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La culture des pommes au CanadaL 'INDUSTRIE des fruits est aujourd'hui l'une des principales industries

canadiennes et la pomme dépasse de beaucoup en importance tous les
autres fruits cultivés. sans doute parce que notre pays produit les pomn-

mes à meilleur goût, aux plus vives couleurs et celles qui se conservent le plus
longtemps. La culture industrielle du pommier est possible sur de grandes
étendues de notre pays et ces étendues sont même si grandes que si elles étaient
couvertes d'un point à l'autre par des pommiers en rapport, on en obtiendrait
plus de pommes qu'il n'en faudrait pour alimenter tous les marchés de
l'univers.

La récolte commerciale de pommes est évaluée sur la base de tous les
fruits frais transportés au marché; elle ne comprend pas les pommes employées
par les évaporateurs, les conserveries, les cidreries et les fabriques d'autres
sous-produits.

La moyenne en barils, pour cinq ans, (1931-1935), d'après ce calcul, est la
suivante: Nouvelle-Ecosse, 1,703,998; Nouveau-Brunswick, 39,600; Québec,
221,680; Ontario, 859,390; Colombie-Britannique, 1,606598.

NoUvELLE-ECossE.--La pomme a été cultivée en Nouvelle-Ecosse plus long-
temps que dans toute autre province du Canada, à l'exception peut-être du
Québec. Elle est cultivée pour la vente depuis cinquante à soixante ans, et
l'industrie a pris maintenant des proportions considérables. La récolte la plus
forte que l'on ait obtenue jusqu'ici est celle de 1933; cette année-là, la vallée
d'Annapolis et les vallées adjacentes, qui couvrent un district d'environ cent
milles de long et de six à onze milles de large, ont emballé et expédié 2,438,000
barils. Il s'exporte annuellement sur les marchés de la Grande-Bretagne et
d'Europe de grandes quantités de pommes de qualité supérieure, produites dans
cette province.

NoUvEAU-BRUNSWICK.-Le climat du Nouveau-Brunswick convient admira-
blement à la culture de la pomme rustique, qui comprend quelques-unes des
espèces les plus belles et de la meilleure qualité. Cette province peut donc
produire une très grande quantité de fruits de choix. A l'heure actuelle, pres-
que toute la récolte de pommes est consommée dans la province même.

ILE DU PRINcE-EDoUARD.-La culture du pommier ne s'est pas développée
aussi rapidement dans l'Ile du Prince-Edouard que le climat et le sol ne don-
naient à espérer. Le pommier vient bien dans cette province et les fruits se
gardent tout aussi longtemps et même plus longtemps que dans toute autre
partie du Canada, grâce à l'été et à l'automne relativement frais, qui provo-
quent une lente maturation. Le pommier se cultive dans l'Ile du Prince-
Edouard depuis que les Anglais se sont établis dans cette île, vers 1763.

QuýBEC.-La culture du pommier est très ancienne dans la province'de
Québec; nous savons qu'il se récoltait déjà des pommes en 1663. Cette province
offre toutes les conditions requises pour produire des pommes du plus bel aspect
et de la meilleure qualité. C'est ici que la célèbre pomme Fameuse a été créée,
dit-on, Dans les vallées de l'Ottawa et du fleuve St-Laurent, dans les Cantons
de l'Est et dans les autres parties de la province, il y a bien des milliers d'acres
où le pommier vient bien. Il ne se cultive actuellement pas assez de pommes
dans cette province pour alimenter sa nombreuse population et il s'en importe
tous les ans de grandes quantités, mais l'industrie se développe rapidement.

ONTARIo.-Cette province est normalement l'une de celles qui produit le
plus de pommes au Canada, mais on pourrait accroître énormément cette quan-
tité sans dépasser l'étendue où les meilleures variétés se plaisent. Les pommes
de l'Ontario sont avantageusement connues sur les marchés de la Grande.
Bretagne et de l'Europe, où il s'en vend de grandes quantités tous les ans.

-1-Il



Prene 1%abitude de numger des pommes

MANIToBA.-Il ne s'est pas encore produit de pommes en quantités commer-
ciales au Manitoba, cependant on a donné plus d'attention à la culture du
pommier dans cette province que dans toutes les autres provinces des Prairies.
C'est parce qu'elle est colonisée depuis plus longtemps que les autres et aussi
pare que le climat et le sol du sud du Manitoba paraissent mieux convenir
à la culture de ce fruit que toutes les autres parties de la Prairie. Il se fait
actuellement des expériences pour obtenir des variétés mieux adaptées à ce
climat, et lorsque nous aurons ces variétés, il n'y a pas de doute que la culture
du pommier se répandra beaucoup au Manitoba.

SAsKATCHEWAN.-Il se cultive des pommettes ou petites pommes dans bien
des parties de la Saskatchewan et quelques variétés russes très rustiques sont
arrivées à maturité.

AMnuaErs-Le climat de l'Alberta varie beaucoup du nord au sud; certaines
parties sont très sèches, et n'ont que peu de neige en hiver. D'autres reçoivent
beaucoup de pluie et de neige. C'est dans le sud de l'Alberta que l'on a obtenu
jusqu'ici les meilleurs résultats. De bonnes pommes ont été produites à la
station expérimentale de Lethbridge.

CoLomsm-BarIANNIQUE.-Ce n'est qu'en des années relativement récentes
que la culture du pommier a été entreprise en Colombie-Britannique, mais le
développement de l'arboriculture commerciale a été très rapide et c'est pendant
la période de 1909 à 1914 que se sont faites les plus grandes plmtations. Le
climat de la Colombie-Britannique varie beaucoup sur des distances relative-
ment courtes, on y trouve des saisons pluvieuses et des saisons sèches. Le
district le plus renommé est celui de la vallée d'Okanapn, où l'on trouve
quelques-uns des meilleurs vergers de la province et du Dominion. Les pommes
en caisses de cette province sont offertes dans leur saison sur tous les marchés
importants de la Grande-Bretagne et de l'Europe, et leur belle qualité leur
vaut une demande qui croit rapidement.

LOI SUR LES FRUITS, LES LÉGUMES ET LE MIEL

La loi des marques des fruit., qui rendait obligatoire e classement des pom-
mes, a été adoptée en 1901. De nombreuses modifications y ont été apportées
depuis lors pour satisfaire aux besoins de l'industrie et en 1923 la loi entière
a été rapportée et remplacée par la loi des fruits. Cette dernière fut aussi
modifiée à plusieurs reprises, la dernière fois en 1927. En 1934 la loi des
fruits fut rapportée et remplacée par la loi des fruits et du miel, qui fut rap-
portée à son tour en 1935 et remplacée par la loi sur les fruit, les légumes
et le miel.

CATÉGORTER
POMXES EN CONTENANTS FEaMÉs AUTRES QUE LA CAISSE OU LE OAaEoT

Les catégories suivantes sont pour les pommes produites au Canada, em-
ballées dans des contenats fermés autres que la caisse ou le cageot (casse à
claire-voie).

cATioalm NO 1

La "Catégorie No 1" se compose exclusivement de mmes saines, en matu-
ration, propres, lisses, cueillies à la main, bien conformées et d'une même
variété; sans insectes d'aucune sorte, maladies, tache Jonathan, rupture de la
peau à la queue, marques de grêle, brûlure du soleil brûlure de pulvérisation,
taches de sécheresse, dommages causés par lee meurtrisures, le mansment,
les insectes, les trous de la peau, le frottement de branches et le pou de San José
Chaque pomme doit avoir la couleur spécifiée .pour les pommes de cette caté-
gorie et l'emballage doit être bien fait.
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CATéGoRIE DOMESTIQUE

"Domestique" ne comprend que les pommes saines, propres, cueillies à la
main et d'une même variété; sans insectes d'aucune sorte, ni cœur aqueux visible,
sans dommages causés par les meurtrissures, roussissement, insectes, frottement de
branches, marques de grêle, brûlure du soleil, brûlure d'entrepôt, brûlure de
pulvérisation, fentes de la peau et maladies; et bien emballées.

CATGORE NO 3

La "Catégorie No e" ne comprend que des pommes saines d'une même
variété; sans cœur aqueux visible, cœur brun ou coeur liégeux; sans dommages
sérieux causés par les meurtrissures, insectes, frottements de branches, marques
de feuilles, marques de grêle, brûlure du soleil, brûlure d'entrepôt, tache de
sécheresse, brûlure de pulvérisation, fentes de la peau, et maladies; chaque
pomme doit avoir au moins deux pouces de diamètre, à l'exception des variétés
suivantes pour lesquelles le minimum peut être de 1* pouce: Cooper Market,
Cox Orange, Fameuse ou Snow, Reinette dorée, Nonpareil, Pomme grise, Mc-
Intosh, Scarlet Pippin, Wealthy, Transparente, Jonathan, Dorée de Grimes
(Grimes Golden) Ribston et Salomé; et bien emballées.

Les pommes de cette catégorie ne peuvent être expédiées en dehors du
Canada, et il n'est pas nécessaire de les trier à un quart de pouce ou un demi-
pouce près, comme celles des catégories N° 1 et Domestique.

Les grosseurs minimums pour les variétés de pommes emballées dans les
catégories N' 1 et Domestique sont les suivantes:

Alexander
Astrachan
Baxter
Bietigheimer
Behop Pippin
Blenheim Orange
Colvert
Cranberry Pippin
Crimson Beauty
Dudley
Duches
Fallawater
Gravenstein
Jefferis
King

Baldwin
Ben Davis
Bethel
Canada Red
Canada Baldwin
Delicious
Gano
Gravenstein (Crimson)
Hubbardsbon
King David

2j pouces de diamètre
Maiden Blush
Mann
Milwaukee
Ontario
Paragon
Pewaukee
Rhode Iland Greening
Stark, Green
Stark, Red
Tolman Sweet
Twenty Ounce
Winter Banana
Wolf River
Yellow Newtown

2 pouces de diamètre

Northern Spy
Rome Beauty
St. Lawrence
Seek
Spitsenburg
Stayman Winesap
Vanderpool
Wagner
Winesap
York Imperial
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2 pouces de diamètre*
Cooper Market Nonpareil
Cox Orange Pomme grise
Fameuse ou Snow Ribston
Golden Russet Salomé
Grimes Golden Scarlet Pippin
Jonathan Wealthy
McIntosh

* Le minimum pour ces variétés peut être de l pouce de diamètre, souscertaines restrictions.

POMMES EN CAISSES oU CAGEoTS

Les catégories suivantes sont pour les pommes emballées dans des caissesou dans des cageots (caisses à claire-voie).

CATéGORIE "EXTRA BELLES" (EXTRA FANCY)

La catégorie Extra Belles ne comprend que des fruits sains, en maturation,propres, lisses, cueillis à la main, uniformes, bien conformés, et d'une mêmevariété; sans insectes d'aucune sorte, ni maladies, et sans cœur aqueux visible,ache de Jonathan, ru-pture de la peau au pédoncule, marques de grêle, brûluredu soleil, brûlure de pulvérisation, taches de sécheresse, fruits sans queue.Sans dommages causés par des meurtrissures, roussissement, piqûres d'insectes,frottements de branches, marque de feuilles, fentes de la peau, brûlure d'en-trepôt, et bien emballées; chaque pomme doit avoir la couleur spécifiée pourles pommes de cette catégorie.

CATéGORIE "BEILES" (ANCY)

"Belles" ne comprend que les pommes saines, en maturation, propres, -lisses,cueillies à la main, uniformes, bien conformées et d'une même variété; sans cœuraqueux visible, tache de Jonathan, rupture de la peau au pédoncule, tache desécheresse, fruits sans queue; sans dégâts causés par les maladies, les meurtris-sures, le roussissement, les insectes, frottements de branches, marques de feuilles,marques de grêle, brûlure du soleil, brûlure d'entrepôt, brûlure de pulvérisation,ruptures de la peau, et bien emballées; chaque pomme doit avoir la couleurspécifiée pour les pommes de cette catégorie.

CATfoasI "C"

La catégorie "C" ne comprend que des pommes saines, en maturation,propres, cueillies à la main, uniformes, et d'une même variété; sans taches desécheresse, rupture de la peau au pédoncule;, sans dommages sérieux esusés parles insectes, meurtrissures, roussissement, piqûres d'insectes, frottements debranches, marques de feuilles, marques de grêle, brûlure du soleil, brûlure d'en-trepôt, brûlure de pulvérisation, fentes de la peau, maladies, et bien emballées.

