchez hermétiquement. 

Ces cerises pcuvent être employées au bouL de 15 à 
20 jours. 

Nota.- Fait·e colle préparation dc préférencc dans 
de pelils bocaux, pour ne pas avoi1· à les laisser 
longtemps enlamés. 

Quetsches. - On peut faire avcc les prunes 
quelscltes un aulre hors-d'reuvre, ou condiment. Vous 
aurez hcsoin pour le préparer de : 1 kilo dc qucls­
ches; 1/2 lill·e dc vinaigre; 450 grammes dc sucre¡ 
2 gt·ammes dc clous de girofle; 3 grammes de cannelle. 

Prendre dc belles qucstches mures, mais fermes, la 
queue lcnant enco¡•e bicn. 

1\Icllcz lc vinaigrc et lo suet·o dans une casscrole 
de tert·e, ajouLez lc git·ofle et la cannellc dans un noueL 
de mousscline, faiLes bouillir envit·on '• minutes. 
Piquez les prunes une dizainc de fois jusqu'au noyau 
el mellez-les dans lc vinaig1·c bouinant, menez la 
cuisson à feu vif; dès que les fruits édalent, Ics reti­
rer du liquide el les ranger sur des assieltcs afin de 
les ¡•ef¡·oidir. 

Hédniscz un peu le jus sur le feu, puis laissez-lc 
refroidi1·. 
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Quand les fruits sont froids, placcz-les uans de pe­
tits récipients fermant très bien, versez dcssus le 
vinaigre froid, et bouchez. 

IIuit ou dix jours après, relirez le jus, failes-le dc 
nouvcau réduire, versez froid sur les quelsches et 
bouchez définilivement. 

Conservation des légumes par le sel. 

Harlcots verts.- Les haricots sont épluchés, lavés, 
égouttés, on les agite dans un sac avec du gros scl 
pour les imprégner, puis on les dispose dans des pots 
de grès, par couches, qu'on saupoudrc abondammenl 
de scl. Au boul de quelqucsjours, les haricols baigncnl 
clans une saumure. 

Pour les consommer, on extrait du pot, avcc uno 
écumoire, la quan li té voulue, on égoutle, et on jelte les 
haricols dans l'eau froide. On fait cuire daus ccltc 
même eau, puis on les dessale après cuisson par un 
séjour de 12 heures dans l'eau froide. 

Autre r ecette.- Épluchez les haricots, inlroduisez­
Ies dans des bouteilles comme s'il s'agissait d'une 
conserve systèmc Appert. Faites bouillir de l'eau (de 
préférence de l'eau de pluic) et pendant l'ébullition 
metlez-y dissoudre 250 grammes de sel par litre do 
liquide. 

Laissez ¡·efroidir, versez sur les haricots. 11 faut 
que l'cau les recouvre bicnJ ajoutez mêmc par précau­
tion une Iégère couchc d'huile. 

P1·éparer pour cui1·e et dessalar comme précédcm­
ment. 

CO~SER\'ES DE FRUITS. 
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Artichauts. - Les artichauls, coupés en quartiers. 
sont blanch is pen dant 10 minutes d'ébullilion, puis raf­
fermis à l'eau fraiche. 

On les serre daus des pots de grès et on les recou ne 
d'une saumure concentrée ,et rcfroidie) préparéc en 
fabanl fondre dans de l"eau bouillante 250 gram mes dc 
scl pat• litre d'eau. 

Pou t' les consommer , on les cuit com mc les ha ri cots 
vcrls avant de les dessaler. Il parait que ces conserves 
sonl bicn meilleures si on change l'eau pondant la 

cuisson. 
Quand les légumes sonl à domi cuits, on los ógoulte 

et on les plonge dans une nouvcllc quantité d'eau 
bouillanle ou ils ach èvent leur cuisson. 

Tomates. - Choisisscz des tomates bien rouges, 
mais cependant fermes, n'ayant aucune fcntc; mellez­
les dans un bocal eL versez dessus une saumure com­
poséo dc 250 grammes de sol par lilre d'eau que vous 
a\'CZ fail bouillir et laissé rcfroidir ¡ elisuite art·angez­
vous, avec une soucoupe renversée, un morccau d'as­
siellc cassée, un galet ou toutautt"e objct non atlaquable 
par lc scl, à exercer une légèrc pressions ur les tomates 
puur les empêcher de remonter. La saumure doil bien 
rccouHir le toul ; ajoutcz uno légèro couche d'huile et 
fermez lo rócipicnt avec un liège ou uno toilc ficclée; 
les tomates ainsi préparées sont cmployées en saucc 
ou garniLurc ... mais i ! fauL avoir soin de nc pas saler 
lc mets auqnel on les ajoulc; elles s'en chargent!. .. 

Les Chou..x. - La conse'l·ve de choux salés s'ap­
pello choucroutc. 

Tous les choux non frisés et à grosse pommc con-
vicnnenL poUI' cel te préparation. 

On les r0colle par un temps sec, el on les hússe sé-
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joumet· pcndant quelques jours sous des hangars, ou 
ils évaporent unc par tic de Jeur eau. 

On cnlèvc les fcuilles vertes, on coupe les poromes 
en filets mcnus. -

Dans un louncau solide et lrès propre, on ïait alter­
nativemcnt un lit dc choux, de 5 à 10 ccntimètres d'é­
paisseur, et un lit Je sc!; on aromatisc avec du poivrc 

r,¡~fi.UT.6 

Fig. \0. - l'rc>>c a chuucruute .. \ lJanl . (; 11¡¡c pcrcéc tic trous 
permcttant el e r~gler la hau te ur du le• i er D dunl lc pníul 
d'appní l'~l en 1/. n :\3(1J>C d'cau surn3gcaut au-dc~sus du 
•·oulcrr.lr. 

cn.g-min, des baies de genièvrc, du laut·icr sauce; d'au­
Ires n'cmploient que du scl. 

On tasse f01lcmcnt avec un fouloir en bois. 
Lc haril étant aux 3''• plcin, on termine commc on 

a commencé, par une couche de sQl. 
Place t' le tonneau dans un endroit fra is. convt•it· 

J'uue toilc solide et lt·ès propre sur JaqucllP on place 
un couverclc en bois entrant dans lc bari! ; puis on 
CXCl'l'C llllf' prcssion Je 50 à 60 kilogrammes, à raide 
d'un lcvier spécial ou dc pierrcs soignc1tscmcnt la­
vties. 

On P.mploie 1 kilo de sel pour 50 kilos dc rhonx. 
Lc sc! sc dissout dans l'eau du légume: la saumurt! 
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formée doit baigner toute la masse. La fermentation 
ne tarde pas à s'établir. 

11 est nécessairc, pendant trois semaines, de vider 
fréquemment la saumure par un robinet inférieur, eL 
tle la remplacer par de l'eau salée. 

La conserve esL bonne au bout d'un mois, mais c'est 
seulement au bout de deux qu'elle atLeint toute sa 

perfection. 
Pour l'utiliser, on enlève le liquide qui baigne le 

couverclc, on jette les parties superficielles qui sont 
brunes; reLirer alors la quantité ~oulue, remettre linge 
et couvercle après les avoir lavés, exercer de nouveau 
ia pression, et ajouter de l'eau fraiche de manière 
qu'elle baigne le couvercle. 

Si on a peu de choucroute, quand elle est très bien 
faite, au bout des deux mois de cuvage, on peut la 
placer dans des bocaux et la stériliser par la méthode 
Appert (1 heure d'ébullition) ; elle sc conserve alors in­
définiment. 

La choucroute est un aliment sain, plus digestible 
que le chou. On lui atLribue des propriétés antiscor­

butiques. 

Oseille. - La faire cuire avec une petite quantité 
d'eau salée, metl1'e en bouteilles ou en flacons, remplir 
avec l 'eau de cuisson de façon à ce que cette eau sur­
nage s ur l'oseillc; pour plus de sú.relé, on peut verser 
dessus une légère couche d'huile (environ 1. cenLimètre 
de hauteur) ; boucher les récipients, et conserver au 

frais. 
Pour consommer cette oseille, la verser d'abord snr 

un tamís fin et faire couler dessus de l'eau froide, afin 
de lui relirer son acidité; l'apprêter ensuite cornme l'o· 
seille fra i che. 

L'oseille conservée au sel est très bonnc; c'est peul-
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êlre, avec la choucroutc, la meilleure des conserves dc 
légumes au sel, et pour mon compte personnel j e nc 
prcnds pas la peine dc la s lér iliser pat• le systèmc 
Appert. 

Les conserves d'oseille se font en tou lc saison, mais 
surtout vers septembre, quand ellc repoussc tendt·e 
après les grandes chaleurs de l 'été. 

Nota. - A défaut de tamis fin pour désacidifier 
l'oseillc, vous pouvez prendre une passoire à pu •·ée, au 
fond de laquelle on dispose un morceau de mousscline. 

Cornich ons. --Ce son t ordinairement les plus gros 
cie la récolte que l'on conserve au sel. 

On les coupe en tranches, que l'on met en pols par 
couches successives, en salant fortement. 

Conservation des lé gumes parle vinàigre. 

En fai t delégumes, on nc conserve gnèrc par lc vinai­
gre que les cornichons, les càpres etleurs succédanés. 

Cornichons. - On choisit de petits cornichons bien 
verls, on coupe une partic de la qucue et le petit poinL 
noir dc l'extrérnité opposée. Brossez-les, puis frottez­
les au gros sel , soit avcc la main, soit, si vous en avcz 
une grande quan li té, en les agitant dans un sac avcc lc 
sel ; puis laisscz-les macérer pendant 211 heures, il& 
perdent ainsi une grande quantité dc lcur eau; les 
égouller, et les melll·c dans un bocal ainsi que petits 
oignons, poivre en g rain, piment, eslragon, etc. 

