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What Is CERTO? 
"Wbat is this CERTO that. enables me to make such perfect 

preserves?" you naturally ask yourself. 
CERTO is ''Mother Nature's Jell Maker." It is Concen­

trated Fruit Pectiri, a pure fruit product. Not a gelatin, not 

~ ~ 
a chemical-indeed not an artificial product at 

!:1Stl• all_. From fruits in which Pectin is abundant, 
_::11 ••• .. _ this substance has been extracted, concentrated, 
and made available in convenient fonn as CERTO. 
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Why CER TO Pres-erves 
are Better and Cheaper 

By old methods, jams and jellies could only be successfu]Jy 
made from those fruits rich in Pectin ; and as ripe full-ffavored 
fruits are deficient in Pectin, housewives were obliged to use 
under~ripe, under-flavored fruit. Moreover, it was necessary 
to boil the fruit, or fruit and sugar, from one-quarter to three­
quarters of an hour before jelly consistency was reached, thus 
boiling away the delicate fruit flavors and destroying the 
bright, natural fruit color. 

By the use of CERTO this long boiling is unnecessary- the 
fruit juice which was boiled away is saved-your jams 
and jellies have that delightful natural fruityftavor and bright 
color. No re-boiling-just tbe right consistency the first time. 

The Certo method saves your fruit . With slightly more 
sugar the CERTO PROCESS makes one-half more jam or jelly 
from the same quantity of fruit because no juice is boiled away. 

A Government Expert's Opinion 
of the Short Process of J an1 Making 

by the Use of PECTIN 
CE.RTO is Concentrated Fruit Pectin. That the use of Pectin 

is endors d and approved by Government authorities is shown 
by the following extract from an application for Public Patent 

, by Dr. Martin N. Straughn on behalf of the~ ~ 
Bureau of Ch~mistry, U.S. Department of Agri-,,ns• 
culture, Washington, D.C., dated June 1, 1918. 
Dr. Straughn was recognized as, the Department's expert on 
Jams, Jellies, and Mannalades: 

. . . . . "I have used various fruits, including 
among others, strawberries, rd.Spberries, currants, and 
gooseberries, and find that the color and flavor of pre­
serveis and jams made from them by the addition of 
Pectin are far superior to preserves and jams made 
from fruits in cases where no Pectin is added." 

This process is covered by the Douglas Patents, and is now 
available to all users of CERTO. 
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Why Use CERTO? 
You Should Use CE RTO for Your Prut.rving­

BeCOUSe I. All uncertainty as to success is removed 
from jam and jelly making. If the recipes 

in this book are followed implicitly, you are sure of perfect 
results. 

2. All kinds of fruits may be used- fre:-1h, dried, canned, or 
bottled. 

3. You get better preserves becau...~ the natural color and 
flavor of t he fruit is retained. By old methods, most of this 
flavor was lost by the long boiling. 

4. F ully ripened fruit, richer in flavor and color, may be 
used. 

5. You get more jam or jelly with the same amount of fruit. 
6. The CERTO PRocEss is quicker------easier----eheaper-and it 

is sure. 
7. CERTO Jams and Jellies are ''The World's New Standard 

of Quality." 

INSTRUCTIONS 
The Recipes The recipes and instructions in this boo~ 
. • are the result of years of study and exper1-
tn this B ook mentation. Follow them to the letter and 

you will not fail. 
The keeping quality of jam or jelly is not affected by the 

length of time it is cooked, as all ferments contained in or on 
fruits are destroyed at a temperature much below boiling point 
of preserves (over 220° F .) 

Any trouble from mold or fermentation is always caused by 
germs from tbe air dust settling on the surface after cooling, 

or from filling into glasses at a temperature too 
low to sterilize the contai.ner. For these reasons 
the filling temperature should never be below 

180° F., and paraffining sh ould always be done while 
preserve is hot . 

Pa,·afji.ning Always fi ll so a~ to leave preserve about 
0 Gl one-half inch down from top of glass. As 

pen asse s soon as each batch is filled, cover with 
thin coating of hot melted paraffin. After 

preserve is cold, or next day, add a tablespoon of hot melted 
paraffin, and roll each glass to make the hot paraffin run around 
t,he edges and seal the crack formed by shrinkage. This double 
wa: ing keeps preserve terile from time it is pow·ed out and 
ma.l eA n seal which will ke p contents indefinitely. Spoilage 
is avoid d if these directions are carrie<l ou t. 
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Storage in 
Fruit Jars 

For long storage, the best and cheapei:it 
package is a one-pint rubber-sealed fruit jar, 
filled brimful and sealed at once. Invert 
jars 10 minutes immediately after filling to 

sterilize the tops. Always use fresh jar rubbers-best 
quality. 

To Increase ""?le recommen~ th~ use of fully ripe 
fruit because of its richer flavor. The 

Tartness tartness of jam or jelly from fully ripe 
fruit may be increased ac- mm 

cording to taste by adding a level teaspoon of • 
powdered tartaric or citric acid, or the juice of 
one lemon, to any recipe. This applies especially to straw­
berry, blackberry, peach, pear, pineapple, and quince. 

Observe 
These 
Impor-

tant 
Points 

Follow recipe exactly. Use Standard 
Measuring Cup, level full, for fruit 
and sugar. With other size cups. 
make all measurements in same 
cup. 

Count aloud cups of sugar and fruit. 

One cup more or less will spoil con­
sistency. 

Use et least 5- or 6- quart kettle, and 
long wooden spoon. 

Use hottest fire, otherwise boil 1 or 2 
minutes extra. 

Stir constantly before ond during the 
boil. 

Start to time the boil only when pre­
serve is bubbling ha.rd while being 
stirred. 

Have CERTO measured, ready to use. 

The preserve must be poured hot. 
Therefore skim and pour quickly. 

Seal jars at once and invert 10 min-
utes. 
Cover open glasses ot once with 

melted paraffin in order to keep per­
fectly. SEE PAGE J. 

4 



Whole Fruit Strawberry Jam 
2 Iba. PressPd Berries Se led about 2 qnarts sn1all or 
7 level cups (3 lbs.) Sugar d. • d f 11 • be 
I level teaspovn powder d tnr- me ium Stze , u Y ripe r-

taric or citric acid or ries. Large berries may be used 
iuicP of I lernon for Crushed Berry Recipe below. 

½ bottle (sea•, t. l - cup) CERTO Alter hulling, weigh out 2 lbs. 
berries. Measure sugar into 

small separate pan. Spread about one quarter of the berries 
on their sides in single layer on a platter and gently press 

each berry to a. thickness of :!,4 iQch with bottom 
of CERTO bottle. (Tbis leaves skins nearly intact, 
but ruptures fruit inside and makes it hollow, 

allowing boiling sugar to saturate tissues quickly.) TraMfer 
pressed berries to large kettle and cover wiih lurer of sugar. 
Repeat this operation with all the berries, placing layers of 
pressed berries and sugar alternately in ketUe, putting bal• 
ance of sugar on top. Then add lemon juice, or preferably 
powdered tartaric or citric acid. This addition promotes a 
quicker set, thu. keeping the fruit evenly distributed in the jam. 

Let stand over night or at least 5 hours, so that part of 
sugar wiU be dissolved and mixture can be stirred and cooked 
without crushing fruit. Use hottest fire and stir constantly 
l,eiore and while boiling. Boil hard for three minutes, re­
move from fire and stir in CERTO. From time jam is taken off 
fire allow to stand not over 5 minutes, l>y t lw clock, before pour­
ing. In the meantime skim, and stir occasionally to cool 
sliglitl.y. Then pour quickly. If b open glasses paraffin at 
once. If in jars seal at once and invert for 10 minutes to 
sterilize the tops. 

Crushed Strawberry Jam 
4. levt>I L'ltpe (2 lbs.) CRUSlfED For this J. am it is necessa'"'-' 

Berr11l!) . •., 
7 level cups cs \be.) Sugar that each berry be broken up. 
H bottle (scant ;,~ cup) CERTO Therefore, crush about 2 quarts 

ripe berries in separate portions, 
so that each berry is mashed:. This allows fruit to quickly 
absorb the sugar during the short boil. Measure crushed 
berries into large kettle, add sugar and mix well. Use hottest 
fire and stir constantly before and while boiling. Boil hard 
for one full minute, remove from fire and stir in CERTO. From 
time jam is taken off fire allow to 11tand not over 6 minutell, 
by rhe clo k, before pouring. In the meantime skim, and stir 
occasionally to cool alightL?1. Then pour quickly. I( in open 
glasses paraffin at once. If in jars seal at once and invert for 
10 minutes to sterilize the tops. 

Raspberry, Blackberry or Loganberry Jam 
Follow directions as above for Crushed Strawberry Jam. 
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Pineapple and Strawberry Jam 
,t lewl cups (2 lbs.) CRUBHEI> 

AND CnorrED Fruit 
7 level cups 13 lbs.) Sugar 
!-.: lwttll' (scant I~ ruµ) CERTO 

Crush weJl about. 1 qt. ripe 
berries. Put pineapple through 
food cutter, or chop very fine . 
Measure 2 level cups of each 

into large kettle. Proceed as below. 
Raspberry and Cu,-rant Jam 

Z 'levp[ rup!'l ( l lb.) CRUSIUlD 
Rnspberries 

2 cup~ ( I lb.) Pulp from Cooked 
Currnnt.a 

7 level .-upa (3 lbs.) Sugar 
l·i l,,,ttlc, lScant h cup) CBRTO 

Crush well about 1¾ lbs. ripe 
currants, add ½ cup water. stir 
until boiling, cover and simmer 
10 minutes. Crush about l H pts. 
raspberries. Stra1n 2 cups juice 

anrl pulp from simmered currants through fine sieve into large 
kettle, adding 2 level cups crushed raspberries. Proceed as 
below. 

Cherr;1 Jam 
4 ll'V(•l cups (2 lbs.I Pl'l'TED AND 

Onus1rnn Cherrie11 
11 cup W11.t.er 
7 ~ lev,•I cups (31,i lbs.) Sugar 
I bottle (scant. cup) Cl!:RTO 

Sour cherries give finest flavor. 
PitandCrL1sh well about2H lbs. 
fruit. Measure crushed cherries 
into large kettle and add water. 
Tie 3 tablespoons pits in cloth 

and crush with hammer. Place with cherries to increase flavor , 
stir until boiling, cover kettle, simmer 10 minutes, then remove 
pits. Proceed as below. 