CATÙGORIE NUM*nO 3

La catégorie "Numéro 3" ne comprend que des pommes saines, en matura-tion et d'une même variété; sans cœur aqueux visible, cœur brun ou cœur lié-geux, dégâts sérieux causés par les meurtrissures, les insectes, les frotte-ments de branches, marques de feuilles, marques de grêle, brûlure du soleil,*brûlure d'entrepôt, tache de sécheresse, brûlure de pulvérisation, fentes dela peau et maladies; chaque pomme doit avoir une dimension minimumde deux pouces dý diamètre, sauf les variétés suivantes qui peuvent avoir
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un diamètre minimum de 11 pouce:- Cooper Market, Cox Orange, Fa-
meuse ou Snow, Reinette Dorée, Nonpareil, Pomme grise, Ribston, Salomé,
Jonathan et Dorée de Grimes (Grimes Golden). Les pommes de cette catégorie
sont emballées pêle-mêle non en couches ou rangs, et sans enveloppes, et ne
doivent pas être exportées en dehors du Canada.

Pour tenir compte des variations qui peuvent se produire au cours du
classement, de la manutention ou de l'emballage commerciaux dans chacune
des catégories Extra Belles, Belles, C et Numéro 3, on tolérera que dix pour
cent des fruits comptés dans un lot quelconque soient inférieurs à la qualité
exigée pour la catégorie, mais pas plus de la moitié de cette proportion ne
sera permise pour un défaut pris séparément, et en ce qui concerne les pom-
mes sortant d'un entrepôt, la proportion de fruits gâtés ne doit pas dépasser
3% de tout le lot.

Il est interdit d'offrir ou d'accepter pour l'expédition ou d'expédier, de
transporter, d'offrir en vente ou de vendre des fruits dont la qualité est infé-
rieure à celle qui est désignée pour la dernière catégorie de l'espèce, à moins
que ces fruits ne soient vendus à une conserverie ou à une fabrique de con-
fitures.

Dans les fruits qui ont été placés en entrepôt ou qui sont en cours de
transport, la pourriture, l'amollissement, le coeur amer ou toute autre avarie
affectant leur conservation qui peut s'être développée ou devenir apparente
après l'emballage du fruit, sont considérés comme des défauts de condition et
non pas des défauts de catégorie. Il est à noter cependant que les pommes
ou les poires emballées pour l'exportation et sortant de l'entrepôt ne peuvent
avoir plus de 5 pour cent de défauts de condition.

ACHETEZ DES POMMES CLASSÉES PAR CATÉGORIES
Les pommes sont offertes au conEommateur par catégories distinctes-

N° 1, Domestique, N° 3, Extra Belles, Belles, C ou N- 3 (voir définition.
ci-dessus), et le consommateur doit donc faire ses achats en conséquence.

Quand on achète des pommes par wagon, on devrait se guider sur le
certificat du gouvernement, qui indique la catégorie et l'état des fruits.

QUE VAUT LA POMME
Ia pomme est sans doute la reine des fruits; qu'elle soit à l'état frais,

séché, évaporé ou en conserves, c'est une nourriture saine, de préparation facile,
attrayante et savoureuse en tout temps.

Le goût et la texture des pommes varient. Les pommes saines, acidules,
sont les meilleures pour les compotes, mais il faut avoir soin de les employer
dans leur saison. Lorsqu'on le fait, il est inutile de leur ajouter des épices,
car on ne pourrait en améliorer le goût.

Comme le jus de pommes contient beaucoup de pectine, on peut l'ajouter
aux confitures et aux marmelades d'autres fruits pour leur donner une consis-
tance semblable à de la gelée. Rien n'est perdu dans une bonne pomme;
même la pelure et le coeur peuvent être utilisés pour faire des gelées.

Les pommes ne se conservent bien que dans une atmosphère sèche, à une
température basse et fraîche,
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VALEUR NUTRITIVE DES POMMES
Une grosse pomme fournit 100 calories.

COMPOSITION MOYENNE
Eau . . ................... 84.6% M atière grasse.............. 0.5%
Hydrates de carbone...... 13 % Substances minérales........ 0.3%
Protéme . . ............... 0.4% Cellulose ................... 1.2%

Vitamines A, B, C et G.

LEA-u-que nous n'absorbons pas habituellement en quantité suffisante,sy trouve dans sa forme la plus pure.
LA MATIÈRE MINÉRAI.E--sous forme d'acide, joue le rôle de tonique dans

l'organisme, entre dans la formation des os, stimule les nerfs, purifie le sang
et prévient l'acidose.

LEs HYDRATEs DE cARBoNwu-qi se trouvent dans les pommes sous forme
de sucre de fruit, sont aisément assimilés par l'organisme.

LA cELUIosE--(la peau et la charpente) fournit du volume, qui facilite
lélimination des déchets du corps.
VrrmiNE-A--est essentielle à la croissance et développe la résistance du corps.

B-est essentielle à la croissance, stimule l'appétit et facilite la
digestion.

C-prévient la maladie d'insuffisance appelée scorbut, aide la for-
mation et prévient la carie des dents.

Ceux qui mangent des pommes régulièrement ont le teint clair, les yeux
vifs et une bonne santé.

Les pommes sont le fruit le meilleur marché de tous. Elles fournissent à
bas prix une somme considérable d'élémente nutritifs.
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Vadété Meilleure saison Dinmtred'utilisation minimumSaveur

Jaune transparente...........
Astrachan....................
D uchesse.....................
Maiden's Blush.............

Alexander..............
W old River..................
Gravenstein..............
Wealthy ......................

Fin juillet et août...
Août-septembre.ý....
Fin août-septembre.
Septembre-octobre..

Septembre-octoore..
Septembre-octobre..
Fin septembre-nov..
Octobre-janvier.....

Saint-Laurent... ..... .. lSeptembreoctobre..I

Blenhelm . ...........

R ibston......................

M elba e.......................

M cIntosh................

K ing.........................

G reening.....................

Jaune de Newton.......

Ontario......................

Northern pyp................

Jonathan.....................

Golden Russett (Reinette
dorée).

Baldwin......................

Winter Banana...............

D élicieuse....... ............

Spitbenburg..................

Beauté de Rome.............

Fameuse (Snow)........

Tolman Sweet................

Ben Davis.................

W inesap..................
Fallawater...................

Pippin de vingt onces.........

W agner.....................

Stark........................

Octobre-décembre..

Fin sept.-décembre.

Fin septembre-nov.

Oct.-déc. ou plus
tard.

Octobre-janvier.....

Octobre-avril.......

Février-mai.........

Novembre-mars ....

Novembre-mars ....

Novembre-janvier..

Décembre-mal......

Novembre-avril....

Novembre.-décem-
bra.

Novembre-mars....

Août-septembre.....

Novembre-avril....

Oct.-mi-hiver......

Novembre-janvier..

Janvier-juin .........

Janvier-avril ........

Novembre4évrier ...

Octobre-janvier. ....

Octobre-février .....

Janvier-mai ...... ...

7
414..

2 pouces
21"..

2

212 "..

2

2

.2

2
2*"..

21

2j21"..
2 "..

2 " ..

2

21

2 "n..

2

2
2 "..

2 ",.

21"..

21 "..
2 "

2 "..

D ouce.... ..............
Douce ....... ......
Piquante........ .........
A cide.....................

Douce, acide.
" " ............

Douce, acide........

Douce, acide, aromatique.

Acidule, aromatique......

A cidule ......... ........

D ouce.....................

Douce, aromatique.......

Douce, acide... ......

Plutôt acide..............

Douce, acide, très aroma-
tique.

Douce, acide..............

Douce, acide.............

Légèrement acide.........

Très légèrement acide.....

Douce, acide..............

Douce, aromatique.........

Très douce, acide, aroma-
tique.

Un peu acide..............

Douce, acide..............

D ouce....................

Douce, sucrée............

D ouce ....................

Un peu acide..............

Un peu sucrée .............

Un peu acide..............

Un peu acide..............

Douce, acide ....... .......
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Couleur de la peau Chair Dessert Cuisson

Jaune u...... ... ... . ..
Rouge.........
Rayée de rouge, jaune pAle..

Jaune pâle cireux, joues rou-
ges.

Rouge........ .......

Ro uge.................

Jaune, avec raies rouges...

Rouge vif................

Verte rayée de rouge........

Jaune, raies rouges..........

Jaune de reinette estompée
de rouge mat.

Rayures rouges.........

Rouge..................
Rouge mat..... ....
Vert éclatant, changeant au

jaunùtre.
Jaune verdâtre. ............

Rayures rouges..... ...

Rayures rouge vif..........

Rouge foncé...............

Roussâtre d'un jaune verdâ-
tre foncé.

Rouge vif sur fond vert,
taches blanches.

Jaune pâle clair avec rou-
geurs.

Presque entièrement rouge
ou raies rouges.

Rouge vif rayé de rouge plus
foncé.

Jaune veiné de rouge..

Rouge vif. .................

Jaune.................... .

Rouge foncé éclatant.......
Rouge vif avec duvet.......

Vert mat avec rouge mat...

Vert jaunâtre avec raieE
rouges.

Rouge clair vif, un peu de
jaune.

Vert jaunâtre, avec tache
rouges.

Blanche, juteuse.......
Blanche, juteuse........
Crémeuse, juteuse, fer

croquante.
Crémeuse, juteuse.

Crémeuse, grossière,
quante.

Crémeuse, grossière,
quante.

Jaunâtre, juteuse, fer
croquante.

Blanche teintée de rot
juteuse, croquante.

Blanche, parfois rayée
rouge, croquante, ju
se.

Jaunâtre, ferme, assez
teuse à grain fin.

Jaunâtres, ferme, très
quante, juteuse.

Crémeuse, blanche,
teuse.

Blanc crème, juteuse...
Blanc créme..........
Blanc crème, juteuse,

dre.
JaunAtre, croquante,

dre.
Crémeuse, ferme, croqi

te, très juteuse.
Jaunâtre, très juteuse,

quante, ferme, tendr
Crémeuse, parfois ve:

de rouge, juteuse.
Ferme, crémeuse, croqi

te, à grain fin.
Crémeuse, juteuse....

Blanche, juteuse, un
grossière.

Crémeuse, juteuse, femn

Blanche, ferme, juteuse

Crémeuse, plutôt croqi
te.

Blanche, parfois vein&
rouge, croquante.

Blanc crème, assez fer
croquante.

Crémeuse, ferme..
Jaunâtre, parfois veiné

rouge. Très juteuse
ferme.

Jaunâtre, ferme, grossi
juteuse.

Blanche, teintée de jal
juteuse, grossière.

Crémeuse, très jute
très tendre.

Crémeuse, ferme....

Bonne...
Bonne.
Passable....

Passable....

Passable....

Passble....

Bonne...

Bonne...

Excellente. .

Excellente. .

Bonne.....

Excellente..

Excellente..
Passable....
Passable ....

Bonne......

Bonne ......

Très bonne..

Très bonne..

Très bonne..

Bonne....

Excellente..

Excellente..

Bonne.....

Passable....

Excellente..

Excellente..

Pauvre....
Bonne......

Pauvre.

Passable...

Bonne......

Passable.
Bonne.
Excellente.

Très bonne.

Bonne (four).

Bonne (four).

Excellente.

Très bonne (gelée).

Bonne.

Excellente.

Très bonne.

Bonne.

Bonne.
Bonne.
Excellente.

Bonne.

Très bonne.

Excellente.

Très bonne.

Pauvre.

Bonne.

Bonne.

Passable.

Bonne.

Passable.

Bonne (gelée excellen-
te).

Bonne, excellente pour
cuisson au four, con-
serves et marinades.

Passable.
Bonne.

Bonne.

Passable,

Bonne.

.... IPassable.... Bonne.



Prenez Phabitude de manger des pommes

RECETTES PRATIQUES POUR LA CUISSON DES POMMES

COMPOTE DE POMMES-I
10 pommes
¾ tasse d'eau froide
i tasse de sucre.

