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Apnareil-Stérlisatenr Weck

N° 18, 18", 19 et 19"

ANNEXE AU MODE D’EMPLOI

— e

L'appareil se compose de la plaque ronde troude a (fig. 1) el
du tuyau b qui est muni de diverses fentes ¢. Ces fenles ou
rainures servent au déplacement el i la fixation des ressorls
el des plateanx d'arrél. Le
ressorl d est muni i F'un des
bouts d'une griffe spéciale ¢,
par lnquelle il se lixe solide-
ment dans les fentes,

Quand un veul se servir
de lappareil, on place le
nombre voulu de verres sur
Ia plague du fond, on saisit
le ressorl el on inlroduit
transversalement dans la
fenle{mainl); puisonlourne
le boul courbé en rond vers
le bas. Aprés cela on fait glisser le ressort sur le couvercle et
par une pression modérée du pouce sur Paulre bout du ressort,
on le fixe ainsi (main [1).

N

Pour I'usage de verres élroits, le boul
postérieur droit du ressortne doit pas
ftre glissé Lout & fait jusqu'sh hauleur
du bord du couvercle, mais un peu
plus pour les verres larges, soit i
hauntenr du bard du couvercle (voir f).

La jonclion des ressorts avee la grilfe est mobile (voir lig.)
de sorte que le bout libre peut se mouvoir vers la droite ou
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la ganche dans lu divection des lléches, alin quon puisse tou-
jours lixer les ressorts sur le cenlre du couvercie,

Si Fon ne place pas un grand nombre de verres dans Pappa-
reil, on n'a pas besoin de déplacer le
ressort, parce qu'on peul placer exac-
temenl les verres devant la rainure
darrét. i

L'Appareil peul étremuni de plusieurs
plateaux d'arrét (voir fig.) sur lesquels
ont peal placer les verres, Ces plateaux
sont lixés dans la rainure de la méme
maniére que les ressoris;
au moyen de ces plateaux
ou plagues, on peul placer
plusieurs verres I'un AU-DESSUS de l'autre
{nous ne disons pas I'un SUR 'autre, ce qui
n'est pas & recommander) de sorte que
chaque verre séparément subisse la pres-
sion d'un ressort.
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MODE D’EMPLOI
des Appareils - Stérilisateurs Weck

POUR LA CONSERVATICON

DE TOUS LES ALIMENTS
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Préparez vos diners d'avance,

Al lemps ou gmu{l‘pére a épousé grand'meére, le plus grand
bonheur des maitresses de maison élail de rester le plus long-
tempsjpossible & la cuisine pour rdtir, cuire ou étuver les
aliments. [l n'en est plus de méme avjourd'hui. Ce n'est pas
gque les femmes ne se souviennenl plus de leurs devoirs de
ménagires ; non ibais elles ne peuvent plus passer ious les
jours autant de temps & la cuisine,

Les femmes ont aujourd'hui d'autres aspirations ; elles veu-
lent utiliser leur temps d'une manidére plus pratique ;. les
minutes sont devenues plus précieuses. Quoi d'étonnant alors
qu'un appareil et une méthode, éeonomisant véritablement
le temps et le travail, aient acquis une renommeée de plus en
plus grande. Voila pourquoi notre appareil et notre méthode,
pour la conservation de lous les aliments, ont obienu de suite
un i grand et si légitime suceds,

Non seulement les fruits et les légumes peuvenl se conserver
pour la consommation en hiver — nos appareils l'ont dé-
montré des milliers de fols — mais encore poissons, viandes,
it et jus peuveni se comserver, (out préparés, indéflniment,
Notre procédé de conservalion offre 4 toutes les ménagires de
nombrenx avantnfas hygieniques et économiques, doni clles
auront tout lieu de se féliciter.

Avantages hygiéniques : la ménagere peutl varier e menu de
chague jour, quelle que soil la saison.

Avantages économiques: Grice 4 notre systéme, la cuizine
bourgeocise devient plus simple, meilleure et moins colteuse.
Ce sont 14 des idées nouvelles et il lear faudra le temps
nécessaire pour étre adoptées ; mais, elles finiront par s'im-
poser étant donnés les avantages qu'elles offrent & woutes les
ménagéres, tant de 1a ville que de 1a campagne.

En prenant connaissance du mode d'emplai de nos appareils
la maitresse de maison pourra facilement s'approprier ces idées,
Elle ne doil pas craindre de perdre son individualité dans 1'art
de faire la cuisine ; au contraire le domaine, dans lequel elle
pourra exercer ses talents de cuisinidre, sers élargi.

Agréez l'assurance de notre considération distinguée,

J. WECK,

S0CIETE A RESPONSABILITE LIMITER,
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INTRODUCTION

1. Description des Rppareils a econserver les aliments

AU wmoyen de pos apparcils on peul préparer des aliments
quelconques et les conserver de mapiére a les wvoir 4 sa dispo-
sition quand on veul les consommer, Ceci 8¢ fait par 'emploi
du procédé Appert que oo peut définie brid¢vement comma
guit : tous les aliments préalablement portes & uncertain degrd
de temperature, puis enfermés, & U'nbri du contaet de Puir, se
consgervent indéfiniment En consirulsani les divers appareils
pous avons été guidés par Ta pensée de créar ponr le méunage
quelque chose d'utilisable en tout temps, done de faire des
appareils simples, solides ol pratiques.

Nos appareils se composent de :

A. Appareils principaux,
B. Appareils accessoires.

A. — Appareils principaux.

1. L'appareil conservaiour avec les ressoris.

2. Ly marmite munie d'un (hermométre,

4. Les verres avee couvercles el rondelles en caoutchoue.
4. L'étuve 4 légumes,

1. — L'appareil. (voir fig.)

Brovetd dans tous les pays.
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Lappareil stérilisateur (conservatenr) n®24 du prix-courant
est mobile. Il se compose d'une plaque ronde a — a reposant
sur quatre pieds. Au milieu de la plague se trouve le luyau b,

i de trous et muni de deux petits plateaux mobiles ¢ —d
En haut se trouve une poignée afin de pouvoir manier facile-
ment I'appareil. Six ressoris font encore partie de I'appareil,
(voir fig. a eoté de l'appareil).

Grace aux petits plateaux d'arrét, on peut placer dans l'ap-
pareil des verres de hauteurs différentes. A ces plateaux est
ajouté une piéce recouvrant le long tuyau et troude de méme
facon. A la place d on introduit le clou d'arrét, afin que les
plateaux puissent éire fixés 4 n'importie quelle hauteur. Aux
plateanx d'arrét se trouvent des fentes ¢, dans lesquelles on
peut introduire les ressorts par le bout a, de felle fagon que le
point de pression du ressort b soit tourné vers le bas.

Les verres munis du couvercle et de la rondelle (voir plus
loin) sont placés dans Uappareil de telle sorte que les plateaux
avec les fentes ¢ soient flxés & peu prés a la hauteur du cou-
vercle el cela grice au clon darrét d. Aprés avoir mis les res-
sorts de la maniére indiquée plns haut, on place, de la main
droite, les verres remplis sous les ressorts, le point de pression
b se placant au centre du couvercle; pendant ce maniement on
peut employer les doigts restés libres de la main gauche asou-
lever les ressorts.

L'appareil ainsi garni est mis dans la marmite pour y étre
porté a la lempérature voulue. Quand la durée de stérilisation
est écoulée, on laisse refroidir I'appareil pendant quelques mi-
nutes dans la marmite, ensuite on l'en retire avee les verres
et, on laisse achever le refroidissement, dans un endroit non
exposé aux courants d'air. On doit éviter de placer I'appareil
sur le sol, surtout lorsqu'il y a des carreaux en pierre, et puis
aussi parce que ¢'est précisément prés du sol que le courant
d'air est le plus forl. Aussitot que les verres sont refroidis on
les retire de 'appareil et oa les met de coté.

e
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2. — La Marmite avec installation
de thermométre (voir figurel.

S

Comme nous I"avons déji fail remarquer on emploie la mar-
mite en combinaison avec I'appareil. L'installation d'un ther-
momeire sert i tontrdler le degré de chaleur ot en méme temps
i permetire de s'assurer que la température reste dgale pendant
la cuisson, En réglant le feu on peut facilement maintenir le
degré de température vouln ; on pourra aussi obtenir ce résultat
g, la température demandde dtani atteinte, on met la marmits
& une place du foyer moins exposée aux flammes,

Avant d'v placer l'appareil on met dans la marmite une
quantité d'eau suffisante pour que une fois l'appareil placd, les
verres soient complétement submergés.

La température de 'eau doit dre réglée d'aprés la tempéra-
ture des verres ou de leur contenu : celui-ci Gtant chand, on
prend de 'eau chaude, 'l est trés chaud, on prend de 1'eau
tre&sd chaude, et &'il est froid, on prend naturellement de I'ean
froide.

En d'autres termes, il faut faire attention qu'an moment duo
placement, la température de 'eau dans la marmite ne <oji pas
trop différente de calle du contenu des yerres. Quand uppareil
est placé ef la marmite mise sur le foyer, le bain d'eay of par
suite le contenu des verres s'échauffe plus ou moins vite, i'a-
prés la force du chauffage, jusqu's fa températire exigée.
Celle-ci est contrdlée au moyen du thermomat re, comme nous
I'avons indiqué plus haut, Aprés avoir maintenu Vappareil i la
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température ef pendant le tomps voulu on le retire de la mar-
mite en se sarvant de la poignée. La marmite devienl alors dis-

ble pour un nouvel unsage. Si cependant on ne veui plus
'::Ii.lliser tout de suite, il esi bon de la vider et de bien la
seécher,

Si elle reste hors d'usage pendani un ceriain temps, nous
recommandons de la graisser avec un peu de vaseline, afin
d'éviter la rouille, Pour le méme motif il est bon de graisser 4
la waseline toutes les parties de métal, en cas de non-emploi
pendant un temps assez long.

3. — Les Verres avec Couvercles
et Rendelles en cacutcheuc.

Le systéme de fermeture es{ le méme pour tous les verres ;
ils ont tous le bord uni et poli, sur ee hord se place la rondelle
en eaouichoue el sur celle-ci repose le couverele, dont le bord
est egalement poli.

Ce moyen de fermeture repose sur 'utilisation de la pres-
sion almosphérique. 'est une loi naturelle bien connue que
tous les corps ge dilatent sous 'action de la chaleur et se con-
iractent par le refroidissement. Ainsi si 'on remplit un verre
d'one matiére queleconque, par exemple d'eau, on remarquera
qu'en chanffant eaw, ecelle-ci montera aussi longlemps que
durera 1'échauffernent ; mais si on laisse le verre avec son con-
tenu se refroidiv, celui-ci se contractera de nouveau. Si main-
fenant ce verre est muni d'un couvercle el d'une rondelle en
caoutchoue, le phénoméne sern le méme, avec la différence
que la couche d'air, subsisiant entre le niveau supérieur du li-
quide at le couverele, sortira par suite de la dilatation produite
par 'échauffement, en soulevant le couvercle et la rondelle ;
el il est i remarquer que Vair reniverail dans le verre lors
du refroidissement. C'est précisément cela qui doft étre em-
péché et qui est empéehé pur les dispositions de notre appa-
reil, car la contenu des verres doil étre conservé 4 Uabri du
contact de 1'air.

C'est ici qu'intervient le réle de Uappareil quant a la ferme-
ture. Comme nous 'avons déja dit, les verres, aprés avoir été
remplis, se placent sous les ressorts dont la pression maintient
les couvercles. Par l'échauffement, le conienu dun verre se
dilate, une pression se produit, dépasse celle du ressort, et
l'air qui se trouve au-dessus du contenus'échappe. Mais au
moment of la tension enire le confenu du verre of le ressort
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cosse, la pression du ressort s'exercant sur le couvercle, celui-
4i fait I'office de soupape, en ssrranl 14 rondelle de caputchoue
sur les bords du verre et empéche ainsi la rentrée de 1'air ax-
térieur, jusqu'a ce qu'aprés le rvefroidissement des verres, la
pression exterisure de U'air remplace leur action. Pendant le
refroidissement, lair extérieur ne peul pas pénéirer, car,
comme nous l'avons déji dit, les ressorts pressent les couver-
¢los: le contenu du verre seé coniracto, an-dessus de ce con-
tenu se produit une espace vide dair ou du moins approxima-
tivement ; d'aprés la lai naturelle connue, la pression exté-
rienre de Vair opdre alors i edié de la pression du ressort et
la remplace plus tard, de sorte que les verres peuvent dire
retirs tranquillement de 'appareil sans qu'on [lﬂi_'r'ﬂ craintdre
que le couvercle ne sa dessére.

La maniére douveir est la méme pour loutes les espices de
verres. (Doeux sortes de petiles bouieilles d'une conienanca de
200 et 250 grammes font seules excepiion; ces (lacons s'ouvrent
en donnant un mouvement de rotation au couvercle). Les ron-
delles portent deux oreilles qui facilitent 'ouverture des verres.

16162

On tire l'oreille de 'annean jusqu'a ce que Cair extérieur
pénétre dans l'intérienr du verre, Celui-ci s'ouvre alors lacile-
ment. |Voir figure.)

Les divers besoins de la cuisine nous ont amené & fubriquer
ggﬁi:grres de hauteurs et de ormes différentes d’aprés le but
giré.

Les figures suivantes montrent les diverses formes de ver-
res,
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N 6 Noo2 Nt

Verres i ouverture étroite et large, pour fruits et légumes,

: s L i'g-..f,, -:\]u;— = e e

Verves i ouverture large, spécialement pour viande, pouyant
naturellement aussi éire employés pour canserver {ruits, légu-
mes et suupes,
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verres de forme conique (on peutl facilement en renverser le
conlenu), convenan! par conséquent pour gelées, pités, ete.,
mais servant aussi a ('autres usages. :

Bouteilles avec nouveaux couvercles a bouchon,
No= Be, 8d ob 8¢ pour lait, moit et jus,
Nt 8 et 8a pour lait destiné aux enfants,
Nous ne pouvons pas détailler ici tous les cas dans lesquels
on pent utiliser tous ces verres, Cela incombe au sens pratique

de ehaque ménagére et nous ne doutons nullement qu'elle ne
réussisse sans grand'peine 4 employer le meilleur moyen.

4. — L'étuve a 1édumes.

L'étuve 4 légumes (voir fig.) est d'invention récente. Elle
peut étre utilisée avec avantage tout aussi hien dans la cuisine
journaliére que dans la cuisine i conserves.

Pidce acecessoive (fond intérienr)
pour I'étuve ci-contre.



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

Elle est construite de facon w pouvoir étre utilisée a_fond
ouvert ou fermé. On lintroduit dans la marmite déerite plus
haut et on I'emploie de la maniére suivante :

Aprés avair versé dans la marmite environ 6 4 8 centimétres
dean on y suspend U'étuve & légumes., On aura soin de metire
les fermoirs dans les petits tuynux traversant le couvercle. Le
fomd de 1'étuve, reposant sur trois pieds, on pourra se servir de
cetie dtuve commo crible, nettoyveuse de salade, efc. Les avan-
tages de celte dtuve consistent en ce fait qu'il n'est pas néces-
saire de faire cuire les légumes dans l'enu, Jaquelle par 1'ébulli-
tion leur fait perdre une quantité importante de matiéres nu-
tritives, En employani nolre étuve 4 fond fermé, les légumes
se euisent d'eux-mémes sans subir l'action directe de l'eau. II
est incontestable qu'ils consarvent ainsi lenr gout naturel.

Il est 4 remarquer que quelqgues logumes et plusieurs espéces
da choux ont le gott amer ou le goht de la tige, ce qui provient
souvent de la nature de engrais qui a été employé pour le {fu-
mage de la ferre. Sipour la prépariavion de c¢es légumes on
employait I'étuve i fond fermé, les légumes conserveraient un
gout naturel, mais dont la finesse Inissernit 4 désirer.

On emploie dans ee cas P'étuve i fond ouvert, troud comme un
tamis. De cette manidre les matiéres améres se détncheront des
légumes, s'écouleront dans l'eau de la marmite et le goit des
légumes gagnern en finesse, suns perle apprécinble des sels
nutritifs,
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B. — lies Ustensiles Accessoires

1. L'appareil pour un seul verre et ressort
2. La marmite pour un seul verre,

3. Les brosses a verraes,

4. Le pilon en bois.

5. Le gobelet chauffertr,

6. Le bout de biberon.

7. L'annean de suraié,

8. Anses en acier al accessoiras;

C'est par la pratigue que nous avons reconnu 'utilité de ces
divers ustensiles ef que nous les avons mis en usage.

1. — L'appareil pour un seul verre.

A cause des différentes largeurs et hauteurs des verres, le
hosoin se faisait sentir de créer un appareil qui prundmlt un
varpe isolément el ne différerait pas pour le maniement dua
grand appareil. Car en tout temps il peut arriver que l'on dé-
sire conserver une pefite quantile :1 ‘wliments, sans avoir hesoin
tle chauffer une grande quantité d'eau.

L'appareil pour un vorre seal (voir figure) se compose
d'une plague de fond, & laquelle g2t attachée line anse, dont
une des branchoes latérales verticales ést munie d'une pidce
mobile i la rainnre, afin de pouvoir ¥ appliguer un ressori
comme dans le grand appareil gl exactement comme dans
eelui-¢i le verre v est soumis 4 la pression du ressort. En
meéme {temps l'arrél est abpissé jusqu'a ce que la rainure
soit 4 peu pres i la hauteur du couvercle Le maniement esi
Hzm. le méme que dans le grand appareil que nous avons ﬂéjn

oTiL.
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2. — La Marmite pour un seul verre

Voir figurs)

Afin de rendre Pappareil complet el pratique, noug avons
COnstriit aussi une I!{E1itu miarmite dont le couvercle porte une

couverturs afin de pouvoir v 11Iﬂ':u:ﬂr' le thermométre que. 'on
peut rnlu'pr de Jn_grqmle marmite. (Pour le maniement nous
renvayons i ce qui a eté dir de la grande marmite. |

3. -— Les brossesw verres.

4. — Le pilon en beis.

5. — Le &ohelet chauffeur.

