LIURE DE
RECETTES

Pour réussir infailliblement toutes
conserves de fruits, légumes et
viandes dans les bocausx.
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AUANT-PROPOS
Dans la vie familiale, la table joue un réle essentiel. (’est &@
Q

qui contribue a rendre le foyer aimable, cordial et sourg 633
C'est un puissant auxiliaire de bonheur domestique. Mal tenefe

négligée, elle éloigne le mari; soignée ef délicate, elle le r

La femme intelligente ne fait pas fi de ce moyen d e’é@c{x‘on
qui lui réussit toujours, car la plupart des hommes sont@ogrinands.
Les femmes, elles, onft le « devoir » d’éfre gourmandes. Brifay-Savarin,
Uillustre et célébre gastronome qui aimaif recevoir gbd‘g’ gciéte dhoisie
ou les jolies femmes étaient nombreuses, écrivaits’, k& gourmandil )
ne messied point aux femmes..., elle convien r délicatesse..."
Rien n’est plus agréable a observer qu'un %\Qﬂe gourmande,” 1l
assure méme que la bonne chére est favox?hk®a l'épanouissement
des graces physiques et qu'un régime §dce8lent ef sain repousse
longtemps et bien loin les apparence x jeures de la vieillesse.

Ce dhapitre de la bonne table n'® a@}afs été indifférent & aucune
époque. Nos ancétres y attachaiendine%mportance particuliére ef ne
concevaient pas de réjoufssancg@p ligues qui ne fussent copieuse-
ment arrosées et ,assaisonnégy grands repas. lls y déployaient
une pompe, une pradigafifé\@%x‘o appéfit que nous avons peine d
imaginer. o9 &

Puis, vers le XVIII* g%}:@ le luxe des repas se raffine. C’est de
cetle époque que datend lgf gdupers ». En soupant, on cause, nouveau
bienfait de la fab{g\) e\ék (@vet'appe l'esprit de conversation, excite
l'humeur joyeus%g 60\ ,\(;\

La gasiror(&u\ét;Q pas que des letfres de noblesse, Elle a son
esthétique. e ifique spectacle que celui d'un repas bien orné,
servi avegtederd®, ef quel tableau plus cordial, plus réconfortant,

ue celwlod grig@uisine en activité, d’'une joyeuse cuisine de province.
s fe@xX g grgenf, les cuivres scintillent, une heureuse allégress-
-ﬂol§g° gﬁ des casseroles d'ou s'exhalent d’appétissantes odeurl
XS sine infime et familiale; c’est la que se conservent les
eFameuses, fransmises de mére en fille, les succulenfes fra-

SO dgfion® provinciales.
I \‘;(\ OMU’est la que, pour vous, « Rex» a glané ses recetfes. Dédaignant
oR & plats ulfra raffinés et frop savants, « Rex » vous fournira, en foufe
& & Saison, en fout lieu, pour l'imprévu comme pour le supplément, les
" mets savoureux, parfaitement conservés et préparés suivant les régles
d’un art qui faif honneur au vrai ef bon renom de nofre bonne

cuisine.

Vous les trouverez, simples et garanties, dans ce petit livre que

nous vous dédions, Madame, frés respectfueusement.

2
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GENERALITES sur “LA CONSERVE cnu@’;ﬁ\
( Les anciens Procedes

P \b Les Imca.!nt IIEII I.esulmllalgm%e
\f‘) > La Marmiie “REX" appeiée snerwsoa‘le

L'entretien des forces vitales du corps hl;g@%’!&aemandc I’assimila-
tion d'une nutrition completc

Pour servir de base a une nourritur éfﬁlq;’s‘. 1l faut que les aliments
soient toujours frais. Comme on ne pg&lq\s obtenir toute I'année dans
leur fraicheur naturelle, Yhomme a, e les temps les plus reculés,
cherché a les conserver par différ ep?ocedes le séchage, la salaison,
la cuisson, Paddition de sucre\éﬁmgrande quantité ou, enfin, par le
vinaigre ou les produits chimigfies?

Tous ces procédés sonbeln@ plets. Les aliments y perdent, soit
leur arome, soit leur \Q{é\u%& 3&|tive et presque toujours les sels
minéraux nécessaires humain.

Il existe encore faugPe ’*%ethodes en particulier celle qui consiste
a verser les alimeehs ¥ Igbrg?ans un rectplent pour y faire ensuite le

vide, soit en p Iig}r. soit en lui enlevant son oxygéne en briilant
du soufre og(\éou{\%%t& produit,
La chsﬁe cule détruit les microbes. — Dans la fagon de

s0igngss its. Mais l'intérieur lui-méme du récipient dans lesquels
ils @toa% gﬁ? Et pendant le remplissage, quand les aliments sont en
agr ax@c l'air extérieur? On enferme dans les bocaux des millions
ghcgdbes qui commencent presque immédiatement leur ceuvre de
Q ion et rendent inutiles toutes les peines que I'on a prises.
R TR

;‘.. deroggt%@se% le probléeme est résolu, puisque les aliments sont
u

& Pour faire des conserves saines et savoureuses, il faut en
méme temps:

1® La cuisson des aliments pour défruire les microbes.
2¢ L'expulsion de l'air contenu dans le bocal a conserves.
3! La fermeture herméfique de ce dernier.

| 3
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Ces trois opérations forment ce que V'on appelle la stérilisation,
et ces conditions remplies, les aliments, aseptisés, isolés de I'air exté-
rieur, se conservent indéfiniment.

C'est au Francais Frangois Apperr que l'on doit la découverte et
la mise en pratique de ce procédé qui donna naissance a l’indu%ﬁe
des conserves vers 1820. N

Beaucoup plus tard, en 1900, aprées 20 années de rech@rckSs,
parurent les bocaux a conserves marque “Rex” connus et iés
depuis dans le monde entier. Fabriqués dans une des verr, rage plus
importantes dEurOpe et par des ouvriers spéclansés fg sih rendu
possible et extrémement avantageuse la « conserve aK m®ison » sui-
vant les principes mémes découverts par Francois &p rﬁ‘

Avec les bocaux ,, Rex”, en effet, la cuisson d \(‘?ilida\ents l’expu!‘
de l'air contenu dans les bocaux leur fermetug® %ﬁ'méthue grace d‘J
caoutchouc ,,Rex"” formant joint, se produis Itanément pendant
le temps ou ils sont plongés dans l'eau b, @#ﬂ

Ces trois opérations résolues, il cq»@%s@l‘f'e des conserves parfaites

se conservant indéfiniment, \9 &@
Un ensemnlyulfique de Qualités

NOPRGS
On juge facilement régé lignes précédentes, quel ensemble unique
de qualités un bon bo&l t{onserves doit réunir:

a) Réaliser un-é{bf re hermétique, d’oli nécessité d’avoir les
couvercles song polis et un rodage parfait des bords.

b) Pouvoi® s@% ater, supporter les plus longues cuissons. Servir

des années Qq’cu} ité a toute épreuve provenant de la qualité inimi-
table du ﬁrr&p epale son épaisseur partout identique.
‘Q&V ouverture suffisamment large afin de pouvoir Ltre

emp O (@k ofr les aliments les plus divers — petits ou gros — et sep’
nt pour les fruits, les légumes ou les viandes.

G\Q #f’re munis d'accessoires de choix, anneaux de caoutchouc

c\la%tbqﬁes et durables plusieurs années, étriers solides etc..

‘0 %\“Rex” a toutes ces qualités. “Rex" net, clair, hnllant comme
OQ (\ cﬁstal, incassable a la cuisson, représente le bocal parfait.
\<‘6 -
bO —— —

REX est la caisse o’ épargne
de la ménagére moderne.

4
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Prenez un Articie de Margque

Prenez un article de marque. Délaissez les boites en fer-blanc.
légeres, inesthétiques, malsaines, de durée éphémeére et sujettes a la rouille,

Délaissez les innombrables bocaux « genre Rex » des verreries non O’\'
spécialisées, n'offrant aucune garantie de résistance a la cuisson e{@
coiitant a peine quelques centimes de moins que notre bocal “Rex& \Q
Le succes fait naitre I'imitation sans valeur et un bocal qui cassg;® &

| toujours trop cher. \ O

; Délaissez I'étrange adaptation du couvercle en fer-blanc qa‘t’r;gt?lle
sur le bocal ordinaire sans résistance.

Délaissez enfin les bouteilles a biére a ouverture tro§> a@le et peu
[ “ique, lourdes, inélégantes, au verre grossier, et qu:@ ’pas encore
thontré leurs qualttcs a la dure épreuve du temps. \

Dans le méme bocal “Rex", vous conscrvere@\‘?%éaﬁ\portc quel fruit,

n'importe quel légume, n’importe quelle viandg,Cay®si bien la bonne

mirabelle ou la grosse poire de votre verge oﬁ’ug\ e petit pois ou le

gros artichaut de votre jardin.

I Pour vos conserves de viandes et & 4lcr utilisez nos bocaux
spéciaux a bord et intérieur droits peg(s?: t le démoulage facile.

)
Votre choix bien compris, éclairg, a(lgt)nné vous fera choisir “Rex”,
le favori des bonnes « Ménageres » d&-:&a au prix de toutes ses imitations.

