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Les Conserves de Fruits et de Légumes*

C E que nous savons aujourd'hui de la science de la nutrition et spécialement
de la valeur des substances minérales, des vitamines et des aliments volu-

mineux dans le régime alimentaire, nous porte à donner aux fruits et aux légumes,
la place à laquelle ils ont droit dans le menu quotidien, et à les remplacer par
des conserves dans ces saisons de l'année où ces fruits et légumes ne se trouvent
pas à l'état frais. Ces conserves peuvent très bien se faire à la maison, et la
ménagère qui a dans sa desserte une bonne provision de conserves de fabrication
domestique, est dans une position très enviable.

COMMENT LES ALIMENTS SE CONSERVENT

Laissées à l'état naturel, la plupart des substances alimentaires se gâtent
en quelques jours, sinon en quelques heures, par suite du développement des
bactéries, des moisissures ou des levures sur leur surface ou dans leurs tissus.
En détruisant ces organismes et en empêchant l'introduction d'autres germes, on
peut tenir ces substances indéfiniment en bon état. Une chaleur suffisante, main-
tenue pendant un temps suffisant, détruit toutes les formes de vie. Pour faire de

Simple matériel pour la fabrication des conserves.

bonnes conserves, il faut donc détruire tous les agents microscopiques et se servir
de contenants imperméables à l'air, qui empêchent toute réinfection. C'est là le
but que l'on se propose en faisant des conserves de fruits et de légumes, tout en
maintenant la forme, la couleur et le goût naturels des produits frais. La réussite
dépend du degré d'attention que l'on apporte à toutes les phases du procédé.
Disons tout d'abord que l'on ne doit mettre en conserves que des légumes et des
fruits absolument frais; la qualité du produit fini est d'autant meilleure qu'ils
sont plus frais, et les risques d'insuccès d'autant moins grands. Pour bien réussir
il faut faire les conserves le jour nême où les fruits et les légumes sont cueillis.

Ce bulletin remplace le bulletin No 77 des Fermes expérimentales et le feuillet No 109 de
la Division des fruits.
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MATÉRIEL

Tout le matériel nécessaire pour faire des conserves se trouve déjà dans la
cuisine ordinaire. Des couteaux tranchants-de préférence inoxydables-une
passoire, des bols, des tasses à mesurer, des assiettes à tarte, en émail, des cuillers
en bois, un entonnoir à large col pour remplir les bocaux, un lève-bocal pour
éviter de se brûler les doigts quand on sort les bocaux du stérilisateur.

Le genre d'appareil employé pour la stérilisation varie suivant le procédé:
sau chaude, vapeur, four, etc.

1. Autoclave (Vapeur sous pression).-L'appareil employé pour ce mode
de stérilisation se compose d'un solide contenant, à couvercle fermant hermétique-
ment, assujetti en place par des boulons, et pourvu d'un manomètre à pression,
d'un robinet et d'une soupape de sûreté. La pression permet d'obtenir une plus
haute température et la stérilisation se fait ainsi plus rapidement.

Genres de bocaux.

2. Bouilloire d'eau chaude.-Tout contenant à couvercle fermant bien et
d'une profondeur suffisante pour que les bocaux soient recouverts d'eau lorsqu'ils
reposent sur une claie ou un "faux-fond", qui permet la circulation de l'air par-
dessous, peut être employé pour ce mode de stérilisation. On peut acheter pour
cela des chaudières spéciales, ayant une claie métallique que l'on met en place ou
que l'on sort de l'eau bouillante au moyen de poignées, mais la lessiveuse (bouil-
loire à linge) ou tout autre pot profond peut tout aussi bien faire l'affaire, à
condition qu'elle soit munie d'une claie en bois.

3. Four.-Le four peut être employé pour les petits fruits et les tomates.
Un four avec contrôle de thermostat est très satisfaisant.

4. Chaudière à vapeur.-La vapeur est engendrée au-dessous des bocaux
et arcule autour d'eux, entretenant ainsi une température égale. Le temps néces-
saire pour la stérilisation est plus long avec ce genre d'appareil.