6. — Le hout de biberen.

7. — L'anneau de sareté,

1

a 40
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44 21a
D'aprés les figures ci-dessus on pourta voir que la brosse
* N* 42 est destinde aux verres i ouvarture large; la brosse

N 43a aux bouteilles plus longues ot la brosse No. 4% aux pe-
lits flacons,

Le pilon N° 40 sert & {asser le contenu du verre, afin de bien
en utiliser 1'espace intérieur.

Le gobelet avec lampe & esprit de vin N° 45 sert & chauffer
le contenu des biberons ot 1o bout N™ 44 est adapté au goulot
du flacon qui sera ainsi tout prét a I'isage des enfants.

L'annean de sireté N® 21a est utilisé quand on craint que le
maniement de I'appareil ne se fasse avec assez de precaution.
Il se place autour de la plaque du fond et empéche les vorres
de glisser, soil quand on les mat dans Ja marmite, soil quand
on les en refire,

8. — Anses avec accessoires

A coté do ces ustensiles, il en existe d'autres dont nous ne
voulons pas discuter la valeur pratique. Ils sont {oul i fait in-
dépendants des appareils et ils sont méme superflus ; c'est i la
demande de plusicurs clients qu'ils ent 416 ajoutes,

Ce sont les anses ou poignées. (Vair figure.
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Ces poignées doivent nalurellement différer d'aprés la lar-
geur des verres ; pour les verres larges on prend 'anse dessi-
née plus haut ; pour les verres en forme de bouieilles on se
sert du modale suivant,

Ces anses sont formées d'un ruban d'acier galvanisé, afin de
les protéger contre la rouille,

Les poignées pour verres sont maniées comme le montre le
dessin ci-joinl.

On place 1'anse sure la partie supérietre du verrs; puis d'une
main on appuie =oar 'anse jusqu'd ce que lez erochels des
oxtrémités viennent s'engager sur le rebord du verre ; celui-ci
esl alors prét a élre mis dans |a marmite,

On place les anses pour bouteilles de maniére que lear pla-
que de pression vienne s'appuyer sur le couvercle et que les
crochets des extrémités viennent s'engager sous le rebord duo
goulat.

Le verre muni de 'anse est mis dans In petite marmite pour
¥ subir I'nction de ln chaleor. Dans ce eas on ulilise les petites
corbeilles de stiveld n® 20 ol 27, qui différeni d'apris ln gran-
deur des verres @ quand il y & plusieurs verres munis d'anses
dans la geande marmite, on amploie la claie ou support & treil-
lis n® 33.
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N
LEoNTE RN
26, 2.

Lo procidd de stéritisation est 1o méma que dens le grand
appareil ; il fuut seulomeni avojp s0in, on, retirant les vorres, de
ne pas les placer diractement sue i métal ou de In pierre,
puisqi'ils me song plus protéeés en dessous.

Apres le refroidissement on poties les poignées des verres de
la maniére soivante : de In main on presse sur I'snse jusqu'a ce
que les erochots deseondent un Peu et puis on les dtes faeile-
ment en tourpant légérement, Les anses 4 bouteilles se déta-
chent aisément

Mais 'emploi do ces poignoes n'est pras tris pratique; d'abord
il faudrait trop d’anses de différentes largeurs, si on voulait les
utiliser pratiquement, ensuite elles ne peavent s'employer sans
accessoires tels que corbeilles de sureté, supporis ou clajes.
Elles augmentent surtous la dépense ; (onte nouvelle acquisi-
tion des verres entrnine celle dos poignées, tandis qu'avee les
appareils il suffit d'acheter les ressorts. En outre, 'emploi de
¢es poigndes augmenta I bezpgne,
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B, — Le procédé de conservation.

1 e s Ll : [

En ginéral, 14 connaissanee dos divers ustensiles el des indi-
eations sur la manicre de s'en gervir, données an chapiire pri-
¢édent, ainsi que Pobservation des preserviptions sur I durée
de éuisson et lo degré de température qui seronl dunntes au
chiapitre des receties, sufliscnt pour obienir la conservation
parfaite des aliments. Mais nous devons encore attiter I'atten-
tion sur d'autres cuuges qui peavenl avoir une influence sur la
bonne réussite du résultat a oblenie.

Par lo long usage des appareils, il est évident que les ressoris
ge relichent; on peut v oremdédier daboml en abnissanl les
petits plateanx d'arrél; de colte maniére on oblient une pres-
sion plus forte du ressort ;) de méme on eo qui concorne les
anses’on pent augmenter leur foree éastique en deartant les
beanches 11 est notueellement irés important d’avoir constam-
ment une preszion sullisame des ressoris.

1l arvive encore que par suile de maniement brusque, do
choces, ele., les bords polis des verres ainsi quae des couvereles
sont chréchiés; dars co ens. les couvercles sont hors d'nsage.
11 en de méme des verres, lorsqu'on ne peat plus y appliquer
los cauvereles sans qulils se posent sur une place ébrichie,, 11
faul Jdone toujours examiner les verres el les couvercles avant
de s'en servir

Malgré In facilité avee Inguelle les verres peuvent s'ouvrir en
tirant Pareilly des rondelles en caowelioue, il arrive parfois
qu'on essaio de les ouveie en introdaisant un objer dur entre
lo verre et ln rondelle, mais par ce procedé, non seulement les
bards polis peavent éire ¢breches mais encore le enouicnoue
pewt élre détérord et les romdelles portant des frous ou des
décliirures ne peuvent plus ¢lee utilisdes, On vérifle le bon Gt
des rondelles en les ¢lirant ; aprds un long usage il est lou-
jours nécessaire de les exawminer

Nous résumons: pour quo le procéde de conservation réussis-
se, il faul des appareils ¢l des instruments ireéprochables ;
par conséquent il fautl les examioer et les controler minuticu-
sement. 11 va sans dire, que In plus grande proproté possible
esl anssi exigée Done, apres usige on nettoiera les parties de
méial, de ln facon Inliquée dans [es deseripiions

Aprés avoirouvert les verres ot emplové leur contonn, il
faut bien les netoyer, aingi que les couvereles et les romdelles ;
I fan veiller & co'que ces alernidies solent d'une propretd
irréprochiable pour éviler quivlles ne prennent une mauvaise
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odeur.Un lave les rondelles dans une solution de soude chaude,
puis on les rince dans de l'eau froide ; l'on recommence lo
lavage avant de les employer.

Pour bien conserver les rondelles en caoutehoue, les coucher
sur une surface unie dans un endroit frais, & 1'abri des courants
d'air, afin qu'elles ne se desséehent pas et ne perdent par 14 leur
élasticité ¢t leur souplesse, el aussi pour qu'elles gardent leur
forme Surtout qu'on se garde bien de les conserver dans une:
cave humide, car le caoutchoue pourrait y prendre une odeur
de moisi, et en employant ces rondelles, elles communique-
rivienl cetle mauvaise odenr au contenu des verres, Outre I'étal
irréprochable des ustensiles, il ¥ a encore un point capital. ¢'nsl
la qualité irréprochable des adiments qu'on désire conserver

[¥uprés leur nature ou leur origine, tous les aliments sont
exposés plus ouw moins rapidement & I corruption. Cela est di
a l'influence de l'oxigéne de U'nir et dez baciéries se trouvani
soit dans 1'uir, soit dans les aliments mémes Parmi ces bacle-
ries mentionnons seulement les microbes produisant ln fer-
mentation, qui dans beaucoup de ecas, surtoutl pour les fruits,
gont forl pernmicieux- Si les alimenis ne sont pas tout & fnil
fruis, on doit les trailer pour la stévilisation avec In plos
grande précaution possible et dventuellement. quand on a
ohtenu une fermeture hormétique et qu'on o observé le temps
et la température de cuisson voulus, on doit les stériliser encore
une fois aprés deux ou trois jours; dans ce cas, on place les
verres fermés dans Pappareil, quinze minutes de rechauffement
i la temperature prescrite, pour la premidre stérilisation suffi-
sent généralement.

La conservation el l'expédilion des alimenis dans des
paniers, mannes, sacs, etc., en favorise la décomposition. On
peat s'en rendre compte facilement en examinant les couchoes
inféricures d'une corbeille de cerises ou d'un sae de pois qu'on
recoil par chemin de fer. En y plongeant |a main. on seutira
immédiatement que les couches inféricures accusent une tem-
pérature beaucoup plus élevée que les couches supérieures, et
cela d'une manidre d'autant plus sensible que la récolle a 616
faite depuis plus longiemps et que le transport a 614 plos long,

Si des aliments transportés dans ces conditions ne peuvenl
pas étre employés immédiatement,le mieux pour les conserver
ezl de les élendre dans un endroit frais ; en loul cas on ne doit |
jamais les laisser dans leur emballage jusqu'aw lendemain.

Une auire condition, ¢'est que les alimenis,légumes ou fruits
soiont bien sains  lei, l'espéce, la lempérature quia fnvorisé
leur eroissance ¢t la natore de I'engrais employéjouent un role
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Pour les pois par exemple, I'essentiel ost d'avoir une bonne
espéce. Les especes que nous conmaissons comme Glant recon-
nues les meilleures, sont : la Gloire de Kassel, le Folger, res-
tant vert, Daisy et Gradus Idéal.

La températuce, dont les plantes étaient gratifiées pendant
leur croissance, a aussi son imporiance. Ainsi on peul consti-
{er qu'une méme sorte de pois, cultivés de ln méme maniére,
dans le méme sol, ne se conservent pas telle année, alors que
d'auires années ils se conservent d'une facon irréprochable,
1l est déja arrivé aussi, que pendant une méme année, les pois
du Nord de I'Allemagne se sont bien conservis, tandis que les
mémes sories cultivées dans le Sud de I'Allemagne, ne se cOn-
servaient pas. Un aulre exemple : des asperges, arrétées dans
leur croissance par un brusque changement de température, ne
<o conservent pas aussi bien que celles qui ont élé favorisbes
par le bean temps.

Une autre cause qui influe aussi sur la conservation des ali-
ments c'est la nature de 'engrais employé.

Nous ne pouvons pas préjuger des essais dont les résultals
ne sont pas encore concluants. Mais, dés maintenant, il est déja
établi que les plantes qui ont été forctes par des matidres 16-
cales ot des eaux de fumier, ne sont pas propres a la conserva-
{ion, car elles perdent beancoup en consisiance, en apparence
el en goil, ;

‘out en observant les régles données plus haut, il peul arri-
ver cependant que quelques yverres s'ouvrent aprés plusieurs
jours. Cela provient le plus souvent d'un mauvais maniement
oo d'une stérilisation non sufflsante. En offet, il ¥ a un point
que 1'on perd souvent de vue, c'est ('obzerver soigneusement
le moment oil commence la stérilisation. Fxpliquons-nous
briévement par un exemple.

Quand mnous disons : durée de la stérilisation 30 minutes i
80 degres, cela signifie que les verres doivent rester pendant
20 minuies dans un bain d’eau chauffée a 80 degros. La stérili-
salion commence done, lorsque le thermométre indique 80
degrés, et le feu doit élre réglé de maniére que la température
coste constante. Lorsqu'on emploie le chauflage it In houille ou
an bois, on obtient ce résultat en reculant ln marmite sur une
place du foyer moins exposée aux flammes.

Upe auire erreur, que nous avons constatée i diverses re-
prises, consisle & eroire que l'on peut, pour le eas cité plus
haut, dépasser les 80 degrés, mais que lo thermométre ne
descend pas en dessous de celte temperature. Cela est archi-
faux et nuisible en bien des cas ; car, par exemple, les cerises,
Jes prunes, les fruils & baie s'évaporent 4 100 degré =.
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Dans 'opération du remplissage, on commet eneore sonvent
In faute de remplie trop les verees. On salt cepemibiant par oxpé-
rience que sous I'netion de la chaleur lv contenu tenid i so dila-
ior ; or, si les verres gont trop remplis, il areive coci ; Puie, en
s'éehnppant, entrine des pareclles du contenn dos verres ol cos
parcelles s'attachent entre le couvercle ot 1a romlelle. S0 ces
subsianees sont saccharifdres elles font oflice de colle el fixent
pendant nn certain lemps le couvercle, méme s'il ne forme pas
hevmatignement, Mals les parties non saecharildres qui so dé-
tnchent pendant In stérilisation, qnand on opdre sue des
lérumes, par cxemple, son) exposces i l'air en dehors dy cou-
verdle ol commencent bienldl i so décomposer. Comme parfois
ces peliles pareelles de 1égumes ne se trouvent pas enticrement
a Vestéricur mais en partie sous le hord Ju converels, enpartie
A Vinlérieur, il est possible quoe In docomposition §'dlende yvurs
intéricnr ot gagnt peud peu toul le contenu i verre, Co sont
I nalurellement des eas exeeplionnels; mais ils peavent entrai-
ner ouvertirs des veress. _

11 est surtont trés imporiant de ne pas trop remplie les boo-
teilles ; on pout Gtabliv scommo régle que les potites bopteillos
doivent étre remplies jusqi'a 4 centimdtres eaviron du bord
du goulot, les graniles a 5 centimotres.

De plus, il imporle de gardar les verres dans un endreoit
appropric. 87l est veai qu'on exagdre parfois Uinfluence ile la
lumicre. il est eepend mt recommandunle de ne pas exposer
directemont au soleil los verres avee conlenu, mals de ehoisir
pour liew o eonsarvition une place [radcho, pas Lrop claie ot
s'il est possible &, 'abri de In gelée Sans compler qit'nne place
irop ehande fuvori=erait le doveloppemont des microbes, qui
penvent encore se Lronver daus les verres, on doil ensore con-
sitldesr que lo chioix d'ine place  paceile influeeait ('une
manidre defnvorable sar les ron lolles en canulchone: @ colles-ci,
en effiet, ponrrtient devenir cussanles, ce qui remdrail pos-
silile I'ncees de Vair extérieur. '
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¢ — Commandements du stérilisateur

I

Si tu veux einserver frais des aliments, n'emploic que I'ap-
arcil veritable et les verres - b eck -, ear ils sonl les meil-
{:]I.:II'H ot de plus solide fabrication : ils ont élo perfeciionnes et
bprouvis soigneusement aprés plusicurs annoes d'expiriences.
N'emploie pas des imilations 4 bon compte, car {u peridetis
pon seulement du temps et de Uargent, mais lu en seriis mé-

content {oi-méme,

11.

Aie ton appareil et les verres loujours propres, brillants et
prits & sepvie. N'emploie jamnis des verres, couvercles ot ron-
delles endommagés, ni des 1essoris qui ont persdi leur foree (e
pésistanes, Si i nemploies pas Lappareil durant uo lemps
assez long, graisscs en toutes les purties métalliques.

111,

Un ihermométre qui ne monte et ne descend pas réguliére-
ment ne doit pas élre ulilisé.

IV.

N'emploie pas des rondellos de eaontchone gonfléres, ditchi-
rics ou dures. Noublie pas de laver eelles-ci dans de Pean de
soude tiede. La conservation des rondelles se fail en les enfl-
Junt dans nn baton fe bois et én lus plagant alors dans un
endroil frais el exempt de courants d'uir.

V.

L

Quoique tu venilles stériliser, que ce soit des froils, dos 14-
gumes, de la viande, du poisson ou du gibier, prenids-eode la
meillenre et de I plus fraiehe qualité et prépare-le, si possihle,
immédintemint sans délai Les denedes alimentaives qui sont
alteintes du germe de la d scomposition, ne valent rien pour la
slérilisation.

Vi

Nettoin soignensement les subsiances alimenfaires avant 'em-
plol et ohserve sévérement les preseriptions qui sont donndtes
dans chague recette suriout sous le rapport de la tempéruture
el de In durde de la cuisson,

N'abrége pas la temps de la enisson ; elle commence senlo-
ment quand le nombre déterning de degras est atleint Siche
1o convercle et 1o bor! du verre, ainsi que lu rondelle de caoul-
choue avant de les placer.


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

Vil.

-
En stérilisant, ne commence pas par le plus ditlicile : va des
recelies simples aux receties plus compliquées.

Vil

Ne remplis pas les verres trop, afin qu'en stérilisant, le son-
lenu ne puisse pas sortir.
IX.

Ne remplis jamais les verres froids de substances chaudes,
mi les verres chauds de substances froides, Ne metls jamais des
verres [roids dans de I'enu chaude ; ne mels pas non plus des
verres chauds dans de 'eau froide, ou bien dans des courants
d'air, ni sur des pierres. Ne sors pas les verres de I'apparcil
tant qu'ils ne sont pas complétement froids.

X.

Juand les verres sont mis dans l'appareil, cssaie si la rom-
delle et le couvercle sonl bien placés el si chague verre est
bien sous la pression du ressort, ce qui se conslale en soule-
veol celui-ci. -

X1,

Ne laisse jamais bouillonner 'eau lors de la stérilisation, vu
que la température peut Alre atteinte quand 'ean frissonne.

X1,

Le lendemain de la stérilisation ou le lroisiéme jour, éprouve
les verres afin de U'assurer : 1° s'ils sont fermés ; 2° si le com-
tenn reste bien dedans. Pour cela, il est 4 conseiller de contrd-
ler les verres en essayant d'en soulever les couvercles pour
voir g'lls sont encore fermés. Ne meis jamais les verres les uns
sur les autres, car alors, il est impossible d'exercer ce com-
tréle, d'autant plus que Lu risques de les casser?

XIIL
Quand un verre n'est pas flermdé, examine surtout le bord
taillé du verre et du couvercle pour t'assurer qu'ils sont intacts.
Eprouve également la rondelle de caoutchouc au point de vue
de son élasticité, Les verres mal taillés ou bien affectés de dé-
fauts de fabrication sont remplacés.
X1V,
yiurde tes conserves duns un endroit aéed, frais, sec et obsour,
XY.
Avant I'emploi, éprouve la conserve d'aprés son aspect, son

odeur et son goit. Une conserve de la bonté de laquelle tu
doutes, ne 'emploie jamais.
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D. Recettes.