Grupe or Quince Jam 

4 levj;ruitpa (2 lbs.) Cooked Grape: Use about 3 lbs. ripe 
7 level c:-ups (S lb!,.) Sugar grapes. Separate skins from pulp, 
h bottle (1:1cant h C!Up) CERTO halving the skins. Simmer pulp 

5 minutes in covered pan and 
rC'movP seeds by screening through ieve. Crush skins and mix 
with screened pulp. Add ½ cup water, stir until ~ ~ 
boiling and simmer slowly 7 _ hour in closely' :f tti• 
covered pan. Measure 4 level cups cooked fruit ~.,. • •• • _ 
into large kettle, adding water, if necessary, to fill 4th cup. 

Quince: Use a.bout 3 lbs. Peel, remove stem and blossom 
ends, and core. Put through food chopper, or chop very fine. 
To about 3}~ cups chopped fruit add 1 cup water and juice 1 
lemon. Stir until boiling and simmer¼ hour in covered pan. 
Measure 4 level cups cooked fruit into large kettle, adding 
water, if necessary, to fill 4th cup. 

GENERAL DIRECTIONS FOR ABOVE JAMS 
Add sugar and mix well. Use hottest fire and stir constantly 
before and while boiling. BO.IL HARD for I minute, 
remove from fire and stir in Certo. Skim and pour qulcldy; 
except CHERRY. which should stand, with occasional 
stirring, 5 minutes only by the cloclt. 
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Pineapple , Rhubarb, Peach or Pear Jam 
•i level <'Ups \2 lbs.) CRUSHED 

OR CHOPPED Fruit 
7 }~ levt>l cups (:J ~i lbs.) Sugar 
l bottle (~cant (',Up} CERTO 

Pineapple: Put fruit through 
food chopper, or chop very fine. 

Rhubarb: The ''Strawberry" 
variety gives finest colored jam: 

cut in short lengths without peeling and put through coane 
chopper, or chop by hand. P each or P ear: Peel, remove pit.a 
or seeds and crush well abo;it 3 lbs. 

Measure crushed or chopped fruit into large kettle. Pr~ 
ceed as below. 

Red or Black Currant, Gooseberry or Plum Jam 
4 level cups (2 lbs.) CUUSIIED 

Ji'ruit 
¼ cup Water 
7 ½ level cup3 (3 1{ lbs.) Sug11.r 
J _ bottle (scant ½ cup/ CHl<TO 

Red or Black Currant or 
G ooseberry : Crush well about 
2 lbs. Plum: Slice, pit and cruab 
well about 2}'2 lbs. 

Measure ~rushed Cruit into 
large kettle, add water, stir until boiling, cover kettlia and 
simmer ¼ hour. Proceed as below. 

Ap ricot or Elderberr y Jam 
3 1{ Jovel rups CRUSHED Fruit Apricot : Do not peel, but 
7 level cups (3 lbs.) Sugar 
1•2 bot.tie (sc-.ant 1 ~ cup) C:ERTO slice, pit and crush well about 

2 lbs. ripe fruit. Measure crushed 
fruit into large kettle ,md proceed as below. 
Elderberry: Use a.bout 2 lbs. ripe unstemmed berries. Stem 

and crush well. Measure crushed berries into large kettle, • 
add {) cup water, st-ir until boiling, cover kettle and sim- I 

mer :a, hour. Proceed as below. T his jam set.s slowly. • 
Fresh Fig, Blueberr y or Huckleber ry Jam 

4 level CU'P6 CRUSHED Fruit o.nd 
umon 

~ level cup~ (3 1 ~ lb!i. l Sugar 
1 bottle (scant cup) CERTo 

mixture into large kettle. 

Fresh F ig : Remove stem ends 1 
from about 2 lbs. ripe figs and • 
crush well. Aud juice of 2 
lemons. Measure 4 level cups of 

Illueberry or Huckleberry: Crush well about 2 lbs. berries. 
Add juice 2 lemons and grated rind of % lemon. Meas~ 
4 level cups of mLxture intu large kettle. 

GENERAL DlRECTIONS FOR ABOVE JAM 

Add sugar and mix well . Use hotte:.t lire a n d s t i r con :<itantly 
before and while boiling. Boil nord for I minu t e : except 
RHUBARB which shou ld be boiled J minu te:.. R emove from 
fire and stir in Certo. Ski1n and pour quickly . (Note: 
with Peuch Jam, 20 drops Almon d Extract, added afcer 
skimn1ing, improves the flavor. ) 

.__ ____________________ _, l 
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Cranbef'ry Sa11ce De Luxe 
(JELLIED CR.4.NBERRlES) 

I}~ lbs. Rip" Cranberries Pinch or crush berries with the fin-
2 cupe Water 
s lt>v;,l cupa (2 h lbs.) Sugar gers so that they ·'pop" or open up . 

. 1 bottle fseant cup} CllnTo If too hard or green to ope11 in this 
1 _________ _, manner slit part way with knife. Use 

ripest benies for finest ffavor. Dissolve sugar in wa.ter, then 
, add broken berries. Bring slowly t-o a boil and boil hai:d 1 min­

ute. Remove from fire and stir in CERTO. Skim and pour 
quickly. 

Delicious Pineapple Jam from Canned Pineapple 

, level cups Pineapple U 1· d t d • I 
, 7¾ level <'ups (3 '-i lbs.) Sugar se s 1ce or gra e pmeapp e. 

1 bottle (scant cupl CERTO If sliced pineapple is used, put 
slices throu!{h food chopper or 

1 chop fine. Mix the juice and chopped pineapple K ~ 
and measure 4 rups into large pan. lf necessary ~ g(tj i • 
add water to fill 4th cup. Add sugar, Tlllxandbring ~•••"' _ 
to a vigorous boiJ, stirring constantly. Boil hard one minute. 
Remove from fire and stir in CERTO. Skim and pour quickly. 

Jams from Other Cannecl Fruits 
2 Cllp:! CRU:Slfl:lD FruiL etr Fruit 

and Juicf:' 
3 H level cups (I I i lb•.J Sug!lr 
h bottle (Bcant I i <>upt CERTo 

Crush fruit well. MeaBure 
crushed fruit and sugar into 
large saucepan and mix well. 
Use hottest fire and stir con-

stantly before and while boiling. Boil hard for I minute, 
remove from fire and stfr in CERTO. Skim anrl pour quickly. 

Excellent jams and jellies may be made any time from 
Canned Fruits of all kinds: Cherry, Peach, Apricot, Pea , 
Plum, or Berrie~. Both fruil. and juice may be combined for 

J jam; or the juice may be u ed for jelly and the fruit for jam . 

Dried Fruit Jams from F;gs, Apricots, Peaches. Etc. 
( !'tlnke- E:udle-nt C'nke Fillin&Jl l 

8 l!l:.lPB Prepiui>d Fruit J Pl l L lb d • d f 't • t 6 h•vp\ Mlps (2 J-: lbs.1 Sugar . ace :r2 • rte fUl m quar 
1 bottle CEHTo Jar and cover with 2 cups 

water. Let stand 4 hours. Drain 
• off and save all the water or syrup to mix with pulp (makes 
13 cups). Run through meat grinder or chop fine. Mix fruit a11d 

1 syr~p well in ~ettlEl, then stir in CERTO and 1t;dd sugar .. P~ace 
· on tire and stir constantly to prevent scorching. In stirnng. 
, carry the wooden spoon over the entire buttom of kettle. Bring 
1 to full boil and boil 1 minute. Remove from fire and pour into 
1 glasses. 

Not~Add juice of 1 lemon to fig recipe. 
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MARMALADES 

Ora nge and Grapefruit Manna/ad~ 
11011 Oa-..o r o f orente and .. batter" of Grapefruit 

2 Onrnge11 and 2 Grape!rui t 
(mlld ium size) 

4. levt>I <"ups (2 lb~.l Pre pa red 
Pulp nnd Rinds 

7 J~ h•v;,J cups (3 1 1 lbs.) Su1;ur 
11 bu t th; (sca n t li cup) CBRTO 

Peel grapefruit moderately 
thin , like an apple, and diar:ard 
vclln tr peel. Remove white rind 
m quarters right down to the 
meats, and set aside. Break up 
meats, remove core and seem, 

and cut or crush pul p fine. Peel off orange skins in quartera 
<lawn to meat and set asid . Break up orange pulp, remove 

~ ~ seed , and combine orange and grapefruit pulJJII ! 1 ti(• an~ juir~ in m di unH;ized saucepan. Put grape-
- • ■ 1■ • _ fnut whites through food chopper, or chop fine 
by hand, and boil slowly with 3 l'UPS water in covered 
saucepan fo r 15 minutes to get th bitter extract. Pres& 
all liquor possibl from ook d whites, through a sieve, into 
saucepan wrn1 combined pulps, and di card cooked whites. 
Simmer pu lp and drained liquor in covered pan 45 minutes. 

Meanwhile boil orang ·kin with 4 C'ups water in covered 
pan ! 2 hour, to make tender. Drain off and discard water. 
With sbarp-edged spoon -rape out o.nd discard all white part 
right down to yellow rind. Then with a 1w.v .1/111 r p knife shred 
rind. just as thin s pos ible in shreds about l inch long. Mix 
shredded rinds with cooked pulp and proceed as on page 10. 

Grapefruit Marmalade 
Hw. the full ftavor and bil t ... r t11n Q oi Grapehuit 

2 Grapefruit (nwdium size/ Peel fr uit moderately thin, 
4 lc•vd l'llp'I (Z lb~. / Pri-parecl 1ik an apple, and set peel aside. 

Pulp nnd Hind~ 
7 1 2 IPvel cup.q (3 i, lhs.} Sugar Remove white rind in quarters, 
1 2 IJotUe (scant ~ ~ .:upl Cmno right down to the meats and 

put th rough food chopper or 
chop fine by hand. Boil with ups water in covered sauce­
pan 10 minutes to get Uie bitter extract. Remove seeds and 
core from grapefruit pulp and cut or crush fine. Press all 
liquor possible from cook d whites through a si~ve into the 
crushed pulp, and discard cooked wh ites. Simmer the mix­
ture of liquor and crushed pulp in covered saucepan 45 minutes. 

Meanwhile boil yellow rind with 7 cups water in rovered 
pan 30 minutes; drain off and discard water. With a Mry 
sh(lr p knife shred rind as thi n os possible in shreds about l 
inch long. Mix shredded rind with cooked pulp and proceed 
as on page lO. 