5. Chaudière oiwerte.



BOCAUX

Un bocal à conserves doit avoir un rebord lisse et un couvercle s'ajustant bien
et bouchant hermétiquement. Eprouvez chaque bocal avant de vous en servir.
Examinez-le bien pour voir s'il n'est pas fêlé et s'il n'y a pas d'écornures dans le
rebord ou dans le couvercle. Remplissez le bocal avec de l'eau, ajustez le caout-
chouc, bouchez et retournez-le pour voir s'il ne coule pas. Voyez si le ressort
métallique d'un bocal à pince se met bien en place, d'un coup sec. Remplacez tous
les anneaux de métal qui sont fendus ou corrodés.

ANNEAUX DE CAOUTCHOUC POUR BOCAUX

Les anneaux de caoutchouc sont une partie très importante du matériel à
conserves. Renouvelez vos caoutchoucs tous les ans. N'employez jamais ceux
qui ont déjà servi l'année précédente. Une douzaine de caoutchoucs coûte moins
cher qu'un bocal de fruits. Pour les essayer, pliez-les d'abord en deux,-un vieil
anneau se fend à l'endroit du pli-ensuite étirez-les-un anneau neuf revient
d'un seul bond à sa dimension originale. Ayez soin de prendre le type de caout-
chouc qui va au genre de bocal dont vous vous servez. Les caoutchoucs larges
sont pour les bocaux à pince ou à ressort; les caoutchoucs étroits pour les bocaux
à couvercle vissé.

MISE EN CONSERVES-PROCÉDÉS

1. Embouteillage à froid.-Dans ce procédé les produits sont mis, encore
crus et froids, dans des bocaux stérilisés, recouverts d'un liquide chaud, bouchés
partiellement, puis stérilisés.

2. Embouteillage à chaud.-Dans ce procédé, les produits sont soumis
à une cuisson préliminaire de courte durée, embouteillés encore chauds, puis
stérilisés. La chaleur pénètre ainsi plus rapidement et dans certains cas on peut
mettre plus de légumes dans le bocal. Pour certains légumes, comme le blé d'Inde
ou les légumes herbacés, le centre du bocal rempli est à la température de stérili-
sation de 30 à 50 minutes plus tôt que lorsque les produits sont embouteillés froids.

3. Cuisson en chaudière ouverte.-Ce moyen qui consiste à faire cuire
les fruits avec du sucre dans une chaudière ouverte est celui qui est employé pour
les confitures et les marmelades; il est aussi souvent usité pour les conserves de
fruits, mais il n'est pas recommandé pour cela, et il ne devrait jamais être employé
pour les légumes.

Pour faire des conserves de fruits au moyen de la chaudière ouverte, lavez les
fruits soigneusement et faites-les cuire dans du sirop de sucre jusqu'à ce qu'ils
soient tendres. Mettez-les, tandis qu'il sont encore bouillants, dans des bocaux
stérilisés, chauds et propres, bouchez partiellement et attendez cinq minutes.
Puis finissez de boucher.

4. Embouteillage sans cuisson.-Les framboises, les fraises ou la rhu-
barbe peuvent être mises en conserves par ce procédé. Embouteillez, recouvrez
de sirop moyen bouillant, mettez sur un journal, dans une tinette, et versez suffi-
samment d'eau bouillante pour qu'il y ait trois pouces d'eau par-dessus les cou-
vercles. Recouvres la tinette d'un tapis ou paillasson et laissez jusqu'à ce que le
contenu soit froid. En versant l'eau bouillante il faut avoir soin de ne pas la
verser directement sur les bocaux.

TRIAGE

Les produits de même grosseùr et du même degré de maturitê ont un aspect
plus attrayant et le triage en vaut la peine.



LAVAGE

Tous les fruits et légumes devraient être parfaitement lavés jusqu'à ce que
toute la terre en soit enlevée. Lavez-les hors de l'eau au lieu d'égoutter l'eau.
Une petite brosse est utile pour nettoyer les légumes.

POUR EMPÊCHER LA DÉCOLORATION

Il est bon de plonger certains fruits, comme les pêches, les poires, et les
pommes dans une saumure faite d'une cuillerée à thé de sel par pinte d'eau froide,
dès qu'ils sont pelés, pour prévenir la décoloration.