OBSERVATIONS GENERALES

Quire I'observation exacte des prescriptions données dans les
shapitres précédents, il est encore nécessaire de se conformer
minutiensement aux prescriptions suivanies concernant les
recaltes,

Il nous a souvent été demandd si- des verres de largeur diffé-
rente et de contenu différenl peuven| élre en méme temps
soumis i la cuisson dans l'appareil ; nons en parlerons iei hrid-
Tament.

1 — Largeur des verres

Il est évident qu'un verre large exige pour 'déchaulfement
complet un temps plus long qu'un verre étroil ; la durée de
auisson qu'on aura indiquée par exemple pour un verre &iroit
ne sauraitl suflice pour un verre large, méme si tous denx con-
tiennent les mémes aliments. De méme une durée de cuisson
caleulée pour un verre large, serait trop longue pour le verre
élroit, car les aliments contenus dans le verre étroil seraienl
trop cuits.

Il est done recommandable de ne pas préparer ansemble
des verres larges et étroits, quand bien mé&me ils renfer-
meraient les mémes aliments.

Les verres Gtroils ont les conlenances suivanies :
131. —1/21, — 3/41.— I litre. (N®1 - 4 du prix-couraat).
1id 1. N° 6id ; 500 gr. N° 8d.
Les verres demi-larges:
1 1/2 litee (N® 5). — 1000 grammes (N° Be|.
Lies verres larges :
1 litro (N° 6) — 1/2 1. (N*6a) — 14 1. (N® 6b) — 3/4 1. (N* Ge)
2 litres (N° 7 do prix-courant).

Pour le verre de 200 grammes, N* 8, le temps de cuisson esi
shaque fois indiqué aux diverses receties.

Dans les recettes suivantces le temps de 1a enisson pour
fronits et légumes o été caleulé pour les verres etroits.

Si on veut siériliser des fruiis et des légumes dans les verres
11/21. N*5, on doit eompter 10 minutes de plus; on Ajou-
tera 15 minutes. & la durte de cuisson indiquée, si les froits
el légumes sont placés dans des verres larges,
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Pour viandes et poissons, la durée de culsson a éLé cal-
cnlée pour les verres larges,

Bi l'on veul mefire de la viande ou du poisson dans des yor-
res 1 12 1., on retranche & minutes de la durfe de cuisson,
pour les verres élroils on retranche 10 minutes.

2 — Hauteur des verres

DVaprés eo qui précéde, on remarquera qu'on ne peul foire
cuire ensemble que des verres de mémo largeur o i peu pros,
1l nous reste encare & répondre & la question suivante: des vers
reg’ J'inégule hauteur mais de méme largeur, el aynnt tous le
méme contenu peuvent-ils élre préparés ensemble ¥ On peut
hardiment répondre oui i cetle question. Mais i! faut que les
verres solent tout i fait recouverts par Peau pendant 1'ébulli-
tion. [Autrefois on laissait arviver 'eaw de ln marmite seule-
ment jusqu'aux brois quarts de ln hauleur des verres).

7 — Verres avec contenua différent

Les verres avee econteny diférent pouvent étre enits enspm-
ble, 8'ils demandent ln méme durée de cuisson ; naturelloment
on doit eveore observer ee qui a 616 recommandd aux ehapiz
tres précédents, 1 et 2. Quant nux ingrédients qu'on ajoute a
ceriains nliments, 1l ne faul pas oublier que ces ingrédienis ne
sant pas ajoutds dans le but de favoriser la conservition, mais
sculement pour en renforcer le gous. Pour des alimenis de
boune qualitd, le simple procdds de cuisson dans appareil,
ainsi qu'une formeturs heemdctigue sont seuls ndcesssaires, Nous,
rccommandons do ne pas teindre les Truits el los ligimes spus
pratexto qu'ils perdent un peu de leur couleur par ln cuisson,
Ce pracédé est nuisible i la sanié, Les conserves fnites choez
s0i se distinguent justément par i de eoiles qui proviennent
des Ribriques. Dans le ménage on lisse de cotd lous ces pelits
expiilients, et on a parfiitcment raison. Pour le travail de ln
mise en verres, on peut elassor les aliments en les groupant
comme suil :

Les fruits. on remplit ordinairement les verres de fruits
crus, comme ingrédient on se sert générnlement d'une solution
d’eau et de sucre (voir page 27). — Ddtails au chapitro B

Légumes ; avant de cuire les légnmes on les échaude géné-
ralement pendant quelques minutes, duans une marmite ouverle
ou duns Uétuve afin, qu'ils perdent lour gout fort, di souvent
i un mauviis engriis, et avssi pour qu'ils cuisent plus facile-
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ment, ear les légumes pris criis pourraient rester durs;l'-Ingré-
dient : de 1'eau, légérement saléo. — Détails au ehapitrs F.

Champignons ; ceux-c¢i doivent également étre préalnble-
moent bouillis; Vean provenant de la cuisson peut égalemont
&tre employée — Détuils au chapitre F.

Viand=s et volailles no doivent élro mises en conserves que
roties ou bouillies ; on ajoute un pen de bouillon ou de sauce
dans le verre. — Délails ao chapiire Q. -

Polssons et Crustacés, — Voir chapitre H.

Aliments cuits A moltlé et cnits tout-A-fait; voir chapi-
fra J,

Ingrédients ajoutds aux divers aliments ; voir chapitre K,
Lait et 1ait de biberon ; voir chapilre L.

Pour les fruits il faut faire bouillir lentement 'eau doans la
marmite ; pour les autres aliments une cuisson plus rapide ost
priférable. Avee les aliments qui contiennsnl de la graisse, il
fuut encore faire allention qu'nutant que possible la graisse ne
touche pas les rondelles en cioutchoue ; en ne remplissant pas
trop les vorres on arrivera & un bon résultat. Les anneaux
No'164 sont les meilleurs pour la sonservation de la viande.

BENLE
i


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

T —

E. — Conservation des Fruits.

1. — Observations 2énérales.

Leés Truils destings & o conservation, doivenl éwre choisie
suffisamment mirs. Le fruil est généralement trop mar, quand
il est humide au toncher, et lorsque, mis en panier le jus 2'vn
ceoule,

Dans les diverses receiles on verea jusqu'd quelle hautenr
on doit remplir les verres. Les froils qu'on prend pour eon-
server zont d'abord les frujtz i boie, puis les froits & noyan,
enfin les fruits a pépins,

i, Le froit 4 bale demnnde pour la couservation e
grandes: précautions, afin qu'il ne perde pas sa forme.
Géndéralement on 'appriie & 80° . Les frambroises pen-
vent aussi se conserver sous forme de marmelade.

b. Le fruit & noyan peul élee conserve aveo ou sans le
noyau. 11 est cependant recommandable de n'ouvrir
que les Treaits dont le noyan st détache facilement,
car dans le cas contraire; le frait ne sorait pas de belle
apparence  Pour les fruils dont on o o1d le noyaa, on
prend, par litre de fruits, & peo prés une demi-dou-
zaine de noyau que 'on casse, on débarrasse 'nmande
intérieure de la peau brune en la plongeant dans de
Peau chamle ; ces amandes ainsi pelées sont ajoutées
aux fruits. — Les fruits plus gros lels gu'abricots e
péches domt la peau est épaisse, soni pelés, de lu
maniére suivanie : on remplit de froits étuve @ légu-
mes ou upe passoire, on les plopge dans 'vau bouil-
lante et on les rotire immédinstement. On recommeni
plusieurs fois eetfe opéraiion jusqu'a ce que la peau
s'enléve facilement ; arrive i ce résultal, on plonge vive-
ment Pétuve i légumes ou li passoire dans de Pean
froide, on laisse égoutter les fruits et on lés met sur un
plal. Puis on recouvee d'une nouvelle couche de fruits
le Tond de la passoire, ot on continue opération jusqu'a
ce que ln peaun de tous les fruils se détache ; on prend
alors on couteau e on les pile comme des pommes de
terre cuiles avee leur pelure. Nous recommandons ce-
pendant de ne peler que les péches el les abricols un peu
gros, car les petites espéces de ces fruits peavent otre
conservies avec leur pea.


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

=r

. Le fruit 4 pépins desting & la, conservation esi giné-
ralement pelé, excepté de irés petits fruits, surtout
quelques espéces de poires & pelure irds lendre ; ces
petils fruits sont consérvés avee leur pelure, ils peuvenl
ftre lnissés entiers ou coupés en deux. Selon leur
grosseur, on conserve les fruilsa pépins soil entiers
soit conpés en deux, en quatre on méme en plus potits
morceaux ; dans eos trois derniers cas, il faut avoir soin
de débarrasser les morceaux de la fleur, de la iige el du
irognon. Si les fruils onl été bien nelloyés, on peut
également en conserver les pelures el & 1'oceasion on les
employe pour des compoles, gelées, poudres, ete. Pour
que les pommes el les poires ne prenneni pas une laide
rouleur, on les met aprés les avoir pelées dans de 1'eau
froide additionnée de quelques gouties de jus de citron,
miis on ne doit les y Inisser que pendant le temps néces-
saire.

Il arrive, cerlaines années, que les fruits de quelques
arbres ont trop de tanin. Alors Ia pelure des fruits (mi-
rabelles, reines-claudes, abricols), qui ne sonil pas cou-
veris du jus, devient brune ou grise dans les verres, ce
qui n'aliére en rien la valear de ces fruits.

Quant aux baies, (framboises, myrtilles, groseilles,
miires, fraises) il est avaniageux de les conserver dans
leur propre jus, non additionné d’eau. On met les fruits
dans les verres en les sucranl par couches avee du sucre
en poudre ; on place les verres sans couvercles sur le
plateau de l'appareil qui se trouve dans un bain-marie el
on chanffe bien doucement & 50-600 ; on refire ensuite In
mnye,

Apres une heure environ les fruits se sont tassés duns
leur jus; alors on remplil 1és verres jusqu'au bord avec
le conlenu d'un verre. Mais il faol g'assurer que le jus
s'est pas trop haut, ear il monte encore pendant la sté-
rilisation. Fniin, on stérilise les verres, munis du eou-
vercle el de la rondelle, pendant 20 minutes & 75-80°,

Les fruits dont on a 6té le noyan sonl pluldl préparéds
de 1o méme maniére.

2, - Ingrédients.

=i l'on cuispit les {rnits sans ajouler ancun ingrédient, ils
deviendraient bruns dans beaucoup de cas, faute de liquide, el
ile perdraient leur hon gott. Si on n'y ajoute que do 'eau, celle-
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ci délayerait trop les fines subsiances des fruits et le contenu du
verve prendrait un gout fude. Nous conseillons done d'ajouter
i I'eau un pou de sucre et nous obtiendrons ainsi une compole
délicicuse. \

De nombreux essais ont démoniré que pour les fruits doux,
les cerises douces par exemple, In juste proportion est une
solution de 400 grammes de suere dans un litee d'eau ; pour
les fruits plus aigres on prend un peu plus de sucre (voir détails
aux recelles).

Naturelloment nous laissons 4 chacun le soin de décider
eombien de suere ou d'nutres ingrédients il conviendra d'ajouter
aux fruils ; nous voulons senlement donper dans nos recellos,
commu points de repire, In quantité de suere qui nous a servi
pour nos propres expéricnces.

Pour Ia solution de sucrs on emploie loujours du sucre non
blewi ; le suere en grains eonvienl le mienx, on le dissoul sim-
plement dans de I'enu froide. Si on prend 400 grammes de
suere ou mema davaniage, par likie d'eau, il est nécessaire de
bouillir In solution obienue. Quant & In quantilé d'cau néces-
saire pour préparer eelle solution, on prend environ le 1/3 de
la contenance dusverre,

5i, par exemple. on remplit de corises douces 6 verres et que
chaque verve contienne un litre, on complera o fois 173 litro
goit 2 litres d'eau ; on ajoute i cetle ean U00 grammes de sucre
qu'on dissout. comme nous Favons déji dit. Ce qui resie de la
solution de sucre, peul éire mis en boulcille et conservé pour
T'utiliser une prochnine fois.

3. — Recetles
Fraises

1. — Les fraises de jardin sont d’abord déwchécs de Jeur
tige. lavées nvee préeaution : on doit faire attention do no pas
les blesser. 11 est préférable de n'ujiliser que les fruils bien
rouges. 8i ecux-ei ne sont pas d'une propreté parfaite, il faut
les metire dans une passoire pour les laver. On los place ensuite
dans une marmite de forme plutdt basse et large avee une solu-
ton de sucre préparée d'avance ol bien rafraichic (1 Kilo de
sucre dans 1 litre d'eau est suoflisant pour 5 kilos do fruils),
Quand les fruits sont sur le feo on les elinuffo lentement & 009,
Dés gque ce degrié de echaleor est oblenu, on met 1a marmite
de ¢ité pendant 24 heures. Aprés ce délai on remplil les vorres
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de fruits sans oublier tontefois d’ajouter, pour chague verrs,
Ia solution de sucre eontenne dans I marmite.

On skérilise bien doucement 4 80° pendant 20 minutes,

La jus-nui reste doil élre filtre, vidé dans des bouleilles et
slérilisé 4 00 pendant 10 minulos.

2. — Les fraises des bois ne peuvent pas élre conscrvies
de celle maniére, ear elles auraient le gofit amer et perdaient
leur’ couleur ; par contre, elles conviennent Lrés bien pour
sirop.. :

Groseilles a4 maquereaux.

1. — Les grosses groseilles mires et rouges sont d'abord
délivrées, at moven de ciseaux, de la tige el de Ia fleur, puis
lavées ; on remplit les verres jusqu'an bord. Solulion de suere
ad litre deans 700 grammes do suere; stérilisation = 80° €.
pendant 20 minutes, Les groseilles & maquereaux restent bien
emtidres et n'delaient pas en employant cette recette.

2. — Groseill s vertes, non miires. — Mémo procéde, seu-
lement 1a solution de suere est de 800 grammes par litre deau,
Blarilisation : 20 minutes & 00° ¢,

Greseilles.

On peut cmployer les grosses el les pelites sortes de gros-
seilies ; les petites ont meilleur goal que les grosses,  mais
elles n'ont pas aussi belle apparence. Ces fruils sont lnvés en
les laissant oo grappe ; on les {goutle, puis aw moyen d'une
fourchelte an bois ou en argent on détache les baies. On rem-
plit les verres jusqu'su bord en assant bien légérement les
fruits: Lo solution de suero cst do 800 grammes par litre
d'enu. Durce de la stérilisntion : 20 minutes par SU* C. Co
prooédé convienl tout aussi bien aux groscilles rouges qu'nux
blanches. On chaufféra bien lenlement.

Myrtilles.

Les myrtilles sonl trides et lavées & grande enu ; aprés les
avoir égouttées, on saupoudre de sucre, autant que possilile
d'une manidre dgule. les baies cncore lhumides en se sorvant
d'une cuiller en bois ou plus simplement de la main. (Par
Kiloge. de myrlilles on prend 140 grammes de sucre . On les
vorse dans les verres on secone & diverses reprises ol on rom-
plit jusqu'a deux doigts du bord. Stérilismtion : 8u° C. pendant
20 minutes. Inutile d'siouter do U'ean aux myrtilles, lorsqu'elles
seront duns les verres,
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Framboises.

Framboises entidres. Les framboises doivent éire sdches ;
elles sont (riées avec précaution el mises immédiatement en
verrs ; les moins belles et celles qui sont endommagées seront
utilisées pour la marmelade (voir plus loin). Aprés avoir rempli
les verres, on attend une heure, car les fruits doivent se lasser.
Puis avec la contenu d'un des verres, on remplit les aulres jus-
qu'au bord et, on ¥ verse la solution de sucre : un litre d'eau,
600 grammes de sucre, et on stérilise & 80° C, pendant 20 mi-
nutes. Chauffer lenioment.

Marmelade de frambeises Oun cmploie pour la warmelade
les moins beaux fruits. On les mel dans une casserole ou mar-
mite non étamée, on v ajoute du sucre, -— le meilleur est 1o
sucre en poudre non “leui, — dans la proporiion de 250 gram-
mes de sucre par Kilogramme de framboises ; on les place en-
snite sur la plague chaniféo du fover, et non direclement sur le
feu, on remue constamment jusqu'a ce gqu'on oblienne une pu-
rée un peu épaisse. Si on préfére la marmelade sans les grains,
on doit la passer an {amis. On remplit les verres jusqu'i en-
viron deux doigis du bord et 'on siérilise pendant 10" minutes
A-9PC,

Mares.

Les mires soni Lrices, lavées el mises en verres ; moma
procédé que pour les framboises entidres. Solution de sucre :
1 litee d'eau, 700 grammes de suere,

Cerises.

1. — Les gulgnes ol errises noires douces zont déburpus-
sees de la quene, puis laviées ; on en remplit complétement las
verres, on y ajoute la solution de suere (300 grammes de sucre
par litve d'eau). On stérilise 4 800 €. pendant 20 minutes pour
les espéees molles, et 30 minutes pour les sortes plus dures.

2, — Les bigarreanx. (‘es cerises, noites, brunes ouw jrunes
peuvent wussi Gtre débarrassées de la queue ; cependant, on
peut laisser In moitié de la quene, ce qui leur donne plus balle
apparence ; puis on lave les cerises ol on en remplit les verres
Jusqu'au bord: Solution de suere : un liire d'equ, 300 grammacs
de sucre ; durée de la stérilisation : 30 minutes par 80° 0,

3. — Les griottes algres. Comme pour les aulres cerises, on
peut gnlever lu queue ou en laisser une pariie ; puis on lave les
fruits, on remplit les verres, on ajoule une solulion de sucre
fun litre d'eau, 700 grammes de sucre) el on stérilise par 80°
. p ndant 20 minutes,


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

== 0 =

4. — Griottes douces : on les traite comme les cerises ai-
gres ; seulement la solution de suere est ici de500 grammes

par litre deau.
Abricets.