\QA
o
e &

des fruits e J&
de toute g@ur

Voila une Cli@?%@ qﬁéable Non

| seulement@\. ;Scﬁc @arntwn de mets
N
pour la b&l%}\néﬁﬁﬁ plus, une grande

LCO@IC@&%"t vous sera procuree

| g%ﬁ 6@ stgrilisateur

‘@\\0
Lo REX

Avoir toute I gﬁ&é%\@" \,, :
: v o

F ama™

0
NS Q%ul I'emploi des bocaux de la marque

>° JREX", vous donnera du plaisir et de
la satisTaction dans la [abrication des

conserves chez vous,

Copyright: het MOT, Grimbergen
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La Marmite “ReX” ameee Sterilisateur

Pour réussir vos conserves avec “Rex”, vous pouvez employer:
n'importe quel récipient, baquet ou lessiveuse, mais de préférence notre
marmite appelée Stérilisateur *REX".

@ &

MODE D’EMPLOI s(\ 0

& o@
X

Suivez les conseils tres simples ci-dessous, nous vg@ls @aranhssans
formellement la réussite, 0\

Faites un essai.

Si vous employez une marmite gu;\lo‘am: O

au lieu du stérilisateur-cuiseur, comme nous J;e&\cqﬁseﬂlons aux pages
suivantes, procédez ainsi: > &

Avant ’'usage, nettoyez et rincez Iesl@ a@% nettoyezles caoutchoucs
“Rex” & l'eau de soude tiede, lalssez\&oecg@r sans essuyer.

Versez dans les bocaux les éﬁ s & conserver, finissez de
remplir jusqu'a un demi- centlmct@d ord avec de I'eau sucrée pour
les fruits, de l'eau bouillie p légumes, de la sauce pour les
viandes. Placez la rondelle sig P(\Bbrd rodé du bocal. Posez le couvercle
en verre, le biseau du cmg‘é\c&?juste au milieu du caoutchouc. Fixez
ensuite P'étrier qui doit gfenlr solidement le couvercle pendant la
cuisson, mais qui ne Npas a fermer herméthuement le réci-
pient, contr:auremelﬁz’4\%‘.‘K que beaucoup de ménagéres pensent.

Votre bocal é?ngjb %g‘é}:are mettez-le droit dans n'importe quelle
marmite, rna!s tact direct du feu. Garnissez le fond d'une
claie en flleﬁ F%Q chc linge, ou d’une planche. Remplissez d’eau la
marmite d @?}3 ce que les bocaux soient dans 'eau jusqu’au bord
et faitesQd) sbﬁ\posmbic au degré voulu pour chague conserve en
laissa u le temps indiqué sur nos recettes. Dés que la cuisson
est (ﬁ%ﬁéﬁ'ehrez a chaud les bocaux en les maintenant droits, soit sn
eaf?, soit en les saisissant avec un linge ou de toute ad '

\ reeSLaissez-les refroidir & air libre a Pabri des courants d’air,
\b d%@ ois et non sur une surface froide (marbre, évier), et surtout, par

té

\‘@l ité, ne touchez a rien, ne tirez pas sur le caoutchouc, n’enlevez

6® \) I'étrier, laissez le couvercle.
R & P Aprés refroidissement complet, enlevez 'étrier. Le vide étant fait
\(\b Oﬁq & l'intérieur par I'ébullition, le couvercle est collé au bocal, le caoutchouc

P formant joint. Rien ne peut faire que le récipient s’ouvre. Vous étes
ainsi assurés, grace au bocal en verre, que votre conserve est réussie,
certitude que vous ne pouvez avoir ni avec les bouteilles en verre
ordinaire, ni avec les boites en fer-blanc. L'ouverture est simple, il suffit
de tirer sur le caoutchouc (voir a lintérieur de ce livre).

6
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~ Refusez les imitations. — Faites un essai d’un seul bocal “REX”,
incassable a la cuisson. Nous vous garantissons la réussite infaillible.

Notre Stérilisateur *“Rex”. — Nous venons de voir qu'il suffisait
d'un récipient quelconque pour faire ses conserves. Toutefois, il est
hors de doute que ce systeme présente quelques inconvénients: impossi-&‘
bilité de connaitre le degré de chaleur de I'eau, sauf & 100 degrés quan®
elle bout; difficulté de sortir les bocaux la cuisson une fois faite, risc:é{ ®
de chocs entre les bocaux, etc. N

La Maison “REX” a étudié¢ une marmite pratique, simplel d@he
fabrication soignée, congue d’'une fagon rationnelle, pour pg@‘ne\ﬁre la
cuisson de ses bocaux renommés. C’est une marmite quqo} onQappelle
Stérilisateur. @ ,\o\

.L ( " Le stérilisateur “Rex”, ustensile de mé::zféogfpmprié au
out que l'on recherche, est simple, donne les wieigeurs résultats
et a servi de modele a tous les autres qul\\,‘hg& pu arriver a

sa perfection. RS
‘ \Oq\ \.Q.’
4 ,
AVEC LE STERILISATEUR: EEONOMIE, FACILITES.
.

. O 2
Facile. — En suivant les co%@izﬁlgi(\s: simples que nous donnons
ci-dessous, un enfant réussirait _igfailfblement ses conserves.

&

Economie. — Vous ach ozey%s bocaux sans étriers ou ressorts
— premiére économie. — déperdition de chaleur, pas de gaz
perdu, puisque le thermegen tef vous indique toujours le degré exact

pour la cuisson. Vous ge lé‘@passez pas — deuxidme économie.
Stérilisation si ﬁsib?’e(@'lcore plus absolue, permettant aux con-
serves de garder joY S&Cbendant plusieurs années, leur fraicheur et
>

leurs qualités nyfitis

Q X, A\
P
( MO, éDWLOI DU STERILISATEUR MARQUE "REX"
S ¥ O

~ Copyright: het MOT, Grimbergen
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b@
R b\?)
60

S

L’apparail a stériliser ,, Rex” se présente sous la forme d'une
¢légante marmite galvanisée. Il se compose essentiellement:

D’un support a colonnes (fig. 1), muni de 6 ressorts (fig. 2), glissant
le long d'une tige. D’une marmite (fig. 3), devant contenir le support
garni de bocaux et d'un thermométre au mercure (fig. 4). <

o
SUIVEZ LE MODE D’EMPLOI SUIVANT, Q}Q &

LE RESULTAT EST CERTAIN & (@‘

>

Avant 'usage, nettoyer soigneusement les bocaux a l;‘s,a\uk aude
et les rincer. Nettoyer egalement les caoutchoucs “ Rex’oC pfﬁ_@er dans
les bocaux les aliments a conserver (fig. 6) et finir de @@ jusqu’au
bord (fig. 7) avec de I'eau sucrée pour les fruits, de@g ouillie pour
les légumes et de la sauce pour la viande. Plac c?\@’aoutchouc sy
le bord rodé du bocal (fig. 8); s'il est un peu ne repose pas
a plat, il faut, par traction, en augmenter lége(én le diamétre, Poser
le couvercle en verre (fig. 9), mettre les bo éparés sur le support
a colonnes, les fixer a I'aide du ressort . La figure 11 indique

la facon d’adapter le ressort 4 l'une es en faisant glisser le
talon pour donner une pression sur ‘loébcgt’ﬁrercle du bocal.

Cette pression doit étre assez@rgp

Le support une fois garm g Qﬁaux Vintroduire dans la marmite
et verser de I'eau froide jusq ¥d des bocaux; poser le couvercle,
mettre le thermométre dany,;gm

u (fig. 13) et placer sur le feu.

Fig. 0 \ ¥
\(\Q
,ghx points a ne pas négliger. — 1° En posant le couvercle sur
aux, apreés avoir mis les caoutchoucs, voir si celui-ci repose bien
\\a at sur tout le pourtour du bocal, veiller ensuite & ce que le bord

tﬁtllé en biseau du couvercle appuie bien au milieu du caoutchouc.

Q 2° En garnissant le support de bocaux, si la dimension des bocaux,
45, "5 ou ¥ de litre, vous permet d'en mettre deux ou trois les uns
au-dessus des autres, prendre soin que les bocaux de dessus soient
exactement placés sur les bocaux de dessous et non en quinconce, de

mani¢re a ce que la fermeture de tous les bocaux, a la cuisson, soit
parfaite.

3
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Dés que le thermometre indique le degré de chaleur prescrit, régler
le feu et laisser a cette température le temps voulu, ensuite retirer le
support 2 colonnes garni et le mettre a I'écart pour le laisser refroidir
a ’abri des courants d’air. Ne pas le placer sur la pierre ou sur le
marbre, afin d’éviter un refroidissement trop brusque et inégal.

Fig, 10
X

Nous faisons également remarque 4&
plus loin (Exemple: il faut stériliser 2Q%¥nig@tes a 80 degrés) doivent étre
exécutés de maniére a ce que I'ony®btignne d’abord la température de
80 degrés et que la durée de la sioq'l ne doit étre comptée qu’a partir
du moment ol cette chaleur es&\ gh?tc. Pour la stérilisation des légumes

S @

] \&.@d‘a @ viande, on a établi, non pas 100 degrés, mais 98, pour éviter
S ion de I'eau dans la marmite et, ensuite, dans les bocaux, ce qui
é)Q @Qpegf en compromettre la bonne fermeture.