·1 t t f Be s ure to read C A RE FU LL Y instruc-
m po r an • tions fo r pnraffining on page a. Wu. 1 

open glasses at once after filling. 
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Orange and Lemon ,U"rma/ade 
lln" no biCh•r Otn•or 

4 nrangP>1 antl 2 Lemons 
,i l.ivf'I <'up~ Pr!'pared Pulp antl 

Rinds 
71 , )pypJ CUJJ" rn 14' lbs.) Sugr,r 
1 ~ ·u .. tt.lc• (~cimt 1 i cup) Cl:1<·rn 

Peel off orange and lemon 
skins in quarters •lose to pulp 
ar11.l set aside. Break up pulps 
and remove seedt;; add 1 cup 
water and simmer in covered 

snucepan 45 minutes. Meanwhile boil orange and lemon 
rinds with 8 cups water in covered saucepan 30 minutes. 
Drain off a11 d disrard water. With sharp-edged spoon scrape 
out and discard all white part of orange and lemon skins right 
dov,,'ll t.o yellow ritid. Then wit.11 a vcr y .~hu. r p knife shred rinds 
just as thin as possibl e in shreds about l inch long. Mix 
shredded rinds with cook~d pulp and proceed as below. 

Sweet Orange Marmalade 
Use above recipe but rli card lemon skins, using only the 

pulps. 
Bitter Ora n ge Mllrmafode 

Use above orange and le1-:.rnn marmalade recipe. 
fl Sevillf! oranges in plaee of 4 oranges and 2 lemons. 

G't5.NERAL DlRECTIO FOR MARi\1ALADES 

Use 8 or 

Meai;ur e 4 level cups or ch is mL~tu,:-e into la,·ge sau cepan. 
adding, if nec~sa,·y, enot1g h water t o the fourth cu p to 
make i t level full. Add s11p;ar an d mix well. Use hott~t 
fire and stir con stBn lly before and while boiling. BOIL 
HARD FOR 3 M JNUTES, remove from fi.rt' and stir in 
CERTO F J"om time of 1.ak in g off fir e let ,stan d 5 minutes 
only, b~1 rile rllJd.r. with occusional stirring to cool sligh tly . 
Then pour qu ickly. 

Jellied Tomato Co nserve from Fresh or Canned 
Tomatoes 

3 cups conked T omato and Scald, peel and crush well 
Lemon 

fi \ev1>J cu [)1!. (2 1 ~ lbs.) Su gar about 2½ lbs. fully r ipe toma-
1 bottle /s~.an t, cupJ CERTo toes. Take about 4 cups crushed 

tomatoes and boil hard without 
cover for 10 minutes to concentrate pulp. Add the juice and 
grated rind of 1 lemon . Measure 3 cups of mixture into 
large kettle, add sugar and mix well. Use hottest fire and 
stir constantly before and while boiling. Boil ~ ~ 
hard for 2 minutes 1 remove from fire and stir in' =ifS!J• 
CERTO. Skim and pour quickly. If plain tomato _ ... ••• .. _ 
flavor is preferred omit t he lemon and use only 2½ cups 
cooked tomato. 

For use with meats add 1/s teaspoon each of powdered all~ 
spice, cloves and cinnamon; may also be flavored to taste 
with Worcestershire Sauce. 

Jellied Tomato Ketchup 
1 cup ( ½ pint) Ketchup Heat the sugar and Ketchup 
3 level r.up!'! Sugar t f 11 b 'l f fi 
~~ bottle (sennt 1.,; cup) CERTo o a u . 01 ' remov,e rom re 
______ "-----~ and stir m CERTO. 
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Strawberry, Raspberry, Blackberry or Loganberry 
Jelly, Cherry, Peach. Pear or Pineapple Jelly 

8 eupii ( l ¾ lbs.) Juice 
6½ level cups (2¾ Jb,..) Sugar Berries: J uice is pressed 
I bottle (acant cup) CERTO from raw fruit. Thoroughly 

crush with masher about 2½ 
qts. berries. Proceed as on page 12. 

Cherry: Stem and crush well about 3 lbs. ripe sour cherries. 
Remove and crush 2 heaping tablespoons of pits and add to 
cherries. Add ½ cup water, stir until boiling, cover pan, and 
simmer 10 minutes. Proceed as on page 12. 

Peach or Pear: Use about 3½ lbs. ripe fruit. Do not peel. 
Remove pits from peaches. Crush thoroughly and add ½ cup 
water. Stir until boiling, cover pan, and simmer 5 minutes. 
Proceed as on page 12. 

Pineapple: Put ripe fruit through food chopper, or chop 
fine by hand, and to 4 cups chopped fruit add ¼ cup water. 
Stir until boiling, cover pan and simmer 5 minutes. Proceed 
as on po.ge 12. 

Grape, Plum or Rhubarb Jelly 
Raspberry and Currant Jelly 

4 ~uPll {2 lb~.) Juice from 
Cookc:-d FJ'\lit 

8 level cup9 (-'P·~ Jbe.) Sugar 
l bc.,llle t11r11nt cup) CERTO 

Grope : Stem and crush thor­
oughly about 3 lbs. 

Plum: Crush well about 4½ 
lbs. 

Add½ cup water, stir until boiling, and simmer 10 minutes 
in closely covered saucepan. Proceed as on page 12. 

Rhubarb: Cut in short lengths, without peel­
ing, about 2½ lbs. red stalks. Add 1 cup water, 
heat slowly and stir until boiling; cover pan and 

simmer 16 minutes. Proceed as on page 12. 
Raspberry and Currant: An even mixture is preferred. Use 
ab ut 21-"i rrt.. or 3.Yt lbs. ripe fruit. Crush thoroughly, heat 
slowly with -tining, and bring fruit j1.1.st to the boil. Prer 
ceed as on page 1 ... 

. 4. Delicious Mix: thoroughly in small pan 
(standing in boiiing water) 1¾ 

Cold Process Jelly cups any fruit juice (fresh or bot• 
tied) and .1/2 bottle CERTO. Add 8 

levE>l rups sugar. Stir rapidly until sugar is dissolved and 
pour into glasses. Keep in cold place. Use within a month . 
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Apple, Crab-apple or Quince Jelly 

4 cups (2 lbs.) Juice from 
Cooked Fruit 

'1 ~i level aips (3 1., lbs.) Sugar 
½ bottle (11canl. ~, cup) CERTO 

• Apple or Crab-apples Re­
move stem and blossom ends 
from about 3 lbs. ripe fruit and 
cut in small pie('es. Add 3 cups 

water: cover pnn and simmer 10 minutes. Cmsh with maaher, 
cover pan and simmer 5 minutes longer. Proceed as below. 

Quince: Remove core, blossom and stem ends from about 
211 lbs. ripe fruit. Put through food cutter, or chop very 
fine. Add 4 cups water and simmer in covered pan 15 min­
utes. Proceed as below. 

Orange Jell}', Orange and Lemon or Grapefruit Jelly 

a 11!Up11 c11 2 lhs.1 Juit".e I Use 12 oranges, or 10 oranges 
'l lewl cup~ (:J lb .. J Sugar and 2 lemons, or ~ ~ 
_•_b_ot_tl_e_(_sc_a_n_t _cu_p_i_c_·r._.a_To_-' 3 to ~ grapefr~it,tj SHt\• 

according to size. ~~ ••• ~ _ 
Oranges and Lemons: Grate off yellow rinds. Cut up 

and crush meats and mix with grated rinds. Proceed as 
below. 

Grapefruit: Grate off yellow rind, remove white rinds 
in quarters and discard. Cut up and crush meats and mix 
with grated rinds. Proceed as below. 

GENERAL DIRECTIONS FOR FOREGOING JELLIES 

Place fruit io cheese-cloth bag and squeeze out juice. 1l1en 
drip juice throuc:h cotton llnnnel bag if e sparkling jeUy is 
desired. Measure sugar and juice into large saucepan. 
stir and bring IO a boil. At once itdd CERTO, stirring con­
stilntly and hrinK again to a FULL BOIL for ~? minute. 
Remove from fire, let stand I minute; skim, and pour quick­
ly. (NOTE : With Peach Jelly 20 drops Almond Eure.ct, 
adde.d after skimming, stt·engthcns and improves the 
ftavor.) 

Red or Black Currant Jelly 
4 h ru_pa (:! Ji ll,:i l Juice from Cn1sh wel1 about 3½2 lbs. ripe 

Cookt'd Fruit 
'1 1i l~v<>I <"ups i:l 14 Jbi,.l Surar fruit. Add I cup water, stir until 
!2 bottle (sca.nt l2 cup) f'ERTO boiling, cover pan and simmer 

10 minutes. Place in jelly bag 
and squeeze out juice. Meastire juice into large saucepan. 
Measnre sugar in separate pan. Bring juice just to boil and 
begin to add sugar slowly, with r.01111iant .1ti·rri11g, taking about 
6 minutes to add sugar, keeping juice nearly at boil. Then 
bring to boil and at once add CERTO, stirring constantly, 
and bring again to a full boil for½ minute. Remove from 
fire, let stand 1 minute, skim and pour quickly. 
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CERTO JELLY 
z1, cup:., (1¼ lbs.) Water I M ., d te • to 
6 ¼ level rups (2¾' Iba.) Sugar eas ... re sugar &!l wa r I~ 
1 bottle (!leant eupl CERTo large Baucepan, st1r1 and bnng 

to a boil. At once add CERTO, 
stirring constantly, and bring again to a Cull boil for half 
minute. Take from fire, let stand 1 minute, skim and pour 
quickly. 

For a tart ;elly add the juice of 1 lemon to above recipe. 
The grated rind will give lemon flavor if desired. 

Coca-Cola or Ginger Ale Jelly: Use these or any similar 
bevere.1,1;es instead of water in above CERTO recipe. 

~ ~ CERTO Jelly of several flavors may be made 
!:f •t\• ~rO!fi one bottl_e by adding t? the glasse~, before 

_.,. • 1 ■ ., _ hlhng, a few drops of vanous Flavoring Ex­
tracts: Orange, Lemon, Almond, Maple, etc., or aoy true 
fruit .flavor. For Ginger Jelly use Candied Ginger, cut fine. 

Fruit Juice left over Crom canning may be u.sed in place 
of all or p1irt of lite wu.ter in CEHTO Jelly recipe. 

Coffee Jelly Dessert 

Follow directions as above for (.;ERTO Jelly, but use double 
strength coffee in place of water, and add juice of! lemon. 
Serve with unsweetened whipped cream. 