R.emplir avcc du vinaigre lrès fort, qu'il sora bon dc 
changcr au bout d 'uno quinzaine de jours s'il s'cst trop 
affaibli. Les cornichons p•·éparés de la s orLe n 'onL plus 
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leur bclle couleur verte, mais ils sont d'excellenle qua­

lilé. 
Ccrtains fabricants de conserves reverò.isscnl les 

cornichons avec des sels de cuivre. ou encore en fai­
sant chau[er le vinaigre dans un cltaudt·on non étaméi 
ils y jellent les cornichons et les laissent, bouillir cinq 
minutes i lc vcrl de gris qui se forme par l'acidité du 
vinaigre donne la couleur verte aux légumes; ces 
deux procédés sonL condamnables. 

Succédanés des co:rnichons. - Les cornichons peu­
vent ~lre rem placés comme condiments pat· qnelqucs 

altlt·es légumes : 
Petits melons. - Lorsque l'on cultive lc melon , 

on hésite à le planter à còlé des concombres ou corni­
chons, parec que les fiew:s de ces deux cucurbilacées 
jouent lrès facilement ensemble. 

i\lais on pcul confire au vinaigre, tels que les corni­
chons, les petits melons de surplus, que l'on retire pour 
ne laisser aux plantes que le nombre réglcmentairc 

de fruits. 
Tomates yertes.- Elles peu vent aussi rem placer les 

cornichons, surtoul si l'on cultive les vat•iétés de forme 
lissc et ovoide (Roi Humbert, Prince Borghèse, To­
mate poire, etc). 

Choisir de préférence les fruits qui ont à. peu près la 
grosseur d'une noix. el même de plus petits i les laver, 
les piquer avec une aiguille pour faciliter la pé-nétra­
tion du vinaigre el du sel, les lraiter ens ui te ahsolumcnt 
com me les cornichons. 

Estragon. -Ne peut ~ssurément pas remplacer les 
cornichons, mais c'est un assaisonnemt>nt précieux. 

On en conserve pour l'hiver en lc mellant simple­
ment dans du vinaigre addilionné d'un peu dc sri. 

Cltou:r rouges.- Les cou per en lanières com me pour 
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la choucroute; verser dessus de l'eau bouillanle. les 
égouller avec soin, les saler et les confire au vinaigre. 

Betterape rouge. - On la cuit à l'étoull"éc, puis, 
ap1·ès l'avoir épluchéc, on la coupc en tranches un 
peu épaisses, que l'on met macérer dans du fort Yi­
naigre et un peu de sel. 

Capres "\Tales. Capres de capuciues.- Lc càprier 
cst un arbusle sarmentcux du midi dc la France, por­
tant dc jolies fleurs blanches à longues élamines d'un 
beau vialet. 

Ce sont les boutons que l'on confit au vinaigre. 
Les laisser macérc1· 211 heures avec du scl, les égoul­

ter; les mellre en petits bocaux et verser dE>ssus du 
vinaigre fort. 

Sous lc climat de Paris, on peut préparer une imila­
tion de càpres, en cmployant les boulons ou Jc~ jcnnes 
graines de capucines. 

Je préfère ces dcmiln·es, dontla récolte nc prive pas 
de la jouissance des Ocurs. 

Nota. - Les conserves au vinaigre doivent toujours 
¡•ester bicn bouchées. On ¡•edonne èe la force à du \'Ínai­
grc affaibli en le faisant bouillir, ce qui évapore l 'excòs 
d'eau qu'il ren ferme, ou en l'exposant à la geléc l'oir 
P1·éparation du vinaigre). 

Conservation des viandes. 

Pour garder Ja viandc quelqucs jours, on p~>ut la 
fain• mariner avec des aromates, dans du vin, dc 
l'lmilc ou du vinaigre. üne viande qui a ma1'iné est, 
en plus, beaucoup plus tendre. :\Iais, pour unc conser­
valion de longuc durée, il faut employl'r lc sol. 
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Salage. - En France, on sale smlout !e porc, qui 
constilue la base de l'alimentation carnéc chez !e pay­
san. 

On prépare le salé par divers procédés; !e plus gé­
néralemcnt employé est celui de salaison à sec. 

On utilise lc gros sel blanc, dit sel marin ou sel de 
cuisine, el on aromatise à volonté de poivre, laUI'ier, 
etc., etc. 

Pour conserver à la chair sa couleur rose, on peut 
ajouler du nitr•ate de potassc (ou salpêtre), à raison dc 
15 grammes par kilo de sel. 

La proporlion de sel employée pour la salaison est 
ordinaircment de 22 kilos de sel poUI' 100 kilog,·ammes 
de viande. 11 cst essenticl pour réussi r , d'opé1•e¡• sur de 
la chair parfaitement refroidie, par temps fr·oid et sec, et 
de placer le saloir à la cave ou clans tout aulre local à 
basse lempéralure. 

La fo¡·me du saloir varie avec les conlrées; dans 
beaucoup de pays, il est assez g rand pour contenir un 
porc entiel'. 

11 est reconnu aujourd'hui qu'il est mieux d'avoü· 
plusieurs petits saloirs; dans l'u u, on melll'a la viande, 
qui constitue le petitsalé, dans l'autr·c, lc la1·d gt·as; les 
jambons scront pt·éparés à part. 

La vian de. - Il est préférable de cou per lc porc en 
petits mor·ccaux; on les prend l'un après-l'autr·e, eL on 
les frotte éncrgiquemcnt avec lc sel, en ayanL soin c.lc 
l'introduire avec !e pouce aussi profondément que pos­
sible, surlout autour des os, endroit ou la chair cst plus 
facilcment altérable. 

Les saloirs ayant été parfaitement nettoyés et 
ébouillantés, fai re dans le fond nnc cou che dc scl, puis 
c.lisposer les morceaux en les se¡•rant fol'tcment et les 
saupoudrant abondamment de sel. 
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On ótend sm· lc tout une épaisse couche de sel rem­
plissant tous les vides, et l'on bouchc le saloit·. 

Au bo ut de quelques jo urs, on le secoue avec précau­
tion; s'il se fait des vides à la surface, par suite du tas­
sement, on les comble avec du sel. 

Le lard.- Le lat·d se conserve en morceaux, qu'on 
sale comme la viande dans un saloir particulier, mais 
il est nécessaire, au bo ut d'un e sema in e, de verser pat· 
dessus une saumure saturée de sel, de raçon à touL re­
couvrir ; le la rd renfermc moins d'eau que la chair, eL 
la saumure forméc set·aib insuffisante pour baigner tous 
les morceaux. Ceux qui resteraient découverts, devien­
dt·aient rances sans cette précaution. 

On pe ut a uss i conserver le la rd en plan eh es; celles-ci 
sont salées commc les morceaux et disposées pat· cou­
ches, la couenne en dcssns, dans un saloir ayant la forme 
d'une auge. 

On prcsse forlement avec des planches chargées dc 
poids. Après 15 jom·s, on retit·e le lard, sans enlever le 
sel qui y adhèt·e, et on le suspendau plafond en local s~c 
et aéré. 

Pcndant l'été, on le protège des mouches, en l'enve­
loppant de linge, de toile ou dc papier. 

Les jambons. - Les pièces sont par·écs en leut• 
donnant une forme arrondic, puis on les l'mltc éner­
giquement avcc lc mélange suivant, calculé poui' deux 
jambons de grosseur moyenne : 10 kilogs sel 
pilé, 125 grammes dc salpêtt·e, 50 grammcs de poivre 
en poudr·e. 

Dans le fond d'un saloir, pouvant contenit· les dcux 
jambons , on fair nue bonne couche du mélange salin et 
on a joule des ar·omatcs: laurier, thym, girofle, genièvre, 
le to ut finem cnt haché. 

I 
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On place lc prcmier jambon la coucnnc en dcssous, 
on garnit de sel. puis on applique le secondjambon la 
couen nc en dessus. et on a~ute lc reste dc scl et d'aro­
mates. 

Lc sal ois· cst mis enlieu frais; on presse à l'aiclc d'un1J 
plancltc cbargéc de poids. 

Au boul d'un mois, les jambons peuvenl êt•·c tirés 
du saloir et suspcndus en licu sec et aéré com me I e laru; 
mais il n'y a aucun inconvénient à les laisscr plus long­
temps dans la saumu.l'e. 

Les épaules peuveut ètre préparées comme les cuis­
ses, façon jambon. 

La savcut· dc la viandc de salaison est modiliée pa1· 
lc sel; à poius égal, cllc est plus nutritiva que la viande 
fs·atehc. Cepenuant son usagc p1·olongé sans adjonc­
tiun dc légumcs frais, est nuisible à la santó. 

Dans les équipages de la marine, alle a souvent occa­
sionné lc scorbut. 

Nola. - A voir so in, po ur relirer du sal oil· le 
morccau désiré, de teujolll's se servir d'une fourchetle; 
IJien évitcr d'y plonger les mains. 

La saumurc ne doiL pas êli'C perdue; employéc en 
pctile quanlilé, elle peut servir à saler la nourrilure des 
porcs ou la paLée des volaillcs. 

Le scl que l'on retrouve au fond du saloir, lavé rapi­
dement à plusicurs reprises et séché cusuile, lrou\·c 
son utilisalion dans la cnisine. 

Lapin salé.- Il parait que la chaii· dc lapin csttrès 
honne, saléecomme le porc; cc salé est à la po•'Léc des 
plus modestes ... J'a.i préparé I e lrain de derl'ière u 'un 
lapin po ur me rendre com ple; c'était Lrès bon au bou t 
d'un mois, ella saveur tcllement modifiée qu'on aurail 
juré manger un morceau de porc. 

Le procétlé peul lrouver son utilisalion quand, clans 
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unc famille peu nombreuse, on tue une lrès grosso 
bête. 