CUISSON PRÉLIMINAIRE OU ÉBOUILLANTAGE

On réduit le volume des légumes par une cuisson préliminaire; l'embouteillage
est ainsi facilité et la chaleur pénètre plus rapidement. Les légumes sont préparés
comme pour la table, recouverts d'eau bouillante, mis sur le feu jusqu'à ce qu'ils
bouillent, puis déposés, encore chauds, dans les bocaux et recouverts de l'eau
bouillante dans laquelle ils ont chauffé (voir tableau des légumes). On ébouillante
les betteraves avant de les peler, puis on les plonge dans de l'eau froide pour
détacher la peau.

BLANCHIMENT

Ce procédé est employé pour détacher les peaux des pêches et des tomates.
Il consiste à faire chauffer dans de la vapeur ou de l'eau bouillante, puis à plonger
dans de l'eau froide pendant quelques secondes. Les peaux s'enlèvent alors
facilement.

On peut aussi soumettre les épinards à ce procédé pour en réduire le volume
et en conserver la couleur.

L'emploi d'un panier en fil de fer, d'une grande passoire ou d'un carré de
coton à fromage facilite cette opération.

STÉRILISATION DES BOCAUX
On peut stériliser les bocaux tandis que l'on prépare les fruits et légumes.

Lavez dans l'eau savonneuse, rincez, remplissez chaque bocal à moitié d'eau et
mettez sur la claie dans la bouilloire. Entourez d'eau froide, portez au point
d'ébullition, faites bouillir 15 minutes. Tenez chaud et bouillant jusqu'à ce que
vous soyez prêts à remplir. Ne touchez jamais l'intérieur d'un bocal stérilisé
avec un objet non stérilisé.

E7EMPLISSAGE DES BOCAUX

En embouteillant, travaillez aussi rapidement que possible. Le maïs, les
fèves et les épinards devraient être tassés peu serrés, pour que la chaleur puisse
pénétrer parfaitement jusqu'au centre du bocal, afin que la stérilisation soit
égale partout. Remplissez les bocaux avec les produits, puis avec du liquide
bouillant. Après le remplissage passez la lame d'un couteau autour de l'intérieur
du bocal pour enlever les bulles d'air, mais ayez soin auparavant de plonger ce
couteau dans de l'eau bouillante, pour le stériliser, Ajuster les caoutchoucs
(qui doivent avoir été plongés dans l'eau bouillante), et posez les couvercles.
Bouchez ensuite partiellement. Pour les bocaux à pinces, ajustez la pince du
dessus mais ne rabattez pas la pince inférieure. Pour les bocaux à couvercle
vissé, vissez d'abord parfaitement puis dévissez un demi-tour. Sur les bocaux à
vide(vacuum jars), ajustez les pinces métalliques.



SIROP POUR FRUITS

Sirop clair, 1 tasse de sucre pour 2 tasses d'eau.
Sirop moyen, 1 tasse de sucre pour 1 tasse d'eau.
Sirop épais, 1 tasse de sucre pour i tasse d'eau.
Agitez ensemble, faites bouillir 5 minutes. Pour les bocaux d'une chopine,remplis de gros fruits, mettez environ une tasse de sirop. Pour des bocaux d'une

chopine, remplis de petits fruits, environ une demi-tasse.

CONSERVES DE FRUITS SANS SUCRE

On peut très bien faire des conserves de fruits de toute sorte sans sucre.
On emploie de l'eau bouillante au lieu de sirop. Allongez de cinq minutes la
durée de stérilisation indiquée dans le tableau.

SAUMURE POUR LÉGUMES

Mettez J cuillerée à thé de sel pour chaque bocal d'une chopine et remplissez
avec de l'eau bouillante jusqu'à ce que le liquide déborde.

Pour les tomates, servez-vous de jus de tomates coulé.

TRAITEMENT OU STÉRILISATION
. AUTOCLAVE.-Cette bouilloire consiste en un contenant solidement cons-

truit, à couvercle boulonné. On y met une petite quantité d'eau qui, en bouillant,
forme une pression de vapeur dont la température varie avec le degré de pression.

A la pression de 5 livres, la température est de 228° F.
A la pression de 10 livres, la température est de 240° F.
A la pression de 15 livres, la température est de 250° F.

Bouchez les bocaux dès qu'ils sont sortis du stérilisateur. Retournez-les sens dessus
dessous et laissez refroidir.