Apricot. Elderberry or Guava Jelly 

8 ¼ cups Juice from Cooked 
Fruit 

1 bottle (scant cup) C&RTO 
8 level cups ca J,1 lbs.} Sug1u 

Apricot: Use about 3~1 lbs. 
rip fruit. Remove pits but do 
not peel. Crush well and add 1 
cup water. Stir u11til boiling, 

cover pan and simmer 6 minutes. 

Elderberry: Use about 3 lbs. ripe, unstemmed berries. Stem 
and crush thoroughly. Add 1 cup water, stir until boiling, 
cover pan and simmer 15 minutes. This jelly sets slowly. 

Guavas Slice thin about 3 lbs. ripe guavas. Add 3 cups 
boiling water an.d crush thoroughly for 5 minutes. 

Place in cheese-cloth bag and squeeze out juice. Then 
drip juice through cotton :flannel bag if a sparkling jelly is 
desired. Measure juice and then CERTO into large saucepan. 
Mea.sure ·sugar in .separate pan. Bring juice and CERTO juat 
to a boil and begin to add sugar slowly with co11.~taut stirri"F• 
tak"ing about 5 minutes to add sugar, And keeping juice nearly 
at the boil. Then bring to full boil for½ minute. Remove 
from fire, skim. and pour quickly. 
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SPARKLING JELLIES FROM BOTTLED 
GRAPE JUICE, ETC. 

Grape Jelly 
4 cups Dottled Grape Juice--7 J ~ level cups (3 }:( I~.) Sugar 

1 bottl~ (gcant cup) CE1tTO 

Apple Jelly 
(SAim R11. IPJ;J As GRAPE!} 

Loganberry Jelly from "Phez" 
I. cu~ (1 pint,) Juiee----3 lcw(>l r.ups Sugar 

H bottle (s~nt ':z cup) CE.RTO 

Jellies from Surplus Canned Fruit Juices 
1 cup J uice------2 cups Sugar 

Scant h cup CEil.TO 

Save the juices from your canned fruits for jellies. 

Fruit Flavored Certo Jelly 
Good but inexpensive Jellies can be made from any Bottled 

Fruit Syrup or any Bottled Fruit Juice by the following recipe. 
1 cup Fruit Jui<'.e or Syrup-6 1,~ level C\!1)11 (2~• lbs.) Sugar 
2 cupe Wet.er 1 bottle (scant cup) CEKTO 

DIRECTIONS FOR ABOVE JELLIES 
Messure ws;ar and Juice (or juke and wa.ter) into seucepa.n , 
11tlr end brtng to 11 boil. Stir in CER'TO and bring again 
to a full boll for l minute, except the l cup redpe whic h 
requires on.ly a few seconds. Remove from fire, let stand 
l minute, skinl and pou.- quickly. 

Mint Jelly 
2h CUJJB (l¼ Iba.) Wat.er 
Juice 1 Lemon 
6 \f level cupa Sugar 
I bottlf' (scant cup) ClilRTO 
Vegetable coloring and Spear-

mint Extract or LeevE>s 

Measure water, add 1 tea­
spoon coloring a.nd stir until 
dissolved. (If fresh leaves are 
used add about l ~ ~ 
cupful to the water,,us• 
and remove -finally 

when skimming.) Add strained lemon juice and sugar and 
bring to a boil. At once add CERTO, stirring constantly, and 
bring again to a full boil for ½ minute. Remove from fire 
and if fresh leaves werl'! not used, add 1 teaspoon Spearmint 
Extract. Let stand 1 minute, skim, and pour quickly. 

Do not for get you caJ nuike delicious jellies 
nn d jams all winter fro.Bl 

Bottled Jui.:ia and C anned Fruits. See rccipeN on 
po~es 8 end 14. • 
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Qu'est-ce que le CERTO? 
"Qu'est-ce que ce CERTO qui me permet de faire dea 

con6t ures si parfaites ? ' vo us d cmandez-vous. 
Le CER T O, c 'est le " fabrican t de gelees de la Nature." 

C'est la Pectine Concentree des frui t s, un pur produit de 

~ ~ frui ts. Ce n'est pas une ge.l ntine, ni un pro­'I ;l:S, (• d ui t chimiq ue, pas meme u.n produit 9:rtificiel. 
-.:!I•■■ I!! - Cette substance est extra.It des fru1 ts dana 
lesquels elle se t rouve en abondo..oce, elle est conceutree. 
puis otJer te sous la forme de CERTO. 
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Pourquoi les confi~res au 
CERTO sont-elles meil­
leures et moins cheres? 

Par l'oncienne mcthode, les con6turcs et les gelces ne 
pouvnient etre reussies qu'avec des fruits riches en Pectine 
et Jes fruits mil.rs a riche saveur en me.nquant, les mllna-

• geres lltaient forcees de se servir de fruits pas tout A foit 
mo.rs et de saveur moins complete. De plus, ii faJlnit 
faire bouillir Jes frujts, ou Jes fruits avec le sucre, d'un 
quo.rt a trois quarts d'heure avcrnt d"atteindre le point de 
gelee, ce qui faisait s·eva.porer Jes delicates saveurs des 
fruits et detruiHit leur brillanles couJeurs nu.turelles. 

A"vec le CE"RTO, cette longue bbullition devient inutile,­
le sue du fruit qui s'evaporait autrefois est conserve' 
-vos con6tures et vos gelces conservent leur delicieuse 
811.Veur de fruit et leur belles couleurs. Point n'est besoin 
de faire bouillir de nouveau, on se contente de la eon­
sisto.nce de gelee d'abord obtenue. 
• La methode au Certo conserve le fruit. A vec seule­
meut u11 peu plus de sucre, le PROCEDE CERTO donne la. 
moitie plus de eonfitures OU de gelee, a.vec la meme 
quantite de fruits, parce que le sucre n'en est plus eve.pore. 

Pourquoi se servir du CERTO? 
Yous devrie% faire usage du CERTO pour 

les confit ures. 

Paree Que 1. Toute incertitude de succes est baunie 
dans la fabrication de.s confitures et gelees. 

En suivant fidelement lcs recettc de cette brochure, vous 
Hes assure d 'un resultat parfait. 

i. Toutes les especes de fruits peuvent servir : fro.is, 
secs, en conserve ou en bouteille. 

S. Vous obtenez de rueilleures coufitures parce qu'elles 
ons rvent la. couleur naturelle et I u. Sil veur des fruits. 

Ave" I' ancien procede, presq ue tou te la sa vcur etait 
perdue par In longue ebullitiou. 

4. Yous pouvez vous servir de fruits t.out A fait mQrs, 
pl ue riches en sa veur et en co uleur. 

5. Vous pouvez obtenir plus de conlitureg ou de gelee. 
avec la. me·me qua.ntite de fruits. 

6. Le PnoCEDE CmnTO est plus rapide-plus · facile­
meilleur marche-ct sOr. 

7. Les confitnres et gelees au CmRTO sont la Supr@rne 
Que.lite au Monde. 
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DIRECTIONS 
Les Recettes de Les reccltes et directions con-

tenues dans cette brochure sont cette brochure le resultat J'annees d'etudes et 
d'ex-perieuces. Suivez-les a la Jettre et vous· n'aurez pas 
d'in:succes. 

Les qua.lites de conservation des confitures ou des 
geJees ne sont pas nffectees par ta duree de la cuisson, 
parce quc tous les ferments contcnus dans les fruits ou 
qui Jes recou vrent sonl dctruits a une temperature tres 
inferieurc au point d'ebullition des confitures (au-dessus 
de H0° .F.). 

Les troubles causes par In moisissure ou la fermentation 
proviennent toujours de germes <'ootenus dans l'air qui se 

deposent sur la surface npres le refroidisse­
ment ou parce que Jes confilures ont eti 
vcrsees dans Jes bocau,t A une temperature 

trop basse pour Jes steriliser. A cause de cela. la tem­
perature de remplissage oe denait ja.mais descendre en 
dessous de 180° F. et le paraffinage devrait toujours ~tre 
fail tandis quc Jes confitures sont ehaudcs. • 
Parafjinage des . Reinplisscz toujours les bocaux 

b Jusqu A un demi-pouce du bord. 
OCOUX OUVertS AussitOt remplis, le contenu doit 

~lre couvert d'nne couche mince de paraffine fondue chaude. 
Apres que les confitw:es sout re!roidies. ou Je lendemain, 
njoutez une cuilleree a soupe de paro.ffioe fondue, chaude, 
et faites faire u11 mouvcment circulaire nu bocal pour que )& 
pnrn.ffine courre le long du bord ct scelle Je fente formee par 
le retrecisseroent. Ce double pu.raffinage garde les confiturcs 
steriles il. pnrtir du moment ou elles sont versees et forme 
une sceau qui conserve le contenu indefini ment. On 
evitc le gaspil1age en suiv1ml ces directions. 
Preservation Pour conserver Jongtemps les 

d I . confitures, le meilleur moyen et le 
ans es Jorres moins cot\teux est la jarre de 

verre d'uue chopine ii. fermeture 
a vec hande de caoulchouc, remplie jusqu'au bord 
et /lCeUee immcdiatement. Iten versez la jarre pen­
dant 10 minutes i mmedintcment a pres le remplissage 
pour steriliser le couvercle. Servez-vous toujours de 
bandes de caoutcl10uc neuves et de la mciUeure qua.lite. 
Pour augmenter Nous recommandons J'usage 

I , "d" , de fruits bien mftrs a cause de 
OCt tte leur saveur plus riche. L'acidile 

des confitures et des gelees 
faites avec ces fruits peul ~tre augmentee selon le 
goO.l, en ajoutnnt une cuilleree A the rase d'acide tar­
trique ou <l'acide citrique en poudre, ou le jus d·un citron, 
a. n'i mporte quelle recette. Ceci s'applique specialement 
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au1' fra.ises, 11.ux mO.res, au:x p!!ches, aux poires, aux :i.nn.nnA 
et aux coings. 

Observez 
ces 

points 
impor­
tants 

Suivez exactement les recettes 
Serv'ez-vous de la tasse a mesurcr 
"Standard,', rase pour les fruits 
et le sucre. Si vous vous servez 
d'un autre modele de tasse, gerdez 
toujours la i:nemc pour toutes les 
mesures. 

Comptez tout haut les tnsses de 
fruits et de sucre. 

Une tasse en moins ou en plus gate 
la consistance. . 