S (9 Quand les bocaux sont froids, enlever les ressorts et vérifier que

|\°bo°chaque couvercle adhére bien au bocal. Les ranger ensuite dans un
endroit aéré et sec, de préférence sur des rayons en bois protégés de
la lumiére par un rideau. Les rondelles de caoutchouc des bocaux
exposés aux courants d'air ou a la chaleur se desséchent, deviennent
cassants et ne peuvent servir 2 nouveau,

‘Coovriqht: het MOT, Grimbergen
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(/,;_ @n

L'ouverture s’effectue en tirant la petlte‘languette jusqu’au moment
ot elle sort de la fente (fig. 14). L’air extérieur pénetre dans le bocal
qui s’ouvre sans difficultés. Le caoutchouc, traité selon nos indications,
peut servir a& nouveau. En suivant ces prescriptions trés simples, le

résultat est certain.

Si, par hasard, un bocal ne reste pas fermé apres le refroidissem

il faut examiner smgneusement le bord rodé du bocal,

le bise

couvercle ou I'anneau en caoutchouc. L'un de ceux-ci peut ¢tre d ;
il faut le changer, Une parcelle d’aliments a pu également w@&r
entre le couvercle et le caoutchouc, empéchant la fermeturéés\lk\ uffira

de l'enlever et de recommencer la cuisson.

&é 4\%
®° &
\ ‘\

d“%QJ

Prépare avec REX pour tout ’an: Un sirop frat?, réalr etodorant

0

est le plus recommand % ?\lcédé
pour la préparation deg {sutts
et moiit, Iimpldes. rldﬁs@ @mines
et d'un aréme ex r valeur

nutritive et h@mq@@& appréciée

aussi hlEl’l dgé\ nnes malades
que par r{ggﬂai e santé, Afin
lles grandes et pe-

de don@;r
Simple et économique

tltes 8&2\
d%opr%&\re\(bchez soi les motits ou
qgf ngft alcoolisés, la firme REX a

b\ &Té de son appareil Dreyer-REX
LQ’ en connu, un nouvel appareil (53}
Q{u, malgré son exécution fort simple et
L8on prix avantageux, donne de merveil-

Q
OQ 4 S D" leux résultats. De cette fagon il est pos-

Copyright:

sible A tout ménage d’avoir durant I'an-
née entiére des ,fruits liguides" pour le

F

La préparation du mout\@t «ef’u sirop chez

soi avec I'appareil a ex&fa&?’e le jus de fruits,

marque RE X, et @ﬁg\conservatlon dans
les bgﬁi&lﬂles REX,

réconfort du corps, la purification du
sang et 'amélioration de la santé. La
préparation de ces jus de fruits se fait
sans peine aucune, sans presser, ni
remuer, ni filtrer; la vapeur fait tout
le travail. Le jus obtenu dans l'appa-
reil Dreyer-REX s'écoule par le robinet
dans les bouteilles. Avec l'appareil 53,
le remplissage des bouteilles se fait
en employant 'entonnoir.

Une stérilisation des jus de fruits
- 25 minutes a 75° C, —

les rend propre 4 tout emploi et les
conservera indéfiniment.

Moiit et sirop quand on boit - En bonne santé on se voit.

10
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AGUVEAUTE

Apnagéip Extracteur des jus de fruits

QP 5@ Ne. 53
S >
) Aré‘ o‘PY%@R LA PREPARATION CHEZ SOI
—age? & S DES SIROPS
\\\) \So O
Toute perg&gn@ ?Cs)’édant I'appareil cuiseur n® 15 A peut y adapter
notre nouveéé?: Qtﬁ 53 qui lui permettra d'obtenir trés facilement des
jus de frugt pi&s, aromatiques et trés riches en vitamines. La pas-

soire dexfetxi®icteur peut servir également 2 étuver les pommes de
terre @f‘l@ﬁuug&s a la vapeur, d’égouttoir pour salade, etc. —;La bas-
sin&?pgu@ g@?\:ir également a divers usages dans la cuisine.

O FAQPE

D’EMPLOIL. — Au fond de la marmite de I'appareil cuiseur

,§00n%\?5@, posez la claie en fil de fer n® 19 ou toute autre claie. — Versez
Su Shoins trois litres et demi d’eau bouillante. — Posez ensuite la bassine

surnagera autant que l'eau ne sera pas évaporée. — Posez la pas-

(Qoire sur le bord de la marmite, elle s’y adaptera parfaitement. — Dans

la passoire, étendez la toile filtre et dans la toile les fruits préalablement
lavés, refermez les coins de la toile, placez le couvercle de la marmite
et faites chauffer de 25 a 60 minutes suivant le cas (voir livre de
recettes). Aprés cuisson, recueillez le sirop dans la bassine et versez-
le avec un entonnoir dans nos bouteilles "REX"” n® 1B ou 2B. Stéri-
liser les bonteilles 25 minutes a 75°,
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Nos appareils sont d'une qualité absolument irréprochable, mais
ils doivent étre toujours entretenus soigneusement si vous voulez réalisex -
le maximum d’économies. @O °
Avant de s’en servir. — Bien laver les verres et couverckg:‘:::\:@i0
moyen d’une brosse douce. Se servir d’eau oit 'on aura fait d'@g@}c
quelques cristaux de sel de soude. Les laisser sécher, I'o %lg en

N

bas, et ne pas les essuyer. @0.
: N &
Aprés usage. — Les nettoyer comme ci-dessus ¢ &%gﬁer si des
parcelles de caoutchouc n’adhérent pas aux bords ghuvercles ou
des bocaux. Frotter ceux-ci & la pierre ponce, si l'egu pu les appro-{
prier. Enfin, si I'on ne s’en sert pas immédiatemg, gflacer les verres

débouchés, l'ouverture en haut, dans un cndro&t&a@@.

Entretien des caoutchoucs. — C'est ‘tﬁ%e@Qorreur de croire que
n’importe quel caoutchouc assurera la par,gﬁhz%j rmeture de vos bocaux
& conserves. C'est une erreur et une perge‘% es changer chaque année.

Ici encore, comme pour le bocage‘,&w*’ est supérieur, Les caout-
choucs **Rex?”, pur para, assur(:,g}fu fermeture certaine lls durent
plusieurs années. Conformez-vou% Xbﬁelqucs prescriptions suivantes:

Avant et aprés l‘emploi.ég?l:&ler a I'eau de soude ticde, les frotter
avec les doigts, les rinceﬂr&)\ eaf? claire, les entourer d’un linge jusqu'a
ce qu'ils soient complétennt Necs.

Q : ;

Les rondelles ne &v%o as toucher & la graisse, 'ennemie du
caoutchouc. C'est pouf ce¥ e\)\'l*{iaisun qu’il ne faut pas remplir jusqu’au
bord les bocaux dg&\) %Q@S, patés, viandes, etc.

Les caoutch \\:%&; déja servi doivent étre soigneusement vérifiés
Cassants, ils s(gro aPejeter, ainsi que ceux présentant des crevasses.
lls doivent @¥i J;{é\conservés dans un lieu obscur et sec, autant que
possible d@s&&&o tes percées de quelques trous pour assurer l'aération.

L%@@&‘%(é\t la trop grande chaleur leur sont nuisibles.

N
.&%{bm ustensiles doivent étre conservés rincés, nettoyés et
sgfhée Plir sécher la marmite, la déposer sur le bord du foyer, ne

(PSR

poser dans un lieu humide. Préter une attention particuliere
Q)'ban& xesSsorts, puisque, de leur force, dépend la fermeture hermétique_
Qb Qﬁ bocaux, courber ceux qui ont perdu leur force ou les changer, si
O~ &@ g&te‘facon de faire ne donne pas de résultats.

ANEY) 2.9 2 ;
P Le thermomeétre doit étre manipulé avec les plus grands soins.

Le tenir suspendu et jamais horizontalement. L’essayer et vérifier, si la
colonne de mercure monte bien avant de s’en servir. Si le mercure
monte par saccades, prendre le thermometre par le milieu et le secouer
de haut en bas. Cette opération le remettra en ordre.