Ajoutez une livre de pression pour chaque 2,000 pieds d'élévation. Veillez
à ce que la quantité d'eau soit suffisante. Laissez la vapeur sortir du robinet
pendant au moins 3 minutes, puis fermez et laissez monter la pression jusqu'à
ce que le manomètre enregistre la pression désirée. Comptez la durée de la
stérilisation à partir de ce moment. Lorsque la stérilisation est suffisante, laissez
refroidir jusqu'à ce que le manomètre enregistre zéro, puis ouvrez lentement le
robinet. Sortez les bocaux, bouchez-les immédiatement et retournez-les.

IL BAIN D'EAU CHAUDE (IMMERSION DANS LEAU CHAUDE).-Remplssez la
chaudière d'eau jusqu'à deux pouces plus haut que les bocaux. Cette eau doit
être à peu près de la même température que le contenu des bocaux. Comptez la
durée de la stérilisation à partir du moment où l'eau commence à bouillir. Tenez
l'eau toujours bouillante-dès que la stérilisation est terminée, enlevez les bocaux,
bouchez-les immédiatement et retournez-les.

II. Foun.-Mettez les bocaux à deux pouces d'espacement, sur une claie,
dans un four chauffé.

IV. BAIN DE vAPEUR.-Placez les bocaux sur la claie qui doit aller dans la
chaudière. Ayez soin de mettre suffisamment d'eau dans la chaudière et attendez
que cette eau bouille et que la vapeur s'échappe avant d'y mettre la claie chargée
des bocaux-comptez la durée de la stérilisation à partir de trois minutes après
avoir recouvert la chaudière de son couvercle. Ce procédé exige une stérilisation
plus longue. Enlevez les bocaux, bouchez puis retournez-les.

N'ouvrez jamais un bocal après la stérilisation faite.-Parfois le contenu
d'un bocal s'affaisse au cours de la stérilisation et un espace vide se forme sous
le couvercle. C'est parce qu'on a laissé des espaces d'air en remplissant les
bocaux mais tout le contenu est stérile et se conservera très bien. Si l'on ouvrait
les bocaux, il pourrait y entrer des bactéries qui contamineraient les produits.

POURQUOI LES FRUITS FLOTTENT DANS LE BOCAL

1. Stérilisation trop longue.
2. Sirop trop épais.

MISE EN PLACE

Essuyez les bocaux bien secs avant de les serrer. Examinez-les pour voirs'il n'y a pas de fuites d'air ou s'ils ne coulent pas. Si vous trouvez une fuiteenlevez le couvercle, mettez une nouvelle bague de caoutchouc, fermez et stérilisezà nouveau, ¾ de la durée prescrite pour le produit en question. Serrez-les dans
un endroit sec, frais et sombre, ou enveloppez chaque bocal dans du papier.
Les cartons dans lesquels les bocaux neufs sont emballés conviennent très bienpour conserver les bocaux remplis.
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TABLEAU DE LA DURÉE DE LA STÉRILISATION POUR LES
FRUITS

Stérilisation

Produits Préparation Bain- Pres- dière
marie sion pour
chaud à la Four cuisson
212 F. vapeur à la

vapeur

Pommes en tranchet
ou en quartiers.

Compote aux pommes
Abricot&........

Mûres ou bluets.

Cerises.

Gadelles.......

Jus de fruits.

Groseilles.........

Pêches

Poires........

Ananas.........

Prunes...........

Framboises.......

Rhubarbe........

Fraises...........

Embouteillez-recouvres de sirop
clair.......--.....--.........

Embouteillez chaud........
Pelez-coupez en moitiés-énoyautez-

embouteillez-recouvrez de sirop
clair bouillant....................

Lavez-embouteillez, remplissez de
sirop moyen bouillant....... _ ....

Laves, enlevez queues et noyaux et
embouteillez, recouvres de sirop
m oyen bouillant...................

Laves, embouteillez, remplisses avec
du sirop épais bouillant...... .. ... ..

Ecrasez les fruits, faites chauffer len-
tement, coulez, verses dans les
bocaux......... ........ .........

Laves, embouteillez, remplissez avec
du sirop épais bouillant............

Plonges dans l'eau bouillante 3 minu-
tes, passez à l'eau froide, pelez,
énoyautez, embouteilles, ajoutez
du sirop moyen bouillant.......