Servez-vous d'une bassine d' au 
moins 5 ou 6 pintes et d'une lohgue 
cuillere de bob. 

Que votre feu soit le plus cheud 
possible, e-:..i.trement faites bouillir 
1 a 2 minutes de plus. 

Brassez sans arret avant et durant 
l 'ebullition. 

Commencez a compter la duree de 
!'ebullition lorsque les confi­
tures comn1encent a faire des gros 
bouillons pendant que vous bres-
sez. 

Mesurez le CERTO d 1 avance pour 
etre pre-t a vous en servir. 

Les confi.tures doivent etre versees 
chaudes. 

En consequence, ecumez et versez 
promptemen t. 

Scellez les jarres tout de' suite et 
renversez-les pendant 10 minutes. 

Couvrez les jatres sans couvercle 
immediatement avec la paraffin.e 
fondue pour qJ.,J'elles se conservent 
parfaitement. Voir a lo. page 4. 

Confiture de Fr·uits Frais 
CoNFITUBE DE FRAISEB, FRUIT ENTIER. 

t li,·r~11 de h1,i~es 1.resse~s. Choisissez A. peu pres i 
7 tl\8!11?!1111.i<lS (.3 liY.J'eJI) de mere, pintes de fraises tres mares. 
1 cuiller"e ii the rase d'aeide petites ou de g.rosseur mcy-

tartriqne, ou ~ilrique, en 
poudre, ou le ju~ il'uo enne. Les grosses frn.ises 
citron, peuvent servir pour la recette 

½ bouteille (H lasse faible) de ci-de sous fl.UX fraises ecrasee.s. 
C1rnTo. 

! Enlevez Jes queues, puis pesez 
___________ _;; i livrcs de !raises. Mesure.z 
le su~re clans une petite co.sseroJe separee. Placez environ 
II! quart des fraises sur leur c6ti: en unl' co uche simple sur 
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~ ~ un pint, et pressez legerement cheque fralae 
!·fSt{• o,"epaisseu~ d'un ~uart de pou':-e 8:vec le fond 

_::!I• ■■ !:_ dune boute1lle a CERTO. (Cec1 la.use la peau 
A pea pres intncte, mn.is rompt in chui.1' du fruit et la rend 
creux, ce qui permet au Sucre bouillnnt d'en saturer Jes 
tissus promptemen l). V ersez les fra.ises pressees dana 
une grnnde ba.ssine et couvrez-lcs d'unc couche de sucre. 
Repetez !'operation a,•ec toute la quantit~ de. fraises, en 
altermrnt les couches de fraises et les couches de sucre et 
versez sur le tout le reste du sucre. Ajoutez ensuite le 
jus de citron ct preferabJement l'acide tartrique ou citrigue 
en pou<lre. Ceci aide a obtenir nne- consistnnce plus rapide 
en gardant les fruits egalcment distribues clans lo. confiture. 

Laissez reposer pendant la nuit ou pendant au moins 
5 heures, pow qu'une partie du sucre soit dissoute et que 
le melange puisse etre bro se et cuit sans ecraser les fruits. 
Que votre feu soit le plus chaud possible el brassez sana 
arrM avant et pendant J' buUition. Faites bouilHr fort 
pendant trois minutes, e.nlevez du feu et versez le 
CERTO en brassant. Du moment que In. c◊nfiture eat 
retiree du feu, lllissez-Ja re poser pendant 5 min ules, mais 
pas plus ,h l'horloge, o.vaat de verser. Pendant ce temps 
ccumez et bra.ssez e temps en temps pour re!roidir 
legerement. Pui.s versez ra pide men t, Si vo us vous ser vu 
de jarrns sans couvercle, paraffinez immediatement. Si 
vous avez des jarres couvertes, scellez immediatewenl, puia 
renversez pendant 1.0 minutes pour sUiri1iser les couvercles. 

Confiture au:r Fraises Ecra$e'es 
' lAS8e!l tlUl~8 ('l Ii vres) de frai9e~ Pour C'e l te con 6 t ure. iI r au t 

ecrasees. ~ h f i E 
7 tat1eea ra-•e~ (S livrea) de o:::craser c aque ra se. cra-

~ucre sez environ 't pintes de !raises 
½ bouteilie {½ tu~e faible) de m0.res co portions sep11tees 

Ci:RTO. po11r que cheque fraise soit 
redttite en pulpe. CPci permet 

aux fruits d'nhsorber rapidement le sucre pendant l'ehulli• 
tion. qui est coorte. Mesurez les fraises ecro.sees da.ns une 
grande bassine, ojoute2 le sucre et melez intimement. Que 
v-otre feu soi t le p)us vi£ pr>s ible et bra.ssei ontinuellement 
avnot et peodnnt l'eb illition. Faites bouillir fort dural't.t 
une bonne minute, e-nlevez du feu et mela.ngez le C:emTo 
en brassant. Du moment que la confiture est enle-vee du 
fen, laissez reposer pencltlut 5 minutes, ruais pas plus, ~ 
l'horloge, n.vant de verser. Pendant ce temps, 6cume1 et 
brussez de temps II autre pour refroidir legerement. Puis 
versez rapideroent. i vous vous servez de jarrea sans 
cou vercle, pn.rn ffi oez i m media temen t. Si vous a vez dell 
jarrcs couvertes, scollez immediatement ct renverse• 
pendant lO minutes pour steriliser les couvercles. 

Confiture de Framboises, de Mfire$ ou de Ronce, 
(Loganberry) 

Suivez les m@mes directions que pour la eon6ture d~ 
(raises "crasee~. 
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Conflture d' Ana·nas et Fraises 
4 ll'lsn•a rnse11 (i livrt>s) d•• fruil11 Ecrnsez bien environ 1 ptnte 

fcrMb et haehes, de fr11.ises mO.rcs. Pu.ssez 
7 lass"'" taBea (S Ii vrt.>s) de 

~u.-r", I' ananas o. u ho.choir ou tra n-
½ bout~ilh! (½ tassr faible) doe chez-lc en morceaux bien pe-

C,:R1'o. tits. Mesurez i tosses rases 
de chaque fruit du.ns une 

grande be.ssine. Procedez ensuite comme ii la page 7. 

Conflture de Fram boises et Gadclles 
i tan"-'! rll!eM (l livre) de fra m­

bois,e~ ccr11.sccs, 
2 la~scs (J livre) de la pulpe de 

~&delles coofites, 
7 ta119es raseli (8 Ii vres) de 

!!lucre. 
½ bout.,ille (½ tam, f1tible) de 

Ci:11To. 

Ecrosez bien environ 1 ¾ 
livre de gadelles mO.res, a.joutez 

2 tassc d 'enu, brassez jusqu'A 
l' ebullition, cou vrez ct laissez 
mijoter pendant IO minutes. 
Eerasez en ,, iron l ½ choi.liue 
de frumboises. Passez a tra-
vers un lnmis fin i tasses du 

jus et de la pulpe des gadelks mijotees dnns une grnnde 
bassine et ajoutez i tasses rases de framboises ecrasees. 
Procedez comme A la page 7. 

Confiture de Cerist!s 
t la•se~ rasc!I (I livres) de 

er ri9e111 aana no 3, aux et 
ferns-en. 

¼ l11s.•e d'eau, 
, 7 .!ti! ta~se• r89e.s (~ 1,~ Ii vrc9) de 

sucre. 
bouteille O tas5e f&ible) dr 

.l!lRTO, 

Les cerises aigres donnent 
la meilleure sa veur. Enlevez 
les noynux et ecrose:z; bien 
environ 2½ livres de fruHs. 
Mesurez les cerises ecrasees 
dans une grande bassine 
et njoute~ l'eau. Allachez S 
cuillerees a soupe de noye.ux 

dans un linge et ecrasez-les a.vec un martenn. Mettez ce 
sac avcc les cerises pour u.ugmenter la suveur, b.ra.ssez 
jusqu'o. !'ebullition. rouvrez la bassiae, laissez mijoter 10 
minutes, puis eolevez les noya.ux. Procedez comme a 
la pag<' 7. 

Confiture de Raisins ou de Goings 
, lal!ll"" r11,e~ (~ Ii vre8) de frui ls 

cuih, 
7 ta ... ~ea rssea (ll liyrt"s) de su<"re, 
l-S l,outeill 0·~ tu.se faible) de 

Ci:KTO. 

Raisins : Prenez environ 
5 . livres de ra.1S1us murs 
Separez lu. pulpe de la' pelure 
en separaut la pelure en deux. 
Fnites mijoter la pulpe pen­

dant o minutes iinns une casserole couverte et eulevez les 
grains en pa.s!urnt au tamjs, Ecra.sez les ~ ~ 
p~lures et m~lez-Jes.1.1.veo lu pulpe ':"insi ~amisee.l;:s,,· 
AJoutez ½ tasse d eau, brassez 1usqu A ebul• _:!!II• ■■ !!:_ 
lition el laissez mijoter lentement pendant'½ heure dans 
une casserole bieu couverte. Mesurez 4 ta.sses rases de 
fruits con6ts dans une grande bassine, en ajout&nt de 
J'eau, si c'est necessnire, pour remplir la qu-e.trieme tusse. 
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Coin gs : Prenez~en environ S li vres. PeJP.z, enlevez 
les queues et les bouts de fleur et le coeur. Pnsse,: Jes 
coings au hachoir, ou tranchez lcs tres fin. A environ 
3 H tusse_s de fruits ha.ches, a.joutez 1 ta.sse d'eilu et le jus 
d'un citron. Brassez jusqu'it ebullition el faites mijoter 
¼ d'heure clans une casserole couvcrte. .Mesurez 4 lasses 
rases <le fruits ·onfils daus une grn.nd<! hassine, en njoutant 
de !'ca 11 si c' est n~cessa.ire, pour la q uni ri e me lasse. 

DIRECTIONS GENERALES POUR LES CONFITURES 
CI-DESS US 

A,ioute:z: le suci:e et mele:z: bien. Servez-vous d'un (eu le 
plus chaud possible et brassez constammen t avant et 
pendant !'ebullition. FAITES BOUJLLrR FORT pendant 
une minute. cnleve:z: du feu et 1nele:z le CERTO en brass11nt. 
Ecume:z: et ven,cz rapidement; excepte pour les CERISES 
qui doivent repo er, en les brassant de cemp~ en temps, 
pendent S minutes seulen1ent o l 'horloge. . 