Abricots. On peut employer les petits et les gros abricots, on
les lave i 'eau froide. On peut faire & son gré la préparation
comme suit : fruits éntiers avec noyaux ; fruits entiers sans
noyaux (aprés avoir retird le noyau, on renferme l'abricot)
fruits partagés en deusx,

On peul aussi éplucher ces fruits (voir E, observa-
iions générales, sous b). Aux fruits, dont on a onlevé le
noyat, on peut ajouler quelques noyaux émondés. On remplit
los verres jusqu'en haut (les abricots doivent étre préparés em-
semble et lous de la méme maniére) ; on y ajoute la solution de
sucre : un litre d'eau, 400 grammes de sucre ; on stérilise &
o0 (., les fruits mous pendant 15 minutes, les fruiis plus fer-
wes 20 minutes
: Péches.

Les péches sont lavées et débarrassées de leur duvel au
moyen d'un linge rude, Pour le reste, méme procédé que pour
les abricots : seulement o SBlution de suere sera jol e 500
grammes de suere ponr un litve @'eau.

Prunes.

Toutes les sortes de prunes que nous cilons plus loin, soul
traitées de li méme maniére ; 1z solution de suere senledif-
fére, On enléve les queaes, on lave bien les fruits, on regplit
les verres jusqu'au bord et on stérilise i 80P 0, les frniis mons
penilant 20 minutes, les plus fermes 30 minutes.

Solution de sucre :

1. Petites prunes rondes. un liteed'eni, 700 gr, de sucre.
2. Prunes d'automne (Quetsch): il 500 gr. "

3. Relnes-Cléude : i, 60D gr. "
4. Prunes de Damas : id. B0 gr. "
5. Mirabelles : itl, o0 gr, -

Aux Reings-Claude on pout huisser ln quetio il n'y a guers que
les prunes longues d'nutomne (Quetseh) qu'on puisse dénoyuu-
ter, et encore il ne faut le faire que si le noyau s'enléve faci-
lement (voir I, observalions générales, sous b]. Nous pe re-
commandons pas d’enlever la peau de ces fruits; d'ailleurs on
ne peut le faire qu'ayec les Quetsch (voir E, comme plus haut).

6. Marmelade de pranes. On emploie pour la marmelads
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des prunes bien miires, qui serajent trop molles. pour étre con-
sorver ontidres. On laye les prunes el on los mel avec ua pio
d'eau 1 ecentimétre de haulear) sur un feu trés doux ou bien
sur la plaque chaude du foyer, on remue de lemps en lemps ol
on cuit jusqu'a ce que lo tout forme une bouillie et que les noy
aux soient détachés; celte proparation demnaniede 2 & 3 heures.
Ensuile on pas=se ln marmelnde nu tamis, on la remet au fou, el
on In lnisse coire en remuant conslamment jusqua coe que a
purde soit épaisse. On mel plus ou moins de sucre, selon ls
goil (le sucre en grains, non bleni, est le meillexr) on laisse
refroidie, puis on remplit les verres, jusqu'a deux duigts du
bord. Durée de la stérilisation : 20 minutes & 90°.

Pemmes

1. — Pnmmes entidres avee pelure. Pour conserver les
pommes entidres avee leur pelure on proend d s espéees do fruis
tondres, 4 pent minee, on les lave, on en remplit los vorres jus-
qu'au borid, on y ajoute lasolution de sucre (un litre d'eau, 300
grammes (e sucre] et ['on stérilise par 90° C. pendant 30 mi-
nutes. On peat anssi proalablemdnt oter fleur, quene et pépins
au moyen d'un foret & trognon. Ces pommes bion pssuydes
conviennent surloul aux enfants qui les mangont & le main,
Le jus qui reste donne una excellonte limonade, 4 laquelle on
peut, & volonlé, ajouter de l'van.

2. — Pommes entiédres, épluchées. Pour conzerver les
pommes entideas, dplochées, on choisit des sortes doe fruils plus
formes, on les péle et 1'on ole les pépins. On remplit les vorres
jusqu'au bord, on ajoute Ia solution de sneeefun litre d'ean, 300
grammes (e sucre) ol on stérilise & 90°C. penidant 20 mintles.
Ces pommes conviennent, mélangdées 4 des corises éluvies, pour
Ia décoration de compole.

3. — Demi-pommes et tranches de pommes. On emploie
pour conserver des demi-pommes ou des tranches e pommes
des espices de fruils assex fermes, on les péle, onles déconpe,
on relire trognon, queue et flour et U'on en remnlit les verres.
Solution ;: un litre d'enu, SO0 grammes de sucre ; tempérnlure
O0° ¢, ; durdée de ln stérilisation 15 minutes.

4. — Marmelads de pommes. On prend pour In marmelade
des pommes lendres, bien mires, on leg lave, on lés conpe en
quartiers, on l¢s débarrasse de o floue, do'le tige ol du tro-
gnon, on les met dans une marmite avee de I'ean [roide, en
ayant soin que lenn ne baigne que la-moitio de Ia hantear dos
pommes ; o6 les mat an fea en ayant soin de couveir In mar-
mite et I'on cuil ainsi les pommes lentoment, en remuant de
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temps en lemps. On les passe ensuile au lamis, on sucre la
marmelade et aprés le refroidissement, on la met en verres,
en ne les remplissant que jusqu'i deux doigts du bord supé-
rigur ¢l on stérilise pendant 20 minutes i 90°%

Poires

1.— Poires entléres avee pelure: On prend pourjeonserver
les poires entiéres avee pelure des espéces de fruits tendres &
peau mince. On les lave, on en remplit les verres jusqu'en Haut
et on ajoute une solution de sucre dans la proportion de un
litre d'eau el 260 grammes de sucre, On chauffe a 80° C., pour
les petits froits et on stérilise pendant 30 minutes s pour les
fruils plus gros 40 minutes,

Ces poires, quand on les o essuydes, de méme: que las pom-
mes avee Ia pelure, convienuent irés bien aux enfunts. Lejus
restant peut aussi servir de limonade, avec ou sans addition
d’eau.

2. —Deami-poires avecla peau, Onprend également des fraits
tendres & pean minee. Pour les grosses sories de poires on Olele
coeur el la fleur, mais on laisse [a quene. On remplit les verres,
Solution ; un litre d'eau,- 260 grammes de suere. Tempéra-
ture » 907 C. Stépdlisation ; 30 minnles pour les petits fruits,
35 minutes pour les fruits plus gros. Ces poires consiituent une
epmpote excellante,

3. — Poires pelées. Presque toufes: les sorles pouvent ser-
vir, avec cette différence que les fruits tendres sont stérilizés
comme N° 2, les fruits durs pendant 40 minutes & 90° C. Les
petites poires pelées peuvent rester entiéres, avee queue; celles
de grosseur moyenne sont coupdes en deux et débarrassées des
pépins et de la flour ; les grosses sonl coupées en (uatre, on
retire dgalement trognon, fleur el queue Pour les poires dou-
ces on prend une solution de un litre deau et 250 grammes de
sucre, pour les sortes moins douces on prend 300 ou 350 grim-
mes de suere, On remplit compléiement les varres.

Marmelade avec le fruit de I'étlantier.

On prend pour un kilogramme de cetle marmelade erue, que
I'on trouve dans le commerce, 400 grammes de sucre (le meil-
leur est le suére en grains, non bleai. On met la marmelade
erne avee le suere sur la plagque chaude du fover. on Inisse
puire lentement pendunt one-heure, en remuant fréguem-
ment ; ensuite lorsque la marmelade est froide, on remplit les
varres jusqui hanteur de deux doigis du bord et on stérilise
pendant 10 minutes a 80°.
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F. — Conservation des Légumes
et des Champignons.

1. — Avant-Propes.

Les légumes doivent dabord étpe nettoyés, comme il est
d’ailleurs d'usage, puis comme nous U'avons déja dit précédem-
ment, ils sonl géndralement échaudés pendant quelques mi-
nutes dans de Ueau salée bouillante [ou mieux dans I'étuve i
légumes, voir ce chapitrel.

Si l'on remplissait les verres de légumes crus, ils n'auralent
pas pour la plupart une aussi bonne saveur et ordinairement
ils ne deviendraient pas assez tendres.

Pour les haricots verts, pelits pois et quelques autres lé-
gumes, il est recommandable de faire rapidement la cuisson
préalable 'ainsi que la stérilisation, car, pendant les journées
chaudes ces légumes pourraient fucilement devenir aigres ;
{voir la remarque donnee 4 l'alinéa : « Haricots verts »}.

On n'achéle ou on ne cueille que des champignons petits ou
do grossenr moyenne ; les champignons trop vieux, trop gros,
humides an toucher sont suspecis, quand bien méme ils appar-
tiendraient aux espéces com estibles.

Le temps de cuisson est plus long pour les légumes et les
champignons que pour les fruits. On ne doit pas diminuer le
temps indiqué pour la cuisson; la pretendue économie gu'on
eroirait réaliser en temps et en chauffage pourrait avoir de
tristes conséquences : les conserves se gileraieni presque cer-

tainement.
2. — Ingrédients.

Comme ingrédients on ajoute généralement aux légumes et
aux champignons une simple solution du sel dans la proportion
de 10 gr. de sel soit une cuillerée 4 café pour un litre d'eau. Ici
so pose une question; l'eau dans laquelle les légumes et les
champignons ont élé blanchis, ne peut-elle pas étre utilisée au
lieu d'une nouvelle solution de sel pour remplir les verres !

Oui, si l'odear et la saveur de ce bouillon sont irrépro-
chables. D'ailleurs, nous avons indiqué, duns nos recettes, les
légumes qui peuvent étre conservés dans Veau de la premiére
cuisson, @
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Le calenl pour la quantité nécessaire de la solution de sel et
la hauteur de cette solution dans les verres sont les mémes que
pour les solutions de suere. (Voir froits, 2, Ingrédienis),

7. — Recettes
Rbubarbe

1. — Rhubarbe en dés. — On pale les tiges et on los coupe
en ilés de 4 & 5 centimélres de longueur.

Dans nne marmite (non étamdbe), plus plale que haute, on
aurn fait une solution de sucre dans de 'ean tiéde (par Kilog.
de chubarehe pelée, 200 grammes de sucre el 1/4 de lilre d'eau).
On y met les morceanx de rlinbarbe, préalablement lavés. on
couvre la marmite el on laisse mijoler le toat sur le colé du
poele ou dans un four modérémeni chauffé ; on aura soin de
sremuer doucement afin que tous les morceaux soienl en con-
Lact avee lo jus : seulement, il faul prendre garde de ne pas les
gcrnser. Aussiton que les moreeanx commencent a se ramollir,
on retire' la marmite du feu, on dte le couvercle et on laisse
refroidir 3 puis avee yne cuiller d'argent, on mel avee précan-
tion la rhubarbe dans les verres, que lon remplit complétement,
on y verse le jus obtenu et 'on stérilise pendant 20 minutes i
G0° ¢, On chapflera 1'san bien lentement,

De celie maniére on obtient des verres de helle apparence.

2, — Marmelade de Rhubarbe. Apres avoir pelé los
liges, on les coupe en moreeaus de 2 centimétres de longueur.
On verse dans nne marmite de 'eau (ehaude ou froide) a une
hauteur d'environ | eentimétre, on ¥ jette les dés de rhubarbe
el l'on couvre. Sur le edid du poéle on bien dans un four pas
trop cluaile, on laisse dluver ln chubarbe, en remuant de temps
en temps, jusqu'd ce que on obtienne une pale bien lice d'une
coulenr brun marron, 8i l'on ne s'en oscupe que chaque jour
en faisani sa cuisine quotidienoe. en employera plusieurs
jours. On ajoute alors @ la marmelade obtenue le sucre néees-
saire (suere on poudre. non bleuil, pour obienir une saveur
agréable, aigre-dones ; on laisse refroidir, on remplit. les
verres jusqo'i environ deux doigis du bord et 'on  stérilise
pendani 20 minutes par S90¢ (.

Aspertes

1. — Aspergss en branches. — L'aspoerge, un des légumes
les plus fins, est conservée de i maniére suivante. Disons,d’a-

&
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hord que les meilleurs verres pour la conservation des asperges
en branches sont notre verre de 1 1/3 lit., n® 68. dans lequel
entrent environ denx livres et demie d'asperges, ¢t le verre n® 3
(contenance 3/4 de litee), qui peut recevoir une livre d'asperges.
Pour les pelites variétés d'asperges, nous recommandons le
verre n° 2 (1/2 litre) ot le verre n° 1 {1/3 de litre). Les bouls in-
férieurs des asperges soni débarrassés au moyen d'un couteau

de leur partie ligneuse ; puis on les coupe toutes de méme lon-
_gueur.

n mel ensuite les asperges i peu prés pendantune demi-heure
dans de I'eau froide, que I'on renouvelle toutes les 10 minutes.
Entretempsonaura placé sur le feu un récipient étroit conienant
de 'eau bouillante légérement salée, dane laquelle on pose les
asperges. On couves el on laisse bouillir pendant cing minutes.
On retive ensuite les asperges, on les arrose d'eau froide et on
les place, tétes en bas (ceci afin d’éviter de les briser en les
retirant) dans les verres, on ajoute la solution de sel st l'on
stérilise pendant 90 minutes 4 100° C. Apeés 2-3 jours encore
una fois pendant 20 minutes.

2, — Asperges en morceanx. — Les bouts d'asperges et les
morceaux fendres qui ne sont pas présentables peuvent égale-
ment se conserver. On les met d'abord dans l'eau pendant une
demi-heurs, comme les asperges en branches ; puis dans un
plai et on les arrose d'ean bouillante légérement salée, on
couvre et on les lnisse ainsi pendant 6 minutes. On laisse égout-
ter les morceaux d'asperges et on les met on verres, on v
ajoute da solution de sel et la stérilisation doit durer 20 mi-
nutes & 100° €.

Ces morceaux peuvent étre employés comme légumes [cuits
avec sauce blanche], comme salade ou pour la soupe d'asperges.

Choux-fleurs

1. — Choux-fleurs entiers — On débarrasse d'abord le
ehou-fleur des pariies vertes. Les tiges trop longues sont eou-
pées ; dans lesantres on fait des entailles enforme de roix alln
fu'elles se cuisent plus facilement. Ainsi préparé le chov-flour
est mis pendant 5 & 6 heures dans de Veau froide lajuelle doit
étra renouvelée chague heure. Puis on place sy iedfeu une
marmite remplie’ d'ean légérement salée, Quand Dean  aura
atteint 40 4 50 degrés C. on y jotie le chou-feur préalahlemant
égoutté, on couvre et on [fait cuire lentemant. Lorsque 'eau
gera & ébullition, on retire la marmite du fou el an’la laisse
couverte pendant 5 minntes ; puis awvee Meenmoire on retire les
choux-fleurs, on les arcese d'sau {roide et on les met dans les

TN -
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varres, Pour les choux-flcurs entiers, le meilleur verrs est
notre n° 6 (verre & conserver la viande, contenunce 1 litre). On
met lIa solution ordinaire de sel et on stérilise pendant 60
minutes & 100° ¢, Aprés deux ou trois jours on stérilise encore

une fois pendant.20 minutes.

2, — Choux-fleurs divisés. — Dans ce cas le chou-fleur est
également nettoyé comme le chou-fleur entier, puis divisé en
potits bouqueis’; ceux-ci doivent aussi séjourner emviron 5
heures dans de 'ean qui sera renouvelée chaque heure. Dans
une marmite on fait bouillir de I'eau légérement salée, on y jeiie
les bouquets, on couvre et on retire immédiatement la marmite
du feu : (il ne faut done pas continuer la cuisson). Aprés cing
minutes on retire avec 'écumoire les bouquets, on les lave a
'eau froide et on les met dans les verres jusqu'au bord. On y
ajoute la solution de sel et lu stérilisation dure 60 minutes a
100 C. pour les verres n® 2, 3 ou 4, Aprés deux ou trois jours
on stérilise encore une fois pendant 20 minutes. Le chou-fleur
en bougquets convient pour soupes, salades of garnitures.

Haricets verts

1, — Harleots verts. — Les meilleures espoces de haricots
4 conserver sont ceux qui sont tendres, qui n'ont pas de fils
sur les colés el dont les féves ne sont pas encore treés grosses.

De ces haricots bien tendres on coupe seulement les deux
bouts. On fait bouillir dans une grande marmite de 'eau salée.
Dans cette eau on jotte les haricots, qui auront été lavés, en
ayant soin que l'cau ne cesse pas de bouilliv, Quand les haricots
sont déja un peu ramolis, c'est-a-dire aprés 5 ou 10 minutes,
on les retire avec 'écumoire, on les rafraichit 4 'ean froide ot
on les laisse égoutter. On remet de nouveau une partie de
haricots dans I'sau bouillante et on coniinue ainsi jusqu'a ce
que tous les haricots soient blanchis. Pour cette cuisson préa-
Jable on peut utiliser U'étuve 4 légumes. On place les haricots
anssi rupidement que possible dans les verres, on les tasse
hien jusqu'au bord du verre, on y ajoute la solution de sel et
I'on stérilise pendant 90 minutes a 100° C, .

Si 'on n'a pas de haricots excessivement tendres il faudra
enlever les flls qui se trouvent sur le ¢dité ; puis on les coupera
ou on les brisera comme on en a l'habitude; on fait alors la
cuisson préalable et on achévera comme il est dit plus haut.

Durée de la stérilisation : 00 minutes.

REMARQUE. — Pour la conservation des haricots verts, nous
insistons sur ¢e point ; la cuisson préalable et la stérilisation
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doivent se faire papidement, & pleine eau bouillante. Done,
aussitor qu'on aura une pariie de haricols blanchis on les pla-
cera immédiatement dans les yerres, on ajouters la solution de
sel, afin qu'on puisse siériliser immédialement aprés ln pre-
miére cuisson. De méme pour échauffement des verres duns
'appareil, il faut activer le feu, pour que l'eau enire vile en
ahullition.

La raison pour laquelle nous recommanidons ¢e Lravail rapide
quand il £agil de harvicots, clest qu'ils s'nigrissent facilement
surtont pendant les journdes chaudes el orageuses. Ces hari-
cols conseryes penvent &re servis comme légnmes ou comine
salade. Dans e dernier cas, 1l geca bon de réchaufler 1o verrno
lorsqu'on voudra plus tard employer ls conienu, on retirer
alors le verre, on ¥ ajoulera les dpices ordinaires of on liissera
refroidir la salade de haricots avant de la seryir.