La manière de trrer le porc ella préparation du boudin·, 
des andouillcttes, du saind0ux, etc., etc. sont parfaile­
mcnt expliquées dans laMaisonrustique des dames, et 
j'y rcnvoie pour plus amples détails. 

Lc jour ou lr porc passe de vie à trépas est une vé­
rilablc journéc de licsse dans les famillcs rurales, ainsi 
que pour lc personnel des exploitations un peu plus 
imporlanlcs; on invite les amis à un fcstin don lla pau­
vre bêtc fait tous les l'rais; en Bourg·ogne, et sans douLe 
ailleurs, on l'appclle irrévércncieusemenL la Sairzl­
Coclwn.' .. . ccltc fètc est une balle au milieu des rudelL 
lravaux des e ham ps; charretiers, bcrgcrs ou vaches·F 
en parlenllongtemps à l'avance. 

Conser vation du beurr e . 

La quanlité plus ou moins grandg dc petil-lait qui 
se ll'OU\'C toujours dans lc beurre, est la cause princi-
pale de son allération . · 

L'industrie emploic couramment le froid artificiel 
po ur la conscrvation du beurrc i si l'on possède u nc 
peLite glacièrc, sa placo y est tout indiquée, mais clans 
l'économie domestique, on a plus courammcnL rccours 
à la chalcu1' et à la salaisoR. 

Stérilisation . - Le beur1·e est chaulfé au bain· 
marí e, el plus généralcmenL à feu nu i on doit surloul 
évilcr les coups dc feu. 

Inulile d'écumer, l'écume tombant d'elle-mème au 
fond dc la bassinc avec le petit-lait. 

Quand le beurre fondu est devenu parfaitementlim-
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pide, on le décanle clans des vases de faïence, de grès 
ou de ven·e. 
· On bouche avec soin après complet refroidisse-
ment. 

Le beurre fondu se conserve longtemps, mais l'opé­
ration lui fait perdre de sa finesse et de son bouquet. 

Jl n'est bon que pour la cuisine. 

Salaison du beurre. - Avecles mai ns bierí prop res, 
on pét¡·it lc beurre ctle sel finement pulvérisé, à rai­
son de 50 à 60 gram mes par kilog1·ammc de beurrc, dc 
manière à obtenir un mélange intime. 

Le se!, qui cst avide d'eau, se dissout clans le petit­
lait et en facilite l 'cxtraction. 

Le bcurre est ensui le tassé forte ment clans des pols 
en grès. On recouvre d'une couche de sel et d'un linge 
blanc, puis on ferme hermétiquement. 

Garder la provision de beurre salé au f rais. 
La conserva lion du beurre salé est assurée par le 

délaitage et les propriélés antiseptiqucs du sel. 

Conservation des ooufs au moyen de 
la chaux. 

Éteindre 1 kilogramme de chaux vive de bonne qua­
lité clans 15 lit1·es d'eau, agiter le mélange à plusieurs 
rcprises, puis lc laisser reposer au moins 24 heures , 
et enfin décanter lc liquide clair. 

Prendre des cauCs récemment pondus, su1·lout non 
fêlés, parfaitemcnt propres et de préfércnce non fé­
condés ; les disposer clans des pots en g rès vernissés 
elles recouvrir entièrcment d'eau de chaux. 

Boucher les pols et Ics meltr·e en licu frais. Il sc 
forme à la surface du liquide uno couche glacée de cal-
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caire; on ne doit la briser qu'au moment de prendre les 
roufs. lis se conservant ainsi de 6 à 8 mois. 

On doit prendre les roufs dans le bain avec une 
cuiller ; le seul fait de mettre les mains dans la pré­
paration pourrait la souiller. 

Quand on plonge dans l'eau bouillante un rouf con­
scrvé à la chaux, il se fendille sous l'inlluence de la dila­
tation intérieure, car la coquille a perd u sa: porositó. On 
obvie à cet inconvénient en perçant le gros bout avec 
une grosse aiguille qu'on enfonce seulement d'un 1/2 
centimètre, pour ne pas atteindre et crever le jaune. 

Du reste, les ooufs conservés à la chaux ne se man­
gent généralement pas à la coque, ils ont toujours un 
petit gol1t sui generis; ils se préparent sur le plat, en 
omelettes, et servent surlout pour la patisscrie et les 
entremets. 

Il arri ve même quelquefois que ces rou f s prennent un 
goüt alcalin très prononcé; on attribue cet accident à 
l'cmploi d'une trop grande quantité de chaux. Aussi, 
quoique la conservation à la chaux revicnne à un 
prix infime, à peine 1 centime par douzaine, jc ne 
conseille pas ce procédé; je lui prófère l'emploi du si­
licale de polasse ( voir pa ge 184). 
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RECETTES D'ENTREl\IETS, DESSERTS ET 
LIQUEURS 

Quoique cc petit traité ne soiL pas à propt•emcnl • 
parler un livre de cuisine, je crois bien faire de donne1· 
ici les recetles de' quelques bonnes préparalions à exé­
cuter avec des conserves. 

~1acédoine de fruits. - C'est un assemblagc de 
fruits cuits en compote ou conservés au sirop. 

L'óté, elle se compose de fruits frais avec geléc au 
champagne, au kirsch, etc. Elle peut ètre infinimenL 

' variée. L'hiver, à défaut de fruits frais, on a recours 
aux conserves, et c'est seulement de cette seconde 
recel te que nous nous occuperons puisqu 'ell e nous 
donne le moyen d 'employer nos réser\·es. 

Faites d'abord un sirop avec 200 grammes de surt·c 
et lt dócilitres d'eau; quand le sucre est fondu , ajoutcz 
une gousse de vanille. 

Faites prenrlre l'ébulliLion et reLirez ensuite la cas­
set·ole sui·le cóté du feu. 

Prenez ft poires à cu i re de grosseur moyenne el :3 ou 
4 poromes ReincLles ou Calvilles, pèlez-les, parlagez­
les en 6 ou 8 quarliers, enlevez les pépins el cloi~ons, 
et meltez les fruits à cuire clans le sirop, les poromes 
d'abord, lcspoires ensuilc, car lesdeux sot·lesd.P. fntils 
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ne cuisent pas avec la même rapidité. Ne laissez pas 
trop cuire, tenez les quartiers plutót un peu fermes. 

Quand ils sant à paint, mcttez-lcs clans une casserole 
moyennc, ou vous rassemblet·ez successivcment tous 
les fruits. 

Si vous avez des conserves de mirabelles, ccriscs, 
pêchcs, abricots, etc., c'est le moment d'utiliscr les 
petits flacons que je vous ai conseillé de faire en pré­
parantles conserves au sirop. 

Égoutlez ces fruits sur une passoire, joignez-les aux 
paires et poromes qui sant clans la casset·ole, et ajou­
tez leur jus au sit·op qui a servi à les fai re cuire. Fai tes 
réduirc cc sirop, et versez-le sm• vos fruits. 

La macédoine se consomme froide ou chaude. Si 
vous devez servil· chaud, laissez mijòler 7 à 8 minutes, 
puis retirez sur le cóté du fourneau, et au moment dc 
servir, retirez la gousse de vanille. 

Si vous voulez raffiner et obtenir une macédoine 
mcilleure et de plus bel aspect, vous pouvez rem placer 
les cerises conservées, qui sant de couleut· tcrne, par 
des cerises confites mi-sucre. 

Y ajouter des tranches d'ananas conservés (cnviron 
150 grammes), 30 grammes de raisin de Smyrn(', 
40 grammes de Corinthe, 15 amandes, 30 grammcs 
d'angélique confite, et 250 grammesdeconfituro d'ahri­
cots. 

Voici commont vous opérerez. 
Mcllcz Ics raisins dans un coin de torchon, suupou­

dt·ez d'uno pincée de fat·ine, fermez et frottez bicn le 
raisin dedans pour détachcr les fragments secs de tiges 
qui res lent après les grains; versez clans u nc passoirc 
à gros traus, et s~couez, pour faire lomber la farinc 
et uno partie des tiges. Pronez ensuite les grains un 
par un, pour ne laisser aucune matière étrang(.rc; 
lavcz-les clans un bol d'eau tiède, couVl'ez-lcs de quel-
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c¡ues cuillerécs de sirop bouillant et laissez- les gonflet· 
pendant quclques minutes; puis vous les ajoutcrez aux 
aulrcs fruits dans la casserole. 

Plongez les amandcs dans l'eau bouillantc et éplu­
chez- les. commc il a élé expliqué pour les noyaux 
d'abricots dans la recelle des conserves, puis joigncz­
les encore aux aulres ft·uits. 

Si vous avez fait vous-même votre conserve d 'ana­
nas, vous n'avez qu'à partager les tranches en mor­
ceaux plus petits, d'un bel aspect. 

Coupcz l'angél i e¡ u e en deux s ur son épaisseur et 
tlétaillez-la en petits losanges allongés. 

L a sauce abricot. - Versez un peu de sirop sur la 
confllure d'abricols; remuez et passez au tamis, de 
façon qu'il ne reste plus que les pelures, mélangez la 
purée obtenue au reste dc sirop, laissez bouillir deux 
minutes, el vet·scz sur les fruits. 

Les quantilés tlonnées sont grandement suffisantes 
pout· une douzaine de convives. 

La macédoine ainsi préparée se conserve plusieurs 
jours. 

La maitt·cssc de mai son peut naturell~menl en varier 
la composition d'apl'i~s les conserves qu'elle possède, 
y donncr pat· exemple unc place plus large aux fruits 
confits, si elle les pt·épare elle-même. 

Culsson des pruneaux. -Les laver à l'eau tiède 
et les faire cuit·e à petit feu, avec quantité sufflsanle 
d'eau et de sucre ou dc micl, sur le cóté du fourneau, 
ou encore dans un récipient bien bouclté que l'on pl:~ce 
dans le four de la cuisinière. 