Essuyer, couper en morceaux, vider et peler des pommes acides cana-
diennes; ajouter l'eau et faire cuire jusqu'à ce que les pommes commencent à
s'amollir; ajouter le sucre et faire cuire jusqu'à ce que la compote soit tout à
fait molle; faire passer par une passoire.

COMPOTE DE POMMES-II
Essuyer, couper en morceaux, peler et vider huit pommes acides canadiennes,

mettre dans une bassine, saupoudrer de sucre, ajouter assez d'eau pour que les
pommes ne brûlent pas, faire cuire lentement jusqu'à ce que les pommes soient
en pâte, en agitant fréquemment.

COMPOTE DE POMMES SÈCHES
Laver parfaitement des pommes sèches canadiennes, faire tremper plusieurs

,heures ou toute la nuit dans l'eau fraîche, faire cuire lentement jusqu'à ce
qu'elles soient tendres, puis sucrer au goût avec du sucre et de la cannelle et
faire cuire quelques minutes de plus.

CONSERVE DE COMPOTE
Faire une quantité quelconque de compote de pommes N° I ou N° II avec

des pommes canadiennes, remplir des bocaux en verre chauds stérilisés, boucher
hermétiquement. Cette compote se garde aussi bien que toute autre conserve
de fruit.

COMPOTE DE POMMES-III
Videz, mais sans les éplucher, quatre grosses pommes canadiennes acides,

à cuire, et coupez-les en quatre. Recouvrez d'eau bouillante. Faites cuire
jusqu'à ce qu'elles soient tendres, passez à travers un tamis grossier et ajoutez
J tasse de sucre.

COMPOTE DE POMMES AUX AMANDES
Verser une bonne compote de pommes, faite avec des pommes canadiennes,

dans un plat à servir peu profond. Saupoudrer d'une couche épaisse d'amandes
hachées et de cannelle. Servir chaud ou froid, avec ou sans crème.

GLACE AUX POMMES
Faire bouillir une pinte de pommes canadiennes dans une chopine d'eau

jusqu'à ce qu'elles soient molles. Faire passer par un tamis; ajouter le jus
d'une orange et d'un citron, une tasse de sucre et quatre tasses d'eau. Bien
battre et faire geler. Ajouter le blanc bien battu d'un ouf lorsque le mélange
est en bouillie claire et finir de faire geler.

MABM.LADE DE POMMES
Laver, couper en quartiers et trancher en petits morceaux des pommes cana-

diennes à gros grain. Ajouter de l'eau froide, et faire cuire lentement jusqu'à ce
qu'elles soient molles. Faire passer à travers une passoire et pour chaque tasse
de pulpe de pommes, ajouter * de tasse de sucre. Ajouter de l'écorce de citron
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Prenes 'habitude de manger des pommes

râpée et du jus de citron en mettant un demi-citron pour chaque 6 tasses de
pulpe de pommes. Faire cuire lentement en agitant fréquemment jusqu'à
ce que la marmelade soit épaisse. Mettre en bocaux ou en verres et recouvrir deparaffine. Cette marmelade froide se coupe comme du fromage de crème oude la gelée. On peut ajouter du gingembr confit, haché fin, à raison de 1cuillerée à table pour chaque 6 tasses de pulpe.

CONFITURE DE POMMES
Peler et couper en quartiers des pommes canadiennes, vider et couper entranches assez épaisses. Ajouter à chaque livre de pommes î livre de sucrebrun et à chaque 5 livres de pommes ajouter le jus de l'écorce râpée de 4 citronset f livre de racine de gingembre ou de gingembre confit. Laisser reposer dansun bol jusqu'au lendemain, faire bouillir jusqu'à ce que les pommes aient uneriche couleur d'ambre et qu'elles soient tout à fait claires.

COMPOTE DE POMMES CUITES AU FOUR
Remplir une terrine à pouding de deux pintes avec des couches alternativesde tranches de pommes acides canadiennes et de sucre; couvrir avec de l'eau,recouvrir la terrine a pouding d'un couvercle, et faire cuire à four doux deux outrois heures en ayant soin d'ajouter un peu d'eau si c'est nécessaire. Si l'on sesert de Spitzenburgs, on a, lorsqu'elles sont retournées dans le plat, une massede gelée aussi rouge qu'une cerise et d'un goût que la cuisson n'altère en rien.

POMMES MITONNÉES AU SIROP
2 tasses d'eau bouillante 8 Pommes
1 à 2 tasses de sucre

Faire un sirop en faisant bouillir le sucre et l'eau cinq minutes. Videret peler des pommes canadiennes; faire cuire lentement dans le sirop,bien recouvrir et surveiller attentivement. Lorsque les pommes sont ten-dres, les enlever, ajouter un peu de jus de citron au sirop et verser par-dessus-les pommes, Les cavités pourraient être remplies avec de la gelée ou desra.sinR.

PORC-ÉPIC DE POMMES
Insérer dans des pommes mitonnées, des morceaux d'amandes blanches cou-pés en longueur, en pointes.

BEURRE DE POMMES
1 livre de pulpe de pommes î de livre de sucre-

Jus et écorce râpée d'une i coing.
orange ou d'un citron.

Laver, peler et vider des pommes canadiennes et un coing. Recouvrir lesépluchures avec de l'eau, faire cuire pendant une demi-heure; égoutter et ajouterce jus aux pommes et au coing. Faire cuire jusqu'à ce que les pommes et lecoing soient mous; faire passer à travers un tamis, ajouter le sucre, l'écorce râpéedu citron (ou de l'orange) et le jus, et faire cuire jusqu'à ce que la substance soitépaisse et claire.

TASSES DE POMMES
Essuyer des pommes canadiennes d'un rouge vif et les couper en tranchesà partir de la queue. Enlever la pulpe au centre pour faire une tasse, hachercette pulpe (il en faut deux tasses). Mettre dans une casserole, ajouter 1 delivre e sucre brun, le jus et l'écorcé râpée d'un citron, une once de racines de
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Les pomme eentiennent des sels emsentils à l'organisme

gingembre, une pincée de sel et assez d'eau pour empêcher les pommes debrûler. Recouvrir et faire cuire lentement jusqu'à ce que la pulpe soit épaisse,en ajoutant de l'eau au besoin. Remplir les cavités des pommes.
POMMES ALLERTON

Essuyer, vider et peler six grosses pommes canadiennes et les disposer dansune terrine. Mélanger de tasse de sucre, une cuillerée à thé de cannelle et *de cuillerée à thé de @el. Remplir les cavités avec ce mélange, verser autour unquart d'une tasse d'eau et faire cuire jusqu'à ce que les pommes soient mollesen les arrosant très souvent avec le sirop dans le plat. Sortir du four, fairerefroidir légèrement et mettre une meringue par-dessus chaque pomme; remet-tre au four et faire cuire pendant huit minutes. Faire refroidir et servir avecdu sucre et de la crème claire.
Comment faire la meringue.-Battre en neige ferme deux blanc d'oufs,ajouter graduellement deux cuillerées à table de sucre en poudre, tout enbattant continuellement. Assaisonner avec une demi-cuillerée à thé de vanille.

POMMES CUITES À LA VAPEUR-I
Essuyer, vider et peler des pommes acides canadiennes. Les placer sur uneassiette dans une étuve et faire cuire jusqu'à ce que les pommes soienttendres. Faire couler le jus et faire un sirop en employant moitié autant desucre que de jus. Faire bouillir trois minutes, ajouter une cuillerée à table dejus de citron et verser par-dessus les pommes. Lorsque les pommes sont froides,elles peuvent être servies avec ou sans crème simple ou fouettée.

POMMES CUITES À LA VAPEUR-I
Vider, couper .en quartiers des pommes canadiennes, enlever toutes lestaches. Disposer en couches dans un plat et recouvrir chaque couche d'unemince couche de sucre, saupoudrer légèrement avec de la cannelle ou de la mus-cade; ne pas peler les pommes, mettre le plat dans une étuve et faire cuireà la vapeur par-dessus l'eau chaude jusqu'à ce que les pommes soient tendres.Le temps nécessaire varie suivant la grosseur du plat. Il faut environ de 25 à30 minutes pour un plat de grosseur moyenne.

POMMES CUITES À LA VAPEUR-III
Choisir huit pommes canadiennes rouges, faire cuire dans l'eau bouillantejusqu'à ce qu'elles soient molles, retourner souvent. Mettre assez d'eau pourentourer la moitié des pommes, épluchez soigneusement pour que la couleur resterouge. Ajouter à l'eau, une tasse de sucre, l'écorce râpée de à citron et le jusd'une orange. Faire mijoter jusqu'à ce que l'au soit réduite à une tasse, refroidiret verser par-dessus les pommes.

COMPOTE-MARMELADE DE POMMESI
8 pommes canadienes. I tasse d'eau bouillante.
J ou 1 tasse de sucre. Tranches minces d'écorce de citron.

1 cuillerée à table de jus de citron.
Petit morceau de racine de gingembre.

Essuyer, couper en quartiers, vider et éplucher des pommes canadienes.couper en huit parties. Faire un sirop en faisant bouillir le sucre, l'écoroe decitron, la racine de gingembre et l'eau pendant cinq minutes, enlever l'écorce decitron et ajouter assez de pommes pour recouvrir le fond de la casserole, fairecuire lentement, surveiller avec soin et enlever dès que la compote est claire.Continuer jusqu'à ce que le tout soit cuit, ajouter le jus de citron et fairecouler le sirop qui reste par-dessus les pommes.
i



Ayez toujours ne provlanu de pommes chez vous

COMPOTE-MARMELADE DE POMMES-II
Vider et couper en huit morceaux des pommes rouges canadiennes non éplu-chées, faire cuire lentement dans un sirop clair comme dans la compote depommes No .. Les peaux lui donnent une très belle couleur rose et deviennenttrès tend res.

GELÉE DE POMMES
Laver, couper en quartiers, vider et peler des pommes acides canadiennes,couper en huit morceaux, faire cuire jusqu'à ce qu'elles soient claires dans lesirop, comme pour la compote de pommes. Mettre sur un plat pour égoutter.Faire de la gelée de citron en se servant de sirop dans lequel les pommes ont étécuites, dans les proportions suivantes:

2 cuillerées à table de gélatine 1 tasse de sucre.
granulée. Ecorce de citron.

i tasse d'eau froide. J tase de jus de citron.
2 tassee d'eau bouillante.

Humecter le moule (ou des moules séparés ai on le désire), y verser un peude gelée et laisser reposer jusqu'à ce qu'elle soit à peu près prise. Y mettre lespommes et verser de la gelée pour remplir à peu près le moule, faire refroidir,sortir du moule et servir avec de la crème et du sucre.

POMMES CUITES-I
Essuyer, vider et entailler des pommes acides, les mettre dans un platen agate et remplir chaque centre avec du sucre et une cuillerée à thé dejus de citron ou de sucre et de cannelle (employer une cuillerée à thé de cannellepour une tasse de sucre) mettre une demi-tasse d'eau par six pommes et verserautour des pommes et non par-dessus. Faire cuire jusqu'à ce que les pommessoient molles: il faut environ de 20 à 45 minutes, en arrosant toutes les dixminutes; les mettre dans un plat en versant le jus par-dessus. Lorsque lespommes sont froides, elles peuvent être servies avec ou sans crème, fouettée ounon.

POMMES CUITES-II
Peler et vider des pommes canadiennes uniformes; mettre dans une terrine,remplir le centre de chaque pomme avec du sucre et ajouter un peu de beurrepar-dessus. Ajouter assez d'eau pour recouvrir le fond de la terrine. On peutmettre de la cannelle ou de la muscade par-dessus si on le désire. Faire cuiredans un four chaud jusqu'à ce que les pommes soient molles; arroser très sou-vent avec le jus dans la casserole.

POMMES CUITES-III
Peler et vider des pommes canadiennes acides, remplir les cavités avec desraisins, du citron, du sucre et de l'écorce de citron; mettre dans un plat allantau four et verser par-dessus i tasse d'eau. Saupoudrer avec du sucre granulé.Faire cuire dans un four doux jusqu'à ce qu'elles soient tendres. Saupoudreravec des miettes de pain mou et du sucre. Faire cuire dix minutes et servir chaudavec de la crème ou de la sauce à pouding.