2. — Haricots jaunes (haricots beurre;,. — Méme procédé
que pour les haricnis verts.

Petits peois verts

Petits pois verts, — On emploiera les petites variélés ordi-
naires de pois, ainsi que les pois farineux quand ils ont atteint
Ia moitié de lenr grosseur. On coit d'abord les pois dans de I'ean
légérement salée pendant 3 minutes; on les ralraichit ensuite.
Omn remplit les verres jusqu'au bord, on ajoute du suere june
cuilleréde 4 cafd par litre de conlenu), on verse la solution ordi-
naire de sel et I'on stérilise 100 minutes 4 100F C,

La remarque que nons avons faite concernant les = haricots
veris = est également applicable aux pefits pois veris.

Il peut arriver que les pois absorbent e liquide dans le verre,
mais cela n'aura pas de conséquence facheuse.

Pourtant, il arrive, certaines années, que quelques légumes
(petits pois, asperges, choux-fleurs) rédsistent plus & la stérili-
salion ; on dit que ces légumes sont souillés de germes que 'on
ne peut pas stériliser d'aprés la régle générale. Dans ce cas, il
faut stériliser plus longtemps. ou bien deux fois, ¢'est-i-dire
on met de nouveau dang 'appareil aprés deux ou trois jours
les voerres fermés el on stérilise encore une demi-heure,

La nature de l'engrais a aussi beaucoup d'influence sur la
stérilisation. 8i I'on remarque que les légnmes contiennent de
Vammoniaque, on les met plus longtemps qu'a 'ordinaire — &
peu pris pendant 2 heures — dans de 'eau froide que l'on re-
nouvelle toutes les 10 minutes.

Dans les deux derniers cas, il est préférable de ne pas ajou-
ter de sel. Les petils pois, spécialement, sont plus fins si l'on
n'ajoute point de sel, ni d'sau,
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Carottes

Carottes. — Il y & plusieurs variéiés de earoties; les meil-
leures sont celles qui ont une saveur agréalablement douce. On
ne doit les prendre trop petites, car alors elles n'ont pas
eneore leur véritable gout Colles de grosseur moyenne con-
viennent le mieux, parce qu'alors elles ne sont pas trop chéras
et qu'elles sont plus savoureuses. Les vieilles carotles ligneuses
ne doivent plus éire utilisées.

Los caroiles sont d'abord débarrassées du feuillage et lavées,
uis jetées dans de 'eau bouillante faiblement sulée. Apres cing
E dix minutes de cuisson, on en retire quelques-unesde 'eau,
pour voir si I'on peut facilement enlever la pelure ides caroties
avee los doigls. Si cette pelure s'enléve on retirera la casserole
du feu. Mais on y versera d'abord de Feau froide, afin de ne
pas se braler les mains.

On retire les carottes une 3 une de 'eau et au moyen des
aoigts on en détache la pelure ; si par places elle ne s'enléve
pas facilement, on a recours au couteau : enfin, les caroties
ainsi nettoyées sont encore lavées avec de 'eau froide. pour
qu'elles ajent un aspect bien propre. Ce mode d'épluchage es
hien préférable au ralissage. Les grosses carolies sont coupies
en deux, én qualre ou méme davantage. Les caroties préparées
de cette facon sont versées dans les verves jusquau bord ; on y
ajoute du sucre pilé (une cuillerée i café par litre) el on y vorse
Ia solution ordinaire de sel, Durée de la stérilisation : 90 mi-
nutes & 100° O,

Carottes avee petits pois verts, — Si l'on veut conserver
les caroltes avee des pois verts, on prépare d'abord les carottes
de la maniére expliquée plus haut, Les pois doivent subir une
cuisson préalable de 5 minutes ; le tout est lavé a 'eau froide
dans un plat, puis on remplit complétement les verres. Par litre
on ajoute une cuillerée de sucre pilé, on y verse la solution de
sol et 1'on stérilise 90 minutes & 100°

Féves de marais. — Aprés avoir retiré les féves des gousses
et les avoir bien lavées, on les met dans de l'ean chaude pen-
dant 15 minutes ; (il est préférable d'utiliser I'éruve a légumes
pour les blanchir complétement) puis on les rafraichit dans de
I'ean froide. Une fois mises dans les bocaux, on ajoute une so-
lution de sel, (si I'on veut, on peut metire de la sarriette au-
dessus). Durée de la stérilisation 60 minutes & 100° C,

Ghoux de Bruxelles, — Les choux de Bruxelles doivent en-
core dire bien fermes et d'une belle eouleur vertes. Aprés les
avoir épluchés scigneusement et aprés avoir enlevé les feuilles


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

A e

un peu jaunes, on les lave bien 4 grande eau ; ensuite on les
blanchit & I'eau bouillante, puis on les rafraichit. Mis dans les
verres, on ajoute la solution de sel et 1'on stérilise pendant 90
minutes 4 100° C,

Epinards ; Soupe-verte ; Cerfeuille; Oseille. — Il es( re-
commandable de n'uliliser que les feuilles bien tendres que l'on
met pendant 5 minutes dans de I'eau chaude. Alors on les mel
daus une passoire pour les laisser s'égoutter; ensuite, ellos
sont hachées, mises dans les bocaux (sans eau) et stérilisées
pendant 60 minutes & 100° C. Ne pas remplir trop les verres,

On peut également stériliser un mélange tout préparé : 2/3
cerfeuilles et 1/3 osailles ; bien hacher, étuver assez longtemps
avec du beurre, puis metire dans les verres et stériliser pen-
dant 20-30 minutes a4 100" ¢,

Scorsonéres. — Aprés les avoir bien lavés, on les ratjsse
our leur enlever 1'écorce noire, et on les coupe en moreeaux
e 5 centimélres de longueur. Si la racine est trés grosse on

peut aussi la fendee dans le sens de la longueur, Immédiate-
ment aprés le ratissage, on doit avoir soin de jeter les peiils
morceaux de scorsonéres dans de l'eau froide vinaigrée et
mélée d'un peu de farine pour leés empécher de noireir. On fait
la cuisson de ges petits morceaux pendant 15 a 20 minutes dans
de l'eau légérement salée, on remplit les verres jusqu'au bord,
on y ajoute une solution de sel et 'on stérilise pendant 60
minutes 4 100° C,

Panais. — Il est regretfable que cetle racine soit si peu
connue. Le panais est d"abord lavé, puis ratissé, coupé en mor-
ceaux longs de 4 4 5 centimétres. ces morceaux sont encore
fendus en batonnets de la grosseur d'un crayon. On les jetta
dans de l'eau bouillante faiblement salée, on couvre et on
laisse blanchir jusqu'i ce que les bitonnets soient presque cuits:
on en remplit les verres jusqu'au bord, on ¥ ajoute la solution
ordinaire de sel et l'on stérilise pendant 60 minutes & 100 C.

Les déchets de panais peuvent aussi étre uiilisés - on les cuit
d'abord pendant quelques minutes, on les verse dans de petits
verres, on y ajoute l'ean (e lu cuisson des panais blanchis et
I'on stérilise pendant 60 minutes. Ces restes savoureux con-
viennent surtout pour le bouillon.

Céleris. — Les pieds de céleris de grosseur moyenne sont
les meilleurs. Au moyen d'une brosse il faut d'abord les laver
et les netloyer avec soin, on les épluche ; on les partage en
deux, puis on ecoupe ces morceaux en lamelles. On utilisera
seulement les céleris qui ne sont pas tachés. Ils sont blanchis
et gtérilisés comme les panais,


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

8i les eéleris sont enits d'avance In stérilisation ne dure giie
25 minnles, Les ctleris destinés pour ére utilisés comme salade
sont stérilists avee du vinaigre et celn pendant 15 minutes.

Betteraves ronges, — | fani faire attention Il‘nrnplujrcf' una
bonne espéce de betlerave rouge, car il y a des betleraves qui
pilissent aprés la cuisson, ol qui ne sont pns bonnes.

On choisire une espéce de pelites betlerpves d'un rougne som-
bre; on en coupe les feoilles de maniére & laisser ecncore
subsisier un pelit bout de verdure. On place les helieroves dans
un chaudron rempli d'ean froide. afin de pouvoir bien les
nettoyer aprés qu'elles ¥ auront séjournd guelque lemps. Sou-
lement il faul faird atlention de ne pas meprtrie 1o peau (dps
betteraves, car leur belle couleur pouge disparaiteait par la
cuiszon, Quand elles seront bien laviées, on les met dans de
P'ean bouillante salde, on laisse cuire lenlement, jusqui co
qu'elles soient tenilres au toucher, eo qui demande une i deux
hieures, selon ln grossour et la varidfté, On les laisse refroidir,
on les péle en se sorvant des doigls, puis on les coupe en
teanches fines, on y ajoile du vinnigre, de Ueau et do sel, en
ayunt soin do bien les mélanger. afin que les belleraves ajent
une saveuragréable pas trop aigre.

Ainsi prépardes, on les met dans les yerres qu'on remplit
jusqu'au bord, et 1'on stérilise pendant (0 minutes & 100 C. ;
il est évident que 1'on peul encore ajouter daulres épices, cela
dépend du gout de chacun,

Chouerofite. — Lorsque la choueroife anra &6 mise de la
facon hahituelle , en baril, on atteniden jusqu'il ve qu'olle soil &
point ; alors clle sera seulement bonne & élre mise dans les
verros pour ln conservation. On jette la choucroiile dans nne
marmite d'eau brouillante, on couvre ot on laisse cuire pendant
une. heure ; lorsqu'elle est refroidie, on remplit los verres deo
la choucronte ef deson jus ot 'on siérilise pendant 30 mi-
nules.

De ecetle maniére on aurn pendant {oute 'année une chou-
eroite régllement bonne et douce.

Tomates en purée.— Les tomates sont d’abord débarrassoes
de In quone, puis lavées. Dans une marmite eontenant un peu
d'enn Bouillante (1 centimetre de hauteur) on met les moroennx
de tomates. (ne pas les conper an conteaw, mais les briser ou
les rompra en morcedax). Sar un feu dobx, on les laisse cuire,
en remint de tomps en temns; aprds environ une demi-henre,
lopsque les tomsles s'éernsenl fncilemenl on Tes passe an lamis.
Coette purde est mis dans les verres jo=nu'i environ deunx dolgls
en dessous du bord ; pour les pelils ménazos nous recomman-
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dons le verre i lait n° 8 ainsi que le verre n%0. On stérilise pan-
dant 30 minutes a 100 C. Souvent on recommande d'épaissir la
purée avani la mise en verre, ce procédé n'est ipas a recom-
munder. A cause de son ardme délicat, la tomate doit étre
bouillie aussi peu que possible. Quant aux pépins et aux peaux
ijul restent aprés avoir passd les lomales au lamis on peuat les
vonserver i part pour servir d'¢pices & Voceasion.

Tomates entiéres. — (n choisit des (omates bion mures ¢l
asser fermes. Aprés les avoir lavées, on les mol dans une bas-
sing contenant de ean tigde de facon qu'elles oceupent envi-
rons la moitié de la contenance du récipient, rempli d'ean pour
le surplus. On continus lentement la cuisson jusqu'a 95° C. Dos
gue les tomates apparaissent i la sorface elles sont retirées au
moyen d'une ccumaire el plongies dans de lean froide, {Les
lomales crevées au blanchimen! sont de préférence uiilisées
comme purée). Aprésque les tomastes refroidies sont mises dans
les boeaux, on ajoute une solution de sel pouvant conlenire des
e¢pices au choix, La siérilisation se lait lentement pendant 30
minutes i 90°C, '

Recette plos simple. — [es lomates bien netloydes sont
percées en plusieurs androits au moyen d'un bois aflilé e1 sont
mises dans les boeaux ; alors, on ajoute nne =olution de sel e
on stérilise comme ci-dessis.

Champignens.

Tous les champignons comestibles psuvent étre ulilisés pour
la conservation ; nons ne cilerons que les espéces les plos
COTTUES,

Avant tout on sura soin de ne choisie gue des ehawpignons
frais, ear ils gitent trés papidement ; nous ne pecommandons
pas non plus les champignons frés eeands ayant alleint ot
lewr croissance.

Le Champignon de conche ex1 le plus fin. On coupe la partic
inféricure sableuse g In fquene, ol avee un couteau on de-
tache In pean des petits champignons ; on conpe et on épluche
les pédicules des grands chnmpignons @ quant au chapead, on
relire In pead supéricure en allant du bord vers le milion ;
on gratie ensuite les lunelles dont le dessous du chupean st
garni.

Toutes les parties netloyeées sonl immediniement wises dans
de Pean froide acidulée de jus de citron ou de vinaigre, atiu
sjue les champigons restent hlanes.

On les égoulte et on les jette dans une marmite plus lurgo
que haute, dans laguelle: se trouve un peu (1 centimétee (e
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hauteur; d'eau bouillame faiblement salée, acidu ¢e aussi de
juis de citron ou de vinaigre ; on laisse dtuver les champignons,
en les couvranl jusqu'i ce qu'ils soient tendres au toucher, ce
qui a lieu aprés environ 10 minules de cnisson.

On les relire ensuile de lear jus el on les Iaisse refroidie
dangs nn plat ; puis on remplit les verres, en séparant les gros
des petils champignons, el on ajoute le jus filtré ; s'il o'y avail
pas assez de jus, on aurait recours & la solution ordinaire de
sel. Stérilisation : pour les pelits champignons 60 minutes, pour
les gros 75 minutes & 1000 C,

Le Champignon ordinaire iou agaric des champs) est con-
serveé de la méme fagon,

Bolets comestibles (ou cepes. — Pour conserver cetle
espéce de champignon on choisira de préférence les pelils ol
coux de grosseur moyenne, car los holets qui onl atteini Loule
lour croissance sonl ordinairement véreux el trop mous. On
sapare la quene du chapeau.,

Apriés avoir coupé la partie inféricure sableuse du pédicule
on le péle el on le divise en deux dans le sens de la largeur.
Avee un eouleau on retranche les tubes verddtres qui garnis-
sent le dessous du chapeau, on retive aussi la pean supérieure
hrume du ehapeau, qu'on divise en deux ou trois parties. Tous
ses pelils morceaux soni mis immédiatement dans de I'eau
froide acidulée de jus de cilron ou de vinaigre, afin qu'ils restent
hlanes,

On met =ur le fen une marmite plus plate que haute dans
Inguelle on verse un pen d'eau acidulée (1 centimétre de haut)
an y jette les morcaux de boleis, on couvre la casserole el on
leur donne une ébullition. Pour lo reste, le procéds est le méme
que pour le champignon de couche.

Durde de 1a stérilisation : 75 minotes a 100° O,

Chanteralles (champignons jaunes),.— Les meilloures cham-
pignons de ceite espéce sont également les pelifs et coux de
grosseur moyenne. Avec un couleau on détache les lamelles
du dessous, on gratte aussi le pédicule ainsi que Ia partie
supérieurs si c'est nécessaire, puis on lave les champignons
i Vean froide ; on mel av feu, dans uneg marmite plus large
que haute, un peu d'ean (1 centimétre de hauleur), on y jette
les chanlerelles et on euit 4 couverl pendant environ & mi-
nutes. On les retive ansuite do feu, on les égoutte el on les
arrose d'eau froide. Sur une planche on les coupe de deux a
quaire parlies dans le sens de lu longueur, (les petites chanle-
relles sont laissées ecntidres), on remplit les verres jusqu'au
tiord, on ajoute 1a solufion ordinaire de sel, el U'on stérilise
75 minufes & 1000 €.
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"@. — Conservation de la Viande
de boucherie,

du Gibier, de la Volaille et des Saucissons

1. — Observations Préliminaires

On peut stériliser toutes les espéees de vinnde, aussi bicn
eelles des animnuy domestiques, que lo gibier ot ln volaille, quel
que soit le mode de préparntion : viandes bouillies, braisées
ou rilies, barddées' ou mon, avee ou =ans bouillon ; il vaut
micux toulefois ajouler un peu de bouillon, de jus ou de sauce
afin de favoriser la formation de vapeur d'eau, eo qui est un
point trés favorible pour la bonne réussile de ces conscrves.

Avant In mise en verres, les viandes doivent élre cuvites ou
rotics & point, il fwut veiller cependnnt i ce qu'elles ne soient
pis Lrop cuites, car e¢'est seulement dans le verre que la viande
deviendra tendira.

Les vinndes, unc fois préparces, sont placées en morcenux les
uns & cold ou nu-dessus des autres, de maniere & ne Inisser
que pew d'interyalle 3 on remplit les verres jusqu'd deux doigis
en-dessous du bord supirieur. Le bouillon ou la sauee ne doi-
vent pas alteindre un oiveau plus baul. Afin d'économiser 'os-
pace, on disosse la viandoe ; done-antant que possible, on ne
mel dans les varres que des morceaux de viande sans ps. On
découpe In volaille pour Ia conserver, On peut aussi conserver
les saucissons, entee autres les =aucissons de Franclorl ot les
saucisses do foie, Aprds avoir ajoulé le bouillon, le jus, la
sauce ou d'antres ingrédients, on lferme los vorres, Quant i la
durée do la stérilisaiion et lo degré de tempéraiure, ils sont
pour lus viandes el la volsille s G0 minutes o 1000 C., pour la
gibiier; 90 minutes & 100° G (Ce temps de coisson est ealenléd
pour-les verres & vinndel. Les snueisses de la grosseur des pe-
tits snucissons de Franefort sont stérilisées & 1007 €. pendant
60 minules pour les yerres ¢lroits. 75 minules pour le verre n° 5
(142 1ie), et 85 minules pour les verves i vinnde. ‘Les sau-
cissos plus grosses sont slérilisées nn pen plas longlemps &
100" C. dans les verres que nous venons d'indiquer.