Ils devront baigner dans l'eau tout le temps de la 
cuisson, afln de res ter bien gonflés. 

CO:>SERVES llE FRUITS. 15 
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Quand Ics pruneaux sont cuits, les dresser daus un 
compotier, f aire réduire I e jus s'il esL trop abondant (j'y 
joins à la fin une cuilleréc de vieille eau-dc-vie de 
prunes) et verser sur les fruits. Qualques méHagè¡·es 
préparent aussi les pruneaux en ajoutant au jus un peu 
de viu rouge ou blanc: e' est afTaire de goul, l'essenticl 
est dc les fairc cuire toujours bien couverts par le li­
quide. 

Pruneaux farcis au caramel . - Réduire de la 
ma¡•mcladc d'abricots, la parfumer aurhum, en rcmplir 
des pruneaux que vous aurez fendus par cóté pour en 
re Lircr lc noyau. 

Appuyer l'onvcrture pal' laquelle sort l'abricot sur 
des amandes ou des pistaches hachécs. 

Les embrocher et les passer au caramel, com me il a 
été expliqué page 134. 

Pruneaux fourrés. - Faites macérer à chaud dc 
très bcaux pruneaux dans du sirop de 18• à 20•. Égout­
tez, enlevez le noyau que vous remplacez par une 
arnande ou une cóte de noix. 

Les emb¡·ocher et les pas::;er au caramel commc les 
pruneaux farcís. 

Ratafia de fr uits et liqu eurs de mén age. 

A coté de la préparation des fruits à l'eau-de-vie, et 
du parli que la mailresse de maison p.cut en tircr pou1· 
la composilion de ses dessc¡·ls, nous croyons dcYoir 
dirc quelques mots des ralafias de fruits et aulrcs li­
queu¡·s dc ménage, dont il existe une grande variélú. 
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Ratafias. - Les rataíias sonl un composé dc jus do 
fruits, de sucre et d'alcool, additionnés som·cnl d'un 
aromale. On les prépare a\'ec l'eau-dc-\·ie oblcnnc à 
la maison, ou, à défaut, avcc de l'eau-dc-vie blanehc. 

La quantité à mettre de chaque produït c.lépend du 
got\t du consommalcur. 

Comme bonne moyenne, un litre d'eau-dc-vic peul 
se ma ri er à 2 litres de jus de fruits et 1 kilogr. dc sucre. 

En Bourgogne on appelle plus communément l'ala­
fia la liqueur obtenue avec lc vin doux llequel est na­
tur•cllemcnt sucré) et l'eau-de-Yie de marc ou de fruits. 

Celle liqueur s'améliore beaucoup en vieillissant. 
Presque lous les livres de cuisine, et nolammcnt 

l'exccllent lraité de la Jlaison Rustique des dame.ç, 
par• ~¡mo ::\Iillct-H.obinet, consacrent nn chapilr·e à la 
préparalion des ralaflas et liqneurs. En voici cependanl 
quelqucs reccttes qui pourront servir de typcs pour 
d'aulrcs pl'éparations de cc g·~nre: 

Ratafia de cerises. - Écrasez 4 kilogr. de ccriscs, 
passcz le suc, que vous mettez dans un bocal a\·ec 
2 litr·es d'can-de-vie, ajoutez un brin de cannellc, 
2 clous de girofle el un pen de zeste dl.' cilr·on, laissl.';.: 
macércr pcndant 15 jours. décanlez ensuile, <tjoulr>;.: 
2 kilogr·. de sucre fondu avec un litre d'cau, fillrez et 
mctlez en bouleille. 

Préparer de mème caSsis, f¡·amboises, elc. 

RatafJa ou eau de coings. - Hàpez jusqu'au creu r 
des coings lJicn murs, éliminez avec soin les pépins, 
laissez macét•er cclte ràpure pcndant :¡ jour·s clan:; u nc 
le!'rinc. Prcsscz-la pout· en retire¡· ll' jus, et mcllcr.­
la en boulcilles ou dans unc grantle houiJonnc aYec 
égale quanliíé d'cau-de-vie, ajoutez cm·ir·o11 :wo g-r. 
dc sucre par litre dc mélange, parfumezaYec un pl'u dc 
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cannelle et de girofle, laissez infuser deux mois, pui!l 
fillrez et mettez en bouteilles. Cetle liquem·, étant 
vieille, est excellente. On lui attribue des propriétés 
slomachiques. 

Liqueurs. 

Liqueur de cassis. - Égrainez et écrasez 1 ldlo 500 
de cassis très mur, mettez-le clans une cruche avec 
!1 litres 1/2 d'eau-dc-vie, demi-livre de framboise, 
2 clous de gil'Ofle, 4 grammes de cannelle. 

Au boul dc deux mois, tirez-en la liqueur, et pressez 
les grains. 

H.emetlez le jus dans le vase avec 1 kilogr. dc sucre, 
laissez-lc hi en fondre, puis filtrez au papi er, et mellez 
en bouteilles. 

Liqueur de framboises. - Prenez : 625 grammes 
de jus dc framboises, 125 grammes de jus de cerises, 
1 kilogr. dc sucre. Ajoutez 4litres d'eau-de-vic, ctlais­
sez reposer; qua nd la liqueur est éclaircic, mcllcz-la 
en bouteillcs. 

Liqueur de fleurs d'aranger. Meltez, dans un 
plat crcux, un lit de pétalcs dc fleurs d'aranger, un lit 
dc sucre ràpé et ainsi de suite, en finissant par du 
sucre, parties égalcs en poit.ls; fai les macérer à la 
cave juste 12 heures; plus longtemps, la liqucur serail 
amè1·e. 

Lavez le mélange avec de l'eau-de-vic blanche, 
laisscz reposer dans une bonbonne, fillrez après 1 mois 
et mellez en boulcilles. 
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Liqueur de feuilles d 'acacia. - i\lc\me pr<;para­
Lion, mais cmployer le double de pétales et laisse¡· 
macérer 211 hem·es. 

Liqueur de feuilles de roses. - Prcnez 125 gram­
mes de pétales de roses bien odorantes, failes-Ies in­
fuser dans un demi-litre d'eau tiède et laissez repose¡· 
!18 heures. 

Passez alors au travers d'un linge, en pressant pout· 
exprimet' le jus. 

Ajoulez autant d'eau- de-vie que vous avez d'infu­
sion, puis 250 grammes de sucre par litre du mé­
langc ; assaisonnez d'un peu de coriandre et de can­
nelle; laissez reposer quinze jours, filtrez et metlez en 
bouteilles. 

Anisette. - Concassez : 60 grammes d'anis vert, 
30 grammes de coriandre, 2 g rammes de canncllc, 
1 g ramme de macis. 

:\Iettez ces ingt·édients dans unc ct·uche avcc 2 lilres 
d'eau-dc-vic, ajoutez 1 kilogramme de sucre à moitié 
fondu clans tt·ès peu d'eau. 

Laissez infuser un mois, et filtrez au papier avan t 
de mellre en bouteilles. 

Brou de uoix. - Prcnez l10 noix déjà un pen gros­
ses, mais assez peu fot•mées pour qu'unc épingle puissn 
les traverscr; pitcz-les, et faites-les infuser dcux mois 
dans dcux litres d'eau-de-vie. 

l~gouttez alors sur un tamís, ajoulez au liquide 
ou ten u 500 grammes de sucre et Jaissez rcposer encore 
Lt·ois mois; filtrcz et mcttez en bouteilles. 

Crème d'angélique. - Épluchez des cólcs d'angé­
lique vertes et coupez-les en petits des. 
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Pour 250 gram mes, ajoute_z 12 grammes demuscade, 
t, g1·ammes de cannelle, 6 clous de girofle, 1 kilogram mc 
de sucre fondu dans 1 litre d'eau. 

l\lêlez le lout avec 3 litres d'eau-de-vie, laissez infuser 
six semaines, filtrez et mettez en bouteilles. 

Nota. - L'eau-de-vic employée pour toutes ces 
préparations cst supposée titrer 20 à 25 degrés au 
pèse-alcool CaJ•tiel' , ce qui corres po nd à 45 ou 50 degrés 
ccntigrade ; si colle dont on se sort est plus forte ou 
plus faible on devra en. tenir compte . 

On fabrique aussi des liqueurs avec dc l'alcool, du 
sucre et des cssences de fruits ou fleurs. 

La dose à employer est indiquée en général sur les 
Oacons; mais un produït na tu rel sera toujours pré­

férable. 

Fruits déguisés, pralinés au caramel. - Nous 
avons dit que les diiTérents fruits à l'eau-de-vic pou­
vaient pe1·mellrc de prépat·er à la maison d'excellcnts 

desserls. 
Nous parlerons plus loin des fruiLs pralinés et au 

caramel. 
Pour les fruits déguisés, le plus difficilc est dc bicn 

réussir le fondant dans lequel on doit les tt·emper. 

F r uits à l'ea u-de-via enrobés . 

.i\1anière de préparer la píite fondante. - Faire 
un sÍI·op au petit boulé, le verser dans un mortier ou s ur 
un marbre mouillé, mais surtout pas graissé, comme 
on le fail pour les bon bons; dans ce dernicr cas, on 
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l'empèchc de coule1· en disposant aulour <les bo1·ds 
des règies de fe¡· étamé. 

L'aspergcr de quelques gouttes d'eau, et le laisser 
rcfroiuir. Lo1·squ'il n'cst plus que tiède, on le traYaillc 
avec une pell e spéciale en cuine ou en fer, ou hi en 
a'\'CC une simple spatule de boïs. Le sirop commcncr 
d'abord à blanchit· et à prendre des reflets commc 
argentés, puis il dcvient d'un blanc mat, se ramollit 
eL enfin d m·cit toút à coup : c'est le fondant. 

11 nc faut pas tl·availler le sucre trop chaud, il grai­
nerail, serait dm·, eL n'anl'aiL pas de corps. 