12
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La revue des bons bocaux “REX”

Bocaux REX a bord simple. Bocaux REX A bord renforcé.
Largeur du col: 75 ™/m. Largeur du col: 110 ™/m.
Pour toutes conserves de fruits, légumes, Pour renverser. .@'
haricots, asperges, ctc, Intérieur droit.
Pour tous
usages.
===
!
AL Pl
(%)
No- | Ne-2 | No-3 | Ne-4 No.Bl o
A cela, le couvercle N©+ @ et I'anneau No* 11 A cel 9&6\‘}“"‘1“ Neo-10F eti'anneau N2+ 12F
>
Bocaux REX A bord simple. & (\4« Bocaux REX.
Largeur dn col: 93 ™/ m. Qbe’ fb‘b — Ouverture 40 mfm.
| Pour gros fruits, Iégumes, viandes, ete. \z\(b 00(\ _ fl?:r:!;?gu:::;,‘:’n'::::
% gots, pointes d'aspers
S l@ ges, etc.
( ° (=] Prix /5L
pe——— avantageux. f?:
] H 5@ 1101 i ol
Toeet = v
P ik
"ﬁ/“’l '1,__;;
225 T2 Vel T = |
& , No.33 | Ne-34
Ne- 5K IQ"@ I\&?{s <T ne-6 Meo-7 I Me- 8 A cela, le couvercle 10D
XA celg) g uivercle N+ 10 et anncau N+ 12 et Panncay 12E

(' Bncaugﬁ\'&&gﬁ:}rd renforcé,

Pumét\:ulgévcuui@rw:s de pités, viandes,

Largeur du col: 95 m/y,,

gl§(b'. @clw, pudding, ete. QZ;_:_I";:D Cj)
Qz)@:on poRtTeaverser. . (-1—_(:.:_.___._‘-3___:-) E‘."
S — o
SR = 6
| N -
N 1/7 )
R & ‘éa — Gﬁ’k’ﬂc’ /‘/Jc
B oé m o L
| =1 1%L 2L >
| Ne-2A | Ne.3A No- 6A |  MNe-7Aa | Ne-8A

A cela, le couvercle N2 10 et "anncan M2 12

3
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La stérilisation de ia viande
dans les bocaux margue

présente les avantages @Eyams-

. Permettre un amploi économique d@Q\t s les partws de
viande de grand et petit bétail, vg&(ﬁ@ et gibier.

. Emploi convenable des grand%e q,ﬁnutcs de bétail prét a
abattre ou impropre a lele? e,ofRinsi qu’économie des frais
de fourrage dans I'éleva petit bétail. Achat et vente
de volaille aux mellleugéiﬁ’ndltmm

. Emploi des parties dbq’ g@lde de moindre valeur, par exemple,
avec celles de g:gter @rcparc des mets délicieux.

. Provision de d ﬁ&%auclsses au foie, d’excellents boudins,
aussi bien @@ a\aﬂ sses a rotir fraiches et bien épicces,
préparce%i‘go&

3 La peg$t gt)‘?é,zﬁe préparer en tous temps un excellent repas

\d% éu{glte inattendue, aux jours chargés de travail,
nﬁlaé}?é{b empéchement quelconque de la maitresse de

\b\% @gﬁsmn de mets succulents et exquis, trés utiles pour les
k imes ou pour excursions, pique-nique, chasse ou autres
0\ occasions.
so'i’ D'apres les jugements scientifiques, les conserves de viande
gardent leur valeur nutritive compléte.
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CHAPITRE 11 o%\“ 2

LES CONSERUES Qﬁ’o’tgﬁuns
o
|
Pour faire d’excellentes conserv@, %{ﬁe faut prendre que des fruits

| bien sains, de bonne qualité et p mirs. Les fruits trop miirs,
‘ tachés ou entamdés, ne peuvent@ epfr qu'a faire des marmelades ou

des confitures. 0 o
: Eau sucrée. — En g ' Q’tous les fruits se stérilisent avec de

I'eau sucrée. Faire disso a:\zwlron 500 grammes de sucre dans un

litre d’eau pour 6 11tre3 uqts et verser le sirop chaud oun froid.

| \§° O«@ ABRICOTS

Fruits en s\@ noyaux. — Les laver a 'eau froide, les peler,
en remplir legR N jusqu'en haut, puis verser dessus un sirop de
sucre. Stér sgP'deg?30 a4 40 minutes a 75° suivant que les fruits sont

p[us ou q@tng} g@rs.

tages en deux sans noyaux. — Les laver a l'eau
r, les partager en deux, enlever les noyaux et en remplir

3 &&gﬁ"ént les bocaux, ajouter quelques noyaux émondés, puis verser
s@%leg n sirop de sucre. Stériliser de 20 2 30 minutes a 75 degrés.

\>\
'OQ \@o o‘ AIRELLES ROUGES
\Qb o Doivent étre triées, proprement lavées et mises dans une marmite
O” pour étre cuites avec un sirop de sucre pendant 10 minutes. On les
y laisse jusqu'a mi-refroidissement en les remuant continuellement.
Remplir ensuite les verres et stériliser 25 minutes a 80°.

Sucre. — 750 grammes par kilogr. de fruits.
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60

CERISES

Prenez de préférence les cerises de grosse espece, au noyau trés
petit. Enlevez les queues, puis lavez et séchez les cerises; les mettre
tres serrées dans les bocaux en ayant soin de ne pas les écraser.
Verser un sirop de sucre ou les saupoudrer. Stériliser de 25 a 3Q-
minutes a 80° @O o

O

Sirop. — Cerises douces: 300 grammes de sucre, Ceriseso‘f’ £
750 grammes par litre d’eau. Pour les cerises dénoyautée @Fme
procédé 6(’\\-,(‘\\0

&
&,
COINGS \\}g,&,\o‘\

Prendre de gros et beaux fruits, les frotter »a'%@i\?ﬁn linge rud:")
les éplucher et les découper. Enlever le cceur\ﬁ%'Qlfs cuire quelques
minutes dans un sirop de sucre jusqu'a ce Sqﬁig)e e laissent percer
facilement. Aprés refroidissement, mettre <fing® et sirop dans les
bocaux, stériliser pendant 35 minutes 2 ég& 4

@ @
Sirop de sucre. — 750 gramme@"ﬁoﬁ un litre d’eau.
Qb“’} &
Fé?ﬁ{l\ﬁs
Prendre les fruits de .@'@{bpas trop miirs, mais bien rouges.
Enlever les queues avec gfnfour ne pas abimer les fruits, les laver
dans une passoire, av.recz%e Ycoup de précautions, les mettre ensuite
bien serrées dans des.90 Tx larges. Verser dessus le sirop de sucre
que l'on a préparé o r@?’? placer plusieurs heures dans un endroit
frais les bocaux, s &t laisser les fraises se tasser. Reprendre
ensuite les bogg\x oy~ en faire le plein, puis stériliser doucement
pendant 20 3 @5, ¥in@es a 75°.
\Q.Q’Q NS
Sucréz. \*@%degrammes pour 1 kg.
NN :
; SN - !
Q@ @ LJ
(%) -
b@‘b & FRAMBOISES

>
\)
Q}b Q@Dp r comme pour les miires.

F D @6\0 GROSEILLES

Prendre les plus grosses groseilles qui sont les meilleures. Les
fruits doivent étre miirs, mais pas trop. Laisser les groseilles en grap-
pes, les laver, les égoutter et en détacher les grains au moyen d'une
fourchette en bois ou en argent. Mettre en bocaux, placer les groseilles
par couches en les saupoudrant de sucre (1 kg. par 3 kgs de fruits).
Stériliser doucement de 20 & 25 minutes a 75°

16
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GROSEILLES VERTES

Enlevez tiges et fleurs des fruits, lavez les groseilles et percez-les
de ci, de la, Mettez en terrine et arrosez-les avec un sirop de sucre
trés chaud jusqu'a ce qu’elles deviennent jaunes. Les laisser égoutter
et les mettre avec le sirop dans les bocaux. Stériliser 25 minutes a 75°%4-

O
Sirop de sucre. — 800 grammes pour un litre d’eau. °
Si les groseilles vertes sont destinées a recouvrir des ga&&tgp
‘ les stériliser sans sucre, 4
o ‘\O
@ fz>
RN
l MIRABELLES & \o\

(“ Prenez-les aussi grosses que possible, les fruits\do t étre doux,
pas trop mirs, a pelure mince. Les mettre bien serr&® dans les bocaux
les arroser de sirop et stériliser 25 minutes a ?@5‘

Sirop. — 500 grammes de sucre par Il&;@ %’éau
& fo'z’q

MORESE” &

Les miires doivent étre soigneu Rueillies et lavées si nécessaire

avec précautions dans une pagég}? oMettre les fruits mélangés avec

du sucre et bien tassés dans ocaux, Stériliser de 20 a 25 mi-
nutes a 75° \o_, Q@

Sirop. — 250 a 50% rz@mes de sucre par kilogr. de miires.
@0 © \\e}
o‘fﬁ@ﬂé\LES OU AIRELLES

Doivent etrg{\ﬂn@g ,gpmmes mélangées avec du sucre (500 gr. par
kg. de fruits éh @ terrine. Les laisser une nuit dans un endroit

bien frais m?ttrc bien serrées dans les bocaux. Stériliser 20 a
25 mmute& ﬁb@
( (‘ \,® \\'b
o
¢\°Q’\6‘° " PECHES
I W?"gfé\ procédé que pour les abricots. Sirop de sucre suivant les
§s 500 a 750 grammes par litre d'eau,
(\ O
{)Q &9 \qe
600 POIRES

Opérer comme pour les pommes. Durée de cuisson: fruits tendres
ou coupés, 25 minutes a 90°; les poires fermes, mais mires pourtant:
30 minutes a 90°; les poires entiéres demandent 10 minutes de plus.