Pelez et tranchez, otez le coeur, em-
bouteilles, remplissez les bocaux de
sirop clair bouillant, si les poires
sont fermes exposez à la vapeur 15
minutes avant d'embouteiller......

Coupez en tranches uniformes, mettez
dans les bocaux stérilisés, remplis-
ses avec du sirop moyen bouillant..

Lavez, piquez la peau, embouteillez
froid, recouvrez de sirop moyen
bouillant....................

Lavez si nécessaire, embouteillez re-
couvres de sirop moyen bouillant..

Lavez, coupez en petits morceaux,
blanchissez 1 min., trempez dans
l'eau froide, embouteillez. Re-
couvrez de sirop moyen bouillant..

Lavez, passes à la vapeur, embou
teillez, recouvrez de sirop moyen
bouillant...................

Minutes

30
12

20

20

20

20

30

16

20

20

30

20

16

16

16

Minutes

10

10

10

10

10

10

10

10

10

10

10

10

10

Minutes

500 F

55 à 275° F

35 à 275° F

35 à 2750 F

35 à 275° F

50 à 250 F

30 à 275° F

35 à 275° F

35 à 275° F

35 à 2750 F

45 à 275° F

30 à 275' F

20 à 250 F

35 à 275° F

Pour les bocaux plus gros, allongez de
sterilisation.

cinq minutes la durée de la
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TABLEAU DE LA DURÉE DE LA STÉRILISATION POUR LES
LEGUMES

Durée de la
stérilisation

Produits Préparation Bain- Pression
marie, à la
chaud vapeur

10 à 15 liv.

Asperges............

Fèves....

Betteraves....

Carottes........

Choux-fleurs.....

Maîs .........

Poirée ou épinards.

Pois.

Lavez, liez en bottes uniformes, mettez debout dani
deux pouces d'eau. Faites bouillir 4 min. Embou.
teillez chaud, ajoutez 1 c. à thé de sel pour chaque
bocal d'une chopine, remplissez d'eau bouillante...

Lavez, enlevez les fils, coupez en longueurs désirées
Recouvrez d'eau, portez au point d'ébullition, faite,
bouillir 4 min. Embouteillez chaud, ajoutez une
demi-cuillerée à thé de sel par bocal d'une chopine
remplissez d'eau bouillante.............. ..

Lavez et décolletez deux pouces au-dessus de la bettte-
rave. Faites bouillir 15 min. Passez à l'eau froide,
enlevez les peaux, embouteilles, ajoutez J c. à thé
de sel par bocal d'une chopine, remplissez d'eau
b ouillante ....... ....................... ..

N'employez que de jeunes carottes. Lavez, faites
bouillir 5 min. Passez à l'eau froide, épluchez,
embouteillez, ajoutez J c. à thé de sel par bocal
d'une chopine, remplissez d'eau bouillante.......

Lavez, séparez la fleur, trempez dans l'eau salée.
Laissez pendant une demi-heure, recouvrez d'eau,
portez au point d'ébullition, égouttez, embouteillez,
ajoutez J c. à thé de sel par bocal d'une chopine,
rem plissez d'eau bouillante........................

Enlevez le grain de la rafle, recouvres d'eau bouillante
et portez au point d'ébullition, remplissez les bocaux
en recouvrant le mais de liquide bouillant, ajoutez
i c. à thé de sel par bocal d'une chopine........

Lavez soigneusement, passez à la vapeur 5 min., em-
bouteillez, ajoutez j c. à thé de sel par bocal d'une
chopine, remplissez d'eau bouillante..........

N'employez que de jeunes pois tendres. Ecossez et
lavez, recouvrez d'eau et portez au point d'ébulli-
tion, embouteillez, ajoutez J c. à thé de sel par
bocal d'une chopine, remplissez d'eau bouillante.
On recommande la stérilisation intermittente pour
les pois. 60 min. chaque fois, trois jours de suite si
on em ploie un bain-m arie................ .........

Durée de la
stérilisation

Produits Préparation B . Pression
marie, àla
chaud 10 à 15Lv.