11 rst bon d'introJui1·c dc la glucose dans la pilLe 
fondanle, clle sera d'une réussilr plus ccrLaine. 

Une bonnc proportion consistc en 100 grammes de 
glucose polli' 1 kilogr. dc sucre. L'inll'Oduire da ns la 
bassinc quand lc sucre commencc à cuirc, en remuanl 
bien pour l'empèclte1' de s'altacher au fond. 

Fautc de glucosc, on peut g1·aisset· lc sucre. avec 
1 g1·amme dc cr~mc Je tarlre pour 2 kilogt·ammes dc 
sucre mis au débul. 

La pàte fonclante pcul être colorée avec les coulcurs 
inoffensives; mais jc m'en tiens, pour mon compte, 
au blanc et à la teinte légèrcment rosée obtenue a\•ec 
une gonlle dc carmin. 

On pcuL aussi parfumer et colorer le fondant avec 
du jus de fruits, que nous aurons conservés par la 
méLhode Apperl; la pàte acquiert ainsi uno Lrès grande 
finesse, mais ellc a moins bel aspect. 

Si on cmploie le jus de fruits. on cuit Ie sir·op a_u 
petit cassé el on lc décuit au boulé avec le parfum. 

Dans ce cas, le jus dc fruits graissc suffisumment lc 
sucre, la glucose devient inutilc, el même nuisiblc, car 
un sucre trop gras ne pourrait plus tourncr· au fondant. 

La pàte fonuanle se conscrYe très bien dans un pol 
de gt•ès reCOUVCI'l d un linge humide. Quand On YCUt 
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l'employer, il suffit de la chaufier au bain-mat·ie, en y 
ajoutant quclques gouttes d'eau si clle cst trop épaisse. 

La tenir seulemcnt une idée plus que tiède et y 
trem per les fruits, soit avec unc bague spécialc, soit en 
les tenant simplement par la queue, et les poser à 
mesure sur du papier paraffiné, une plaque de fer 
blanc ou une toile cirée, qu'on peutsaupoudrcr dc sucre 
en poudre très fln pour détacher plus aisément les 
fruits quand ils seront secs. 

Avoir soin de ne tremper au fondant que des fruits 
bien égoultés, et bien se garder de sécher pour cela 
les fruits à l'cau-de-vie à Pétuve; l'alcool s'évaporcrail 
et ils perdraicnt tou te leur force. 

Le micux cst de les placer sur un linge qui absor­
bera l'cxcès de jus. 

Les fruits enrobés ne se conservant que peu de temps 
après qu'ils :;ont préparés. 

Si on cst forcé de les préparer à l'avance, on les 
roule, avant. de les tremper dans le fondant, dans dc 
la gom me en poudt·e; on pcut aus si chauffc1' un peu 
plus le fondant, qu'on maintient plus tipais. 

Apprêt de différents fruits. 

Cerlscs. - Les meLLre au fondant blanc parfumé 
au kirsch, ou au fondant rose à la vanillc. 

Framboises. - Pour les ménagères, il est préférablc 
de les avoi1· mises à l'eau-de-vie avec leur queue; les 
lremper dans un fondant rose. 

Raislns. -Sc trempent au fondant blanc ou vct•l 
pàle pa¡·fumé à la vanille. 
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Mirabelles. - Fondant blanc ou jaune, parfumé à 
la chartreuse ou au rhum. 

Fraises. - Là on emploie le fruit f rais; on relè\·e 
les feuilles verles, et on lc trempe dans un fondant 
parfumé avec de la fraise fraiche écrasée. 

Fruits pralinés. 

On dósigne sous ce nom des fruits à l'eau-dc-vie, des 
fruits confits et aussi des fruits frais, que l'on cnduil de 
gomme fondue et sur lesquels on fait .prendre, soiL du 
sucre en petits grains, soit du sucre cristallisé Lt·ès fi n. 

Vous trouverez ce sucre tout préparé, ou vous le 
préparerez vous-même de la façon suivante : 

Écrasez du sucre, meLtez-le dans une passoire L1·ès 
fine, secouez pour f aire tomb er le sucre le plus fin, 
meltez-le ensuite dans une passoire à plus gros trous, 
juste de la grossCUI' du grain que vous désirez obtenir. 

Lc procédé employé pour pràliner est lc même pou1· 
tous les fntils. 

Placer un peu de gomme fondue dans un poMon, 
faire chauJTer légèremenL, y tremper les fr·uits préala­
blement bien égouttès, ce qui les enduit d'une couchc 
dc gomme; les rouler ensuite dans le sucre en graiu. 

Ce sucre pcut être coloré de diverses couleurs, mais 
la ménagòre fera micu:-.: de s'en tenit• au sucre blanc 
nalurel. 

Fruits au caramel. 

On désigne sous le nom de fruits au caramel des 
fruits à l'eau-de-vic, des fl'llitsconfits, et même des fruits 

'·' 
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fr·ais que l'on trempe clans du sucre cn grain cassé. 
On les Jaisse égouttcr soit suspendus, soit piqués 
clans des brochettes. ou placés sur du mad)re huilé. 

Le sucre destinê au trempagc des fl'Uils au caramel 
doit être largcment graissé, pour ~¡u'il nc grainc pas 
pendanll'opéralion. On le graisse à la glucose ou à la 
crème dc Lar·Lr·e, ou encore mi-parlie dc ~haquc. 

Pour 1 kilogr. de sucre on ajoute 2 gr·ammes de 
crPme de tartrc avant de meltre s ur lc reu; ou bicn 300 
gntmmes de glucose, ou cncore 200 gram mes de 
glucosc el 1 gr·amme de crèmc de Larlre, toujours poUI' 
1 kilogr. de sucre . 

• :\'ota. - La crème de tarlre doi I. sc mcllre au début 
de la cuissou, sinon elle n'a pas lc temps d'agir. 

Préparation de quelques fruits au caramel. 

Cerises. - On trempe quelquefois les ccrises 
fraiches au caramel, mais celles à l'eau-de-vic sont 
préférables. 

Après les avoir égoultées, on les passe dans la 
gom me en poudre, ce qui a pour efict de retenir da van­
ta ge le sucre et de s'opposer à cc qu'il fonde trop vitc. 
On cuit lc sucre au cassé. on le colore d'un beau rouge 
avcc du carmin. 

Tromper les cerises en les tenanl par la queue, puis 
les poscr sur un marbre graissé. 

On préparc aussi de celle façon les ccriscs mi-sucre, 
en les cmbr·ochanl, puisqu'cllcs n'ont plus de qucue. 
On les débroche avec des ciseaux avant que lc sucre 
soit complèlement refroidi. 

Préparez de même les .Jlirabelles, les Reines-Claude 
parlagées en deux, etc. 
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Oranges et mandarines. - Pelez soigneusemcnl, 
sans les écorchel', des quartiers d'aranges et dc man­
da¡·ines, au tant que possible la veillc po ur lc lendc­
main, et laissez sécher à l'air libre. On les trempe avcc 
une fomchetle ou une pince, et on les pose sur un 
marbre vascliné. 

Préparez de même les raisins frais par grappillcs 
de dcux ou trois grains, ou les gros grains de raisin 
;\ l'eau-de-vie. 

Sirop de violettes. - P renez 500 grammcs de 
pé(ales dc violeLLcs fraiches ou sèches mondécs, que 
vous pilez dans un mortier de marbre; mellez-les au 
bain-marie dans une sorbetière d'élain avec 2 litres 
d'eau distillée ou cau de pluic, chauffez et agitez; 
laissez rcf¡•oidir et reposer pendant 12 heures, alin 
que l'action du métal développe la couleur bleue. 

A défaut de sorbetière, on peut mcllre infuser clans 
un va se émaillé ou vernissé, avec des rognures d 'étain. 

ChauiTez de nouveau les violettes, pressez et filtrez. 
Prenez un litre dc cette infusion pour 2 kilos de 

sucre, fai tes chauiTer jusqu'au bouillon, écumez, 'éri­
fiez le degré, el meLLez en bouteilles comme les aull·cs 
sirops. 
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CONCLUSION 

Vous voyez, l\lesdames, par cette énumération des 
reccltcs dc conserves alimentaü·es, considét•ées au 
point de vue ménaget·, tout le parti qu'une mailresse 
dc maison labol'icusc, intelligente et suffisammcnl 
instt·uile, peut tirer des produïts de son jardin, de sa 
basse-cour, ou simplemcntdesdenrées que lui fomnis· 
sent à bon compte, clans leur pleine saison, les mar­
cités du pays qu'elle habite. 

Faire des conserves, mais ce n'est pas autre chose 
qne de passer à l'application pratique des connais­
sances de physique, chimie, histoire nalurelle, acquises 
à l'école ou au lycée. En les considérant à cc point dc 
vue, la ménagère nc travaillera plus comme une auto­
mate ou une machine, mais elle trouvera un intérêl 
véritable à s'occuper de toutes les manipulations que 
nécessitcnt les conserves, pour pouYoir plus tard, gràcc 
à elles, oiTrir à sa famille un ordinairc plus varié, et 
anssi confectionncr d'excellents desserts ou entt•emcls. 

Maintcnant, commenl choisir, clans toutes ces re­
celtes, celles qui sonl les meilleures. les plus écono­
miqucs, les plus faciles à exécuter? 

Ce livre étant destiné. je l'espère, à être le guide des 
ménagères des campagnes ou des villes, j'ai du donner 
le pins grand dévcloppcment possible à mon sujel. 

C'est à vous d'y faire un choix judicieux. 
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Occupcz-vous dans une ville un simple apparlem<'nl? 
il vous sera facile dc profilct· J'une période de baisse 
des prix sur les marchés pour fairc qualques con­
serves par la mélhode Appert : petits poïs, hat•icots 
verts, tomates, et surlout fruits au sit·op. 