POMMES CUITES AVEC GRUAU D'AVOINE
Vider des pommes canadiennes, remplir l'espace d'où le coeur a été enlevéavec du gruau d'avoine cuit et froid, mettre les pommes dans un plat allant aufour, saupoudrer avec du sucre et ajouter une demi-tasse d'eau; faire cuire àfour modéré jusqu'à ce qu'elles soient molles; servir avec de la crème et mettreencore un peu de gruau pour garnir.
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Entrez aujourd'hui dans la ligne des consommateurs de pommes

POMMES CUITES EN CASSEROLE
Vider et couper des pommes canadiennes en huit morceaux, mettre unecouche dans un plat allant au four. Saupoudrer avec deux cuillerées à table desucre, ajouter une autre couche de pommes et continuer jusqu'à ce que le platsoit remph, ajouter à chaque pinte de pommes, 1 tasse d'eau. Recouvrir le platet faire cuire à four vif jusqu'à ce que les pommes soient molles. La peau quandelle est laissée donne un bon goût. Servir chaud dans le plat où les pommesont été cuites. Ce mets est très bon lorsqu'il est servi avec la viande au dîner.

POMMES CUITES SUCRÉES
Essuyer et vider huit pommes canadiennes sucrées, mettre dans un platallant au four et remplir les cavités avec du sucre, environ un tiers de tasse.Ajouter deux tiers de tasse d'eau bouillante et recouvrir; faire cuire pendant troisheures à four lent, arroser fréquemment et rajouter de l'eau si c'est nécessaire.

POMMES CUITES À LA CRÉOLE
Faire cuire des pommes canadiennes vidées, dans un peu d'eau, et du jus decitron. Mettre dans un plat et remplir les centres avec de la gelée ou de lamarmelade. Ajouter au liquide J de tasse de sucre, faire bouillir et verser par-dessus les pommes. Mettre une meringue par-dessus chaque pomme, faire cuireles pommes à four modéré pendant huit ou dix minutes, servir froid.

POMMES CUITES AVEC AMANDES
Vider et éplucher six à huit pommes canadiennes acides, faire mijoter jusqu'àce qu'elles soient tendres dans un sirop que l'on obtient en faisant bouillir unetasse d'eau et une tasse de sucre pendant trois minutes, retourner les pommessouvent pour empêcher qu'elles ne se cassent. Si on le désire, on peut ajouterun peu de jus de citron au sirop. Mettre les pommes dans un plat d'agate,et y piquer des amandes qui ont été blanchies et fendues en moitiés. Saupoudreravec du sucre en poudre et faire dorer au four. Servir chaud avec de la geléeou de la crème fouettée et le sirop froid dans lequel les pommes ont été cuites.

POMMES CUITES AVEC DE LA CONFITURE DE FRAISES
Vider des pommes canadiennes acides et les mettre dans un plat allant aufour. Remplir les cavités avec de la confiture de fraises. Verser un peu d'eaudans le plat pour empecher que les pommes ne collent et faire cuire Jusqu'à cequ'elles soient molles en arrosant très fréquemment. Servir chaud ou froid, avecou sans crème.

CONSERVES DE POMMES CUITES-
Pour avoir toute l'année au déjeuner cette friandise qu'est la pomme cuite,on. peut en faire des conserves à la maison. Le procédé est très simple. On faitcuire les pommes de la façon habituelle en ayant soin de les conserver aussiintactes que possible, on les met dans des bocaux propres, chauds, et stérilisés,on remplit ces bocaux avec un sirop clair et chaud, on bouche hermétiquementde même que pour tous les autres fruits et on conserve de la façon habituelle.Les Rhode Island Greenings, Baldwins et Spies sont de bonnes variétés pour lacuisson.



Apprenea à conaitre les variétés et acetez lesei

DESSERTS ET POUDINGS AUX POMMES
BETI'Y BRUNF-I

1 tasse de miettes de pain. 1 tasse de sucre.8 pommes canadiennes en tran- i taase d'eau froide.ches.
Beurrer un plat allant au four, et mettre une couche de.miettes de pain puisune couche de pommes canadiennes, saupoudrer de cannelle et de sucre et enduirede beurre. Répéter jusqu'à ce que le plat soit rempli. Insérer un couteau enplusieurs endroits et y verser l'eau et le sucre convertis en sirop. Mettre dansune casserole d'eau chaude et faire cuire pendant 45 minutes. Servir chaud avec dela crème ou de la sauce dure.

BET'Y BRUNE-II
1 grosse tasse de miettes de pain i tasse de mélasse.râpées. Beurre et épices.a ou 8 pommes canadiennes i tasse d'eau froide et de sucre.tranchées.

Beurrer un plat allant au four; mettre au fond une couche de pommescanadiennes; par-desesus une couche de miettes de pain rassis râpé, juste assezépaisse pour recouvrir les pommes. Ajouter de petits morceaux de beurre, dusucre, et une pincée de clous de girofle, des quatreépices et de la cannelle, puisrecommencer à mettre les pommes, les uettes de pain, etc., et continuer jusqu'àce que le plat soit rempli en finissant avec une chapelure épaisse de miette epain et de morceaux de beurre. Avec un couteau tailler un espace sur les quatrectés entre le plat et le pouding, et y verser une demi-tasse de méle etunedemi-tasse d'eau froide. Remplir les espaces, mettre le plat dans une casse-role d'eau bouillante et faire cuire jusqu'à ce que les pommes soient tendres etla chapelure légèrement dorée. Servir avecde laecrè ome ouaen denlade àpouding au citron.ermouacdeasueà

POUDING AUX POMMES AVEC ÉPICES
3 tasses de miettes de pain. 3 tasses de pommes canadiennes1 tasse de sucre. hcésJ livre de raisins. 2 tahes de lait.2 cuillerées à table de jus de j livre de citron.fruit. 1 cuillerée à thé de cannelle.j cuillerée à thé de clous de 1 cuillerée à thé de muscade.girofle moulus. 3 oeufs (battus séparément).

Faire chauffer le lait, y tnélanger les miettes de pain et faire chaufer pen-dent 2 minutles, Enlever du feu, mélanger ensemble tous les ingrédients, ajouteren deier lieu les blancs d'eufs battus en neige ferme. Beurrer un plat à pou-ding, le remplir de la pâte et faire cuire environ quarante minutes à four doux.Veille à ce qu'elle brunisse également. Servir avec de la sauce crémeuse.(Cutard).
SAUCE CRÉMEUSE OU CRÈME CUITE (CUSTARD)

¾ tasse de lait. i cuillerée à table de sucre.Jaune d'un ouf. sel.
Quelques gouttes de vanille.

Battre légèrement le jaune de l'ouf ajouter du sucre et du sel; bien éla-ger, puis ajouter graduellement du lait chaud. Faire cuire au bain-marea enagitant constamment jusqu'à ce que la crème s'épaississe. Couler et lorsqu'elleed froide ajouter l'essence.



La pommes canadienne est la reine des firits

POUDING AUX POMMES (OU AUX CERISES)
2 oeufs 3 cuillerées à thé de poudre à pâte1 tasse de lait doux Farine pour pâte épaisse

Pommes canadiennes coupées en huit ou cerises vidées
Mélanger ensemble tous les ingrédients pour faire une pâte ferme, ajoutere ait dans la farine en tournant, puis y incorporer en tournant autant de pom-mes ou de cerises que la pate peut contenir. Faire cuire à la vapeur deux heuresou plus dans un moule graissé. Remplir le moule pas plus dà moitié plein etbien couvrir. Servir avec de la sauce dure. Il faut que le pouding chauffe sanaintermission, sinon il sera lourd.

POUDING AUX POMMES D'AUTREFOIS
4 grosses pommes canadiennes 4 onces de miettes de pain rassisagres J noix de muscade râpée1 cuillerée à thé de cannelle 4 eufs

moulue 1 cuillerée à thé de sel
Peler et trancher de belles pommes canadiennes, mélanger avec les miettesde pain; battre légèrement les jaunes d'œufs et les ajouter aux miettes; puisajouter du sel, de la cannelle, de la muscade et les jaunes d'Sufs, puis y incor-porer soigneusement en tournant les blancs d'oufs battus en neige ferme.Mélanger parfaitement et faire chauffer trois heures dans un moule bien graissé.Servir avec sauce crémeuse ou au citron.

SAUCE AU CITRON
4 cuillerées à table de sucre 1 cuillerée à table de beurre2 cuillerées à table de farine 2 gouttes d'essence de citron ouSpincée de sel écorce de citron râpée et jus1 tasse d'eau bouillante de citron

Bien mélanger ensemble le sucre, la farine et le sel, ajouter graduellementleau bouillante et faire cuire en tournant constamment juu'à ce q'on nesente plue le goût de la féce; enlever du feu et ajouter le beurre et lssence.
CARAMEL AUX POMMES

Videz et épluchez (sur un tiers) six pommes; faites dissoudre de 2 à 4 cuil-lerées; tablede sucre dans une tasse d'eau bouillante et verses autour despommes; faites cuire lentement jusqu'à ce que le. pommes soient tendres, eniarrosant fréquemment et en les retournant souvent pour que les pont es soientcuites également et qu'elles conservent leur forme. Mettez les pommes dans unplat et serves; faites bouillir le sirop 'jusqu'à ce qu'il soit très épais et versesautour des pommes. Faites fondre * tase de sucre et * de tasse d'amandesblanchies en caramel; versez sur les pommes. Servez chaud ou froid avec dela crème ordinaire ou fouettée.
POMMES AU CAILLÉ (JUNKET)

Faire cuire sur le feu ou à la vapeur des pommes canadiennes avec du sirpjusqu' ce qu'elles soient tendres. Mettre dans des petits plats séparée et sau-poudrer d'amandes hachées. Faire du caillé comme suitp
2 tasses de lait i tablette "junket" dissoute dans JI cuillerée à table de sucre cuillerée à table d'eau froidejare qhuffer le lait jusqu'à ce qu'il soit tiède; ajouter du sucre et agiterjusqu'à de uil soit dissout. Ajouter le"junkt» dissout, agiter un moment, puisverser dans le plat autour des pommes que l'on aura fait refroidir. Le lait seprend fn gelée, quand il et froid. Garnir avec des cerises confites et de laerème fouette



Essayez mum tarte aux pommes comme votre mère les faisait

POUDING AUX POMMES DELICIEUX

Faire une compote aux pommes avec 11 livre de pommes canadiennes pelées,
sucrer avec du sucre, assaisonner au goût. Ajouter 4 œufs, 1 cuillerée à table
de beurre fondu et de la farine pour épaissir. Faire cuire à four chaud; servir
avec de la sauce de citron ou du sucre et de la crème.

CRARLOTTE AUX POMMES
Peler et couper en quartiers des pommes canadiennes; faire cuire dans une

petite quantité d'eau et faire bouillir lentement jusqu'à ce qu'elles soient ten-
dres. Ajouter du sucre au goût et i cuillerée à thé de beurre. Faire cuire
jusqu'à évaporation de l'eau. Couper du pain en tranches d'un demi-pouce
d'épaisseur et d'un pouce de largeur et de la profondeur du plat employé, enlever
la croûte. Tremper dans du beurre fondu. Garnir l'intérieur du plat avec des
morceaux du pain chevauchant. Mettre les croûtes au fond. Remplir avec des
pommes. Recouvrir de miettes de pain beurré, faire cuire une demi-heure
à four chaud, retourner et servir avec du sucre et de la crème.

POMMES FOUETTÉES-I
1 pomme 1 cuillerée à table de sucre
2 cuillerées à table d'eau ý cuillerée à thé de jus de citron

1 oeuf dans 2 tasses de pulpe de pommes

Peler, vider et couper en quartiers des pommes canadiennes, faire cuire dans
l'eau jusqu'à ce qu'elles soient molles; ajouter du sucre et battre jusqu'à ce que
l'on ait obtenu une sauce assez sèche. Enlever du feu et ajouter du jus de
citron. A deux tasses de pulpe de pommes, ajouter un jaune d'œuf battu et
insérer le blanc battu en neige ferme. Mettre en pyramide dans un plat de verre.