Pour des pités ol des pains In lempérature ne doit pas (tre
trop élovis (U5% car autrement la graisse pourrail se separer.
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2. — Les Ingrédients

A la viande, an gihier el & Ia volaille on ajoute ordinnirement
In sauce, le bouillon ou le jus dans lequel ces aliments auront
étd proparés. Ilest évident qu'on peut encore ¥ ajouter duy
vin, des épices, ele. Aux saucissons. ou ajoute del'enu saliée (pae
litre d'ean 20 grammes de sel soit doux cuillerdes i café . Nous
resouvelons ici la recommandation que nous avons (éji faile s
& savoir que ni la sauce, ni ln vinnde ne deivent venic en con-
lagl avee Il rondelle de caoutchoue, afin quiaucune graisse,
o'y adhére.

En géndral il est & recommander d'ajouler un peu plus de
poivre, do sel. ete., aux vinmdes desiindes & étea siérilisces,
que l'on me le fuit erdinairement.

Pour s servir de In viande potie stdérilisée il esl avanin-
geux dola motire dans une rotissoire avee un peu de beurre
frads pour pouvoir In ehinaffer bien & Fintérienr. On ajoule
alord a sauee que l'on a prépardée séparément, {57k

Recettes

Navets bavarois avee viande de pore. — En achelant les’
navels, il faut s'assurer qu'ils sonl d'un gris jaunilre, qu'ils
sonl garnis de quantité de petites eicines (eés fines, el qu'au
grattnge In chalr est bien blanche ot ferme; oo oulre ils ne
doivent pas dépasser ln grosseur du pelit doigt, An moyen
d'uno brosse on les netloie 'abord parfaitement, oo les gratle

uis on Jes met dans de Ueau additionnée d'un pen de lait. On
os jetto ensuite dans de ean bouillante additjonnée do sel,
de poivre, d'un peu de noix e muscade rapiéoe, de deux mor-
coaux de'suere par litre de navots of de 3 de livre de vinnde
de pore. On Inisse bouillie le tout ensemble jusgu's ce quoe los
navels soient & peu pres tendres, BEotretemps on aora fait un
roux Lirun foned, qu'on ajoute en quantitd suffisante aux no-
vels, prealablement reticds ; on les laisse cuire trés lentement
ancore penidant une demi-heure, on remplit les vorres en met-
tant aussi dans chacun un morcean de la viande de pore ol 'on
stérilise pendant 00 minules 4 05-100° C.

Il est bon de ne pas cuire fa viande do pore jusqu'd ce qu'elle
soit tout @ fait molle, parce qu'alors elle se diésagrégerait fa-
gilement pendant lo stérilisation,

Ces navets conserves ont une meilleure saveur que les na-
vels {rais.

Perdreaunx. — Il faul soigneusement plumer, vider el flambar
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les perdieaux; -olo bisn-se garders de es laver, mais_enleyer
le sang avee soin; on peul laisser ou dter la téte. Aprés avoir
bien frictionné lintéricur el l'exlérieur avec un mélange de
sal, poivre, baies de genévrior écrasées, on trousse el on barde
leg perdreany, puis on les rotit jusqua ce qu'ils ajient pris une
teinte grisitre (une demi-heare). On les place dans les verres
ronds ot bas, de préférence par deux piéces dans un petil verre,
on couvre de sauee ol 1'on stérilise 060 minutes, Lorsqu'on vou-
dra les consommer on enlévera les lurdons qui étaient ficelés
autour des perdreaux, on les couvrira de nouvelles bardes de
bard ; et on les melira rotiv superficielloment en utilisant Ty
sauee contenue dans le verre,

Gelée de viande, claire et trés nonrrissante. — Une livee
de viande de beuf (jarret) et une livee de jarrel de veau cou-
pées en pelils dés un pied de veau fendu en qualre, un petil
morceau de céleri, un peu de poireau, d'oignon el de carottes,
sont mis ensemble avee un litre d'van froide dans une mar-
mitte fermant hepméliquemenlt. On laisse cuire trés lonlement
pendant 5 heures. On passe ensuile au {famis fin et on laissn
refroidir  Quand la gelée est prise on enléve loule la graisse,
on la chauffe encore une fois, on In elarifle en y incorporant
denx blanes d'ieufe ballus en nejge, puis on la fait passer i
travers une servielle en futaine. Finalement on sale, on nssai-
sonme et on stérilise la gelée (B0 minutes). Celie gelée de viande
peul &tre assaisonnée de diverses maniéres @ on peutl y ajouter
quelgues gouttes de vinaigre, du jus de ¢itron, un peu de vin
blane (une cuillerée 4 thé: ou de Madére. Six gouties de Maggi
jui donnent la saveur la plus délicate o' &

Patés de viande

Ainsi que nous venons de Uexposer, il est possible au moyen
&¢ nos verres coniques de conserver la viande et la volaille
on morgeanx assez velumineux. Mais, grice 4 leur emploi, I
ménagére voil s'ouvrir devant elle un nouveau champ d'acti-
vité, un nouveay domaine dans lequel elle peut brillamment
déployer son talenl culinaire el économique. Nous voulons
parler de la préparation des patés.

Les patés chauds ou froids constituent un plat irés recher-
ché & toule tahle et ils ne devraiont manguer dans atcun garde-
manger,

Lorsqu'on préparait les patés au bain-marie, sans employer
nutre verre i stériliser, on rencontrait de nombreuses dificul-
tés, Ce mode de préparation nécessilail Loules sorles de prépa-
radifs.

!
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I fallait avant tout trouver un récipient ayant un couvurcie
formant bien, et avant la cuisson rendre celle fermeture herme-
tique au moyen de farine el de blancs d'oeufs. 11 est veni gue
cotte mesure de précaution contribuail & conserver le pita
pendant un certain temps, si on avail soin de le conserver dins
\in endroit bien sec. Mais si tel n'élait pas le eas, humidite
pendtrait bientdt & travers li couche de farine ot le pilé se
gillai.

Evidemment, tout cela faisail que beaueoup de maitresses de
maisan reculaient devant la préparation des pités, lundis quau-
jourd’hui celles-ci en se servant de nos vorees accomplissent ca
un tour de mains ce qui jadis exigeait tant de longs preparikifs,

Le verre i viande contribue sussi i lu solution d'une ques-
tion que s¢ pose 81 spuvent nos minagéres : Comment utilise-
rong-nous tels restes de viande, sans les aecommoder en frica-
delles ou bouletles

Tous les restes de viande peuvent étre employés a praparer
de bons el appétissants piatés.

1l est & remarquer quiune viande rotie est plus substantislle
gu'une viande bouillie: il faut donc aulant que possible ren-
foreer la saveur de la viande bouillie, ear les paiés de viando
ne doivent pas avoir le gout fade.

Une antre condition, ¢'est que les pales dolvent sire lendres,
lagers, et avoir cependant de la consistanee ; ils ne doivent
Stre ni secs ni trop gras. Pour satisfaire i toules ces Bxi-
genees, il vaul misux se conformer i des recettes qui ont fait
leurs preuves, de maniare i éviter toute pon-réaussite. Les
recettes pour la préparation des piltés sont bien variées; um
peut les servir chauds ou froils ; on peul praparer le simple
pite de viande qui se sert @ la lable ordinaive I.}U chagqua jour,
ot le paté extra fin pour le diner de gépdmonic. OUn peul em-
porler aisément lo pité de viande el I pité de giblar powe
SFVir aux pique-nigues of aunx déjeuners dit elpisse : sous o
rapport ils jouissent d'une grande vogue,

Voicl maintenant gquelques reccttes moiléles pour la Pregs-
ration des pilés

Paté simple. — Une livee de hachis (des restes de votl de
moulon), une livee de viande de pore fraiche of haché, deux
uls, un oignon, 120 grammes de graisse de roti, cing cuille-
véps de cidre, trois euillerées e sauce, 10 goitles de Maggi ot
iles epices.

La graisse esi fousttée, puis mélangée avee d  euls, du sel,
du poivre, une pincée de girofle, I'oignon hach el 1o sauce,
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puis on péirit soigneusement le tout avec los vianiles: Pans
une tasse on mélunge cing cuillerées do éiilre avee 10 Foulies
de Muggi ol on-ajoute celle préparalion & In pdte qo'on mel
alors immédintoment dans des verres @ stériliser) préalablo-
ment onduits e graisse, Durfe de In cuisson : une lours,
([Comme los patts de viande s’éehnuffent lentement, méme pla-
‘eis sur un bon feuq, ils leur faul une demi-heure avant qu'ils ne
cuisent ; la durée de la préparation dépasse done 1 1f2 hivure}.

Ce pilé peut ¢lre servi froichement euit, froid ou réchaufts,
Lé pité chaud peut éire necompagné de n'importe quel légu-
me. On peul nussi le servir avee une sauce brune piquanie, co
qui est fort hon ouwavee la sauce du réti auguel on njouwte lo
Jus produit par i coisson du pilé On peul dusst appréler ce
pitd au piz et & ln sauce (omales (on emploie alors in purde de
lomates storilisée).

On accompagne 1o pitd frold d'une ghoce 4 o moutirde on
bien d'une sauee vorte (spuce mvigotel. Les desseries ou tous
les restes de viande peuvent étre utilisés de o maniére que
nous venons indiquer. Quand on omploie de Ia viande de
veiu, il est i recommander d'ajouter du persil hichd,

PAté de lidvre (froid). — Viande de lidvee bien hichée st
farce. Pour préparer ce pild, on mdélange (0 grammes de
beurre fouetld en écume, un @uf, du sel, poivee, girofle, oi-
gnon hiché, une livre de viande de pore fraiche ot hichde el
un pelit pain que 'on o fait dover dans lnosanee du lidvrs, On
y ajoute eing euillerées de vin (rouge ou blang) et G gouties do
Magzri. Les restes du roti de lidvre sont flnement hichés ot ns-
snisonnos de poivree et de sel; on pluce par couches superposées
libvea hiché et farce dans les verres préalablement enduits de
graisse. La promiére el ln dernitre couche seront des couches
de farce. Durde do la cuisscn pour ce paté: 80 minules.

Le pdté de chevraunil esi propard de la méme manidre. On
sert ¢es deux patés avee nne sauce a la montarde, dans Inquelle
on incorpore quelques euillerées de gelée de groscilles. On
stérilise pendant 2 1/2 houres

PAté d'Oeflingen (froid). — (La recette de ce pité badois a
¢t spheinloment faite pour notre conservateur). 1 1/2 livre de
foie, 3/4 de livee de viande fraiche de pore, 185 grammes de
Lawd feais, trois euls, 1 1/2 petit pain, 30 morilles, 150 gramimes
de beurre, T 1/2 verve de vin blane, des épices et du maggi.

On bat le beurre en deume, on ¥ ajoute euls, dignon hache,
sel, poivire el girofle On fait pusser deux fois par le hiachoir le
foin, I viande ide pore, 1o lned ¢l les pelits pains trempds (mais
quon pressera), on travallle et méle bien le tout. Trente mo-
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rillgs sont finement hachées (les morilles séchées peuvent ser-
vir, mais ilors on doit les laver une dizaipe de [ois i cause du
sable yui y adhére) ; puis ajoutdies au pitd avee le vin et douzd’
gouttes de Maggi  Celui-ci est jmmédintement mis dung des
verres bien griissés et on lnisse cuire pendant une heure. La
quantité indiquée pour le pité remplit deux grands verres
(n* Ge. verres coniques) et plusicurs ‘peiits verres, Ge pitt est
{ros fin ot ressemble beaucotip nu pate de foie gras. On lo sert
avee du pain blinc et du beurre [rais

Paté de foie gras. — Un grand foie d'oie, des trufles et
faree. Lo foie est mis 1/1 d'heure dans du'lndt frads, 'puis sheh,
débarrassé de Ia penu el des tendons: eoupl en bitnux morcenux
qu'on saupoudre do sel ét qu'on garnil de moreeiux de truffe.
On-mdélange bien du beurre batty en édeume (B0 grammes, avee
un oenl, du =el. du poivee, de Poignon rapé, des truffes hachies,
un demi petit pain ramolii, 1 2 livee de vinnde lhiachdé do pore
ot les nbuts o foie pusses an tamis. Trois cuillerées de vin
blane sunt encore moides i la paie, ;

Un verre conique est préalablement beurré, (on s ser-
viri de bearre frais) On e remplit de fagon que la firee oceupe
le foml, les bords el In partie suptrieure, s que e foiese
trouve au milien, On couvre dis pelits morceaux do beuree o
on donoe une heore de cuisson., \

Nous donnerons encore queliques remarques générales sur
In proparation des pilés. On ne duit Jamais se seevie pour la
prepiriion des pites de chair i saueisses ditji épicée (co hnchis
contient de la farine) mais toujours de hnchis de pore, nu'on
prut ¢picer soi-mome sclon son goul. Il faul en oulpe procéder
prudemmernt avee tontes les fpices. afin quiil n'y ait pas de
gotl predominant de 'une ou autre; cetlie rigle doil surtout
élre abserve £ sagit de girofle et 'oignon. 1'oignon doit tou-
jours: eten pipe, jamnls do moreean i'oignon ne doivent se
trouver dans un paté. On peul relever le goul des pidds ordi-
nuives en v ajoutant quelques morilles hachées, du Saya ou ile
In sauee anglaise. En trasaillant une aseez. grande quantité de
vinnile, il o=t trés pratique de b purlageren |r1u:-iuu:2 poriions.
En y njoutant I'un ou l'autre ingredient on obtiendrm des pates
de goiis dillérents,

En loui eas. le vin n'est pas obligaloire. mais on ne doil pas
mimiquer d'ajouter i cliaque pité un ped e Magei, enr ce con-
diment donne, méme i la vinmle fade el (Fop euile, une saveur
agreable et fopte. A défaul de vin on poul ¥ ajouter quolques
cuillerees e siuce oude bouillon, afingue lo pitd ne soit pis
trop see. Le lail ne doil jaunais dire employé. ear, comme la
farine, il nuit & la consistance des pitds, Les eufs ot les poliis
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pains, au conlraire, ne leur nuisenlt en aucune maniére. Les
patés de foie comme les patés d'(Eflingen doivent étre bien
salés, car sans cette précaution le foie combiné avec le vin
donne un goit un peu doucitre.

La durée de la cuisson, que nous indlqunna. convienl aux
grands patés, pour les petits patés celte durée n'est que de 3/4
d’ huum {on compte & partir du moment de 1'ébullition).

lians fous nos verres & viande la préparation des pités réus-
it toujours bieny cependant les premiers verres inventés & cel
effet offraient encore quelques inconvénients guand 41's’agissait
de dresser les patés. 11 fallait se servir du couteau, faire ls tour
i piité, en conper une parlie pour pouvoir servir, ou bien le
partager en denx @l verser avec precaution une moilié avant
Frirtre,

Avee nos verres, dont le conienu peul éire renversé, on al-
teint tout-i-fait 'idéal ; aprés avoir é1é détachés légérement au
couteau, toui alenteur, les pités se renverseni rapidement et
facilement.

Nous mentionnerons encore une maniere de dresser les piatés,
On voudrait par exemple donner une belle apparence & un palé
de viande ou de gibier pour le servir dans une féte ; dans ce cas
on le découpe en tranches qu'on mel dans des terrines pro-
fondes el on les couvre d'épaisse gelée de viande de teintle
brune. On fait dissoudre celie gelée ot on ln laisse refroidir ;
versée chaude sur le pité elle se mélangerait i la graisse el
deviendraii trouble. Retirfes avec précaution el garnies avec
goiut, ces tranches forment un plat magnifigne. On ne dresse
jamals les pités avec la graisse qui les enloure ; si une hordure
de graisse s'esi formée autour du piaté,-il faut 'enlever avec
précaution.

lLes pités de viande dlant trés forts, il est & recommander de
les pré]mrur petits. La moitié du paté de lidvre dont nous avons
donné Ia receite plus haul, peut suffire (servi avec gelée comme
entre-mets) pour 12 & 14 personunes.

Feie d'oie
im prispare les foies de la maniérs suivante

Apres avoir oté le fiel, on lave les foies dans un peu d'eau ;
sl leur tointe n'est pas hal]r- on les laisse séjourner qualqur
temps dans 'ean, puis on les essuie bien, Entretemps on aura
ehanilfd de la graigse d'oie dans un poélon & couvercle (i défaul
de graisse on peut aussi se servir de beurre), on ¥y met le foie,
on =sanpoudre e ebtd supérieur d'un peu de sel, on couvre
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immédiatement et on luisse étuver lentement, Il faut veiller &
ce que le foie soit étuvé lentement i feu doux ou sur le coin
du poile, tout en ayant soin de le retourner souvent : roti sur
un feu vif il prendrait une couleur trop foneée, il deviendrait
dur a lextérieur tandis qu'il resterait erii & Vintérieur et aprés
la stérilisation il serait dur et sec au got. Un foie de grosseur
moyenne doit braiser lentement, comme nous venons de 1'indi-
quer, pendant 10 4 15 minutes environ ; aprés 7 ou 8 minutes it
est hon de piquer le foie avee la lardoire ; le foie est & point si
le jus, qui en sort, ne contient plus de sang, on lé .place dans
un verre hien priparé, on le couvre de la graisse qui se trouve
dans le poclon et on fail stériliser le verre (0 minutes environ.
Comme un verre peut contenir plusieurs foies, il est triis pra-
tique d'étuver ensemble deux foies on méme davantage ; de
cetie facon on n'est pas obligé de stériliser aussi souvent, bien
que, d'aprés nos expériences, nous ayons pi constater que cela
ne faisait absolument pas de tort lorsque, en mettant ou en re-
tirant les loies, on avait trois on quatre fois ouvert et cuit a
pouveau le verre, En refermant le verre, la durée de la euisson
n'est que de 20 & 25 minutes environ. (On stérilise toujours &
100 C).

Ces foios peuvent étre employés de diverses manieres : On
peut préparer de la gelée au madére, lui donner la forme d'un
annean et placer sur le dessus le foie, les trufles, euf dur et
pistaches, tandis que Vintérieur de la gelée sera rempli de per-
drean, de roti de ligvre, chevreuil ou ganglier et de foie d'oie.
Cet anneau de gelée garni d'éerevisses ou de persil est non seu-
lement de trés belle apparence mais il est encore trés apprécié
des gourmets ; aussi ce plat a toujours eu jusqu'ia présent um
grand succeés, Une autre bonne maniére d'employer le foie est
Ia suivante : au sortir du verre on pique le foie avec des mor-
ceanx de trufle et on le réchauffe ; on tapisse de feuilles d'étain
un demi pain de munition, on y place le foie gu'on découpe en
helles tranches, (mais on doit avoir soin de réformer le foie) ol
V'on sert avec une sauce aux truffes,

Les petits patés & la financiére sont exquis et vite prépares.
On retire du verre le foig qu'on réduit en purée et on le mélange
avec des truffes couptes en dés, un pen de sauce au madérs
épaissie et un petit morceau de beurre frais, on remplit de
petits patés de ce mélange et on réchante au four.