Fai tes surtout une ample provision de confitures; 
c'est ce qui se casc le plus facilement dans un petit 
apparlement. 

Si vous êtcs novice, donnez la prMérencc aux mar­
melades; ce sont les confitures les moins chères et 
les plus f aciles à réussir. 

Après ces préparations, que je pourrais appeler con­
ser,·es de fond, essayez-vous, chaque année, à fairo 
quelque chose de nouveau: confitures d'orangos, fruits 
à l'eau-dc-vie, etc. 

~Iais si vous avez le bonheur de vivre à la campagnc, 
si vous possédoz volre chàteau, votre villa ou votre 
maisonnettc, avec verger, jat·din et bassc-cour, c'est 
alors que, pendant la belle saison, vous denez fairo 
diligence pour ne ricn Iaisscr perdre des produïts de 
votre propt·iété et vous créer une bcllc réserve de pro­
visions. 

A. la ville, on a la ressource d'allr>r chez l'épiciet· du 
coi n. 

A la campagne, il ne faut, lr> plus sou vent, comptar 
que sur ce qui se trouve à l'officc ou à la cave . 

Si, dans un appartement dc villc, la place manque 
pour casor des conserves, il n'en cst pas de mèmc à 
la campagnc; ici l'emplacement nc vous fera plus dé­
faut pour emmagasinct· vos richesses. 

Les prunicrs sont-ils chargés de fruits? séchcz 
quelques prunes. Quand vous aurcz gouté à vos pru­
ncaux, les produïts du commcrcc vous sembleront bien 
inférieurs! 
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A défaut de prunes, séehez comme il est dit vos 
poromes et poircs tombées. 

Failes naturcllement, encore plus qu'à la ville, force 
conserves i>ar lc procédé Appert et force confitures. 
· Au lieu de laisser pourrir sous les arbres Ics fruits 
tombés, ce qui a d'aillcurs l'inconYénienL d'atlirer les 
guèpes, fai tes-les ramasscr, et mctlez à fcrmenler ccux 
qui sont assez mi\rs, pour obtenir de l'cau-de-vic. 

A l'automne l'oscille se perd 1on a tant d'ault·es lé­
gumes) ; conservez-la au sel. Enjanvier vous la rctrou­
vcrcz avec plaisit· pour faire diversion aux légumes 
secs. 

De juin à seplcmbt·e conscrvez au verrc soluble les 
ooufs nécessaires à la consommation dc la famille pen­
dant les mois d'hiver. 

A vcz-vous a uss i votre basse-cour? 
Séparcz, si vous lc pouvez, l'établisscmcnt en òcux: 

d'un cólé le coq et qualques poules, de l'aul!·e des poulcs 
seules; employez au fur et à mesure des besoins Ics 
ceufs du prcmicr groupe, et gardez ceux du sccond; 
n'étant pas fécondés, ils se conserveront micux. :\I~is 
cette précauLion n'est pas absolument dc riguelll'. 

Je n'osc vons di re: salez un porc; cela nc peut se f aire 
que uans unc cxploilation agricole ou daus une famille 
nombl'ense; - ma is puisque les syndicats et associa-
1 ions sont à l'ordre du jour. réunissez-vous, po ur en tu er 
nn à quatre. Un bon c¡uartier de porc se marie si bien 
avcc unc conserve de légumes! 

Enfin, s i vous pouvez faire agencer un emplaeemenL 
con venable, quan d ce ne seraiL que le failc d'un gt·e­
nicr, ayez dcnx ou Lt·ois ruchcs qui vous donneronL gra· 
lis, en m•~mc temps qu'tme agréablc dislraclion. lc micl 
nécc!>sai .. c à la famille. On a calomnié l'abeille. Elle nc 
pique que très. t·aremcnt, quand clle se e~·oiL allar¡née, 
et s'habitue vi te il voir Ju monde autout• de sa rnrhe. 
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Alors la vie à la campagne ne vous semblera plus 
morose, car vous aurcz beaucoup d'occupalions! 

Aujourd'hui que la plupart des produïts alimcntaires 
sont frelalés, nous devons plus que jamais donncr la 
préfércnce à u ne alimcntation saine et simple. aux mets 
dont nous connaissons l'extrait de naissance! 

Travaillons done pom procurer aux nòtres joie et 
san té. 

Je le clisais au début, et je le répète bien haut, arri­
vée à la fin dc ma tàche : 

La bonne harmonie dans un ménage, eL surtouL dans 
un intérieur modcstc, dépend pour une tr·ès largo part: 
du dévoucment de la mère; dc l'ordi·e, de l'économic 
de la fem me; dc la science et de l'habileté culinaii'C dc 
la mailrcsse de maison. 

En un moL: 

Si nous voulons que ccux qui nous cn(ourent soient 
bons, efTorçons-nous de les rendre heurcux! 

FI:-\ 



TARLE DES 1\IATIÈRES 

PRIÍFACF. . • •. • ••••• • • • •••• • •.••. . •••.•.. •.. •..•..•.••• 

ClL\PITHI! J•• 

No!ions prélirninaircs . .. . ........... •..... . .......... ;,.s 

CIL\PITRE li 
COXSnR\'.\ TIO\ J> \ll L \ CU \T.Etll E\ \ ' \SES er, OS, 

OL !IIÉTIIODE APPERT. o( 

,La mélhodc Appcrl. Principi' hbloriqnc............. 9-12 
La cui~son. Tcmpc•rature a appliquPr. Auloclan:. T~ U· 

dalli>nlion. Cub5on dnns des solulions salinPs.... .• U-IG 
Les récipicnts. Huuchage des flacons. Doudwge hcl'­

mélic¡ue. Honchagc pneurnatique. Quelqucs cnuocs 
rl'insncct\~. Comparaison entre Ics divers syslèmes. 
lJnl' honne fl'l'mel ure cst indispensable. . . . . . . . .... 17-30 

Préparalion clrs pmtluils. Dlnnchiment. Stérilisation. 
i\!ist) en t'ócip ient~. Cuisson. Rcfroidissement. Ca­
chctez )Ps honchons d!l liège. Conservalion de~ fia 
con ~. Qnrlques onlils à employer. La coulcur dPs 
('UilSCf\'PS ••.•.••. • •..••....••...••. · •. • • •• • ••..• • • • ll!·37 

U nc const•rn~ ,t~· pc : lc:t petits pois . l't'éparativu èuli-
nalrc .. . ... ,.... ......... .. . . . . . . . . . . . . • • . . . . . . . . . . . 38 

Consl'I'Valion tle~ lc~umcs : ll~tricot,;ycrh .• \uiJcrgines. 
Arlichanh à la grecquc. I'ond~ d'arlichauts. Aspcr­
gl'~ cn hranrhf's. J'ninle~ ò'a~perges. Choux-fleurs. 
I I ari cols lhtgeolcls. Pelites ca rolles. To mate~. :'llncé­
doine de lt;guml'~ . Oseille, épinarcls, chicorée. Cham­
pignons l'I trutfes. Aga ric des pnb. Dolcl,; ou cèpe~. 

<:O~SE.IWES liE t'K~lll'. lG 



r• 

f• 

,, 

21'! '1' • .\JJLE IJE::> ;\L\Tif:ttES. 

rRgfl~ 

TruiTes........... . ................................ · 3\J-~\J 

Le sucre et lc~ sirops pour la conser\'alion des fruits .• 
Cub'-'on du ~ucrc. Sirops simples. Caramel. Sirops 
fai ble~. l'csc-,-irop; lt•cture du pésc-sirop. Conscr­
valion du sirup. Sirops de fr·uils. E:draclion du jus 
de fruits scrvanl à faire Ics sirops. Consrr·valion el 
cmploi des ju~. Clal'ificalion................. .. .... 50-58 

Jus dc fr•uils pour· gl ace~. Fabricalion des glae!'s .. I us 
de groscillcs, de framboises, de fraiscs, ò'alttl·es 
fruits....... . . . ............. . .. . .. . ................ Ml 

Sirop!> òh·ers : de cerises, de mel'ises, de gro:seillC>~, 
dc frai:;es, dc rramboises, de mures, d'orang<'s, òo 
manòarinos, dc ctlrons........... . ...... . . . . . . . . . . 60-63 

Consen·alion dC's f¡•uils. lJivers orodcs de conscn·alion. 
Pnlpo de fruits. Poíres. l'runes. Pt!ches el brugnons. 
Abl'icots. Ccl'ises. Fraises. I>t·amboises. Groscilles. 
Ananas au kirsch. Kakis du Japon. Conscrvnlion des 
pulpcs dl' fruits.................................... 6'1-?1 

Consen•nlion du lail. l 'astcurisalion. Stcrilisalion. 
'l'yndallisaliou................................... . .. 72-i:> 

Cousen<tlion de la vi;uule, des pois~ons et des cru"-
tacés. Civets. Rtllis. Patés. Douillons etjus. Poi~>on~. 
l:creYisses et au tres cruslacés...................... 7G-i8 

CHAPITRE Ill 
CO:\SEilV\TlO:\' Pm L\ CIIAI,El'll EX R'ÉCIPIOTS ;'\Q:\' 

JJ EIUIET!QtE.liE.:\T CLOS. 

Les fruits. Diverses préparalions : gelées, confitures, 
marmelades, pàtes. ;\latériel de cuis,;on. . ......... 70 Sl 

Principes généraux à obsen·er pr>u 1· Ics Confitu res. 
Degré dc cuisson. Rcmplissagc des pots. Conser­
valion des confitures. Confilures qui fermenlenl. 
Confitures lropcuiles. Conse¡·valion en flacons pncu-
maliques... . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 82-nG • 

Diverses recellcs pour confi tures. gclées, etc. - Gelées 
dc groseil les, de pommes, dc coings, de cassis, do 
mures, d'épinc-vinellc, de rai~;ins, d'abrlcols, des 
quo t1'0 fruits....................................... 87-0~ 

Confltu l'!"s de fraise.s, de ccrises, dc prunc~. d'abricots, 
dc pèche:;, de poromes, des quatre f•·uil~, dc gro-
seillrs épépinées cde Dar), de f¡•ambobrs, d'épine-
'lnette, de paires, de raisins.- Conflturc~ de fruits 
cxoliquc~, de Jégumcs, etc. : grenado~. oranges, 
tomates, ca roll e~, melons, courg-es, feuille,; de •·oses, 
rhuharbc, chalalgncs............... . . . . . . . . . . . . . . . 9à-112 



TABLE DES :'IIATIÈHES. 