POMMES FOUETTÉES-I

Peler, vider et couper en quartiers quatre pommes canadiennes acides.
Faire cuire à la vapeur jusqu'à ce qu'elles soient tendres et passer à travers un
tamis. Il devrait y avoir î de tasse de pulpe. Battre en neige ferme les blancs
de trois oufs, ajouter graduellement la pulpe de pommes qui a été sucrée au
goût et continuer à battre; quand le tout est ajouté et parfaitement mélangé,
déposer légèrement dans un plat et faire refroidir et servir avec de la crème
ou une crème cuite (custard).

POMMES FOUETTÉES-III
1 chopine de sauce crémeuse 1 chopine de compote de pommes

(custard) bouillie Sucrer et assaisonner au goût
Faire une crème molle. Préparer une compote de pommes avec des pommes

canadiennes et faire passer par une passoire; une fois froid, fouetter ensemble
avec une batteuse à oeufs Dover, ajouter de la vanille et du sucre au goût.
Si on le désire, les blancs de deux œufs battus en neige ferme peuvent être
insérés au dernier moment, Servir très froid.

POMMES À LA MANHAT'AN

Peler et vider huit pommes canadiennes de grosseur moyenne; préparer
huit morceaux de gâteau-éponge d'un pouce d'épaisseur et de la même grosseur
que la pomme. Saupoudrer de sucre et mettre dans le four jusqu'à ce que le
sucre fonde. Préparer un sirop en faisant bouillir une tasse de sucre et une
tasse d'eau bouillante pendant 3 minutes, faire cuire les pommes très lentement
dans le sirop jusqu'à ce qu'elles soient tendres, en ayant soin de ne pas les

* rompre. Une fois tendres, les faire égoutter et mettre une pomme sur chaque



Essayez une tarte aux pommes comme votre mëre les faisait

morceau de gâteau. Ajouter au sirop une demi-tasse de gelée; faire cuire jusqu'à
ce qu'il soit tout à fait épais, puis verser sur les pommes et le gâteau; garnir
avec de la crème fouettée ou des cerises et des noix.

ÉPONGE AUX POMMES
2 c. à t. gélatine granulée. 2 tasses sucre.
4 tasse eau froide. 1 tasse eau bouillante.
2 citrons, jus et écorce râpée. 1 livre pommes canadiennes.

3 oufs.
Faire bouillir le sucre et l'eau pendant trois minutes, peler, vider et couper

en tranches des pommes canadienes; faire cuire dans le sirop jusqu'à ce
qu'elles soient tendres. Recouvrir la gélatine avec de l'eau tiède et la laisser
tremper jusqu'à ce qu'elle soit molle. Lorsque les pommes sont cuites, y ajouter
la gélatine en brassant jusqu'à ce qu'elle soit dissoute. Enlever du feu, presser
à travers un tamis, ajouter en brassant l'écorce râpée et le jus de citron. Laisser
reposer jusqu'à ce que le mélange soit froid et commence à se raffermir; battre
des blancs d'œufs en neige ferme, agiter les pommes, puis y mettre les blancs
d'oufs en brassant et continuer à battre jusqu'à ce que l'éponge soit épaisse.
Verser dans un moule humecté et lorsque le mélange a durci, servir avec une
crème cuite (custard).

NEIGE AUX POMMES-I
Faire bouillir des pommes canadiennes acides mais à bon goût jusqu'à ce

qu'elles soient tendres. Sucrer au goût et faire passer par une passoire. Pour
deux tasses de pommes passées, employer le blanc d'un oeuf. Battre les oeufs en
neige ferme, battre graduellement les pommes dans cette neige et continuer à
battre jusqu'à ce que le mélange soit très ferme. Il sera alors aussi blanc que
la neige. Servir avec une crème cuite (custard) et y mettre plus d'oeufs, si on
le désire.

NEIGE AUX POMMES-II
1 cuillerée à table de sucre en Blanc d'un oeuf.

poudre.
I cuillerée à table de jus de 2 pommes canadiennes.

citron.
Couper et vider deux petites pommes canadiennes en quartiers, les faire

cuire dans une petite quantité d'eau jusqu'à ce qu'elles soient très molles, faire
égoutter et faire passer par un tamis fin. Battre le blanc de l'oeuf en neige
très ferme, ajouter le sucre graduellement et lentement et y battre graduelle-
ment les pommes passées. Servir avec de la crème.

POMMES EN CASSEROLE
Peler, vider et couper en tranches deux pintes de pommes canadiennes,

mettre dans un plat de terre alternativement avec une tasse et demie de sucre;
ajouter un quart de tasse d'eau froide. recouvrir le plat et faire cuire à four
modéré jusqu'à ce que ce soit tendre. Servir chaud ou froid avec de la crème.
POMMES À LA PARISIENNE

Peler plusieurs pommes canadiennes acides, les couper en moitiés en travers
et enlever les coeurs. Faire cuire jusqu'à ce qu'elles soient tendres dans un
sirop fait avec 1 tasse de sucre et 1 tasse d'eau bouillante en ayant soin
de conserver la forme des pommes; égoutter les pommes et mettre chaque
moitié de pommes sur une tranche de gâteau-éponge rassis. Saupoudrer légère-
ment avec du jus d'orange et de la marmelade d'orange ou de pêche. Recouvrir
la pomme avec une meringue et quelques amandes hachées. Faire cuire au four
jusqu'à ce que les pommes aient une belle couleur dorée. Servir chaud ou froid.



Les pommes ne coniennent pas de germes pathogènes

POMMES AVEC GRUAU D'AVOINE
Vider des pommes canadiennes en y laissant de grosses cavités; peler et faire

cuire dans un sirop préparé en faisant bouillir 1 tasse de sucre dans 1l tasse
d'eau pendant cinq minutes. Lorsque les pommes sont amollies, les égoutter et
remplir les cavités avec du gruau d'avoine chaud et bien cuit. Servir avec de la
crème et du sucre.

FRIANDISE AUX POMMES
Mettez un gâteau ordinaire ou un gâteau-éponge dans une casserole pro-

fonde de fer-blanc, creuser le centre de façon à former un bol d'environ 11
pouce d'épaiseur; battez en neige ferme les blancs de deux oufs; ajoutes gra-
duellement (environ une cuillerée à table à la fois en battant constam-
ment) 1i à 2 tasses de compote de pommes froide, épaisse, non sucrée comme
dans la neige aux pommes. Versez cette neige aux pommes dans le gâteau
creusé, garnisses avec des cerises et des amandes et servez immédiatement

MERINGUE AUX POMMES
2 tasses de compote de pommes 1 cuillerée à thé de beurre (fondu).

(non sucrée). i cuillerée à thé de cannelle ou de
2 cuillerées à table de sucre. muscade.

Séparez les jaunes des blancs d'œufs, battez légèrement les jaunes d'ufs,
ajoutez le sucre et la cannelle et un peu de sel, puis une cuillerée à table de
crème épaisse; mélanges parfaitement et ajoutez la compote de pommes.
Beurres un plat à tarte profond, mélanez-y le mélange de pommes et faites
cuire au four comme une crème en faisant une meringue pour le dessus avec les
blancs de deux oeufs et une cuillerée et demie à table de sucre; faites brunir
dans un four à feu très modéré. Serve. chaud ou froid.

POMMES AU TAPIOCA OU SAGO-I
Faire tremper î de tasse de tapioca pendant une heure dans une quantité

suffisate d'eau pour le recouvrir. Egouttes. Ajoutes 2J tasses d'eau bouillante,
J cuillerée à thé de sel, faire cuire au bain-marie en agitant fréquemment jusqu'à
ce que le tapioca soit transparent. Vider et peler des pommes canadiennes, mettre
dans chaque pomme quatre clous de girofle. Arranger dans une terrine beurrée.
Remplir les cavités avec du sucre et verser par-dessus les pommes, le tapioca ou
le sago cuit. Faire cuire dans un four doux jusqu'à ce que les pommes soient
molles. Servir avec du sucre ou de la crème.

POMMES AU TAPIOCA-II
1 tasse de tapioca et 1 tasse d'eau froide; laisser tremper jusqu'à ce que le

tapioca soit mou, faire cuire lentement jusqu'à ce qu'il soit clair en ajoutant de
l'eau chaude si c'est nécessaire. Peler, vider et couper en morceaux des pommes
canadiennes; mettre dans une terrine beurrée. Verser par-dessus le tapioca cuit
qui a été assaisonné avec du sucre, du beurre et de la muscade. Faire cuire
jusqu'à ce que les pommes soient tendres.

POUDING-ÉPONGE AUX POMMES
Couper en tranches six pommes canadiennes dans une terrine beurrée. Verser

par-dessus la pâte suivante.
I cuillerée à table de beurre. 2 tasses de farine.
J tasse de sucre. 3 cuillerées à thé de poudre à pâté.
2 ceufs. J cuillerée à thé de sel.
î tasse de lait doux. Essence ou épices.

Faire cuire dans un four doux et servir avec de la crème ou de la sauce au
citron.



Les pome sont la médecine le meilleur marheé

POUDING AUX POMMES CUITES À LA VAPEUR
4 à 6 pommes acides canadien- 2 cuillerées à thé de poudre à pâte.

nes. 1 cuillerée à thé de sel
1 tasse de farine. 2 cuillerées à table de beurre.
J tasse de sucre. J tasse de lait.

Essuyer, couper en quartiers, vider, peler et trancher des pommes canadien-
nes et mettre dans une terrine beurrée, saupoudrer de sucre et faire cuire à la
vapeur jusqu'à ce qu'elles soient presque tendres. Mélanger les ingrédients qui
restent sous forme de biscuits à thé. Verser par-dessus les pommes, recouvrir et
faire cuire à la vapeur 25 à 35 minutes de plus. Renverser sur une assiette
chaude de façon à ce que les pommes soient sur le dessus. Servir avec du sucre
et de la crème ou de la sauce au citron.

POMMES FESTONNÉES
3 pommes canadiennes (hachées) 2 cuillerées à table de jus de citron.
j tasse de sucre. Ecorce de citron râpée.
j cuillerée à thé de canelle. 2 tasses de miettes beurrée.
+ cuillerée à thé de muscade. * tasse d'eau.

Faire fondre le beurre et ajouter les miettes de pain. Mélanger ensemble le
sucre, les épices et l'écorce de citron. Mettre un quart des miettes au fond d'une
terrine beurrée puis une moitié des pommes, saupoudrer avec la moitié du sucre
et des épices. Répéter, arroser avec le jus de citron et mettre par-dessus les
miettes qui restent. Faire cuire au four 35 à 45 minutes. Recouvrir pendant la
première partie de la cuisson.

DUMPLINGS AUX POMMES
1 tasse de farine. 2 cuillerées à thé de poudre à pâte.
J cuillerée à thé de sel. 2 cuillerées à table de graisse (beur-
j tasse d'eau ou lait. re ou saindoux)
j tasse de sucre. 4 pommes.

Mélanger et tamiser la farine, la poudre à pâte et le sel. Y mettre la graisse
en coupant ou en frottant, ajouter le liquide et mélanger pour faire une pâte
molle. Rouler sur une planche bien recouverte de farine pour avoir une pâte
d'un quart de pouce d'épaisseur. Essuyer, peler et vider des pommes canadiennes.
Couper la pâte en carrés, mettre la pomme au centre du carré et remplir le
centre avec du sucre et de la cannelle. Humecter les bords de la pâte. Relever la
pâte autour de la pomme pour la recouvrir. Percer avec une fourchette pour
laisser sortir la vapeur. Faire cuire à la vapeur ou au four jusqu'à ce que la
pomme soit tendre. Servir avec du sucre et de la crème ou de la sauce au citron.
POUDING AUX POMMES ROLY-POLY

Peler, vider et couper en tranches des pommes canadiennes acides, rouler
une pâte riche avec de la poudre à pâte d'un demi-pouce d'épaisseur, poser les
tranches de pomme sur la pâte et rouler comme pour faire un rouleau de gelée.
Rentrer les extrémités et piquer profondément avec une fourchette. Mettre sur
une assiette bien recouverte de farine. Recouvrir d'un linge et faire cuire à la
vapeur 45 minutes. Servir avec du sucre et de la crème ou une sauce.
POUDING AUX POMMES COTIAGE

1 tasse de beurre. J tasse de lait.
1 Suf. 3 cuillerées à thé de poudre à pâte.