Sirop. — 400 grammes de sucre par litre d'eau.
17
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POMMES

Choisissez des fruits de moyenne grosseur a chair blanche. Les
especes a pelure lisse peuvent étre mises en bocaux telles quelles, les
autres peuvent étre épluchées. Les plus grosses peuvent étre coupées
par moitié ou quart, en tranches ou en ronds, aprés que fleurs gt
queues aient été retirées. Pour conserver aux pommes leur blanciséy :
déposez-les sur un linge trempé dans l'eau salée et recouvrez-les)
linge identique jusqu’a ce que la provision soit suffisante pour<&mgir
un bocal. Tassez bien les pommes et remplissez bien les egﬁé les
plus dures. Stériliser de 30 minutes & 80 degrés. c‘,{‘\‘(‘\\o

Sirop. — De 400 & 500 grammes par litre d’eau. @&Q’\A{b\
N
2”0
PRUNES (Quetsches) o (¢ 0

Enlever les queues, laver les prunes et eu\‘qe'e %r compléteme"
les bocaux en tassant bien les fruits; verser dfﬂ irop de sucre (600 a
750 grammes par litre d’eau). Stériliser, pouf & fruits mous pendant
20 minutes & 75°, pour les fruits fermgy gendant 30 minutes & la
méme température, > o

<

Prunes coupées pour gitea P Mtartes. — Les mettre bien

serrées dans les bocaux et compl@er®ivec un sirop de 750 grammes

de sucre pour un titre d'eau. i‘ga%r de 20 & 30 minutes a 80"
)

& BNISINS

NOPR\

Les raisins doiventRrgmiirs. Les laver sans les détacher des

grappes, écarter les fd}%i(s@t op miirs ou gatés. Mettre les grappes
entieres dans les go?ag&’,sk@s arroser de sirop de sucre et stériliser
25 minutes a 80°.Q ~<;\\C’ &

O

.0 0
Sirop de &her® ;5 500 4 800 grammes par litre d’eau,
P Q@ﬁ\ge L g p

> Q
*Q‘i@&«a‘bo REINES-CLAUDE

X
(;!m&i zQ\Q’t\{es plus beaux fruits en écartant ceux trop mirs ou
crevas%é@\ ez et séchez-les en les percant, ci et 14, avec un pet"
ba gécﬁni . Remplir les bocaux, ajoutez un sirop de sucre froid &t
@i@ e,
()

pde 25 minutes a 75°
P .0 girop de sucre. — 600 a 700 grammes pour un litre d'eau.

(Y]

<

> .
2 S
R 6\05\ qéo RHUBARBE
& oo* Laver soigneusement les tiges, les éplucher, si la pelure n'est pas
O’ assez tendre, les partager en morceaux, saupoudrer de sucre et laisser

reposer 2 a 3 heures. Mettre en bocaux, stériliser de 20 a 25 minutes
a 80" suivant la capacité des bocaux.

Sucre. — 250 grammes par kg. de tiges.
18
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CHAPITRE 1II

: LES MARMELADES
O QO
<

Q
: 2 P 5 3

On peut faire des marmelades avec la plup@rt s fruits, Aprés les
avoir bien lavés et nettoyés, faire cuire dangup¥?casserole les fruits
mélangés avec le sucre nécessaire en les rcpg@} pPContinuellement jusqu’a
ce que la marmelade soit assez épaisseyjueile adhére a la cuiller et
forme boulette quand on la verse dan sdfcaux. Ceux-ci sont remplis
avec la marmelade chaude, mais laj duverts jusqu’a refroidissement
complet. Stériliser ensuite 4 90° gandant 25 minutes pour les étroits,
30 minutes pour les larges, 3{@@% pour les plus larges bocaux.

Proportion d%@?ﬂ@?}\i par kg. de marmelade

Pommes: '/2 kg. M\@&%@xﬁ“!4 de kg. Fraises: /s kg. Framboises:
'/ & s de kg. Prungs: $ase sucre. Coings: ¥/s de kg. Groseilles
vertes: ‘2 kg. NS

Les gelées seé?é@ﬁre\ e la méme fagon. Lorsqu'elles sont épaissies
par la cuissorg_&s(@l fYe trés chaudes dans les bocaux “Rex" qui
restent ou\gﬁ; Waigotouverts d'un linge. Stériliser apres le refroidisse-
ment pend utes a 90°,
ent penga \\% K
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0000000000000
La fabrication de Ia charcuterie chez soi:

Les conserves de charcuterie
sont exquises, mais encore trop
peu connues. Pour les réussir,
achetez I'appareil et les bocaux
REX et renseignez-vous auprés
de votre fournisseur sur ce nou-
veau mode de conserves.

R
REX
X

ST II!I1III|II|I||III\éleIII {m”"||||||||'||||||l||l||l|||||l||'|||||||||i|||||'|||'!||'||||||||||||||||||U||¥||1||ﬁ|||l||||||' 7

En comparapt’s &

un bocal a conserges eﬁ‘l verre avec une boite & conserves en

fer bl Qﬁ:gﬁ@ec une terrine A conserves en greés,

on c@ls}{@ @‘Rﬂ]libleluent le bocal a2 conserves en verre

56' Mn avec couvercle en verre, seul récipient offrant
aranties au point de vue hyglémque

Un boq&?éh «zﬁerre
cile a nettoyer, ne communique pas de golt de métal aux
\0 Qo‘ﬁserves—la conserve n'y perd pas son arome—. Le bocal g~
S & & WRerre dure et ne se détériore pas a l'usage. A la longud)
b\ﬁ\g\b@\{. se révele bien meilleur marché que la boite en fer blanc,

{i?a Sbite en fer blanc,

au contraire, est attaquée par les acides; dans la plupart

AR AT AR

El

6® (\\) QS des cas, elle ne peut faire qu'un seul usage. Il est impossible
OQ S de la nettoyer complétement dans ses parties a rebord. Le
& oo* fer rouille, le fer est dangereux pour I'hygicne.
o

Par conséquent, labonne ménagére, soucieuse d’une bonne
hygiéne, ne prendra pour ses conserves que le bocal en
verre blanc, celui qui a déja fait ses preuves durant de
longues années: la marque mondiale RE X,

20
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CHAPITRE 1V QQ,«\"' &

ROt
Y <@
(&oQ{bQ\.
LES CONSERVUES Il% MES
F

La premiere condition a rempli fb‘\d%ﬁ‘t dépend la bonne réussite
de la conservation durable des Ié e@,@est de prendre ceux-ci en état
parfait de fraicheur. Les [égumcg&ub’%nt séjourné longtemps dans des
sacs ou des paniers ont déja s@bi.&n commencement de fermentation.
Il en est de méme des légugfes gultivés sur des terrains trop chargés
d’engrais, surtout appliqu%&dt@%r@. les derniers jours de croissance. De
bons résultats sont certg@ se}eén\;\\%renant les légumes bien développés,
ni trop jeunes, ni trp@' . &S doivent étre triés et lavés avec soins,
les cuire ou les étyg® Q’a%ﬂd, puis les mettre chauds dans les bocaux
et cela jusqu’aux 5‘01,'\&%, @'g légumes se tassant comme les fruits.

On les arg® Q)Q?o' U'eau salée, soit de bouillon, jusqu'a 2 centi-
metres au-de@sog@ﬁ%’b ord. Le sel ne sert qu'a relever le gout. Il ne
f/\it pas é\gf@ gnfzhg ré comme un moyen d’activer la stérilisation,
: Q' x@ RG
< @
6\(\%\6@‘{‘?}\ ASPERGES
Qﬁ’r@eﬂks\{bdes asperges fraichement coupées, mais qui, au printemps,

mé’h?%té trop arrosées d'engrais, les éplucher soigneusement, les

1o

utes de la méme longueur selon la hauteur des bocaux, les
&ﬂmuillir dans de 'eau légeérement salée jusqu'a ce qu’elles cedent

pression du doigt, les égoutter sur un lamis et les mettre chaudes
& bocaux, soigneusement arrangées et les tétes en bas. On ajoute I'eau
bouillie déja un peu clarifiée et on stérilise & 98° pendant 90 a 100 minutes.