Marmeladcs : reines-Claude el aulres prunes. coing~, 
pêches, obricots, ceri ses, fraises et fr·amboises, 
groseilles, pommes, poircs, oranges, ananas, fruits 

. d'églanlicr'. - Rl!,binés .......................... .. 
Pàles dc fruits............. . ......... . ..... .. ... . 
Fruits conill!:. Uénéralitrs. Reines- Claude. i\! ira­

belles. Abricols. Poir·es. l'èches. Ceriscs. Amandes 
ver-Les. -0oix. Fr·aiocs. Figues. Cédrats. Chinoi:-;. 
Coings. };corees d'o•·angcs. ~letons. Marrons glacés. 
Angélique confite ....................... ..... .... .. 

Glac:agc des fruits . .... : ... . ................ . ....... . 
l'IPurs pralim\cs au ,;imp. Violellcs. Flem·s d'orangcr. 

lloulons dc ficurs d'omngN ....................... . 

CIIAPITH.E IV 
CO"\SEftl',\.TIO::V P.1R LE l•'UOJD. 

Principc de la mélhode. Glaci~res de ménage. Silos, 

213 

113-1lli 
117 

11!1-t!l3 
1:JI¡ 

135-13ï 

cPIIiers, fruiliers...... . .. .. .. .. .. .. .. .. .. .. .. .. .. 139 
InstallalilHI d'unc glacierc................. . . . . . . . Hl 
Conservalion des aliments d'origine anirnale... . ..... llt:J 

CIIAPlTRE V 
COXSI:Rl ' \TlO"' \ L' UUU DES \ \.RHTJO:\S DE TEUt>tn \Tt R& 

Conservation des fruits au fruilicr. La cucílleltc. Con­
scr·valion. Le fruilier. Fruilier de mP.1wge. Évitcr 
I'humidilé. lnspccter lc fruilier'. Que fair·c si le frui-
licr e::;t trop petit. Silos.... . . .. .. .. . .. .. . . .. .. .. . .. 1115-15'r 

Consen·ation des rabins : à r·:iUc sedre; u ràfie froai-
cl!c................................................ lf>5·lr•9 

Conset'l'alion des lt•gumP-s. Gonsenulinn ~ur pla<.:c; 
en ca ve ou cel li er; en ;;ilo. Quelr¡ues autrc~ pro1,édès 
spéciaux. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . • 1 GO-lll2 

Conscrvation des U' nb................................ 163 

CllAPlTHE IV 
CO:\St:R\ .\TIO:\' P \.Jl J.\ DESSICC.\TIO\'. 

Préparallon des pruncaux; évaporateurs; fabricalion 
de ménagc; blanchiment..................... . ..... 1Ga-li3 

Dc5siccalion de quelqucs au tres fruits. Figuc3. l'ummrs 
e t Poirc:;. Ceriscs. Abricols........................ 1í't 



,, 
li 

211 TADLE DES ~L\.TIÜlES. 

J)f'ssiccatiun des lt'!:nmcs. naricols ver!~ .• \rliehaut:;. 
Chmnpi~uuu,-...• ~ . . ................ • ...•........ 

Dl'~~iccaliun des plantes méuidnall-,....... ._. , ....... . 

CIIAPITHE. YII 

CO'\'SER\' \ TIO:\ Put E.'\'ROR \ r.F.. 

Les fnlit~ ..... . ............................ . .... .. .. . 
La viande. ConOb d'oie. dc ra nard, ·dc ¡iure ........ . 
Les (l'Uf~: verre soluble; parafllnf' ...... : .. ........ .. 
Les lrull'cs.. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . ......... . 

CliAPITRE \' Jl l 

lRI 
18:!-1~'· 
18't-1Sii 

11.1; 

CO;\'SEJ\\ATIOJ\ 1'\R LE SET,, T.E \ '1\ \JGRE, J.',\l.COOT., ETC. 

Génr'rnlilés sm· les anli:SeptiqnPs. ,\nlisepli<¡uf's i1 Plll· 

ploycr : le ·~el. Il.' Yinaill're. l'cau-dc-,·ic, l'ncidc sulfu-
reux, lo! formol..................................... 1ll9 

l'abricatiou mt;nagère de l'eau-tle-vic el du vin.ti!{re.. HH-1!.1 
Con~enalion des fruits par l'eau-dc-vic, lc fnl'lltrll , 

l'acide ~ulfureux, le sel, le vinaigre. Chon<·t·unte. 
Cornichons... . ....... . ........... . ............ . ... Hl~-:?l'1 

Consen·aliun des Yiandc::;. tia la ge; )'urc salo •, la ni, 
jmnhon,:. Lapin ,;alé... . .... . . .. .. .. . .. .. .. .. • .. .. 21:1 

Cuus~·t·\·ation du hourrc par la chaleur; par lc :-t•l.... :!l~t 
CouSIJI'\'alion des wur,. nu mo)cn dc Ja chau:-~........ :?~t' 

CIIAPlTLU~ IX 

II'EC.ETTT:S D.E., l'REl lliTS. DESSEilTS. UQl El RS. 

)lac(,doilll' cir. fruit :<. Pruneanx cnil~. fa1·cis ntl t:n ranwl, 
four1·c~~- .............. . ............ , . . . . . . . . ..• , . . . , 22:1 

Halaria s PI liquo~ur~ dc ITil'Oaljc. . .................... ~:!ll 
Fruih it l'c·an-dt·-vic enmhè:<. l'ruils prllliut·~. ... . . . . :!~0-:1:1:1 

Fruils au ("aran•t~l. Sirop de viol !tlt~~- ••. !. . . . . . . . . . . 23'l . , 
Co:xt:Lt.:sw:-.................. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 2a7 

nro~t:IPlllr. nr.l!I~·JH!JOT u t.". - 111:>~11 . (ttru:). 



Librairle agrlcole de la Malson rustlque, 26, rue .Jacob, Paris. 

Maison «ustique de~ Dames 
Par Mm• MILLET-ROBINET 

lfcmbro eorrcspondant de In Soeiél.é eentrnle d'agr!culturc dc Frnncc. 

DIX·HUITIEME ÉDlTION 

L'ouuagc cst dil isé en cinq parties : da ns la prcmiêre, Te>~ u~ d11 ménaye, l'nutcur 
passe en revuc les de\oirs ct'lcs trnvaux d'une maitresse dc mai8on, éludiè !I ans tou& 
ses détails la maison prolwcmcnt dite et son molJtlicr, de la c:¡ye au ¡;rcuicr; !¡,s pro· 
cédés dc chauiTage et d'érlairage; lc lJianchissage du linge, l'eni retien des t'tolles; l¡,s 
procédé~ de consenallon dès \ iandes, des ll·g-umes; Ics (:onlitures; cufin, tout ce t¡u'on 
designe ordinairemcut sous le nom dc pro\lsions de mena¡;e. 

La dcusicme partie est un manuel complet de cuisine bourgeoi•c : pas ile met• 
extravagants, pas de sauces cornplic¡uées, I e plus sou vent iuexècutablcs daus Ics mi>­
nages, mttis une cuisine bon ne, sal ne, peu couteuse et racile à raire. Une hste de tous 
les mets classi:s rar catè¡¡ori<'S ot 600 menus de déjcuner:; et diners complcteut ce 
manuel de cuisine. • 

l.a troisième partie estnn llClit cours de /tfédeci11e domestíq11c, <:'cst·à·dirc l'exposé 
dc ce qu'il raut raire nvnnt l'arrivèe du médecin, que l'autcur se ¡¡:mlc bicn de vouloir 
rempl:~.c<'r, S\ CC une dcscriplion sommaire des maladies et de !curs svmplòntP~. 

J.a c¡ualricme partie, /11 Jardin, est exclusivement réscnéc aux fruits, au' lcgume• 
et aux llcurs; en li n. dans la cinc¡uieme parlie, la Ferme, l'auteur passe eu te\·uc tout 
ce qui est surtout <Iu tlomaine de la lermii:re; il \a sans dirc que la basse·t:our et la 
laiterie \ ticnncnt la plus larse part. 

Dtx-sci•t «!di tions éputs•·es sontla mcilleure prell\·c dc l'ac:cueil biem·eiJlanl <¡u<: lt:s 
dames onl rail à son onHage, en meme temps que la plus llnll~use ~·'rompcnsc: 
des eiTnrts conNtants faits pour l'amc'liorcr. C'est que ¡ocrsonne n'a su mi~u' _<¡tu! 
M•• Millel-Robincl I aire •·om prendre :i la mailresse de mai son .Ics devwrs •¡ut 1111 111: 
combent. el lui dooner lc mo~cn de le' remplir en lui nulu1u:ml la 1•art qui I ut 
apparlient dan~ l'adminislratiou du mt'naS'e et de la ferme. 

I. - Te:.ue du ménage. m. - Médecine domestique. 

L:l vic è. IB <'1\lll]>:>g!IC. 
Devoira et tmvnux dc In mn!trc<Bc de moi.son. 
Des dom..,.tlqu.,., - Dc l'or<ire t. ~t.~blir. 
Comptablllté.- Rc~ettcs et d~pc~. 
L~ rualeon et •on mobillcr. - P.ntn>ticn de In 

mai!ou et du moblllcr. - Ltogc. - Blllnchl·· 
ange. 