14 tasse de farine. Pommes canadiennes tranchées.
J cuillerée à thé de sel. 1 tasse de sucre.

Mélanger comme gâteau simple, beurrer un plat à pouding, mettre les tran-
ches de pommes au fond du plat, verser la pâte par-dessus et faire cuire pendant
35 minutes dans un four doux. Servir avec une sauce au citron.
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Vous ne saves pas ce que vous perdes en n'ayant pas de pommes

GÂTEAU AUX POMMES HOLLANDAIS
2 tasses de farine. î cuillerée à thé de sel.
3 cuillerées à thé de poudre à J tasse de beurre.

pâte. î tasse de lait.
1 œuf. 2 cuillerées à table de sucre.
2 pommes canadiennes acides. - cuillerée à thé de cannelle.

Mélanger et tamiser les ingrédients secs, à l'exception du sucre et de la
cannelle, couper ou frotter dans le beurre, ajouter le lait et battre l'œuf graduelle-
ment. Etaler en une couche d'un demi-pouce d'épaisseur dans une casserole
plate beurrée. Peler et couper les pommes, en sections dans le sens de la lon-
gueur, les disposer en rangées sur la pâte, les bords tranchants pressés légère-
ment dans la pâte; saupoudrer par-dessus avec du sucre et de la cannelle, faire
cuire 25 à 30 minutes, dans un four chaud. Servir chaud avec de la sauce au
citron ou une sauce dure.
SAUCE DURE

tasse de beurre. 1 tasse de sucre.
cuillerée à thé de jus de citron. î cuillerée à thé de vanille.

Battre le beurre en crème, ajouter du sucre graduellement et battre parfaite-
ment; y ajouter l'essence et faire refroidir. Servir froid.

PÂTE À BEIGNETS
2 oufs. 1 tasse de farine.

Une pincée de sel. 2 cuillerées à table de beurre fondu.
4 tasse d'eau froide. 1 cuillerée à thé de sucre.

Agiter le sel dans le jaune de l'oeuf, ajouter le beurre lentement puis sucrer,
une fois bien mélangé, y mettre la farine, en brassant lentement, puis ajouter
l'eau un peu à la fois. Bien battre, mettre de côté dans un endroit froid pendant
deux heures puis y insérer les blancs d'oeufs bien battus. Il faut que la pâte soit
épaisse. Si elle n'est pas asses molle, y ajouter le blanc d'un autre Suf.
BEIGNETS AUX POMMES

Peler, vider et couper en morceaux des pommes canadiennes. Rouler dans
du sucre en poudre et tremper dans une pâte à beignets. Avant que le sucre ait
eu le temps de se dissoudre, faire frire comme des beignes dans une couche de
graisse épaisse; rouler dans le sucre en poudre juste avant de servir. Servir chaud.

GÂTEAU DE COMPOTE AUX POMMES
1 tasse de sucre blanc. if tasse de compote aux pommes
I tasse de beurre. faite de pommes canadiennes.

Pincée de sel.
Battre ensemble le sucre, le sel et le beure, puis ajouter la compote de

pommes. Mélanger ensemble deux tasses de farine, une demi-cuillerée à thé
de clous de girofle, de muscade et de cannelle, deux cuillerées à thé de soda,
deux tasses de raisins épépinés et ajouter au mélange de compote de pommes.
Bien mélanger et faire cuire environ 40 minutes dans un four doux.
GÂTEAU DE FRUITS AUX POMMES SÈCHES

1 tasse de beure. î tase de pommes canadiennes
3 tasses de mélasse. acides sèches.
1 tasse de raisins épépinés 1 cuillerée à thé de poudre à pâte.
1 cuillerée à table de cannelle 1 cuillerée à table de muscade.

en poudre. tasse de sucre.
1 cuillerée à table de saindoux. 3 uillerées à thé de soda à pâte.
1* livre de farine. 1 ouf.
Jus de 1 citron. Pincée de sel.

1 cuillerée à thé de clouu de girope.
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La fête des pommes canadiennes revient tous les jours

Faim tremper les pommes dans l'eau toute la nuit et le lendemain matin
faire égoutter et trancher. Mettre dans une casserole avec de la mélasse et
les épices. Lorsque l'ébullition a commencé, les retirer du feu vif pour lee
mettre dans un endroit où elles mijoteront doucement pendant vingt minutes.
Brasser de temps à autre pour éviter qu'elles ne brûlent; enlever du feu pour
faire refroidir, battre le beurre en crème avec le suore; lorsque le mélange de
mélasse et de pommes a refroidi, y mettre en agitant le beurre, le sucre, l'œuf,
la farine, la poudre à pâte; battre fortement pendant trois ou quatre minutes.
Faire dissoudre le soda dans quelques gouttes d'eau bouillante; tremper les
raisins dans la farine puis ajouter le soda au mélange de pommes; bien mé-
langer et y incorporer les raisins en brassant doucement et rapidement. La
pâte devrait être assez épaisse pour tomber mais sans couler de la cuiller.
Mettre dans de gros moules à pain garnis de papier mince bien graissé; remplir
aux trois quarts et faire cuire dans un four modérément chaud. Au bout de
15 minutes, le gâteau devrait être pris. Enlever l'excès de chaleur, mettre un
papier brun sur le dessus et cuire lentement environ 45 minutes. Si le four est
trop chaud, le gâteau se fendra et sera lourd. Essayer avec une aiguille à
tricoter. Lorsque l'aiguille en sort parfaitement sèche, c'est que la cuisson est
terminée. Ce gâteau est excellent et ne coûte pas cher.

RIZ AUX POMMES
2 tasses de riz. 3 Sufs.
I tasse de sucre. 2 pommes canadiennes (cuites à la
J tasse de lait. vapeur).

Peler et vider des pommes canadiennes, couper en huit morceaux et faire
cuire jusqu'à ce qu'elles soient molles. Faire cuire le riz à la vapeur, ajouter
les jaunes bien battus des œufs et le sucre; bien mélanger; ajouter les pommes;
introduire les blancs d'œufs bien battus en neige ferme et faire cuire 30 minutes
dans une terrine bien beurrée. Servir avec de la crème.

TARTES AUX POMMES
Règles générales

La pâtisserie se compose principalement de farine et de graisse. Elle est
toujours difficile à digérer, même lorsqu'elle est très bien faite; elle devrait
toujours être légère, feuilletée et tendre.

La légèreté de la pâtisserie dépend de l'air qu'elle renferme; son état flocon-
neux, de la sorte et de la quantité de graisse employée et de la façon dont
cette graisse est mélangée.

Voici quelles sont les choses essentielles pour faire une bonne pâtisserie:
(1) Bonne graisse. Saindoux, beurre ou une combinaison de beurre et de

graisse de rôt.
(2) Eau glacée. Il est important que les ingrédients soient mélangés à froid.
(3) Farine à pâtisserie, qui contient plus de fécule et qui fait une oroûte

plus sèche et plus tendre que la farine de pain.
(4) Sel au goût.
(5) Poudre à pâte, pour que la pâte soit plus légère.
Proportion des ingrédients. Employer de J à J autant de graisse que de

farine et assez d'eau glacée pour faire une pâte ferme.

SIMPLE PÂTISSERIE
1i tasse de farine à pâtisserie. i cuillerée à thé de sel.
J à J tasse de graisse. i ouillerée à thé de poudre à pâte.

Eau glacée pour faire une pâte ferme.
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Prenes l'hbtude de mnger des poimes

Mélanger et tamiser les ingrédients seces; y incorporer en frottant la moitié
de la graisse, ajouter l'eau glacée et rouler la pâte sur une planche farinée.
Mettre le reste du beurre sur les 4 du dessus, en petits morceaux, Replier la
pâte, Pétaler au rouleau, répéter plusieurs fois cette opération. On obtient
ainsi deux croûtes.

TARTE AUX POMMES-I
4 ou 5 pommes caadiennes 1 euillerée à thé de beurre,

acides. Ecorce de citron râpée.
J cuillerée à thé de muscade i tasse de sucre.

râpée. * cuillerée à thé de sel.
1 cuillerée à thé de jus de citron.

Revêtir une assiette à tarte avec la pâte. Peler, vider et couper les pom-
mes en huit morceaux. Mettre une rangée autour de l'assiette à un demi-
pouce du bord en gagnant vers le centre jusqu'à ce que l'assiette soit recou-
verte; entasser le reste. Mélanger ensemble le sucre, la muscade, le el, le
jus de citron et l'écorce de citron râpée; saupoudrer le tout par-dessus les
pommes, mettre du beurre ci et là. Humecter le bord de la croûte inférieure,
couvrir avec la croûte supérieure et presser les bords ensemble. Faire cuire
40 à 45 minutes dans un four modéré.

On peut faire une très bonne tarte sans beurre, sans jus de citron ni écorce
de citron. On peut remplacer la muscade par la cannelle.

On peut se servir de pommes séchées canadiennes, au lieu de pommes
fraîches, mais dans ce cas il faut les faire tremper dans de l'eau froide toute
une nuit.

TARTE AUX POMMES-Il
Recouvrir une assiette à tarte de la bonne pâte, remplir avec des tranches

minces de pommes canadiennes; saupoudrer avec une demi-tasse de -sucre
qui a été mélangé avec une cuillerée à thé de farine et une pincée de sel.
Recouvrir avec la croûte supérieure et faire cuire dans un four modéré jusqu'à
ce que les pommes soient tendres.

TARTE AUX POMMES-1II
Recouvrir une assiette creuse à tarte avec de la bonne pâte. Peler, vider

et trancher une pinte de pommes acides canadiennes, mélanger avec ces pom-
mes une tasse de sucre granulé avec une cuillerée à table de farine et une
pincée de sel. Exprimer également le jus de 1 citron dans le mélange de pommes
et remplir l'assiette. Mettre de petits morceaux de beurre ci et là. Poser par-
dessus des bandes de pâte d'un demi-pouce, les croisant en forme de diamant.
Faire cuire à four modéré jusqu'à ce que les pommes soient tendres.

TARTE AUX POMMES-IV
4 ou 5 pommes canadiennes tasse de sucre

acides * cuillerée à thé de sel
1 cuillerée à thé de muscade ou 1 cuillerée à thé de jus de citron et

de cannelle un peu de zeste de citron râpé
1 cuillerée à thé de beurre

Mettre dans une petite terrine et ajouter de l'eau chaude pour empêcher les
pommes de brûler. Bien recouvrir et faire cuire au four pendant trois heures, à

,feu modéré, jusqu'à ce que les pommes aient une couleur rouge foncé. On peut
se servir de sucre brun au lieu de sucre blanc, mais il en faut un peu plus.
Faire cuire entre deux croûtes et faire refroidir.



Essayez un pouding aux pommes pour votre dîner du dihnanche

TARTE AUX POMMES RUSSE
Faire cuire huit grosses pommes canadiennes acides, les faire passer parune passoire, refroidir, ajouter I de tasse de sucre et les blancs de cinq Sufsbattus en neige ferme avec quelques grains de sel. Battre le mélange jusqu'àce qu'il soit très léger et blanc et faire cuire environ 20 minutes dans un platà pouding beurré. Servir chaud avec de la crème et du sucre.

TARTE AUX POMMES DE LA MÈRE
Remplir l'espace entre les croûtes avec des pommes canadiennes, coupéesen minces tranches et arrondir la couche de tranches de façon à faire unetarte bien pleine. Ajouter deux ou trois cuillerées à table d'eau, faire cuireà four lent; une fois cuit couper autour de la tarte entre les deux croûtes avecun couteau bien aiguisé en soulevant soigneusement la croûte supérieure, ajouterune demi-tasse de sucre, quelques grains de sel, une cuillerée à table debeurre et un peu de muscade; mélanger parfaitement et épandre également par-dessus la croûte. Replacer la croûte supérieure en la pressant pour rencontrerles pommes si c'est nécessaire et saupoudrer par-dessus du sucre en poudre,Une lois légèrement refroidie, servir avec de la crème et du sucre.