Lidvre en gelée (8 4 10 personnes). — Les restes d'un rou
de libvre sont déconpés en morcean de la grosseur d'un
dé. Voici un procédé trés simple pour préparer de la gelée,
(pour 375 & 400 grammes de viande de lidvre on compie /2
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litre de gelée), Avee un demi-litre d’eau, de I'extrait de viande
Liehig et un pen de sel on fait une sauce brune, i laquelle on
ajoute deux cuillerées de vinaigre et 20 grammes de gelatine
Tavie & 'ean froide. On place le tout au bain-marie jusqu'i ce
Jque la gélatine soit fondue complétement, puis on retire du
feu. Lorsqu'elle sera refroidie, celle sauce, assez épaisse, est
mélés aux petits moreeaux de viande de lievre ot mise dans les
verres. On attenden que Lt gelée soil complitlement prise, pour
stérilisor G0 minutes & 1007 C. — On sert avee une sauce i lo
diable ou avee une sauce Cumberlund.

Poule cuite pour préparer le plat favori : poule an riz.—~La
poule doil élre tuée deux jours d'nvance. Aprés | avoir vidie ot
préparée 4 la cuisson, on Iln mel avee environ 2 litres dean
froide sur le fow, el selon qu'elle est plus ou moins vicille, on
Ia laisse coire trés lentement trois i gquatre heures bion ob-
server celie recommandation) ; au bouillon on ajoniern du sel,
de I eacine de persil el unomorecan de eéleri. Lorsgue ln poule
esteuile, on ln retire onladscoupe en tranches el on én enléve Ja
plus grande partic des os. Les moreeaux de poule sont mjs
dans-le verre de Ja con enance d'on litre ; aingi que le bouoill
cont on aurn retire les logames, Une =eule stérilisaiion de G0 mi-
nutes i 100°C. suflit, Pourdiesserce plat,on rechauffe d'ubord le
vorre au bnin-murie ; puis on cuit &0 grammes dis bon riz duns
de I'ean bouillanie; on jetie celte eau el on ajoute au riz un
peu de teurre et petit i petit le bouillon contenu dans le verre ;
on laisse achevor ln cuisson jusqu'i ee que les grains soient
mous snns aire désagreosés, Aussilol que le riz ost bien euit;
on lo dresse en couronne sur un plal rond et on place les mor-
ceaux de poule au milicuo.

Poule en gelée. — La poule convenablement préparde est
découpée fn morceaux : poitrine, cuisses, ailes, ele. — Apris
avoir netloye or doconpd deux pieds de veau, on les fait (rem-
per i lenn elaire pendnnt plugicurs heures, puis on les met au
feu avee 1 1/2 litre d'eau frobde; on y ajoute des épices. un
pen d'éearee de citron, quelques grains de polvree et un petit
oignon. Aussitol que lu cuisson commence on enléve 1'éeume,
qui monte i lusurface, ef evlanu fur el i mesure qu'elle y appa-
rail, Quani 1 bouillun est bien elair, on ¥ met les moreeaux de
poule et onarrose de bop vinaigre en quantilé suflisante poue
donner au linnide un agréable goint aigrelet. Puis on laisse
cuire lentement 3 larsque In ponle est i point, on Ia retire avee
precantion du bouillon, on la plaee dans ane 1eerine eLon lnisse
refroidic. 8'ily o encore beauconp de bouillon dunz In ensse-
role on le lnisge réduire oncontinuant Ia cuisson avec les picils
de veau. — Aulant que possible les os seront enlevis de la
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vinnde. On met celle el dans un grand verre et Ia sauce rédnjte
esl passée i teavers un tissu grossice. Duréo.de Ly stéeilisarion
une heara i 100° C. ; ce plal ge canserve irés longlemps: Ad
moment de servir. on n'a qu'h renverser ce bean plat et &
V'orner de tranches do ¢itron, — Au Jiewde prendee des piods
de vean il est plus simple dajonter & o sauce de la galnntine
fondue dans un peu d'ean chiude et quion elarvitic aveg du
blane d'@ul ; quelques-unes de nos legtriees prifdreront peot-
dire ce procéde, qui est plos simple of de beancoup pius com-
moide ; cependant pour In préparation des geloes de viande, on

refies en généeal Pemploi des pleds de veau, car ils donnent
& la sauce une saveur plus pure ol plus corsdo.

Jus d'os de ritis. — Les os des rdlis; {veau, roasibeef, vo-
Inille, ele ) sont hachés finement, on commuenee & los rotie avee
du beurre, on ¥ ajoute un lout petil pea d'ean el on les liisso
brunir na four ; on y verse ensoite de 'ean dans laquelle on
met earotle, cdleri, poireau el oignon, (si lon disire wvoir du
jus trés foned, on ajoute guelques gousses ou tranches brunfes
d'oignon.)

On laizse euire 1o tout au four chand un on drox jours. Le
jus refroidi est passé ao tnnis de erin ; on le diégriisse, on la
gile ot on lo met cuire dans le verre pendint GO minules i 100°
C.—Ce jus sert & praparer: 1°) des soupes, 2 des sauces, 39 des
légumaos,

Le rotl de v2an est prépard comme & I'ordinaire (mais pas
trop enitl, — On coupe la viando rdrie en teanches épaisses ilo
un centimdire, on les plice los unes sure les autees dans les
varres jusqui environ 3 centiméires du borl supérieur, on
ajoute la sanee flirée qui ne doit pas dépasser la viunde. Stéri-
lisation ; 60 minutes & 1000 C.

La langue de veau est préparée de méme fagon.

Pain de fole de vean. — Un foie dn vean ot one parlie de
lard sonl hachés assez finement pour qu'on puisse les pusser du
inmis ; puls on ¥ ajoute du pain blang bien mpé, deux wuls
entiers, un peu d'cignon, do poivee blane pild es du sel On ta-

isse de Aranches trés minces de lud un verre conique lans
enuel on met In farce Ju'on tasse bicn afin dempécher que des
bullieg d'nir ne s’y introduisent § o veree formd vst sonmis & In
enizson ponidant an moins deux haetres, Les verres ne doivent
pas atre Leop remplis, ear b faree so gantle s I tempésiiore ne
doit pas éire trop élevee 900 95%, car antrement In gidssoe
pourrait se séparer. Propare de cefle facon on obticut un
excellent plat froid qui so conservoray tivs longlemps.
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Grives. — De belles grives bien fraiches sonl plumées iros
soigneusement et avec beaucoup de précaution (on ne doit pas
les flamber), on les met rotir, jusqu'it ce qu'elles soient & moitie
cnites, dans du beurre bien clarifié, onarrose et on relourne
constamment (25 minutes environ), on les place bien serries
les unes 4 cité des autres dans les verres. on couvre de
beurre ¢larifié et I'on met cuire au bain-marie pendant 40
minuies. On laisse refroidic les verres au bain-marie dans

Pappareil.

Petites tranches de foie de volaille. — Lo [oie, 'estomaue,
le cosur e les rognons de toule volaille conviendront pour
préparer la savoureuse entrée dont voici la recette. Onfera cuire
dans le bouillon de préférence, le foie ef les rognons pendant
quelques minutes senlement, 'estomac et le ceeur un pen plus
longtemps, d'aprés leur volume.

Le tout est alors bien haché, On laisse jaunir un petit mor-
veau de beurre avee un oignon finement haché, on y ajoute le
hachis, du sel, du poivre, une cuillerée de ecréme aigre et on
laisse donner un bouillon. On brunit dans de la graisse des pe-
tites tranches de pain blane, on étend le hachis sur un eotd des
eroiitons et on sert chaud.

On sert ce plat comme entrée, les petites tranches sont alors
empilées soit en forme de tour et entremélées de bougquets de
persil, soit en couronne comme garniture d'un plat de légumes
(¢pinards, chou frisé, choucroute).

On stérilise, en attendant 'oceasion de les employer, 45 mi-
nutes a 100° (.

Beenf bouiltf. — On met la viande de beul avece des légumes
erdinaires dans de 1'ean bouillante, légérement salée ; on ne
prendra que 'eau strictement nécessaire afin que le bouillon
soit fort. Peu de temps avant que la viande soit cuite & point,
en ote le pot du fou, on en retire la viande pour la laisser re-
froidir, puis on la conpe en tranches qu'on met dans les verres
jusqu'd 3 centimétres du bord, on y ajoute le bouillon fliréd ot
I'on stérilise pendant 80 minutes.

Ragoiit de chevreulil ( pour 4 personnes). — Une épanle’de
chevrenil est coupée en morceaux de la longueur d'un doigt et
de Ia largeur de 2 doigts 1/2 environ, (on scie les 0s), on sau-
poudre de sel et on rotit au beurre de tous les colés; on
ajoute un oignon haché fin, six boules de poivre, deux c¢lous de
girofle, une feuille de laurier, et assez d'eau pour que la viande
goil entierement couverte, puis on la laigse braiser lentement
jusgu'i ce qu'elle soit bien cuite (deux ou trois heures). On la
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wel alors dans les verrves, on Uarrose de la savce go'on wurn
passée an tamis de crin. Stévilisation 00 minutes & 1000 €. — 8i
'on veut avoir un ragout d'one belle couleur jaune-brun, on
ajoute en méme temps que les épices 2 i 3 cuillerées i bouche
de suere bruni. Au moment de servir on [wit bounillir la sauece
'pﬂr:d.:mf. quelques instanis avee un peu de frine délayée dans
de 'eau.

Rotl aigre. — Mettez uu begu moreeayu de boenf (ordinaire-
went on prend irois livees i la coisse, o morcean convient le
micux comme forme ot poids pour nos verres de 2 litres) dans
du vinaigre pas trap fort, de préfévence dans du vinaigre de
ménage, ajoutex des iranches de citron, la pointe d'une feuille
de laurier, un oignon piqué de deux ¢lous de girofle el guel-
ques houles de poivee ; mettez y la viande et laissez mariner
pendant 6 &4 8 jours, en avant soin de la eetourner tous les
jours,

Au bout de G4 8 jours on essuice o viande, on la larde en
plusicurs endroits, on la [rofte de sel ef on la fait roussir doe
tous les edtés ; on y ajoute alors du houillon en quantité tells
que le roti en soit convert & moiid el on laisse mijoter pendant
2 heures el demie au four, en ayant zoin d'arroser fréquem-
ment. Alors qu'il est encore chaud, on' place le roti dans les
verres, on l'arrose de la sauce et 'on stérilizse o 1007 pendant
une heure,

Au moment de servir le roti, on le réchaufle pendant 1/4
d’heure environ, on Gpaissit la sauce avee un peu de créme, ¢
on en relive 1t goil avee du madére,

Gelée ine. — Quatre picds de yeau, deoax livees de viande
de veau, deux langues de veau, deux livres de viande maigre
de pore, 1/2 litre de vin blane, 1/4 de verre de vinaigre fort,
une tranche de citron, deux fewilles de laurier, deux gros
oignons, six échalottes, trois carobles, du poivre en houles,
sept clous de girofles (mais sans les tétes, car celles-ci donnent
une gaveur dere) ol le sel nécessaire. On lave hien la viande, on
Ia met & 'eau froide en ayant soin que 'ean dépasse la viande,
on ¥y ajoute du vin et des dpices, puis on fait Ia cuisson,

Augssitdl que la viande est cuite, le bouillon est passt au tamis
ot remis an feu avec un litre de champignons, on retire ces der-
niers aussitot cuits ot on mélange an bounillon dix feuilles de
gilatine dissoutes dans du vin, on elarifie avee do sang frais de
beeuf ou avee quatrve blanes d'eeufs bien battus ; pour finie on
ajoute un grand verre 4 vin de madére, On découpe alors In
viande en petites Cranches quon met par couches avec dos
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champignons et des petits morceaux de truffes dans les vorres
pour gelées de 3/4 ou 1/4 de litre, Le jus tiéde est vorsé sur 1o
contenu des verres et la stérilisation d lieu pendant 60 minutes
i 45° Pour la table ordinaire on peul supprimer les ehampi-
gnons, les trulles et le madére, la saveur de la gelde n'en reste
pas moins excollente. Si I'on aime' la gelde un peu aigro, on
ajoutera au jus un citron avant de le clarilier. Le restant du jus
poeut éire stérilisé dans des verres d'un litre, que 'on rempliva
seulement i moitié. 11 pourra éire utilisé lorsqu'on anra dans la
guite du rodi froid ou dela velaille ; on réchauflera alors ce jus
devenu gelée, dans le verre, on mettra la viande dans une
forme en porcelaine et on versera le jus dessus et on lnissera
refroidir dans la cave ou dans de la glace; on aura ainsi un hon
plat pour le soupar.

Langue 4 la sance avec houlettes & 'allemande (EnGdel)
constitue un plat trés appréeié,

La langue de hool exige un temps de enisson relativement’
long pour étre bien cuite, il y a done assez bien de préparatifs
on meltra dis le.matin une langue sup lefen; diés que Feau, &
laquelle on o ajouté des herbes potagires entre on chullition,
on place au four la easserole bien fermdée ; quelques heures
apris la langue est tendre. On enléve la peau et on coupe de
belles tranches qu'on met dans le verre el on arrose avee le
bouillon. Le verre sern naturelloment chaullé d'avanco ainsi
que lo bain-mari. On stérilisera alors pendant une heure. Lors«
qu'on voudea servie ce plat on n'aura plus qu'i faire une sauce
brine, Les boulelles seront conserviées de méme,

¥
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H. — Conservation des Poissons
et des Crustacés,

Si, en géneral tous les aliments destinés a Ia conservation
doivent éire parfaitement sains ot dans un état de fraicheur ir-
réprochable ; ces conditions sont surfout nécessaires, lorsqu'il
s agit de poissons et de crustacds ; ils doivent, en effet, étre de
&r‘emiéra fraichenr si l'on veut les utiliser pour Ia conserva-

0.

Truites. — On met dans les varpes los poissons crus avee
U'ean yui a déji servi i cuire d'avires truites ot vefroidic ; trois
parties d'eau, une partie de vinaigre de vin, de l'vignon, une
rekléllu de laurier, du sal, du poivre. Sicérilisation : 30 minutes
iL L “.

Cabillaud et Aiglefin, — L¢ poisson coupd en tranches
cpaisses esf miis avec 1'eau salée dans les verres et siérilisé 40
minutes environ & 1002 1] est A recommanderd'dter les grosses
arrotes dorsales. — Au moment de servir, on réchauffe lo verre
an bain-marie, on retire le poisson du liquide ‘et on e sert avee
Volgnon #tuvé on bien avee do beurre fondu. de In moutarde st
du persil hichd,

Sole au Vin blane. — Un délaye deux cuillerées & bouche
de farine dans du beurre fondu, on'y joini 1/4 delitre de bouil=
lom de 1/4 4 1/2 litrée de vin blane ; onuajoufe un oignon hiicha
fin, une feuille de laurier, un peu de noix de museade, duo froi-
vre, du sel, un clon de girofle, on laisse bouillip pendant 25
uHmites et on passe Je tout au tamis de erin. Aprés luf avoir
enleve In pean, on place 1o poisson dans un veree avee la sauce
dont nous venons de donner ln recetle, Stirilisation @ 40 -mi-
nutes a 1002,

Anguilles en verres. — Aprés avoir dtd g peau de 'an-
guile, on la lavie el on la sale, on prépare alors la marvinade
auivante : i Teau, do gel e du vinaigre § volonta (ne pas am-
ployer do svinmigree trap fart), de Poianon, des honles de poivie,
un elog de giroile, un pen de eitron, des Tenilles de Tiurier
ol quelques earoltes st Fon vout: on lisse euire cotte marinade
jusqu'n e g Voiemon sofl il o que Te dgnide n'ait plos 1o
pont aquens. Cotte mariade est passée g mmis de crin et vep-
sae sur l'anguille qu'on aura mise dans le verre apres I'avoir
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lavie encore une (ois ; on ferme et on lalsse storiliser le verrs
a0 minutes environ, a 1007,

L'anguille préparée de ceite facon se conserve tros longtemps
ot olle est de digestion plus facile, car par la marinade elle a
perdu une partie de ses substances grajsssuses. Elle ne perdra
rien en saveur ni en apparence si l'on ouvre le verre i plu-
siours reprises, mais ehaque fois on devra stériliser i nouyeau,
pendant 8 4 10 minutes au plus, car le poisson devient facile-
ment trop mou par les cuissons repétées, Servie avee des tar-
tines au beurre, Uanguille, préparée de cette maniére, a un
goit délicieux.

Anguille en gelée, — [Tne belle ot grosse anguille est frottiée
de sel, vidée ot coupée en gros morceaux ; pour la metire au
blew an Varrose de vinaigre chaud. On met sup le feu de ean i
laquelle on ajoute : un peu de vinaigre, du sel, une feuille do
laurier, deux tranches de citron, le jus d'un eitron, du poivre
an boules, six clous de girofle (sans les tétes), deux échaloties,
un verre de vin blane ot un morceau de beurre frais ; on laisse
cuire le tout pendant 1/4 d'heure. Puis on y met l'anguille e
on laisse cuire lentement pendant 12 i 15 minutes ; on retire
alors les morceaux d'anguille et on passe I'ean de la cuisson
au tamis : on laisze refroidir 'anguille et I'ean de la cuisson &
part. On dégraisse le bouillon et on y fait cuire deux pieds de
veau jusqu’i ce que la chair se détache des os ; on le clarifle el
apris refroidissement on 1@ verse sur Tanguille qu'on aura pla-
ofp dans les verres. Stérilisation : 15 minutes & 1007, On peut
aussi stériliser Tanguille dans U'ean de la premiére cuisson ;
avant deservir on la réchauffera dans le verre et on Uaceom-
modera aux sauces suivantes : une honne cuillerée i bouehe de
farine, un peu de fleur de muscadier, 1/3 de chopine d’eau de la
cuisson, ou simplement d'ean pure, sont liés ivec deux jaunes
d'eeufs : sur le feu le mélange est battu jusqu'a ¢paississement ;
guiﬁ on v méle encore un gros morceau de heurre frais, du sel,

es ciapres ef une cuillerée i café de vinaigre.