Asperges en morceaux
Se conservent comme ci-dessus.
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BETTERAVES ROUGES

Prendre des betteraves pas trop grosses, de bonne qualité, couleur
rouge foncé. Apres les avoir bien lavées, les cuire lentement jusqu’'a
ce gu'elles deviennent tendres. Les laisser refroidir, puis les peler soi-
gneusement; les couper ensuite en tranches flnes, y ajouter du vinaj
de l'eau stérlllsée du sel et un peu de sucre a volonté. Rempl@

bocaux et stéril!scr de 20 a 30 minutes a 80, ,QQ; o\
S &
4 @
CAROTTES ‘\0

Prendre des carottes de moyenne grosseur, ]cuncs{o‘c ﬁndrcs, ies
éplucher et les laver. Les faire cuire dans de P'eaygtég@rement sa[ee

pendant 8 a 10 minutes, les mettre chaudes dan &caux, y ver;
I'eau clarifiée de la premlére cuisson et stérlll%er&\ 383 pendant 60 &
minutes suivant la capacité des bocaux. \)fo QQ

£ &

CELERI\OQ @

Détacher les feuilles, puis lave & eusement et faites bouillir
jusqu'a ce qu'il devienne treés ten @3—’ uchez ensuite encore chaud,
coupez en tranches, mettez en b :5\ utez de 'eau bouillante ]Cgére-
ment salée et stérilisez a 98"@& dfnt 60 70 minutes selon la capa-

cit¢ des verres. e &bo
¥ @
O
L gfoux BLaNCS
Sont traités de @ 'maniére que les choux rouges, mais ils
sont coupés ou r g?h fins.
s\o

<\0 Q
¢ FCHOUX DE BRUXELLES

Pren@r &s @mux bien fermes, les éplucher et les laver soigneu-
seme ®e cmuder ensuite dans I'étuve & légumes, les mettre ensuite
en bq:caw@ e{ﬁes stériliser & 98" pendant 90 & 100 minutes selon

ca&&\:{l\ de® bocaux. Vv

\
\° CHOUX-FLEURS

@’0 g \{. rendre des choux blancs et fermes, les couper en gros morceaux,
o débarrasser des parties vertes, couper les tiges trop longues puis
R b\ q@mettre les morceaux ainsi choisis dans de 'eau froide bien salée.

oé Mettre ensuite les morceaux dans Pétuve a légumes, les plonger

S dans I'eau bouillante 5 & 8 minutes sans laisser cuire, Refroidir & nouveau
dans I'eau froide et mettre dans les bocaux larges de maniére & ce que
les bouquets se présentent avantageusement; ajouter de {'eau bouillie
non salée (le sel enléve aux choux leur blancheur). Stériliser de 60 a
90 minutes & 98°.
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CHOUX FRISES
Sont traités comme les choux blancs.

CHOUX-RAVES

Choisir des choux-raves jeunes et frais, les éplucher et quo’\
laver. Les faire cuire entiers ou coupés en morceaux dans de l’ea@ &
légerement salée. Les mettre chauds dans les bocaux, les arroser ”o\
bouillante Iégeérement salée ct stériliser a 98° pendaut 90 a 100 n%m@%
selon la capacité des bocaux. \ ,\o

CHOUX ROUGES & \A\Q’

. Raper ou couper finement un chou bien serré et dép xﬁl@does feuilles
nées, le cuire ensuite dans de I'eau légérementépal " Les mettre
chauds en bocaux et les stériliser a 98" pendant @ a ¥ minutes selon
la capacité des bocaux.
\0 60
EPINARDS Q}OQ’{OQ\'Q
Prendre des épinards frais, d’'un déve &ﬁ?ent vigoureux et rapide.
Les laver et faire cuire dans de eau qé ent salée, laisser égoutter
en pressant légérement, puis hache %ﬁre en bocal sans ajouter d'eau
et stériliser de 90 a 110 minutes

Les épinards peuvent étre Qfé‘pa&% également selon désir au beurre,
bouillon, épices, etc, P’Iettre@@sb\@n bocaux et stériliser.

J?Agﬁgn‘s JAUNES
Se conservent g'ég\ a manlére que les haricots verts. Durée
de la stérilisation: i @1& 5 é 08°.

Qg? @4‘ HARICOTS VERTS

Chols[ééﬁe\*}l %ots verts trés tendres. Enlever les fils des deux
otes le R morceaux de la longueur du doigt s'ils sont trop
and Q. é.dhauder dans I'étuve a légumes en maintenant celle-ci,
Q}‘O minutes, dans I'eau salée et bouillante. Les rafraichir
ien les égoutter. Mettre en bocaux le plus vite possible,
&, oin de bien les tasser, ajouter de I’eau bouillie et stériliser

b@ d Q§{a 100 minutes a 98° suivant la capacité des bocaux.

‘Q

R &
\Qb\ Q PETITS POIS

60 Prendre des petits pois bien tendres. Les cuire pendant 5 minutes
dans de l'eau légérement salée, les refroidir, mettre dans les verres et
ajouter la solution de sel. Fermer avec les couvercles de verre sans les
anneaux en caoutchouc, cuire ainsi sans ressorts pendant 30 minutes
a 98°; bien observer que I'eau extérieure ne doit pas atteindre le bord
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des verres pendant la cuisson; avec I'aide d’un linge, retirer les verres
de la marmite, enlever les couvercles des bocaux et verser soigneuse-
ment ’eau des verres. Remplir de nouveau les verres avec une autre
solution de sel, bouillante et préparée a I'avance. Fermer les bocaux
avec les couvercles, caoutchoucs, ressorts ou étriers. Stériliser de 60
a 100 minutes a 989, A -

O
SALADE DE CONCOMBRES A

Autant que possible prendre des concombres sans graines, IQSQ \l".
les couper en tranches minces, les saupoudrer de sel et les eﬁééans
les bocaux “ Rex”, puis les arroser de vinaigre de vin bmﬁ -Qt froid
et stériliser a 70° pendant 20 & 25 minutes suivant la capa\g&&?’\c\i‘& bocaux.

@ (O
SALSIFIS ) 0
Frotter les salsifis a sec avec un linge dur,\\%“?’ s les laver pour

éviter de les noircir. Ricler seulement I’écorce oﬁ'%m mettre les salsifis
dans un mélange de vinaigre, de lait et de f¥in® pour les conserver
blancs. Ensuite, les laver et les couper cg@me@des asperges, les cuire
pendant 15 minutes dans de I'eau légéreme \s%& et en remplir les bocaux.

Ajouter la solution de sel et stééiﬁs(%gé%o minutes 4 98",
O
TN RS
Prendre des tomates bienx@®@upfs et bien rouges, les laver et sécher,
percer les tomates en plusi sd%droits au moyen d'un bois effilé ou,
si elles sont trop grosse d%* artager en plusieurs morceaux. Bien les
tasser en bocaux, a]oute:rbm sc@ ion de sel, stériliser de 204 25 minutes 295"

IR .
: <& FOMRTES EN PUREE
Nettoyer le &r@ﬁe Ses presser sur un tamis pour faire sortir I'eau
gu'elles contieg}rq!??; les cuire et les repasser au tamis. En remplir
les verres Qg%téﬁi de 25 2 30 minutes a 90°.
N - ,
Divers i@gyﬁne@\pour garniture de potage, bouillon ou consommé

NN . : = . %
S uﬁﬁas nécessaires a ces garnitures de potage sont petits pois

Site” nfvets, choux, choux—pommes, choux—fleurs, petits haricots,
rea Q%éleris, si on le désire des tomates. Couper en julienne ou
SDrQige les carottes, navets, choux etc. Partager en petits bouquets
el ghoux-fleurs. Laver le tout avec soins. Les introduire cris (si I'on
Qb Q"’ e pas un goiit trop fort, les blanchir) dans les bocaux, arroser
O~ &% deau chaude ou boullion et stériliser. Veut-ou encore d’autres légumes,
& Oémﬁrissant a une autre époque, stériliser dans de petits bocaux. Au
moment de I'emploi, mélanger le contenu des divers bocaux et terminer

le potage comme d’habitude.

Durée de la stérilisation: 90 minutes pour les bocaux étroits,

120 minutes pour les bocaux larges a 98"
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e e P ———— e

0l

CHAPITRE V
«.
®o
LES CONSERUES DE CHAMPIGHONS N
‘(\ Q)

Nous recommandons, pour les conserves de champignons, s@it @§
bocaux n°® 34, trés avantageux, au point de vue prix, soit ncg\h\ aux
a ouverture de 75 L Ll A @ 4\’0

Pour la conservation, il ne faut prendre que des c&ﬁp@ona frais
( ]eunes Il est prudent de les stériliser le plus tot apres les
—voir cueillis, car ils se gitent trés rapidement. OpcHie f0it pas utiliser
de vieux champignons; ils sont souvent dans un é %utrefactlon non
visible, trés dangereux pour la santé. QQ éoe’

CHAMPIGNONS TOUT@ ECES

Nettoyer les champignons, les cg]dis Q,"ba la dimension voulue, les
laver parfaitement a grande eau, secouant dans une passoire,

Les cuire dans une marmit Qt: Ieur faire jeter leur eau en tour-

nant avec une spatule tant q@ Ny a pas un peu d’eau dans le fond
de la marmite.

Quelques minutes a e égoutter, remplir les verres, ajouter
un peu d’eau bouillie, gb% 0 minutes & 98 degrés.