TARTE AUX POMMES ANGLAISE
Beurrer un plat d'agate plus profond qu'une assiette à tarte, remplir le platavec des pommes canadiennes coupées en tranches. Saupoudrer avec une tassede sucre, une demi-cuillerée à thé de sel, un peu de muscade ou de cannelle,ajouter deux cuillerées à table de beurre en petits morceaux et trois cuilleréesà table d'eau froide. Recouvrir de pâte et faire cuire 40 minutes. Servir avecde la crème.

TARTE AUX POMMES DES FÉES
Vider, couper en quartiers et faim cuire à la vapeur quatre grosses pommescanadiennes acides, frotter à travers une passoire, sucrer au goût et refroidir.Battre les blancs de trois oufs en neige ferme, ajouter les pommes, parfumerau goût, battre encore une fois. Mettre dans une croûte de pâte à moitié cuiteet finir la cuisson. Servir chaud avec de la crème naturelle ou fouettée et dusucre.

TARTE AUX DATTES ET AUX POMMES
Recouvrir une assiette d'une croûte assez riche, la remplir avec un mélangede dattes hachées et de pommes canadiennes. Saupoudrer par-dessus un tiersde tasse de sucre et une cuillerée à thé de cannelle, ajouter deux cuillerées àtable d'eau, recouvrir avec une croûte et faire cuire à four doux environ unedemi-heure.

TARTE AUX POMMES StCroS
Laver les pommes sèches parfaitement, les faire tremper toute une nuitdans de l'eau froide, faire cuire jusqu'à ce qu'elles soient tendres. Passer àtravers un tamis, ajouter du sucre, un peu d'écorce de citron et environ unecuillerée à thé de beurre, Remplir et faire cuire comme toutes les autres tartes.Servir chaud avec de la crème sucrée.

TARTE AUX POMMES AVEC CRÈME CUITE (CUSTARD)
Faire chauffer une chopine de lait; l'ajouter graduellement à 3 oeufs légè-rement battus, mélanger avec 3 cuillerées à table de sucre, une pincée de sel,un peu de muscade, mélanger parfaitement. Râper 1 tasse de pommes, em-

ployant pour cela des pommes canadiennes tendres, légèrement acides. Ajouterau mélange de lait et faire cuire à four doux sans croûte supérieure. Si la tartecuit trop vite, les pommes se sépareront du lait.
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TARTE AUX POMMES ET À LA NOIX DE COCO
Recouvrir une assiette creuse avec de la pâte ordinaire. Peler, vider et cou-

per en tranches des pommes canadiennes, sucrer, parfumer au goût avec du sucre
et de la cannelle ou du citron. Saupoudrer la pâte avec de la noix de coco bien
tranchée, remplir avec le mélange de pommes et faire cuire jusqu'à ce que les
pommes soient tendres. Lorsque la cuisson est presque terminée, saupoudrer
de la noix de coco, mais ne pas laisser dans le four jusqu'à ce que la tarte soit
brunie.

TARTE AUX POMMES EN POT
Peler et couper en quartiers huit belles pommes canadiennes acides (les

Greenings sont les meilleures); couper en tranches environ une demi-livre de
lard gras salé; et faire une pâte à biscuit légère. Prendre ensuite une marmite
de fer, y poser les tranches de lard sur le fond, à un demi-pouce d'espacement.
Y mettre quelques-unes des pommes en quartiers sans les serrer, puis du sucre
et de la cannelle, trancher la pâte à biscuit en bandes à peu près comme celles
de lard et les mettre en travers, laissant environ un pouce entre chaque bande.
Répéter cette opération jusqu'à ce que vous ayez employé tous vos ingrédients,
laissant de la pâte à biscuit par-dessus. Verser ensuite soigneusement le long
du côté de la marmite, une tasse d'eau bouillante, recouvrir et faire cuire
lentement pendant une heure et demie. Ajouter de l'eau bouillante si c'est
nécessaire. Ce mets est délicieux lorsqu'il est servi avec de la crème fouettée.

COMMENT PRÉPARER ET FAIRE CUIRE UNE MERINGUE
Battre des blancs d'œufs frais jusqu'à ce qu'ils soient en neige ferme, ajouter

à chaque blanc une cuillerée à table de sucre en poudre; battre jusqu'à ce que
les blancs soient si fermes que l'on puisse les couper au couteau; ajouter deux
gouttes d'essence de vanille. Etaler cette neige sur la tarte et faire cuire à
four doux jusqu'à ce que la tarte soit dorée. Ne pas mettre trop de sucre
sinon la meringue serait liquide; elle serait liquide également si on ne la faisait
pas cuire assez longtemps.

SALADES DE POMMES

SALADE DE POMMES CUITES
Faire cuire des pommes canadiennes fermes jusqu'à ce qu'elles soient tout à

fait tendres, garnir le centre avec des noix et des raisins et servir avec une
sauce à salade ou de la crème fouettée.

SALADE WALDORF
Mélanger une tasse de pommes canadiennes acides, avec une tasse de céleri

et une demi-tasse de noix. Couper les pommes et le céleri en petits dés et
combiner avec de la mayonnaise ou de sauce crémeuse. Ajouter les noix
juste avant de servir. Garnir avec des pointes de céleri. Cette salade peut
être servie dans des tasses de pommes.

SALADE DE PIMENT VERT ET DE POMMES
Combiner une tasse de céleri, coupé en dés, avec une tasse de pommes

canadiennes coupées en dés et une demi-tasse de piment vert avec de la sauce
bouillie ou mayonnaise. Garnir et servir de la façon habituelle.

SALADE DE POMMES
Couper en petits carrés une demi-livre de veau ou de porc froid et 2

grosses pommes canadiennes acides. Ajouter deux cornichons hachés, une cuille-
rée à table d'huile d'olive et une cuillerée à table de sel, de vinaigre et de
poivre et mélanger avec de la mayonnaise.
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SALADE AUX POMMES ET AUX BANANES
Trancher des bananes, les rouler dans du jus de citron et du sucre, les mé-langer avec une quantité égale de pommes canadiennes tranchées. Servir avecde la sauce bouillie ou avec de la mayonnaise.

SALADE DE POULET AUX POMMES
Prendre six pommes canadiennes mûres, enlever les centres, les remplir avecdu poulet cuit froid, haché fi, assaisonner avec du piment vert, finement haché,et du sel. Ajouter assez de crème pour humecter. Placer les pommes dans unebassine et les faire cuire jusqu'à ce qu'elles soient presque tendres. Les mettresur la glace et servir avec de la mayonnaise et de la laitue.

SALADE AUX POMMES ET AU CÉLERI
Peler, vider et couper en cubes des pommes canadiennes tendres. Mélangeravec une quantité égale de céleri ou moitié de céleri coupé en petits cubes.Ajouter un peu de sel. Mélanger avec de la mayonnaise ou une sauce bouillieet servir sur des feuilles de laitue. garnir avec des pointes de céleri.

SALADE DE POMMES, D'ORANGES, DE PÈCHES
Couper en cubes des parties égales de pommes canadiennes, de pêches etd'oranges. Mélanger avec de la crème ou de la sauce bouillie. Servir dans destasses d'oranges ou de pommes ou sur de la laitue.

SALADE DE POMMES ET DE DATTES
Couper en dés des pommes canadiennes épluchées. Couper des dattes enmorceaux semblables, mettre un quart autant de dattes que de pommes et à cha-que chopine du mélange ajouter 2 cuillerées à table d'huile d'olive et bien mé-langer. Laisser reposer dans un endroit frais, bien recouvrir pendant une demi-heure. Mettre dans un bol garni de feuilles de laitue. Ajouter une cuillerée àtable de jus de citron. Servir avec du pain et du beurre au lunch ou au souper.

SALADE DE POMMES ET DE FROMAGE
Mélanger des noix de pacanier hachées avec deux fois leur volume defromage de crème. Ajouter un peu de crème épaisse pour amollir le mélangeA isonner avec du poivre et du sel et confectionner en petites boules. Peler espommes canadiennes tendres acides, les vider et les trancher à travers le centreen anneaux d'environ j pouce d'épaisseur. Disposer les anneaux sur les feuillesde laitue et placer plusieurs boules de fromage au centre. Servir avec de la crèmeou de la sauce à salade.

SALADE D'ARACHIDES AUX POMMES
Peler, vider et couper en cubes des pommes canadiennes légèrement acides.Mélanger avec moitié autant de céleri en cubes. Mélanger une sauce de beurred'arachides, en se servant de cinq cuillerées à table de jus de citron et une cuil-lerée à table de beurre d'arachide. Mélanger la sauce à travers les pommes etle céleri et assaisonner avec du sel et du poivre de Cayenne. Refroidir et servirsur la laitue et garnir avec des arachides (peanuta).

SALADE DE POMMES ROUGES
Enlever le centre de pommes rouges canadiennes de façon à en faire destasses. Les mettre dans de l'eau contenant un peu de jus de citron jusqu'à cequ'on soit prêt à les remplir. Mélanger des parties égales de la pulpe de pommesavec du céleri, des pamplemousses et de la sauce à la crème. Remplir le centredes pommes, garnir avec des cerises de marasquin et servir sur des feuilles de
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SALADE BRÉSILIENNE
Enlever la peau et les pépins des raisins blancs et les couper en moitiés.

Ajouter une quantité égale de pommes canadiennes, pelées, vidées et coupées enpetits morceaux, et des ananas frais tranchés et du céleri coupé en petits mor-ceaux, puis ajouter un quart de la quantité de noix du Brésil concassées, enmorceaux, mélanger parfaitement et assaisonner avec du jus de citron. Humecteravec de la crème ou de la mayonnaise.

SAUCE BOUILLIE
i cuillerée à thé de sel. I cuillerée à thé de moutarde.
Cayenne. 1 cuillerée à table de sucre.
1 cuillerée à table de farine. 1 oeuf.
1 cuillerée à table de beurre. i tasse d'eau bouillante.

J tasse de vinaigre.
Mélanger parfaitement les ingrédients secs. Ajouter le beurre et l'Suflégèrement ba.ttu, puis ajouter graduellement l'eau bouillante. Une fois parfaite-ment mélangé, ajouter le vinaigre lentement. Faire cuire sur de l'eau bouillanteen agitant constamment jusqu'à ce que le mélange s'épaississe. Passer et refroi-

dir. On peut éclaircir la sauce avec de la crème si on le désire.
SALADE DE CRÈME

2 jaunes d'œufs. 2 cuillerées à table de beurre.
1 cuillerée à table de sucre. Cayenne.
i cuillerée à thé de sel. I tasse de crème fouettée jusqu'à ce
1 cuillerée à thé de moutarde. qu'elle soit épaisse.
Poivre. 2 cuillerées à table de vinaigre.

Battre les Sufs, ajouter le vinaigre lentement, sucrer, beurrer, et assaisonner.Faire cuire sur de l'eau chaude en agitant constamment jusqu'à ce que le mé-lange soit épais et lisse. Faire refroidir et battre dans de la crème fouettée justeavant de servir.

FRIANDISES AUX POMMES
FARCE AUX POMMES POUR TARTE

1l pinte de tranches de tomates 2 cuillerées à table d'épices mélan-
vertes gées moulues.

1 orange hachée. 2 tasses de pommes canadiennes
3 tasses de sucre brun moyen. hachées.

1 livre de raisins.
Saupoudrer les tomates avec du sel et laisser reposer toute une nuit,égoutter et hacher fin. Ajouter les pommes et Porange; faire mijoterheures, puis ajouter les ingrédients qui restent et faire mijoter une heure. Onpeut en faire une plus grande quantité à la fois, car ce mélange se conservendéfiniment s'il est mis en coserve lorsqu'il est encore tout bouillat, dans desbocaux stérilisés.

POMMES MARINÉES
4 pintes de pommes canadien- 2 livres de sucre brun.

nes acides 1 chopine de vinaigre de cidre.
1' once de canlle en bâton. Clous de girofle entiers.

, Faire bouillir du sucre, du vinaigre et de la cannelle vingt minutes. Esuyer,couper en quartiers, peler et viderdes pommes canadiennes; si elles sont grose,les couper en huit morceaux. Mettre deux ou trois clous de girofle entiers dans
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chaque morceau de pommes. Les mettre dans le sirop. Faie cuire lentement
usqu'à ce qu'elles soient tendres, en prenant bien soin de ne pas les Casser.Mettre juste assez de pommes pour recouvrir le fond de la casserole. Lorsqu'ellessont cuites, les enlever et continuer de la même façon jusqu'à ce qu'elles soienttoutes cuites. Verser le sirop par-dessus. La variété "Tolman's Sweet" est lameilleure pour cette recette.