Min. Min.
Piments verts ou rouges.. Lavez, enlevez les graines, faites bouillir 3 min.,

plongez dans l'eau froide, épluchez, embouteillez,
ajoutez une c. à thé de sel par bocal d'une chopine,
recouvrez d'eau bouillante............... ..... 45 30Citrouilles.............. Coupez en morceaux, enlevez les graines et la mem-
brane, pelez, passez à la vapeur, jusqu'à attendrisse-
ment, mettez en purée et embouteillez............ 180 60Tomates................. Ebouillantez et pelez, embouteillez, recouvres de jus
de tomate, ajoutez j c. à thé de sel par bocal d'une
chopine........................................ 22 15

Il vaut mieux ne pas mettre les légumes dans des bocaux qui contiennent
plus d'une chopine, car le temps exigé pour la pénétration de la chaleur dans des
bocaux plus gros prolongela durée de la stérilisation et affecte les vitamines.



L'emploi de l'autoclave (vapeur sous pression) est spécialement recommandé
pour la stérilisation de tous les légumes, à l'exception des tomates. Cette
stérilisation peut aussi se faire par l'immersion des bocaux dans de l'eau chaude,
qui est également décrite, mais elle exige alors de grandes précautions, car il est
toujours à craindre que la stérilisation ne soit pas suffisante, et les produits
pourraient se gâter.

CONSERVES GÂTÉES

On dit généralement des conserves de fruits gâtées qu'elles son "sures" ou
"moisies".

Le terme "moisi" est facile à comprendre. La surface des conserves est
recouverte de moisissure dont la couleur varie suivant l'espèce. C'est là une cause
fréquente de détérioration, mais la surface seule est affectée. Elle peut être suivie
d'une fermentation; dans ce cas il y a toujours goût de moisi.

Une fermentation de levure. facile à reconnaître parce qu'elle forme des gaz,
peut se produire dans les conserves de fruits mal stérilisés; ces conserves ne sont
pas nuisibles à la santé, mais leur goût n'est pas agréable.

Un goût "fade et aigre" est causé par le développement de bactéries. Il ne
se forme pas de gaz, mais les conserves ont une odeur rance ou sure, et le liquide
est généralement nuageux.

Rejetez impitoyablement et entièrement tout bocal présentant le moindre
signe de décomposition ou de fermentation, car il peut y avoir des toxines, qui
sont un poison extrêmement violent.

Les contenants à conserves doivent être d'une bonne dimension pour les
besoins de la famille; il ne faut pas qu'ils soient si gros que le contenu ne puisse
être consommé peu de temps après l'ouverture du bocal, ou que la décomposition
ait le temps de se produire.

C'est toujours une sage précaution que de faire bouillir pendant quelques
minutes les conserves de légumes après qu'elles sont sorties du bocal. Ceci ne
veut pas dire qu'il faut les manger chaudes. Celles que l'on veut utiliser sous
forme de salades, etc., peuvent être mises de côté après l'ébullition jusqu'à ce
qu'elles se refroidissent.

CONSERVES DE FRUITS POUR L'EXPOSITION

Pour obtenir un prix à l'exposition, il ne suffit pas que les conserves de
fruits aient la meilleure apparence; il faut aussi qu'elles aient le meilleur goût.

Les recettes suivantes sont recommandées à tous ceux qui désirent avoir des
conserves de choix, non seulement pour l'exposition mais aussi pour l'emploi
ordinaire. Les fruits, dans ces recettes, ne sont pas cuits (à l'exception des
fraises) ; ils sont seulement stérilisés. Tout ce qu'il faut, c'est un bon thermomètre
et une bonne attention aux détails. L'élévation lente et graduelle de la température
est une condition essentielle de succès.

DIRECTIONs GÉNýRALEs

1. Prenez des fruits sains, fermes et de grosseur uniforme.
2. Mettez-les aussi serrés que possible dans les bocaux sans les endommager

et amoncelez-les un peu au-dessus de l'ouverture du bocal.
3. Remplissez les bocaux jusqu'au-dessus avec du sirop froid.
4. Bouchez partiellement les bocaux et mettez-les sur une claie (faux-fond)

dans un contenant convenable.
5. Entourez les bocaux d'eau froide et chauffez-leî aux températures indi-

quées et pour la longueur de temps indiquée.