<~° ,@,Q @@MOUSSERONS
Récler leff ﬁgﬁulé\des petits, peler celui des gros; enlever la peau

du chapea les lamelles. Pour conserver leur belle teinte, les
Ionger algre ou de I'eau de citron; les égoutter et les mettre,
( .@cau bouillante et du vma:gre ou du jus de citron, sur
f@\%@% n a les étuver pendant 10 minutes. Laisser refroldlr
@ ocaux “Rex" et stériliser de 40 2 60 minutes a 100", selon
t&iﬂe\ s bocaux.
¥ o'\\ S
o
@ Q

R TRUFFES

E>°O Apres avoir trempé, brossé ct épluché les truffes, les mettre sur le
feu avec de I'eau, juste pour les couvrir; les laisser cuire jusqu'a ce
qu'elles soient tendres au toucher, les mettre dans les verres et y ajouter
le jus filtré, si la solution de sel n'est pas suffisante. Stériliser de
60 a 75 minutes a 100°
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CHAPITRE VI D 8 ~

D Q
LES CONSERUVES DE USRIDES
PATES & ng\si()bgs

> @
BOUI Q
1D

Faire un bouillon a son goiit, @pgsger dans une serviette et I'épicer.
Stériliser 30 minutes a 98°. Q‘z‘ %)
T O .
On peut ainsi c0nscrve.r§$ut& sortes de potages, mais pour donner

du goit, il est recommandfOxeuire avec les potages ou le bouillon un
pied de vean coupé en 1 r@%ﬁx.
SRS

NS
& % §¢ VIANDE

Couper la v‘l@ﬁ\d@d\gﬁﬁwniérc que, cuite ou rotie, elle entre dans
les bocaux a vl@c@ﬂna@as oublier que la viande diminue par la cuisson
dans le sen&Q‘%!cél»a Prigucur et augmente dans le sens de la largeur.

Toujﬁs&esd@scr la viande; & la longue, les os donnent un goit
fort et @@sayré@le a la conserve.

epdlir les bocaux; s'ils ne sont pas entigrement remplis, I
nedfe @ngetvent pas aussi longtemps. .

o : Seis ; <
O Qﬁd@e&as mettre la viande, le gibier ou les volailles a sec dans les
2

@Q» . ajouter un peu de bouillon, ou de jus que I'on peut additionner
6@’0&(&&.& ée ou de jus d'un pied de veau.

Qo > Pour la préparation des sauces a conserver, ne jamais prendre de
O(@\ K&réme, I'ajouter seulement quand on sert.

» 600 Pour faire de bonnes conserves de viande, il est absolument indis-
pensable de ne prendre que de la viande bien fraiche; la viande con-
servée en glaciére n'offre pas assez de garantie et de sécurité; il en est
de méme du gibier, de la volaille et des poissons.

Stériliser en moyenne une heure a 98"

26

Copyright: het MOT, Grimbergen


http://www.mot.be/w/1/index.php/MuseumNl/LibraryReproductionRights

Viande bouillie

Mettre sur le feu un kilo de mouton, de beeuf ou de porc dans
deux litres d’eau bouillante, ajouter les épices d’usage et laisser cuire
lentement, de préférence dans une marmite fermant hermétiquement.

Placer ensuite la viande dans les bocaux et ajouter le bouillon, dans lequek .

la viande a été préparée, aprés l'avoir passé au tamis fin.

©
Stériliser 60 minutes a 98°, 2 \‘90

On peut employer le reste du jus pour faire des potages. ,0(\‘\ 6\0

Pour servir la viande conservée, réchauffer d’abord le b l&b res
’avoir ouvert, faire une sauce avec le bouillon contenu d@?s.,!}e ocal.
@ (&

5 &
C N NG
X Q
ROTIS & &

de veau, de mouton, de porc, Iangug‘hg&eau, etc.

Préparer les rotis comme a l’ordinairq{‘O?esbocouper en tranches
épaisses et les placer dans des bocaux é\&%&’; y ajouter le jus filtré
et rallongé avec du bouillon, ou de la gelg@%% ériliser 60 minutes 4 98",

Au moment de servir la viande @ﬁ gonservée, ia mettre dans une
rotissoire avec un peu de beurre {ng\‘bet ajouter la sauce qui a été
préparée séparément. & @

Poulets,&ig&gs, perdrix, grives, etc.

Les préparer corﬁ%gz}? Bbgr'dinaire, les mettre entiers ou découpés

dans les bocaux, .\@Sl@' yus filtré et stériliser 60 minutes a 987,

Pour servir@s&tr@‘ﬁtir avec un peu de beurre frais, faire chauffer
le jus a part@@(l\g.\péé‘aarcr a son gotit.

" N\ N i
N (\0

: &

( NSRS GIBIER

\(\Cﬁ@ & le gibier bien frais, le préparer comme a l'ordinaire, le
3@%\ n morceaux et en remplir les bocaux a viande. Ajouter le
e

Jug’ et stériliser une heure et demie a 98°,
> (\Q N
¥ OO %
R & & *
O" & 3 £
& & GELEE DE VIANDE
P Mettre dans une marmite fermant hermétiquement des pieds de veau,

des jarrets de beeuf et de la viande de beeuf maigre, avec de 1'eau bouil-
lante. Faire cuire lentement pendant plusieurs heures. Ajoutez un peu
de vinaigre de vin et, pour rendre la gelée plus belle, la passer au travers
d'une serviette, Sila gelée n’est pas trés claire la clarifier quand elle est
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bouillante en ajoutant quelques blancs d'ceufs battus en neige, tourner
jusqu'a ce que le blanc d'ceuf soit coagulé et se sépare de la gelée.

Passer encore une fois la gelée a travers une serviette et la laisser
refroidir, sans employer de glace.

Ne jamais se servir de marmite en fer pour faire de la gelée, cela .
peut nuire a la couleur.

Verser dans des bocaux a viande et stériliser 60 minutes a g«{@} i

: NI
*i ) \\ s\0©
PATES

Avoir soin de ne pas remplir completement les bocal.utg"t&x et de
s'arréter a deux dmgts du bord, parce que les patés @%rge?lt pendant
la stérilisation et qu'ils se desséchent s'ils perdent g‘fﬁrds uce.

Eviter une cuisson trop forte, méme si le thgﬁu@étre doit atteln-. '
dre 98 degrés. IS

SF P
Paté de Viand%q @
Prendre 500 grammes de porc, 500 \n s de veau, 100 grammes

de gras de roti, cing cuillers de vin.g madeére, deux ceufs, un
oignon, sel, poivre, muscade, troi Fuinkrs de jus de roti, une deml-
cuiller a cafe de sauce deplces ¥ finement la viande et raper

l'oignon; puis mettre le gras Grog\\sur le feu, le remuer jusqu'a ce
gu’il écume et y verser les ccggﬁ nts ci- dessuv. la viande en dernier
lieu. Enduire les bocaux ‘W gde gras chaud et y mettre ce mélange
bien brassé; stériliser d c§’ M20 minutes a 98°.

A'b @ @de Foie Gras

Prendre 502@@5§\ egode foie d'oies frais, 5C0 grammes de porc
gras, deux truf coupe finement, ceufs, sel, poivre et deux
cuillers de m é\ &mper le foie une demi-heure dans du lait, sécher,
enlever la %A t fAsser au hache-viande avec le porc. A;outer les

épices, le@z X e madére et travailler la masse. Enduire intérieu-

rement& %@%g “Rex™ de beurre ou de graisse d'oie et y verser le "

mel ser deux heures et demie a 98". .Y
& \b& e

\ o PAté de Liévre

‘\0 l’@.’ndre un lievre, 500 grammes de porc frais, 100 grammes de

be’ helkx?e 3 ceufs, sel, épices, 5 cuillers de vin rouge, 3 truffes et du

\0£ de roti. ‘*eparer le rible du litvre cuit et le couper en morceaux

la grosseur du pouce. Passer le reste plusieurs fois au hache-viande,

6 avec le porc frais. Faire chauffer le beurre, le remuer jusqu'a ce qu'il

écume et y verser les condiments ci- deqf-‘.us puis la viande hachée, les

truffes coupées fin et le jus de roti; bien brasser le mélange. Oindre

de gras les bocaux “Rex™ et y couler cette masse lentement, en inter-
calant des morceaux de lidvre; stériliser deux heures a 98"
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By

Paté de gibier

I Recette. — Prendre 500 grammes de gibier, 500 grammes de
porc frais, 30 grammes de beurre, 2 truffes hachées fin, un oignon,
2 cuillers de madere, 2 ceufs, sel, poivre et du jus de rdti. On peut
ainsi faire des patés de chcvreull de cerf, de faisan oun de perdrgy
Remuer le beurre chaud jusqu’a ce qu’il écume, y verser les ceufget
tous les condiments; puis la viande bien hachée, en y joignant &se@@

de jus de roti pour obtemr une masse liée. hntter intérieure e

gras les bocaux “ Rex ", verser le mélange et stériliser deux he,gt {b D8,
Pour les oiseaux sauvages joiridre les foies. °

2me Recette. — Prendre un kilo de gibier, 500 @?qgi‘es de porc

( waras, 250 grammes de foie de veau, 2 trufies ou 2 @ sel, épices,

2 cuillers de madére, un olgnon et du jus d oot Entrelardcr la

viande de gibier, la saler et la cuire a moitié dgns beurre en l'ar-

rosant d’un peu d’eau de temps en temps LaSef@idir et en couper la

moitié en morceaux de la grosseur du pou ) gSmployer le reste pour
la farce. Cuire également au beurre ou @graisse le foie et le porc
frais, y ajouter la viande de gibier qui tpasser plusieurs fois au
hache viande, joindre les condiments %@9 truffes finement hachées,
oignon coupé menu et étuvé et juscde i) et brasser le tout.