POMMES AUX ÉPICES
7 livres de pommes canadien- Clous de girofle entiers.

nes.
î once de cannelle en baton. J once des quatre épices.i once de racine de gingembre. 3 livres de sucre brun.
1 chopine de vinaigre de cidre. i tasse d'eau.

Ecorce râpée mince d'un demi-citron.

Essuyer, couper en quartiers, peler et vider des pommes, mettre trois clousde girofle dans chaque quartier. Mélanger les épices qui restent, diviser en deuxparties et lier dans de petits sacs de toile à fromage. Faire un sirop en faisantchauffer du sucre, du vinaigre, de l'eau, des épices et de l'écorce de citron.Lorsque le sirop bout, ajouter les pommes et faire chauffer jusqu'au point d'ébul-lition. Enlever du feu, puis verser avec précaution dans une jarre de terre.Laisser reposer 24 heures; le matin égoutter le sirop des pommes, faire chauffergraduellement jusqu'au point d'ébullition, puis verser sur le fruit et laisserreposer encore 24 heures. Répéter ces opérations quatre jours de suite, le dernierpour faire cuire le sirop jusqu'à ce qu'il en reste juste assez pour couvrir lesfruit& Ajouter les fruite, faire chauffer encore au point d'ébullition, remettredans la jarre et recouvrir. Pour finir en une journée, faire cuire les pommes dansle sirop jusqu'à ce qu'elles soient tendres, égoutter, puis faire cuire le siroplentement jusqu'à la quantité exigée. Ajouter le fruit, et finir comme il vientd'être indiqué.

CHUTNEY AUX POMMES
12 pommes canadiennes acides. 1 oignon doux.
3 piments-i rouge. 1 tasse de raisins épépinés et hachés.1 chopine de vinaigre de cidre. 2 tasses de sucre.
J tae de gelée de gadelles. I cuillerée à table de gingembreJus de é citrons. -moulu.
* cuillerée à thé de oayenne. 1 cuillerée à table de sel.

Hacher les pommes, l'oignon et le piment, très fin, ajouter le vinaigre, lagelée de gadelles, laisser mijoter une heure en agitant souvent; ajouter lesautres ngrédients et faire cuire encore une heure en agitant constamment.
Garder comme conserve de fruits.

FRIANDISE DE POMMET'ES
6 livres de pommettes canadien- 1 livre de raisins (égrenés et hachée).nes (vidées et hachées). 1 cuillerée à thé de cannelle.2 oranges (jus et écorce râpée). I chopine de vinaigre de cidre.6 livres de sucre. .1 cuillrée à thé de clous de girfle

moulus.
Faire cuire les pommettes, les raisins et le vinaigre jusqu'à ce que le toutsoit mou; y ajouter du sucre et des épices et faire cuire en agitant fréquem-ment jusqu'à ce que le mélange eoit épais. Dix minutes environ avant d'enle-ver du feu, ajouter l'écorce et le jus d'orange.
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CATSUP AUX POMMES
Couper en quartiers, vider et peler 12 pommes canadiennes acides; mettredans une casserole et recouvrir avec de l'eau et laisser mijoter jusqu'à cequ'elles soient molles. Presque toute l'eau devrait être évaporée. Faire passerpar une passoire en frottant; ajouter à chaque pinte de pulpe de pommes:

1 tasse de sucre. 1 cuillerée à thé de clous de girofle.
1 cuillerée à thé de moutarde. 2 cuillerées à thé de cannelle.
1 cuillerée à table de sel. 2 tases de vinaigre de cidre.

2 oignone râpés
Faire bouillir le catsup, laisser mijoter doucement pendant une heure, mettreen bouteilles, boucher et cacheter.

RÉGAL AUX POMMES
7 livres de pommes canadiennes. 3 livres de sucre.

coupées en cubes (laie la 1 livre de raisins (moitié avec grai-
peau). nes et moitié sans graines).

Slivre de pacanes ou de noix 2 oranges (jus et écorce râpée).
de Grenoble

Videz et coupez les pommes en laissant la peau; ajoutez l'écorce d'orangerâpée et le jus, le sucre et les raisins (coupées en moitiés): mélanges bien,recouvrez et laissez reposer toute la nuit. Faites cuire lentement, environ 45minutes en brassant fréquemment et tenez bien couvert jusqu'à ce que les peauxsoient absorbées; ajoutez les noix (coupées en morceaux) environ cinq minu-tes avant d'enlever du feu; les noix ne sont pas indispensables. C'est unmets excellent pour le déjeuner, pour les tartes, avec la viande, les petits pains,les toasts, etc., on peut aussi le mettre dans des boceaux stérilisés et le conser-ver indéfiniment.

POMMETTES ÉPICÉES
Choisir des pommettes rondes de Sibérie ou Transcendante portant encoreleurs queues. Faire bouillir 3 livres de sucre brun, une chopine et demie devinaigre de cidre, deux onces de cannelle en bâton environ vingt minutes; laissertomber dans ce sirop quelques pommettes; tourner et cuire jusqu'à ce qu'ellessoient tendres. Enlever et mettre dans des bocaux; continuer jusqu'à ce quetoutes les pommettes soient employées. Faire cuire le sirop et verser par-dessusle fruit.

SAUCISSES ET POMMES FRITES
Bien piquer les saucisses avec une fourchette, les mettre dans une poêleà frire profonde et verser suffisamment d'eau bouillante pour recouvrir le fond,couvrir et faire cuire sur feu modéré. Lorsque l'eau s'est évaporée, enlever, recou-vrir et retourner plusieurs fois jusqu'à ce qu'elles soient bien brunies. Les met-tre sur un plat. Vider un certain nombre de grosses pommes canadiennes acides,les couper en anneaux d'un pouce d'épaisseur et les faire frire dans la graissede saucisse. Garnir les saucisses avec ces pommes et servir.

TRANCHES DE POMMES ET DE GINGEMBRE
Couper en petits morceaux de 8 livres de pommes canadiennes sucrées et nonpelees; ajouter quatre livres de sucre, un quart de livre de gingembre confit;.laiser reposer vingt-quatre heures; ajouter quatre citrons coupés en petitsmorceaux en rejetant les pépins. Faire cuire lentement pendant trois heures.Mettre dans des bocaux de verre ou de terre; recouvrir avec de la parafine.
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POUR SÉCHER LES POMMES
Choisir des pommes canadiennes saines et bien mûres; peler, vider, couper

en quartiers et trancher en longueur. Y passer une ficelle et les faire sécher
près du feu ou les étendre sur des cadres recouverts de mousseline et les faire
sécher au soleil. Si les pommes d'hiver ne se conservent pas bien, c'est un bon
moyen que de les faire sécher pour les empêcher de se perdre. Certaines gens
entretiennent des préjugés contre les pommes séchées et cependant, avec un peu
de soin, on peut les rendre très savoureuses.

GELÉE DE POMMES

Laver des pommes canadiennes, enlever les queues et les taches; couper
en quatre mais ne pas les éplucher, ni les vider. Ajouter juste assez d'eau pour
recouvrir les pommes et faire cuire jusqu'à ce que les fruits soient mous et se
mettent en bouillie. Faire passer dans un sac à gelée. La pulpe qui reste
pourra être passée par une passoire et employée comme confiture, à condition
qu'on y ajoute des fruits pour lui donner du goût. Pour la gelée, mesurer
le jus et ajouter trois quarts autant de sucre qu'il y a de jus. Faire bouillir
le jus lentement pendant vingt minutes, enlever l'écume et ajouter le sucre
chauffé. Faire bouillir environ cinq minutes ou jusqu'à ce qu'il se prenne
en gelée. Verser dans des verres chauds stérilisés et cacheter lorsque la gelée
est froide.

GELÉE DE POMMES ET DE RHUBARBE

Couper en quartiers des pommes canadiennes. A chaque livre de pommes
ajouter une tasse de jus de rhubarbe, laisser mijoter jusqu'à ce que les pom-
mes soient molles. Passer à travers un sac à gelée, sans pression. A chaque
chopine du jus, ajouter une livre de sucre. Faire bouillir lentement en enle-
vant toute l'écume jusqu'à ce que le mélange se prenne en gelée. Verser dans
des verres et cacheter avec de la paraffine.

MARMELADE DE POMMES

Peler et vider 4 pintes de pommes canadiennes; les faire passer par un
hachoir à viande avec deux citrons et une demi-tasse de gingembre confit ou de
racines de gingembre. Peser, ajouter trois quarts du poids en sucre et une
demi-tasse d'eau; faire mijoter jusqu'à ce que la marmelade soit épaisse et
riche-environ deux heures. Verser dans des verres chauds, propres et stérilisés.

POMMES GLACÉES
2 tasses de sucre. 1 tasse d'eau bouillante.
J cuillerée à thé de crème de î tasse de vinaigre.

tartre.

Faire bouillir de l'eau, du sucre, de la crème de tartre et du vinaigre sans
agiter jusqu'à ce que le sirop change légèrement de couleur et qu'il soit très
cassant lorsqu'il est essayé dans l'eau froide. Enlever du feu, mettre sur de
l'eau chaude. Laver et polir de petites pommes rouges canadiennes entières,
tremper ces pommes entières dans le sirop en veillant à ce que chaque pomme
soit bien recouverte de sirop. Les enlever du sirop et les mettre sur du papier
ciré jusqu'à ce qu'elles soient dures. Ces pommes sont bonnes pour les goûters
d'enfants ou les fêtes de Halloween.
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POMMES CONFITES
2 tasses de sucre 1 tasse d'eau bouillante.

Jus de citron
Essuyer, peler et vider des pommes canadiennes acides, couper en huit

parties dans le sens de la longueur. Faire un sirop épais en faimnt bouillir du
sucre et de l'eau cinq minutes. Ajouter du jus de citron et des pommes;
recouvrir et faire cuire lentement en mettant juste asses d pommes pour cou-
vrir le fond de la casserole. Enlever dès que les pommes sont tendres et
clarifiées. Rouler dans du sucre granulé tous les jours jusqu'à ce que les mor-
ceaux n'absorbent plus de sucre. Ces pommes sont très bonnes, mélangées à
d'autres friandises.

POMMES FLOTTANTES

2 tasses de pommes cuites bien Blancs de trois eufs battus en
écrasées. neige ferme.

4 cuillerées à table de sucre.

Bien mélanger ensemble et servir dans des plats en verre avec une crème
faite des jaunes de trois oeufs, deux cuillerées à table de sucre, une pincée de
sel, une tasse et demie de lait et de la vanille. Lorsque la crème est froide,
la mettre autour de la pomme en garnissant avec une cerise ou une noix.

ILES FLOTTANTES DE POMMES
Faire bouillir ensemble deux tasses d'eau et J de tasse de sucre pendant

dix minutes. En attendant, laver peler et vider 6 grosses pommes fermes.
Les mettre dans le sirop, poser couvercle et cuire doucement jusqu'à ce que les
pommes soient tendres, et ensuite enlever soigneusement les pommes et les
mettre dans un plat peu profond allant au four. Faire cuire ce sirop jusqu'à
ce qu'il soit réduit et épaissi pour le verser par-dessus les pommes et lainer
refroidir.

Dans l'intervalle, faire une meringue en battant en neige ferme deux blancs
d'oufs et y ajouter trois cuillerées à table de sucre granulé. Déposer la merin-
gue en pyramide sur le dessus des pommes et faire cuire pendant quinze minutes
ou jusqu'à ce qu'elles aient une couleur brune délicate. Avec les jaunes d'oeufs,
faire une crème cuite (custard), battre les jaunes légèrement; ajouter deux
cuillerées à table de sucre, mélangées avec une pincée de sel; bien mélanger et
ajouter graduellement une tasse de lait. Faire cuire en agitant onamment
jusqu'à ce que le mélange adhère à la cuiller. Enlever du feu et refroidir; juste
avant de servir, verser la crème autour des pommes ou servir dans une carafe
de verre.

OmW: J.-O. PAsMuiM, 0.8.1., Imprimeur de Sa Très Exenente MJIe le Rai, 1W.
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