Confiture aux Ananas, a la Rhubarbe, aux Peches 
ou aux Poires 

4. Lil••~·s ms~, ('! Jin~,) Jc 
r rui t~ •·<·rascs (l II h ll<'h,-,, 

7½ tnsscs rn~•·B (g~_; !ivr.,,} de 
.s11cre, 

Ananas : Passez Jes fruits 
au ha.(•boir ou tranchcz-lu tres 
fin . 

bmll,·illt• ( I tass~ foible) ,le 
Ct:HTI). 

Rhubarb e : L'espece 
"fraise" clonne la. confitu re 
<le la pl ui; belle couleur ; cou­

pez-la en bouts courts, sans la peler et pu,ssez clans un 
hac·hoir ou tranchez-les a llL main. 

Peches ou poires : Pelez, enl~vez les noy&ux ou Jes 
pepins et ecrasez bien environ 3 livres. 

Mesur Z les {ruils ecrases OU haches da.ns une gr11nde 
bas ·inc. Proeedez comme 11 Ja page S. • 

Confiture de Gadelles Rouges ou Noires, de 
Groseilles ou de Prunes 

~ t11~seM rn~t"s (:l Ii vrt:s) de 
rruit3 c-rrliSC'~, 

1{ dt: h,8se J'uu, 
7 1 i l11~see r118e! tll¼ livr"s) de 

~u~ri! 
h Louleille (½ lime !&ible) 

<lt- CEllTO. 

Gadelles noires ou rouges 
ou groseilles : Ecrasez bien 
environ Ii! lines. 

Prunes : Tranchez, enlevez 
!es 11oy1Lu:c et eerasez bien en­
viron i!i livres . 
. Mesurcz les fruits ecrases 

dans une grande bassine, ajoutcz l'eau, ura.ssez jusqu'a 
ebullition, couvrez In bn sine et laissez mijoter ¼ d'heure. 
Procedez co mmc ii. la page 8. 

Confiture D' Abricots ou de Gralnes de Sureau 
3,1,, La~M-• ra11e1 de fruits 

t!cra!'~•. 
7 tu!u.•s rut:e (S livrrs) de 

~ut·re. 
}~ houleille (H tau" laiblc) 

de C1un-o. 

co mme ci-<le~sous. 

Abricots: Ne pelez pns, ma.ill 
tranchez, enlevez Jes noy aux 
et ecrasez bien environ i 
Ii vres de fruits mOrs. Mesurez 
Jes fruits eerases da.ns une 
grande bassine el procedez 
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Greines de sureau: Prenez environ ~ ljvres de fru its 
mftrs avec: leur queue. Enlevez la queue el ecrn~cz bic n. 
l\.lesurez lcs fruits ecr:U,e.'I darn; une grand• hassine , 
ajoutez 11 de tassl" d'enu, brnsst>?. hi en jusqu'i\ e bull it ion, 
couvrez la hassine el lai s,qez mijoler ¼ d ' lw 11re. Pro­
cedez com me d-dc:-ssoul!. Cctlc confit11re repose lentPUl •nt. 

Confiture. aux Fi,tues Fraiches, aux Bluets ou ""x 
Airelles (Iluckleberry ) 

4 h.!~"" _rasP.s de fruits ,~rras ·,8 , F igues fraiches: Rnll'vcz !cs 
l:l citron b d I' • a timl"s r~~,.~ l9 .'1! livre~) ,le _outs e queue , < en v1 ro~1 i 
suer(', ltvres <le mrucs et ccras cz h1.-n 

I boutfillr (I t11s~ .. fail.It') de Ajoutezlcjus <le ~<'ilr(111s. l\l e -
CirnTu. urez 4 Lasses rn ses d!' ee melange 

dans une grnnJe bassin c. 
Bluets ou airelles: Ecrasez bien environ i li vrcs de 

ces fru1 ls, ajo u t ez le j 11s de !i! citrons et I' eeorce ritp ~e de 
H citron. M •s11rez do ta!'lses ra.se~ de ce melange dan 1, 
une griwrk bn. s ine. 

DIRECTIONS GENER.ALES POUR LES CONFI1'URES 
,CJ-DESSUS 

Ajoute:z: le sucre et brasse:: bien. Scrvez-vous du feu le 
plus vi! possible et bra.ssez com,tanuncnt avant et pendant 
)'ebullition. Foitcs bouillir fort pendant l i:ninute, exceptc· 
pour la RHUilARBE qui doit ouillir pe,,dont J minute . 
Enlevc:z; du feu et brusse:.-y le CERTO. Ecun1e:z; et versez 
pron1ptement. (N.B.-Pour la confiture aux peches, 
vingt gouttes d'Essence de Noyau, ajoutees apres avoir 
ecume·, ameliorent la sevcurJ. 

Sauce de. Luxe aux Atocas 
(ATOCAS EN GELE.E) 

l~'!i livr(' ,l'atorKR mtlr~, Pincez OU ecra.sez }es fttocas 
!f Lft~Pf'll 1!'~ .. u. ) f ' L J f • 
6 1,.~,.,~ m~e~ ('il½ livres) di.' 7v1ec es l 0,1g !! pour S'~.sl n1re 

<1u(·re 1 oc ater ou .s ouvr1r. , 1 s sont 
ho11t;,1II" (1 tuse r .. ibl") trop durs ou trop verts pour 
<le Cr.eTo. s'ouvrir de cette manicre, 

Cail.es u11e fenle avec un 
couleau. Servez-vous des a.locas les plus mfirs 11fin 
<l'ohtenir une saveur plus riche. Faites dissoudre le 
.rnrre rle l'euu, puis ajoutez-y les fruits ouverts. Amenez 
lenlcmeul. a ebullilion et faitcs bouillir fort pendant I 
minute. Enlevez du fen et brassez-y le CEn1•0. Ecnmez 
ct verscz prom ptemen t. 
Delicieusc Confiture D' Ananas Faite avec des Fruits 

en Conserve 
4 tas!••s ra•~~ d'nnllnl\H1 
7 }~ I ass<'! riu<es (~ ¼ h nes) de 

sucre. 
buuternc (I lasae faible) de 

CEIi.TO, 

Prenez des a.nanas en lru.n­
ches OU rA.pees. Si YOUS vous 
servez d'ananas en tranches, 
passez celles-ci clans le h11.ehoir 
a viande OU hachez 611. Mclez 

~ ~ le j us et I' u.nana.s hache et mesurez 4, tassu 
,-1Sz (• ~J~onustez" ne gra nde bassine. Si n ecesse.ire. 

-~•••~ - .. de l'e-11.u pour faire la quatrieme te.sse. 
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Ajoutcz le sue-re, m~lez en brassant constamment. Faitet 
houillir fort pendant l minute. Enlevez du f eu et 
bras5ez-y le CERTO. l~cumez et versez promptement. 

Confiture D' Autres Fruits en Conserve 
'l lasses de fruit~ ecrMl•s ou <le Ecrasez bien lc-s fruits. 

fruits &Vee lem: jus, Mesurcz Jes fruits ecrases et 
8½ tae~es rases {1Ji livre) de 

8ucrc. le sucre dans une grn.nde bas-
½ b"uhille (½ t11s~e F11.ihlc) de sine et melez. bieu. Servez-

C11:a,:,o. vous du feu le plus vif possible 
, et brass z conslammcnt o.vo.nt 

ct pendant l'ebuJJition. Faites bou.illir fort pendant l 
minute, enlcvez du feu et brassez-y le CERTO. Ecumez 
et versez promptcment. 

D'excellentes confitures et gelees peuvenl se faire en 
tout temps ti.Vee les fruit11 en conserve de toute Hp~ce: 
cerises, p@cbes, abricots. poires, prunes on autres. Les 
fruits el lcur jus peuvcut @tre combines ea une mt'!me 
confiture ou le jus peut 1,ervir aux geJces et Jes fruits aux 
coutitures. 

Confiture au~ Fruits Secs: Figues, Abricots, 
Peches, Etc. 

(Riles font d'cxcellents ~1:1,."ll~cs :Iii llRtC!llUX). 

:I !,Rm,~ de fruit~ prepnrea, Mcttez ½ livre de fruits 
(I ta.sw~ rnse~ (l!;:i livrcs) de secs dans une jarre d'une 

.211ucrt•, 
1 boutdlli! de C.r:11Tt\. pi ntc el rccou vrez de !t lasses 

d'eau. Laissez reposer pendant 
4 heures . Assechez lcs fruits 

et conservez tou t.e I' cau ou le gj rop pour le. meler ii vec la. 
pulpe (soit 3 tassel!). Pussez au lrnchoir u, viande ou 
trnnchez fin. ]\,f'1.lcz hicn les fruits et le sirop dans !11. 

bussine, puis urnssu-y le C1rn'l'O et ajoutez le sucre 
Mettcz sur le fen et.brasser. eouslu.mment pour emp~cher 
<le br11lel' . En l>rassant, ploogez la cuillere tle bois sur 
tout le fond de la lrn.ssine. A menez il pleine ebullition 
et foites bouillir I minute. Enlcvez du fcu et verscz 
dn ns des verrcs. 

N.B.-Ajoutez le jus d'un citron a la recette de 
figue:s. 

Marmelades 
Marmeludc ilUX Oran11cs ct aux Pamplemous11es. 

t <mrngc~ cl i 11nnir,len1uu:m•s Pe)cz Jes pe.mplemousses 
(de grol/aeur mo,vl!nn .. ). • . , . 

4 la.,scs rnse~ ('l line~) de nssez m!nce. c(\mmc une_ pom 
pulpe ct d,·R pc-lnrt>R (lrc- rue et Jl.'tez hi pE>lure Jaune. 
p,ue,•s . . E nl evez la pel ure blanc he pe.r 

7~ ta~st'8 ra,e, (3¼ hwes) dr quartiers J·usqu'a. la pulpe et 
~II"~ • 

!i b(lut.eilk (>; l11~:te fn.ihlc.') mettez-la de cote. .Mcttez la 
de 'E11r11 • p ul pe en morccaux, en lcvei 

le coeur el lcs pepins et <'oupez 
ou ecrasez assez fin la puJpt•. 

Pelez les pclure11 d'orn.nges par qua.rtiers jusqu't\ lo. pulpe 
el mettez-les de cote. Mettez la pulpe en morceaux, 
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enJevez Jes pepins et coru.binez les pnlpes de 
pn mplemousse et d' orange a vec le j us 
dnns une casserole rle grandeur moyeune. 