Verser la farce lentement h& bocaux *“Rex™ avec les mor-
ceaux de gibier et stériliser dgp &ures a 98",
$° 0
PR
S
2 Q

K
& Q,@ SPOISSONS

N'employer 4{9&0@,\ issons trés frais,
,@ fo
& & "
Q.®$®0 (bo Poissons cuits
Hett@@;evz}avm‘: soin les poissons (brochets, carpes, morue, turbots)
et les &L@&' éﬁ\want la taille des bocaux. Les mettre sur le feu aveo
§ d@ ajouter du sel, un filet de vinaigre, des grains de poivre,
e\b%qsa de laurier, de I'ail et amener presque a ébullition,
Q, o etﬁ'er les poissons avec précaution, les placer dans les bocaux
> “&% verser par dessus le court bouillon passé au tamis. Stériliser
P ﬁ\&lnutes a 98°.
R & &
S (O
NP :
P Saumon cuit _

Commencer comme ci-dessus et ne retirer le saumon du court
bouillon que tout a fait cuit. Puis enlever la peau, disposer le saumon
avec soin dans les bocaux “Rex”, verser par dessus le court bouillon
tamisé et stériliser 30 minutes a 98°,

2@
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Poisson frit

Enlever la peau et les arétes des poissons (sole, turbot, cabillaud)
et les couper en disques réguliers; saupoudrer ceux-ci de sel et de poivre,
les rouler dans la farine; puis les enduire d'ceuf battu et les couvrir de

chapelure; cuire dans la graisse, faire égoutter et refroidir sur du papier « .
buvard. Enfin, mettre ces morceaux dans les bocaux “ Rex " et stérilisen® o
30 minutes a 98°. S O
Au moment de servir, les faire chauffer dans la graisse. fo&(\ &P
X \O©
F L
Poissons braisés >

2@
i 4 & (3
Bien nettoyer les poissons, les couper en morceaux\@bgéspoudrer
de sel et de poivre. » @

LN o [
Verser les morceaux dans du beurre chaud, aiq{ﬁ‘e &u persil fine-
ment haché, du jus de citron ou du vin blanc es&t&q:)eu de jus de
Q

viande; cuire lentement. Remplir les bocaux * %@}( ¢ poissons et de
fonds et stériliser 30 minutes a 98°, A

%

O
Anguilles en %d?\éq@(b

Coutt—hor.@ﬁ‘o 3

Proportion pour 1 It: '/ litre&o\g@?blanc, '/2 litre d’eau, 60 gram-
mes d’oignons émincés, 10 gram %fe queues de persil, une brindille
de thym, une demi-feuille de 13ileg, 6 grammes de gros sel; 5 grammes
de gros poivre mis dans le c@x} -@uillon 10 minutes avant de le passer.

)

Traitement: Réunir &% Qi%s\erole, mouillement, aromates et assai-
sonnement. Faire prenQﬁé\ Ig;“b@ﬁtion, laisser bouillir doucement pendant
une demi-heure et p§§se¢'\\° N

N Q\> O
Q(\'O @ 0 Anguille
K & & g

On fait\rﬁn@ %guille en lui frappant la téte sur un corps dur.
Pour la dé&buiﬂe[(@n fait une incision légére autour du cou et on tire
la peau &R La%afs'a la queue.

C IQ\‘bosséde une seconde peau qui est huileuse, et par con- ™~
séqeh Cm,gu%estc pour certaines personnes. Pour Ienlever, il suffit
%&h@%ae@ le poisson.
> Caitpez anguill t del désirée ou d’apres la lar

<Pl guille en trongons de longueur désirée ou d’ap geur
P caux. Mettez-les dans une casserole, le court-bouillon passé, dessus
R «@ete@uisez sur un feu doux 10 a 15 minutes. L’anguille doit refroidir
N Odans son court-bouillon avant d’égoutter. Mettez-les sur un linge ou une

Ogrille. Ensuite faites réduire le court-boulllon de moitié. Faites cuire deux

pieds de veau dans un litre d’eau sans assaisonnement, ajoutez ce

fonds au court-bouillon et clarifiez le tout avec un blanc d’ceuf (si né-

cessaire). Pour donner une belle couleur ajoutez une goutte de Madére,
Porto ou Marsala. .
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¥

Placez les trongons dans les bocaux, versez la gelée chaude par
dessus et stérilisez 30 minutes a 98°.

(Les pieds de veau peuvent étre servis en vinaigrette,  l1a poulette
ou frits.

Autre méthode: Stérilisez l'anguille dans son court-bouillon et, le «-
jour d’emploi, égouttez les troncons, chauffez le court-bouillon et ajout

| quelques feuilles de gélatines. Ne jamais stériliser avec de la gelatu& 0\‘0
o &
Brochet en gelée (\c\ KO@
Procéder comme ci-dessus, employer pour faire la gele a ﬁlle)
deux pieds de veau, un pied de porc et 250 gr. de couemz;% gé:\ ard

{ &

' ( Saumon en gelée ‘(\é,\q;{oﬁ\

1 Procéder comme pour 'anguille. RN

| Q) (%)

| 0@ Co

Q
| QQ\bQ ((\ en verre, avec les excellents caoutchoucs ““ REX ", répondent
\\Q’,\- \{“ZJ exactement aux prescriptions de 'hygiéne et donnent toutes les
b‘bq\) ‘é garanties pour une parfaite réussite des conserves.
< &9l
O\Q\ \Q) Seuls les appareils stérilisateurs “ RE X" peuvent ‘
60( en appeler & unc expérience de 25 ans et jou-

Homard o&g @

Mettre un homard dans 'eau boulllang?ggb?e faire rougir. Enlever
le fiel et les intestins, retirer la chair gg I,Z?\‘\carapace verser dans les
bocaux “Rex” et ajouter I'eau boull! t>1égérement salée. Stériliser
60 minutes a 98".

Ho;@@rg\z,%n gelée

Placer la chair sur un ?am@ et la rincer. La mettre avec soin dans
les bocaux *"Rex”, reng% gl r{ court-bouillon assez fort en gelée et
stériliser 60 minutes e} N4

S \\ \6‘
T r‘\\o

N 2
Avis Jmﬁaﬂamu
\ S

N

N

@ etenez bien ceci:
Q(\ XS &

QOJ b@ Q,Q Seuls les bocaux “REX", en verre cristallin, avec couvercles

issent d'une réputation mondiale. Exigez donc
partout et toujours la marque RE X! ‘ '

31

Copyright: het MOT, Grimbergen



http://www.mot.be/w/1/index.php/MuseumNl/LibraryReproductionRights

Quelques Lignes du Uieux Guisinier

Ce petit livre vous donne les principales recettes pour faire chez
vous toutes conserves dans nos bocaux “Rex”. Simples et pratiques
nous sommes certains que vous aurez un succés absolu en les ex;@i'
rimentant. S (@

Nous attirons surtout votre attention sur la grosse économig? @éo
vous réaliserez en faisant vous-mémes vos conserves. Le prigpe gghat
de nos bocaux -- extrémement modéré — est un capital ou-
jours sa valeur. Il sera récupéré en moins de trois anng .,D"tﬁ\dépenf
damment du plaisir que vous aurez a servir, en toutes $&ligdhs, a vos
invités comme a votre famille, fruits, légumes, viandeg®ycBulentes.

C'est sur ce point que nous nous permettons d’fg:(gisﬁz\r. A certaind
.époques de I'année, les légumes et les fruits, ax hé, si vous ne
récoltez pas vous-mémes, sont vendus i prix extréie L bas; a d’autres
moments, 'achat de volailles est trés avantg@fug® Méme un ménage de
deux personnes peut acheter une dinde, %@let, un gros lapin. Vous
cuisinez une seule fois, servez une p votre achat et mettez
le reste en bocaux. A toute époque Lahnée vous aurez ainsi une
réserve de plats cuisinés, parfaits ef%cgBomiques, vous permettant de
varier vos menus d’une fagon ¢ agfe.

Achetez donc quelques bog@ux.Qt ex”, corps et couvercle gravés,
en vous mgfiant et en délaiggdh|,utes imitations de valeur nulle. S'il
vous en reste un léger do%és?;\@mandez conseils, soit a4 volre marchand,
soit aux personnes se sgyvag@ déja de nos appareils. Leur réponse sera
identique : on ne fait pagnifuxsiamais de verres qui cassent a’la cuisson
— COnserves parfait&'ﬁ@ Mssies — aliments meilleurs méme que s'ils
étaient mangés qiy Béﬁ?lres aprés 1'achat.

Chaque a ‘i;?ﬁ:entez votre provision. En Belgique, France,
Italie, Ang!c%cﬁ'eé\ se, Allemagne, pas de ménages sans bocaux
“Rex”, qusdqu l%ﬁ%éme plusieurs centaines de piéces pour une seule
famille. Qﬁt& g@grme dans ces pays, ne cuisinez plus continuellement,
et a lagati@alton de manger de bonnes choses s'ajoutera le plaisiys
de l&ﬁ‘zz@e&é len moindre prix, grace 4 *REX". ’
ST & .

g L Le favori des Bonnes Meéenageres
P&
60

N
> Q) a r 4 r
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Gravée sur chaque bocal et chaque couvercle
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