Cnve et vhll!. - Bonlangcrlo t·t pnin. 
Provisions de m~nngc. - Con.'>Urvntioo des 

vinndcs, fruite ot 16~ um""· 
Condturoo.- Pàtc.• <lc fruite, •irop; et liqucurd. 

li . -Manuel dl' oulslne. 

Pharmaeie. - )!édlcamout". 
Hygiène et mnlndlc <le:l ou!ants. 
ltoocclne et clú.rur¡¡le. 
Empoisouuemeut. - A•phyzlc, 

IV. - .Jardtn. 

Dispc>..~i:itions gt'>nérntr~ du jnr~lín. 
Travau>< etoutlls tl•J jnrdlunge.- Cul turc Cor<:l;o. 
,Jnruh• !ruiUcr, JK•t<•~cr, fluurl.dtc. 
Cnlcndricr hortleolc. 

v. - FeriJle. 
)!auiòre d'ordono~r no rcpBII. 
l'otngca et •oupe•. -Jas, sn•!ccs, garnltnres •• La ferme et eon mobllllll'. - Ordre l ét.n\tllr 

acccs.iOircs. dan• la ferme .. 
Vjnndcs de bouebcrlc.- Volalllcs.- GlbiCI. - Nourrlturc. - Ec!Aimgc. 

Poisson. Basse-oonr. - La poulc et lc coq, te dluolou, 
Ikgumcs. - Pnl'\.lcs. - Plte•. l'oie, lc ennM•l. lo llWf\n, lo ¡oi""""• lo IBI>ÍII. 
Entremets.- PàtLI;;<orie.- Bonbon•. Vacberic.- Lalterio et fronu•~crle. 
LlMetli'.S mct..s ol~ pnrcatégorie.- 60 menu• Be~ork. - PorciJerie. 
u~ d~jcuner:l et dinen!. AbeiUes et vert t. IOl e. 

~ volumcs i o-lli •lc 1 ;oo pages el~ li¡;urcs dans lc tex te. - 7 fr. ;·;. • 
Prix de l'ourraoc rdié 1,'.! r.ha[~rirl : t1 (r. ;:; - l 'cll'lúmui loire 71'.llre: 111 (t. :!:i. 

(Les ::! uolumes ue se t·eniienl pas lépa•·bnct~l.J • 



LE LIVRE DES JEUNES MÈRES· 

LE LlVRE DES JEUNES MÈRES 
LA NOURRICE ET LE NOURRISSON 

Par M mc MILLET-ROBINET 
Auteur de la .Malwn Rruttqu• de• Dame1 

et le D octeur ÉMILE ALLIX 
lfétlecin-inspecbcur du Acrvioe de la probcct.iou des enfant.a eb des crèchea à Paris. 

NEUVIÈME ÉDITION 

Méthodique et complet, ce nouvel ouvrage ren ferme tout ce qui concerne la nour· 
rice el /e nourrisson; écrlt avec la délicatesse de la fem me l'I la science du médecin, 
ll est vraimeot ce <¡ue llit son litre, le Livre des Jeunés .ll<'res. - Le rf'sumé de la f 
tahle des matières montrcra d'ailleur:;, .mieux que tout cc qu'on pourrait di re, ce 
qu'c>t l'ouvrage de ~t•• Millct-Robioet et de :11. lc D' Emile Alhx. 

I. - Le devotr maternal. 
n. - Le berceau et la layette. 

Dcrcoou en fer et en o.ier; sa gurniture. 
Layctte: méthodes diverses: de!cription, 
composttion, entrct!en : pla oc he de patrons. 

m. - La grossesse. 
Dnréc, signes, hygiòue, choix do l'acconchenr. 

IV. - L 'accouchement. 
Disposttlon des iits et de la cbambre: i'IIOOOn­

ohement et In délivmnce, solos A la mère et 
au nouvemn-né après l'aocouchcment. 

V . - Les maux de setn. 
IuOt\mmntions localisécs. - Abcèa nu acin. -

Oerçures et orovasses - Eogorgemeut des 
aeins. 

VI. - L'allaltement. 
AI.LATTE\fENT WATKR~EL.- Le Init doit ~tre la 

seule uourritnre du nou-çean·nó. - Commen. 
cement de l'allalbcmcnt.- )!nnière dc donner 
lc O<!ln, - Quantité de Init n.lc""""lre iJo l'en. 
tant. - Fréquence des 1<\t&lo. - Le lait ma· 
terncl. - Hygh!ne dc la nourricc. 

ALt .. ITDIB:>'T l!XRC'K~AIRK : Nourriccs sur lleu 
ot nonrri~ de campagne. - Oboix de la 
oourricc. - Les burcnmc do placcmcnt. -
Survuillnnco do l'allaitcmont mcrecUBirc. -
Bapporte do In mère avco In nourdce. 

ALI.Al'IT.\IE$T AR'trFtCJV.L : CM oil 11 fnut l'nc­

VIII. - Hygiène du nourrisson. 
L'cn!nnb clnne son borccnu. - ToUetto, &OÚI' 

do proprcté, bnio•. - Hnbitndes de propretf• 
11 donner à i'cn!nnt. - Les sorties et les pro­
menades. - L'enfnnt •ur un ta piB et à quatro 
pattes. - Lea premiers pas. - Les bochut•. 
IX. - L'enfant en état de santé, 

comment U vit, aglt et se déveJoppe. 
Rl!!;Pll\.\TlOX. 
CJRCULATtOll : Nombre des bntbcment!! •In 

ooeur : qunntlté de sang qui circule che• 
l'cofant. 

DtORSTtON : Orgnnes dfgootffs du nourrfsson. 
Ln tétéo. Les eolles de l'enfnnt. 

SENSATIO~'ll KT ~IOúVII.\lESTS ; Les promfèrt · 
seu.•ntions de t'eufnnt. Lo toncher, l'odorat, 
I e goüt, l'ouJe, la vne; la physionomfe dt 
l'enfnnt; le crl et la première ¡m-olc; k· 
mouvements. 

DKvftLoPPKliO'T PRYSIQU'lt DB L'K.'"P A.''T :TaUlo, 
po ida. 

X . - Ma ladfes de l'enfant. 
lfngnet, angjnc, tn<llge.;tlon, diarrhée, "0D8ti· 

patfon, vers, oroup, bronollltcs, ooqueluche, 
scarlatine, rougoole, variole, convulsions, eto., 
etc. ~!aln<llos do la peaa, des oreiUes, de• 
ycux; ble&~urcs, plaies, brOlu.res, cto. 

XI. - Éduoatfon morale de l'enfant. 
cept.cr.- Laits em¡•loyéa. - Modes d'allaibc- Commencement do l'éducation.- R nbitu•le• et 
ment artUiciel. - Dillerous, - Règlcmcnb de manies. - Coi~ro, bouderic, ftattcrfe, pe ur: 
i'allaltcmont nrtificicl. langnge dM enfnnts. - Divers consells )loor 

lo f,t.AJTF:KR.'1T :\UXTK, l'édncntion des entants. 

VII. - Sevrage et dentltlon. xn. - L a protectlon de l'enfance. 
Prcpamtlon nu •evmo¡e. - Les nouveaux ali- L&S CRÈC~ : Dut et utilfté dtl3 orèches; com­

m<·nts de l'enfnnt. - Bêgiementation dc la I ment on !onde uoe crèche, emplaoement,IOCII•, 
nunvelle alimentntion do l'ellfnnt. - Scvmge personuei, I e séjour ¡\ la crcoche. - LES SO• 
dòflnltif. - Préeantlons 11 pi'Clldre par 111 mm.s DJI: I'IIO'I'I!:CTJON DJ: L'E.,"PA$CB.- Lllll 
nourrlce. - Dentltion. SO<.'lÉTKs llAl'EI<XKLLt:B. 

Un volume in-HI rle 39--2 pages et 48 ngures. nvec une planche 
dc patrons pour la layette. - 3fr. 711, 

l'ri:~? de l'ouvrage rtlié : G ( r. :;o. 



LES CONSE~YES DANS LES MÉNAGES 

Bouchage ECLAIR s. g. d. g. 
A l'époque des récoltes, les légumes et les ft·uils 

sont à vil prix. - Le souci dc loulc honnc ménagèrc 
cst dc s'approYisionner pour l'hivet· dc conset·vc•s et 
dc confitures, qu'clle pcut fairc à peu dc frais. 

Le bouchagc ÉCLAIR se fait 
pour bottcs et pour fla.cons, les 
bolles peu ven L servir plusieu t·s an­
nécs, les llacons sel'\'enl indéfini­
menl. f ... c couvct·cle seul cst à rem­
placet·. 

BolLes et flacons sc font en J/2 li­
tre, :l/'t dc li lre, litre, 1 litre 1 ::2 el 
deux. litres. 

Boilc llilr•·, ¡ori' O (r .. I•O 
Le houchagc cst aulomalique, couwrcl<~cljoiutorr.ta. 

pcndanl l'ébullilion le couverde se 
soulève el laisse échn pper l'ai,. sans !J u e 
l'eau d'ébuUilion pénètre dans la IJOilc 
ou lc flacon. 

Après ébullition, lors du rcfroidisse­
ment, le couvcrcle sc fixe sur lc flacon 
par la pression almosph~t·iquc el lc lcn­
dcmain on cnlèvc lc ressort qui est dc­
vcnu inulile. 

Le bouchage ECLAIR sc vcnú dans 
tous les grands magasins, lc Lonvrc, le 
l'rin temps, le Bon ~l at·ché, lc Chiilclcl, 

Fln•·on 112 liln·. Ics Galeries Lafnyelle, la "amarilainr, etc. 
Couvt>rde el 

johtl o rr. JO. el clans loules les llHlltiODS dc Pl'(JYÍDCC 

vcndanl l'article de ménage. 