Passez la pelnre blanche des pnmplemousses nu hachoir 
et bachez-lcs fin A )a main et fa.ites les bouillir I nLemcnl 
e.vcc 3 tasses d eau dons une casserole converte pendant 
15 minutes p ur obtenir l'extrait a.mer. Exprimez 
tout le jus possible des pclures blo.nches cuites a tro.v rs 
un to.mis dans la casserole qui contienl Jes pulpes m!!lan­
gees cl jetez les pe]ures blanches. 1"aites mijoler les 
pulpcs et le jus ainsi obtenu da.ns une casserole couverle 
pendant 45 minutes. 

Pendant ce temJ?S, faites bouillir les pelures ,rorunge 
aYec iJ. tasses d'eau dans une casserole couverte pendant 
H heure pour Jes rendre tendres. Coulez et jetez l'eau. 
A\'PC une cuillerc ii. bord tra.n hant grattez puis jetc1. 
toulc lo. partie blanche jusqu·a la pelure ja.une. Puis, 
avec un couteou bien aiguise, fende.z les pelures aussi 
minces que possible en filaments d'un pou('e de long. 
Melang<iz ces filameuls de pelure avec la pulpe cuite et. 
procedez comme a la page II. 

Marmelade de Pamplemousses 
crossMe Ja eaveur et le ~oOt inner des pamplemoWJsca) 

t J11unpl._.moun9t•M (grosseur Pelez !cs fruits modirement 
mo~·eune), 

4 t11sse.s rn\es (2 livrr~) de 
pulpe ct velurt·s prl•pnr£-,.~. 

'l'H ta.~•es rRSl'S OP{ livrcs) <le 
~ut·re. 

½ bouteille (½ t11.,se [nible) de 
Ct:RTO 

min e, comme une pomme, 
et mettez la pelurc de cOte. 
gn!evcz la parlie hlnnche de 
In pelure par quartiers, jusqu'il 
la pulpe et passez-les au 
bnchoir OU hacbez fin n la. 
main. Faites houillir n.vec 

lroiR t.aSSf'S t.I'cau dnnR unc casserole couverte pendant. 
lU miuntcs pour obteuir l'cxtrait amer. Enlt•vez Jes 
pepin8 ct le coeur des pnmplemousscs et coupez ou 
Prrnsf'z C-l'lles-<'i fin. Rxpri rhez tout le j us possible de 
lr, pdure" blunche a t.ra.vcrs un ta.mis clans In. pulpc ecrasee 
f't jet rz eel! e pel ure bli~ncLe. Pai Les mij oter le melange 
de jus t de pulve ecrasce dans une casserole couverte 
pendant •15 minntes. 

Pendant ce temps, (aites bouillir la. pelure jaunc avec 
11ept lasses d'cau de.ns une cA.sserole couverte pendant 
30 min utei;; coulez et. jelt'z l' ca u. A vec u n couteau 
hien trnn,·ha.nt, fondez la p<"lurc aussi mince que pos­
sible en filaments d'un pouce de long. Melez ces fila­
ments de pclure avec la pulpe cuitc ct procedez comme 
a la pn.i:-e 11. 

Important! oyez cerlain qiie vous. uvez lu soig- • 
neusement Jes I nstrucl1ons conceroant 

i<' para tfi nn gc ii. In page :l. Pa rn ffi nez le.'i vcrres ou VCTts 
immediatement apres lei, avoir remplis, 



Marmelade D'Oranges et de Citron, 
(N'a p119 de save.ur am~re). 

~ ornn'1;"~s et~ cilrr•n ~. Pel~z In pelure des oranges 
♦ t 11 s~,·s ra,<es J ,. pu lpPs et et des citrous en quarliers 

pel urcs p repRr,.;l's, n~ t1t~s<'s m~<'s (SJ,, lines) de jusqu 'ii la pulpe et mettez-lea 
~u,·re. de d\te. Hrisez Jes t.rnn ches 

H b,,utcill .. (!1: ta:,se f&i b!e) d~ et enle vez les pcJ>i ns, llJ. outez 
(' i:IITO. 

l tasse d"eu.u et fa i t es mijotl"r 
45 mi uul es dan .~ une cas::ierole 

couverle. Pendan t ('e temps, faite s bo 11illir !es pelures 
d'ornnge~ et de cit r on avcc fl te.sses d' eau d uns um· ~·asserole 
c·o11\'erll' [.H~1Hlanl :--10 min ut es. Coulez et jctez J'eau. 
AveC" le bnrd trnn ·bnnt d 'une t·uiller'. grull z et ji>tez 
toutc la partie blanche des pclures d'o rnn ge et de citron 
jusqu·u In porlie jnune. Puis, in·ec un c-outca u hien 
trauclrnat, conpez la pe! 11re jaHne a ussi mince que 
possible, en filami•ut!S d"un pouce tic loug. Mf'ia11gez 
le::. filamen ts dr pdurc :l Ia p ulpe cuitc et procedez roNme 
ci-tl cssn u~. 

Ma,-n-zelode D'Oran 1tes Dau ces 
Sen·ez-vous de la re<'ettc- ci-Je:isus-, m11is jet ez les pelurea 

de citron ct ne vous sen·ez que de la pul pe . 
Marmelade D'Oro nges t\ m eres 

Servcz-,·ous or lo. ret·ette ci-dessus pou r In. marmclade 
tl' oru.nges et rlc ci Irons. Prcnez S ou 9 oru. n gcs <le Sih·ille 
nu liru de -~ oranges el ~ citrons. • 

DIRECTIONS GENERALES POUR LES MAF.MELAOES 
Mcsure:z: 4 tasses ra!>es d e ce n1Jlon ge dans u ne grande 
bassine en a1out,u1t-, s1 neces,,a ire, de l 'eau Ii l a qua t rieme 
tn~se pour la metnc ro:.e. Ajoutez le sucre et m el ez bien. 
Servez-, ous du feu le plus vjf possible et hra ssez (.'Onstam­
ment avo,n et pendant l'cbullition. FAITES BO U ILLIR 
FORT PENDANT 3 Ml!'.'UTES, en levez du fcu e t bresse.z;-y 
le CERTO, A partir du moment Ou V0l.l s enlc,·c :z: du fcu, 
laissez reposc.r 5 minutes seulen'!ent, 1t l' horlogc, en br assa.nt 
di! templ> en temps puur fnirc rd'roidir legercment. Puie 
vcrse:z: prompt em en t. 

Consen•es de Tomates e n Gele'e Avec des Tomate1 
Froiches o u en Boite 

!I tnss~s de tomal~s cuilt>~ d 
un l:itu,n. 

0 tnsa<'s ra>t'~ ('l,1-~ lin«.>it) de 
S!ICT(', 

bouh•ille \1 liu~e ras~) Jt· 
CuRTu. 

EIJou1llanlt•z. pelez et ecras­
ez bien nvi ron ~ ½ l ivrcs de to­
males trrs mo res. P ren ez cnvirM 
on -J. tnsscs ,le I omn,t ~s ecra.s~es 
el faites !cs l>o uillir fo rt sansles 
counir peudun l 10 winute1 

pour cunccntrer la pulpe. AJoulez le j us el le pelure 
rlipfc cl'un r·ilron. M 11.uz 3 I ass~s de ce melange dan1 
npc gran<le bas.sine, ujoul z le SU<'re e t melcz mm 
bicn. Servrz-vous cl11 f u I plu vi f pos1si bl e • 
cl hrnssez c011stttmm 1d avant et penda nt 

, l't'llulliliQn. Faites bouillir fort pendant 2 minutee, 
t•nlevez tlu feu d brnssez-y le C1rnTo. Ec umez et verses 
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promplemcnt. Si vous prefcrez la saveur de la tom.ate 
loute seult>. ne mettcz pa~ de citron et ne VtHHI servcz qUl' 
de rt½ tnsses de tomates cuites. 

Pour vous en servir avec les viandes, ajoulez J.~ de 
cuiJleree 1\ lbe <le loule-epicc (e.Jlspice), <lu clou et de la. 
c110ellc; on peu t II usi:ii n1ett re, u.u go Qt, de la. sn vec W UJ·­

cesters b ire. 

Ketchup aux Tomates en Gelee 
I lass~ (H chopin~} de Kl'll' lrnp, 
S taue~ rues cfr surre. 
h liouteilll' (h tn~sc foible) •It· 

Ci:111·0. 

Chauf!ez le sucre et le Ket­
\:hup a. pleine ebullition, eu­
lcvez du feu el brassez-y le 
C.Ell'l'O. 

GELEE AUX FRUITS FRAIS 
Ge!ees aux Fraises, Framboises, Miires, OU Ronces 

Ge/ees aux Cerises, Peches, Poires OU Ananas 
:, tas~•8 t l ½ livre) de ju~. 
6 1 ~ Lass~s rases ('l,~ livr~s) dt' 

~11ctt•. 
I bou Jcille {l tassP faible) de 

Cl.:R'l'O, 

Fraises, etc. : Ou expri me 
le jus du fruit cru. Ecrasez 
bien avcc un pilon environ 2 L2 
pin lcs de (rui ts. Procc<lez 
omme h la page 14. 

Cerises: Enlevez Jes queues et ecrascz bien environ 3 
livres de c-erisl's Rtires rnftres. Enlcvez les noyaux ct 
Cl'ro.sez-en 2 cuillerees :l oupc clebordnn I es el u,j ou l ez-les 
anx C't"ris<'s, Ajoulez ½ ta.se tl'eo.u. br"ssez jusqu·a 
ehuJlition. couvrez la cas:serole l'l lnist;ez mijo1cr peudaut. 
10 minutes . Procedez comme il, 111. page H. 

Peches ou poires: Prenez environ 3% livrcs de fruils 
mtirs. Ne pelez pas. Enlevez les uoyanx dc1:1 peches. 
E<·rnsez bien et ajoulez ~ ta.sse d'eau. llrasscz jnsqu',i. 
ebullition. couvrez la cu.sseroie et laissez mijoter pendant 
5 minutes. Procedcz comme a la. page 14. 

Anonas: Passez le fruiL mOr au ha.choir 011 hac-hcz 6u 
A l::i. mnin. A ~ tasses de fruit hnche, ajoute:;; H cle tasse 
d'cnu. Brassez jusqu'a ebullition, couvrez In. ca1,serol~ 
et. laissez mijoter pendant 5 minutes. Procedcz comme a 
la. pu.ge 14. 