Mayonnaise bouillie, que des estomacs délieats supportent
tris bien : quatre jaunes d'eeufs crus, 1 cuillerdes a houche e
fine huile d'olive, 1 cuillerées de vinaigre, 4 cuillerédes d'eau ou
de court-bouillon sont bien mélangés ef travaillés jusqu'a
ppaississement ; on y méle une cuillerée i café de moutarde, du
gel ot des cdpres, ;

Les denx sauees sont excellentos. Le saumon peut otre appréte
At méme maniere ; senlement on n'arrose pas les morceans de
saumon de vinaigre chaud,mais on les met immédiatement avec
les mémes épices dans de I'ean froide ¢t on donne deux houil-
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lons, On laisse refroidir séparément comme pour l'anguille ; le
reste du proeédd est le méme,

Excallente salade de harengs. — Chaque anoée en hiver
jai A ma disposition plusienrs verres i fruiis ef 4 légumes ; jo
les remplis de salade de harvengs of ainsi j'ai toujours sous la
muin, 8 e temps me manque pour préparer un souper, un plat
agréable et cela sans la moindre peine. — Je mets dessaler trois
havengs dans de 1'eau claire pendant 12 heures of méme plus
longtemps si ¢'est nécessaire, en changeant N'eau plusienrs fois.
J'enleve 1a pean ef les ardtes des harengs, je les netioie bien ot
je les coupe en morceaux trés potits, Jo découpe de méme une
liveo de rdti de veau froidiet 1/4 de livre de jambon. On ¥ ajoute
ides pommes de terre, en quantité plus ou moins grande suivant
que U'on veuille faive une salade fne ou plus simple s lesponimes
de terre sont cuites, peldes refroidies, of coupdes anssi en pelits
morceaux. — Je fais cuire un eéleri de grosseur movenne que
jo découpe aussi. — Jo hache encore : 15 noix qui donnent & la
salade une saveur agréable et forte, 6 pommes aigres, deux gros
cornichons (on i défaut, des cornichons de conserve), plusieurs
nignons et deux mufs durs. — Je snupoudre de sel, de poivre ot
de suere ef je méle le tout, — Je délaye les laitances des harengs
avee du vinaigre, jHjoute quelques cuillerdées de créme, une
enillerée de moutarde, deux onillerées de graisse fondue d'oie,
i necasion les pestes des sauces de rotis, et plusieurs cuille-
rées de hon bouillon, Apres le mélange, la salade doit &ire hien
lide, mais tous les petits morceaus doivent rester entiers.

Ne jamais omettre 1es noix ni 1¢ bouillon, car ils donnent un
golt excellent 4 Ia salade ; quant anx autres ingrédients, ils ne
somf pas tous indispensables, ef 1'un ou Pavtre peut étre laissé
de eoté, Le lendemain je remplis les verres el je stérilise 4 100°
pendant 40 minutes ; Ia salade reste d'une fraicheur irréprocha-
ble pendant de longs mois et jai toujours réussi parfaitement
co plat, Quand jlouvre un vorre, 'y ajoute In mayonnoaise sui-
vande, car le Hauide de Ia salade tourne an peo : Je délaye trois
jaunes d'eufs crus avee trois cuillerées i houche d'huoile gue jo
verse gontte i goutte ; j'v méle un peo de vinaigre, du persil
haché, quelgues cnillepdes de bouillon ¢ puis pour servir, on
pare la plal, chacun selon son gont.

Carpes & la sauce polonaise. — Aprés avoir tué et deaillé
les carpes, on en relire l'intévienr en ayant soin de recueillie Te
sang que Uon méle avee un peu de viosigre, On fend, on dé-
cotpe le poisson, on le frotte avec do sel el on lo lnisse ainsi
pendant quelques heures, Poor pouyveir fagilement manier le
poisson, jo lie tous les morceaux avee do (il de voton blane. Dans
une casserole on met dis oignons en franches, des tranches
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de citron égrenées, des racines de persil coupées en long,
quelques boules de condiments anglais, deux croutes de pain,
on ajoute de l'eau et de bidre brune douce (moitié eau,
moitié biére ) ; on fait bouillir convenablement pendant 20
minutes environ, On ajoute alors & cette cnisson les morceaux
de carpe et le sang. Si le poisson n'sst pas trés gras, il faut
ajouter un |;au de beurre. La carpe doil étre eniiérement re-
couverte de liquide ; on cuit 4 couvert jusqu’a ce que le pois-
son soit & point ; on le retire alors et on le dresse sur un plat,
Comme la sauce doit étre aigre-douce, on la lie avee du pain
d’épice ramolli dans un peu d'eau chaude, on ajoute un verre
de vin rouge, et on lui donne encore une ébullition. Dans des
varres d'on litre on mel les morceaux de poisson (on ot les
tétes), on recouvrs entidrement de la sauce el 1'on sterilise pen-
dant 25 minutes & 100°, — On pourra servir ce plal froid ou
chand ; aprés plusieurs mois il aura encore sa saveur ef son
bhon goit.

8i,dans quelques contrées, la bidre brune dotee faisait défant
on la remplacerail simplement par de 'situ un pen sucrée.

Crustacés, — On a pu souveni constater que pour les con-
serves de crustacés une décomposition chimique se produit ot
on n'a jamais pu en déterminer la cause certaine, malgré les
recherches les plus minutieuses qui ont &té faites. On croit que
ces animaux contienneni un ferment qui, chimiguement, fait
décomposer la chair dans les verres hermétiguement formés.
Les recettes suivantes convienpent seulement pour des erustacés
sains et d'une fraicheur irréprochable, nous pouvons ajouter
qu'on sera satisfail de ces receites car elles omt &lé dprouvacs,

Ecrevisses de riviére. — On n'uiilise que les guenes ot les
pinces, On cuii d'aborid les éerevisses, puis on en detache les
quenes ot les pinees ; on les met dans de Vean legdrement salée
i laquelle on peut ajouter un pen dit jus de ecitron. Stérilisa-
tion : 60 minutes & 100° .

Beurre d'écrevisses, — Les coquilles des crustacés bien
nettoyées et séchées, sonl pilées, pas trop finement, ef mises
avec du bon beurre bien [‘mis sur une place chaude du podle
penidant quelques heures, de maniére que le beurro ne brunisse
pas. On ajoute de 'eau chaude, on laisse ¢ncore bien cuire
lee bewrre et on verse letoul dans un grand verre préalablement
chauffe, Le beurre d'écravisses clant fige, on recoeille la partie
fine qui se serd plaede dans e haut of on stérilise dans les
verres conigues plus petits pendant 80 minutes & 100° C.

Crevettes. — Les crevettes sont cuites dans de 'ean salée par
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les pécheurs de In mer du Norid ¢f ainsi expédiées. On les mange
avee tartines i beuere, on les gjoute anssi parfois & des sauces
el ragoals pour en améliorer la saveur. Pour les conserver on
leur enléve les coquilles ef on les met dans les verres sans addi-
tion d’ean ; elles sont rapidement soumises & une lempérature
de 100° C. et stérilisées pendant 15 & 20 minutes. Si l'on se sert
de verres larges, la siérilisation dupera 30 minutes, toujours &
1007 C,

Les crabes, de premiére fraicheur, sont cuits & l'eau forte-
ment salée ; aprés refroidissement on enléve la carapace. Les
pinces et les parties charnues sont mises bien serrées, sans la
moindre addition de liguide, dans de petits verres et stérilisées
pendant 40 minutes 4 100°, On les utilise comme les crevettes.

J. — Conservation d’aliments cuits
a moitié et cuits a point.

Le désir de pouvoir conserver des aliments cuits i point a été
réalisé, Beaucoup d'essais faits dans ce but ont déemontreé que
cela est possible, Nous renvoyons tous ceux que la chose inté-
resse i notre revue < Dile Frischhaltung « (La Conservation)
qui traite ce sujet en détail.

Jusqu'i présent on g surtoul mis en conserves des soupes,
des pités, du gibier, des ragoits et des bouillons.
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K. — Conservation des ingrédients.

n

En parcourant un teaité de cuisine gl aussi par la lehiuu on
trouvera que plusieurs préparations sont toujours employees
dans les différentes recettes el servent aussi pour les lnisons,
Ce fail nous a amend & faire des essais pour voir si ces priépa-
rutions pouvaient se mellre en consérves. Nous pouvons dire
que nous avons réussi 3 el-apres quelques recaties modéles

Roux

Pour accomoder une graode quantité de mets ot de sagees,
on emploie souvent de la farine roussie dans du beurre ou dans
de la graisse ; la farine peut alors prendre les trois nuances
suivantes ¢ blaoche, jaune ef brune ; de la, les dénomioations
données 4 cette préparation de roux blane, roux blond et roux
brun, Comme cette oparation demande besucoup de temps et
exige une grande atfention, il est & recommander de faire d'a-
vance une bonne provision de roux et de les stériliser. Pour
préparer les roux on prend de préférence un récipient de fonie,
assex bas, on y fait fondre 1o beorre ou la graisse, on y ajoute
la farine passée au tamis et on remue vivement pour que la
farine se méle parfaitement ao beurre. On place la casserole
dans un four pas trop chauifé et que I'on ne ferme pas com-
plétement, on remue la pite de temps en temps aflo qu'elle
prenne une teinte uniforme. Si l'on n'a pas de four approprié
on peut faire cette préparation sur Ia plague chaulfée du poéle,
seufﬁmant pour éviter que le roux ne brile on deyra tourner
constamment avec une cuillére de bois. Aussitdl que le ronx
aura pris la couleur voulue, on retire la casserole et on remue
doucement jusqu'a ee qu'il soit refroidi. Oun vemplit les verres
(de préférence les verres 1/4 litre on 1/3 litre) jusqu'd 1 eenti-
métre du bord supérieur et I'on siérilise pendant 60 minutes,
Apriés le refroidissement des verres, une mince couche de
graizse se formera 4 la surface ; lorsque on ouvrira les verres
on aura soin de gratter cette couche.

1. — Roux blanc : Mélanger 300 grammes de farine st 250
grammes de beurre, faire cuire sur la plaque chaude du poéle
(et non au four) ; on remue constamiment,

2. — Roux blond : 600 grammes de graisse (saindoux, huile
de coco, ete.) et un Kilogramme de farine. On laisse roussiv
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sur ls plague chaude du poele ou dans le four, jusqu'i ce que la
couleur soit celle dv café & la créme.

3. — Roux prun : Comme pour le roux blond, seulement on*
laisse devenir la masse brune,

Oignons étuvés. — Les oignons tluvds entrent dans la com-
position de beaucoup de mets {prineipalement pour les bou-
lettes, les sauces, ete. ) ; ils peuvent également otre prépareés
d'avance et stérilisés. Les oignons sont hichés finement el Etu-
vés dans du beurre fondu ou dans d'autres substances graisseu-
ses, Quand ils sont cuits, on les laisse refroidir et on en remplit
les verres (1/3 litre ou 1/4 litre conviennent le mieux) jusqu'a
1 centimétre du bord supérieur et 'on stérilise pendant 45 mi-
nutes

&2
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L. — Stérilisation et Pasteurisation
: du lait.

L lait étant un des aliments les plus sains maid augsi un des
rlua dangereux, ef son usage ¢tant général dans les ménages,
1 faut lui accorder les soins les plus minutieux.

Le danger de la'consommation du lait consiste surtout eén ce
gque le lait n'est pas suffisamment soigné dans les diahles on
lorsqu'on le transporte ; de plus, le bétail laitier n'est souvent
pas assez examindé sous le rapport de la santé, ou encore la
nourriture gu'on lui donne n'est pas rationnelle. Malbheureuse-
ment dans la plupart des cas on ne peut pas contrdler soi-mémas
et afat de choses. I1 est doné & recommander de rendre 1e liit
inoffensif par la pasteurisation ou par In stérilisation.

Mais il ¥ a un inconvénient, c'est que. le lail stérilisé obticnt
un goiit de lait trop bouilli, surtout lorsque la durée de la cuis-
son a été longue, afin d’obtenir une conservation eortaine, (On
starilise le lait & 100¢), Mais dans les ménages, il ne s'aght le plus
souvent que de conserver le lnit pour quelgues jours seulement
alors il suffit de le pasteuriser, car a la température de 807
les microbes sont tués of le gant du lait trop bouwllli sera évite,

On remplit simplement de lait les bouteilles qu'on soumet
dans l'appareil & une température de 8¢ pendant 10 minutes
pour les petites bouteilles n® 8, pendant 15 minutes pour les
bouteilles n® 8d et 20 minutes pour le n® S,

Pour stériliser le Iait, la durée sera de 60 minutes dans les
petites bouteilles n°® 8, de 80 minutes pour le n° 8d ef de 120
minutes pour le n” 8e, (toujours a 100F). De cette fagon, le lait
se conservera pendant des mojs.

11 est & recommander de pasteuriser le lait desting aux hébés.
Quant 4 l'addition de sucre, d'eau, ete., il faut prendre I'avis
du médecin, ear la composition du lait, surtout én ¢e qui con-
corne les substances grasses, dillére d'aprés la race ot la nour-
. riture du bétail et d'aprés la contrae,
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M. — La nouvelle stérilisation des
verres entameés ou ouverts.

Faut-il do nouvenu stériliser et renfermer un verre que 'on
a entamé ou qui s'est ouvert 2 Cela dépend de I'état dans lequel
sa frouvo la contenu,

1. — 1l vaut mienx refermer et stériliser de nouveau le verre
qui, apris la promidee stérilisation n'était pas bien clos en le
retirant de appareil, et dont le contenu est encore d'une frii-
cheur irréprochable. Sealement il est bon de recherchier la
faute. Peut étre le convercle ne couvrait-il pas bien la rondelle
an eanutehoue, on bien e bord du verre ou du couvercle est
endommagé. Si done il ¥ 4 une pitee défectususe, elle doit étre
remplacée par une autre.

2. — Si le verre s'sst ouvert quelque temps aprés des jours,
des gemaines ou méme des mois aprés, il est plus que probable
que la cuisson a été défectueuse. Dans ce cas, il faut examiner
le contenn, voir s'il est encore frais el pas trop mou. §'il en est
ainsi, on stérilise de nouveau, ou bien on uiilise immédiatement
le contenu.

3. — Quand on ouvre un verre (voir chapitre NV et qu'on
en entame le contenu, on peut stérilism de gouveau ca verre
pour en conserver le restant méme lorsqu'il ne restef plus grand
chose.

On procéde i catte nouvelle stérilisation en mettant 1a verre
dans 'appareil on en se servant des anses et des corbeillas de
siireté. On stirilise les varres & 80° C., ou & 100° selon la na-
tore du contenu et pendant 20 minutes. Pour eeite opbration,
on peit stériliser ensemble des verres de hauteur e de largear
différentes, car ils ne demandent quune cuisson de courte durée.

4
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N. — Le verre ouvert.

Il est évident que la prodence exige d'examiner les conserves
tout aussi hien que les aliments servis frais et examen est fa-
cile, car I'altération des conserves se manifeste par lenr goit,
leur odenr et méme & la simple vue. Ces cas de corrupiion sont
raves ; nous dirons seulement briévement que la formation de
bulles d'air. la liguéfaction des gelées, la couleur rouge des
vinndes, sont des signes de décomposition. Dans la plupart de
cis cas, les verres s'ouvrent et on devea ¥ préler atiention.

Les aliments conseryés dont le gout n'est plus pur ou dont
P'odiur est mauvaise, doivent étre écartés, Les alimenis « con-
servies » doivent avoir le méme gout que les aliments {rais et
sains. Si en ouvrant les verres, on constaic que les aliments
sont en bon élal, on n'est pas tenu de se servir, en une seule
fois de tout le contenu, mais on 1|u~ut refermer le vorre, le sté-
rilizer de nouvean, comme nous 'avons dit plus haut, ef le ré-
server pour en faire usage plus tard. On peut aussi le conserver
en fermant simplement le verre (avec un linge) et en le tenant
ditus un endroit frais pendant 6 jours en hiver et deux ou Lrois
Jours en été. Naturellemeni il vaut toujours mieux utiliser
immédiatement le contenu en entier.

T
[
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0. — L'expédition des verres remplis

Soit pour ¢n faire cadeau, soit pour aller en villégialure,
les verres remplis sont souveni expédiés par chemin de fer:
nous vouloms encore indiquer ici comment on emballe ces
verres.

D'abord, on enveloppe soigneusement les verres i expédin
dans de vieux journaux ; au fond d'une forte caisse on met une
bonne couche de copanx demballage et on v pose lis verres
bien droits. Tous les intervalles enire les verres ot le bois de
la caisse, sont remplis entidrement de copaux, On se servira du
manche d'un mariean ou d'une forie euillére de bois pour rem-
plir tous les interstices do copaux afin que.coux-ei soient bien
sarrés et que les verres ne puissent étre secouds d'aucune facon.
Au-dessus des verres on place dgalement des copanx jusqu'a ce
que l'espace supérieur soit bien rempli ¢t qu'on doive abaisser
ile force le couvercle sur la caisse pour le clouer. On choisit des
caisses qui puissent contenir chacune une douzaine de verros
“(sl ce sont des verres de 2 litres il v en aura moins). Si ce sonl
des verres bas on peut siperposer deux rangées, en ayant soin
de metire entre elles une bonne couche de copeanx. On ferit
sur les ¢otés de la caisse : = Allention | Fragile ! Verve - ol sur
le gouvercle ; « Haut -, & ne pas renverser | ».,

Emballés de la sorte, plusicurs milliers de verres sont arrives
a destination sans étre cassds,
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