6. Otez les bocaux de l'eau chaude; bouchez-les hermétiquement. Retournez-
les et laissez-les se refroidir.

7. Quand les bocaux sont refroidis, secouez-les doucement pour répartir les
fruits également.

DIECTIONS GÉNÉRALES

CERIsEs DouCEs.-Les cerises blanches font des conserves plus attrayantes
que les cerises colorées; on peut les mettre entières ou dénoyautées. Servez-vous
de sirop clair. Faites chauffer à 170° F. en une heure et demie et maintenez à
cette température pendant dix minutes.

FRAMBoISES.-Prenez du sirop moyen et portez la température à 175' F. en
une heure et demie.

GRosEiLLs.-Coupez les bouts de tige et de calice. Prenez du sirop clair.
Faites chauffer à 165'° F. en une heure et demie et maintenez à cette température
pendant 10 minutes.

BLUETss,-Servez-vous de sirop moyen, faites chauffer jusqu'à 170° F. en une
heure et demie et maintenez à cette température pendant 10 minutes.

FRAisEs.-Recouvrez les fraises d'un poids égal de sucre et laissez-les ainsi
toute la nuit. Faites chauffer jusqu'au point d'ébullition, en agitant aussi peu
que possible, puis ôtez du feu et laissez reposer 10-12 heures. Faites chauffer
à nouveau jusqu'à ébullition, ôtez du poêle et, au moyen d'une cuiller perforée,
sortez les fraises du sirop, mettez-les dans des bocaux stérilisés que vous rem-
plirez jusqu'aux trois quarts ou un peu plus. Recouvrez les bocaux; coulez
rapidement le sirop, faites-le chauffer jusqu'au point d'ébullition et remplissez
immédiatement les bocaux; bouchez les bocaux à mesure qu'ils sont remplis et
tenez toujours le sirop au point d'ébullition. Retournez les bocaux; laissez
refroidir et, quand ils sont froids, secouez-les légèrement pour répartir les fruits
également.

Le sirop de surplus peut servir à faire de la gelée, au moyen de pectine liquide.

GADELLEs RoUGEs ET BLANCHEs.-Enlevez très soigneusement les fruits des
tiges; lavez et égouttez à plusieurs reprises pour enlever les morceaux de fleurs.
Prenez du sirop moyen et stérilisez à 165' F. en mettant -,ne heure et demie pour
faire chauffer l'eau à cette température et, lorsque cette température est atteinte,
maintenez-la pendant 10 minutes. Même méthode pour les gadelles noires
(cassis), mais chauffez à 1700 F.

PRUNEs.-Prenez des prunes pas tout à fait mûres, car les prunes mûres se
fendent. Piquez les prunes avec un fil de cuivre fin ou une fourchette d'argent
et embouteillez-les aussi serrées que possible sans les endommager. Prenez du
sirop moyen et stérilisez à 165' F. en mettant une heure et demie pour faire
chauffer l'eau à cette température; maintenez à 165° F. pendant 10 minutes.

PoIRs.-Prenez des poires à dessert, mûres mais encore fermes. Epluchez,
coupez en moitiés, ôtez le cœur et plongez dans une saumure faible (3 cuillerées
à thé de sel par gallon d'eau) pour empêcher les fruits de brunir. Mettez en
couches bien arrangées dans des bocaux et remplissez de sirop moyen. Stérilisez
à 185' F. en mettant une heure et demie pour faire chauffer l'eau à cette tempé-
raure,tt maintenez à 185° F. pendant 20 minutes.
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POITuAGE POUR CONSERVES DE MÉNAGE

Apparence.... .i . . . . . ..... .... ....- 0-. .... -- -
Couleur (Intensité, uniformité et clarté) ..... .
Bocaux-Uniformité de forme et de grosseur..........10
Liquide-Proportion de solides et de liquide.........10
Bon remplissage, propreté......................10

Texture.... .... . .................................. 15
Goût ou saveur .................................. 5

"A VENTE DE CONSERVES DE MÉNAGE

Ceux qui se proposent de vendre des produits en dehors de la province où
ils sont faits doivent se procurer un permis de la Division des fruits du Ministère
fédéral de l'Agriculture. Tous les produits de ce genre offerts pour la vente au
détail doivent se conformer aux règlements établis en application de la Loi des
viandes et des conserves alimentaires.

O"uwà.: J.-O. PA'II4U,% 0.8.1. Imprimeu, de Sa Tris ExSelente Mejeaté le ROi, 1937
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