Geli~ aux Ra;sins, aux Prunes ou a la Rh ubarbe 
Ge/de aux Framboises et Gadelle.1 

4 laHe• ('l line~) du jus de 
fruits cuih. 

8 t11sses rase~ (S½ lin~s) de 
eucre, 

Raisin: Enlevez les q uenes 
et ecrasez bien environ 3 
livres. 

l bouteillci (t1asse fn.ible) de Prunes: Ecrasez bien en-
c EUTO. ½ ] • l ' viron 4 2 i vres. AJoutez /2 

ta:isc d'eau, brassez jusqu'a 
ebullition et laissez mijoter IO minutes dans une casserole 
bien fermee. Proeedez cornme a la page 14. 
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~ ~ Rhubarbe: Co_upez en bouts courts sans 
,,nr peler, environ i½ livres de tiges rouge11. 

Ajout.ez 1 t.asse d'eau, chaufJez lentement et 
brassez jusqu'i\ ebulliti n. Couvrez la casserole et laissez 
mijoter lo minutes. Procedez comme a la pnge U. 

Framboises et gadelles: u D melange a parties egales 
est preferable. Prenez environ 2 ½ pintes ou S Vi livres 
de fruits mfirs. Ecrnsez 1Jie11, chnuffez lentement en 
brassn.nt et menez lea fruits juste au point d'ebullition. 
Procedez comme a la page 14. 

Une delicieuse 
gelee f roide 

Melez bien clans une petite 
casserole (plo.cee sur l'eau bouil-
1 a ntc) 1 ¾ tasse de jus de n 'im­
porte qucl fruit (frais ou en 

bouteille) et ½ bouteille de CERTO. Ajout.ez 8 lasses 
r'ases de sul're. Urassez rapidemeut jusqu'A ce que le 
sucre soil dissoul et versez clans des verres. Conservez 
au froid. Servez-vous-en en dedans du mois. 

Gelee aux PommH, au,t Pommes Sauvagey OU aus 
Coings 

i tas~e~ (t livre,} de iua de Pommes ou pommea 
fruilll cuih, E I I 7½ tassc8 rases (5¼ livres) de sauvages; ,n evez es queues 
~urrc. ct Jes bouts de Bcur d' environ 

½ boulf'illl' (½ tMae faiblf') de S livres de fruits mO.rs et 
C.-::no. coupez en petits morc'eaux. 

Ajoutez 8 tasses d'eau, couvrez 
la i-asserolf" et laissez mijoter 10 ruinutt>s. Ecrasez au 
"pilon, couvrcz In ca!lserole el faites mijoter pendant 5 
minutes de pl us. Procedez com me ci-dessous. 

Coin gs: Enlevez le coeur et les bouts de fleur et la 
queue d'cnviron i½ livres de fruits mO.rs. Passez au 
ha.choir ou tranc.hez tres fin. A.joutez 4 tasses d'eau et 
laissez mijoter· dans une casserole couverte pendant 15 
minutes. Proceclez comme ll la page U. 

Gelee au~ Orante.t, Gelle au.r Oranges, Citron, ou 
Pamplemous1es 

3 t11He1 (I½ lh·re) deJ'us, Prenez li oranges, ou 10 
7 t&83CIJ ra~e9 (3 Jivre9) ~ suere, 0r8.nges et i cit• mm 
I bnuteille (I ta.nc faible) de 

Ct:RTO. rons. OU 8 OU \ • 

pamplemousses lie-
Ion Jeur grosseur. 

Oranges et citrons: H.a.pcz-en Jes pelures je.unes. 
Coupez et ecrasez les polpt>s et m~lez aux pelures rApee&. 
Proce<lez co ID me U l11 page l ~-

Pomplen1ousses: Rnpcz I s pelures jaunes, enll've1 
la pdurc blanche pur quartiers et jetez-les. Coupez et 
ecra..sr-z les puJrcs t m8lez avec les pelures rAp6es. Pro­
ce<lez comme A In page 14. 
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DIRECTIONS GENERALES POUR LES RECETl'ES PRE-
CEDENTS 

Mettez lea fruits dnns un sac en coton a fromage et expdmez­
cn le jus. Faites ensuite couler le Jus o tr41vers un sac de 
flanellette si vous d~re: une gelee mou seuse. JvJesure:i: 
le 1,ucre et le jus dens une grande casserole, brassez et 
portez a !'ebullition. Immediatement, ojoutez le CERTO, 
en b.rassant ronstamment et portez encore a PLEINE 
EBULLITION pendant h! minute. Enlevn du feu, laissez 
reposer l minute, ccumu et verse:; prome_tmnent. (N.B.­
Pour la Gelee aux Peches, 20 go1.1ttes d'Essence de Noyau 
ajoutees apres avoir ecume, donne plus de force a la saveur 
et l'ameli.ore. 

Gelee au~ Gadelles Rouges ou Noires 
I.H ta~~cs (!l],:( lines) d~ ju~ 

de fruits cuits 
'7½ tasste~ ra~s (S¼ livres) de 

surre. 
½ 1,outeille (½ tasst- fe.ible) 

die CERTO. 

Ecrasez bjen environ 3½ 
livres de fruits mO.rs. Ajoulcz 
une tasse d'eau, brassez jus­
qu'a ebullition, couvrez la 
casserole et lai sez mijoter 10 
minutes. Placez dans le snc a 

gelee et exprimez le jus. l\lesurez le jus clans une grande 
casserole. l'\,fesurez le sue.re dans unc casserole separee. 
Menez le jus juste au poinl d'cbullilion el eommenc·ez· 
l ajouter le sue.re lcntem<.'nl, en brassant constamment; 
prenez a pe.u pres 5 minute.s pour njouter le sucre en 
gardant le jus presquc au point d'ebullition. Puis ml!nez 
i. }'ebullition et njoutez aussilot le ·CEnTo, en brassnut 
constammcnt, puis portcz de nou veo.u a pleine ebullition 
pendant % minute. Eulevez du feu, laigsez rcposer l 
minute, ecumcz et versez rapidcmcnt. 

GELEE AU CERTO 
I½ tAHt'I (I¼ livre) cl'e1111, 
8J, Lasrties r11aei1 (~¾. livrt-1) de 

111cre, 
bouteillr {ltlsse ust) de 

CEIITO. 

Mesurez le sue.re et l'cnu 
dans unc grande bnssine, bras­
sez el portez e. l'ebullition. 
Im Ulediuterncnt njoutez le 
CETITO, en hrassnnt. constam­

ment et portei. encore & pleine ebullition pendant H 
minute. Enlevez du feu, laissez reposer l minute, 
~cumez et Yerscz promptemcnl. 

Pour faire une gelec nu goOt piquant, ajoutez le jus 
d'un citron a la. recette ci-dessus. La pelure rApee 
donnera Ja saveur du citron si desire. 

Gelee au Coca-Col& OU a la Biere de Gingembre: 
Prenez ces breuvages ou o'imporle quel autre parcil au 
lieu d'eau pour 111, rccctte du CEHTO. 

La Gelee au CERTO d'essences variees peul 
sc faire avec une boutcille de CERTO en 
mettnnl dans <'haq ue verrc, avant de Jes 

remplir, quelques gouttes des essences suivanles: orange, 
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citron, noya.u, erable. etc., ou n'importe quelle veritable 
essence de fruit. Pour le Gelee ou Gingembre, servez­
vous de gh1gcmbrc glace tranche fin. 

Les sirops de fruits ln.is!l~s apres la miae en conserve 
peuvent servir A la place de toute l'cau ou partie de l'eau 
dans Ja recette de la gclce au CERTO. 

Gelee au Cafe 
Sui vcz !es diredions ci-dessus de la gelee au CERTO, 

m1ti1:1 snvez-vous de cafe tres fort a la place de l'eau et 
ajoutez Je jus d'un cit.ron. Servez avec de la creme Fouet­
trc non sucree. 

Ge/de aux Abricots, au$ Grames de Sureau ou a 
la Goyave 

in~ tasllea dt> jµ, de fruit-s cuih, 
l buuteille (l&!ijc, faible) de 

Ck;RTO, 
8 t Rsse!l rasl's ( 3 1-~ Ii vre~) ,i., 

Abricots: Prenez en viroo 
3% livrcs de fruits mQrs. 
EnJevez Jes no)' aux. mais oe 
pele·1, pa . Ecrnse:z: bien et 

jusqu'a ebullition, 
5 minutes. 

ajoutez 1 tasse d'enu. Brasses 
couvrez lu. c11,sserole et Jaissez mijoter 

Groine8 de Sureau: Preuez environ :i livrea de fruit, 
mOrs nvcc leurs queues. Enlcvt•i. Jes queues et ecrases 
completement. Ajoulez I tasse d'eau, bru,sse'z j usqu'A 
ebullition, couvrez la C'asserole et laissez roijoter 15 
minutes. Cette gelee r~pose lentement. 

Goy eves: Trnnchez e.n tranches mioce11 en viroo S 
livres de goyaves mllres. Ajoutez S tasses d'eau bouil­
lante et ecrasez completement pendant 5 minutes. 

Pl:i.cez rlans un sac en coton n fro1;0&ge et expri mez le 
jus. Puis faites cuuler le jus A travers un sac de fl.anel­
lette si vous desirez une gelee mousaeuse. Mesure.z le 
jus puis le Ct:RTO dans 11ne gre.nde cll.sserole.' Mesure• 
le ~ucre dans une casserole separee. Portez le jus et le 
CERTo juste au poiut d'ebulJition et commencez a ajouter 
le surre lentement en brassnnt onstammenl, en prenaot 
e.ndron 5 minutes pour ajouter le sucre et en gardaol 
le jus presque o l'ehullilion. Puis portez A pleine ebullition 
pendant ½ minute. Enlevez do. feu, ~cumez et verses 
prompt meal. 

GELEE MOUSSEUSE DE JUS DE 
RAISIN EN BOUTEILLE, ETC. 

Gelee .au.s Raisins 
• laa9ea d.- ju~ de rai&io en bouteille. 7 ~ tasses r111l'I {33' livnia) de suCTe 

I uoutdllc (1 ta91e faible) de C1.::1,To. 

Gelee au~ Pomme.r 
(Mi,me recette que pour les n,iaio,) 
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Gelie au:r. Ronces de HPhe:,, 
t tuse11 (I cbopine) de ju11, l! tns.s◄•s rt161"S de eucrc, }~ bou!tillf' (,½ t11su· 

faiblc) de Cisn-ro. 

Gelees Fa'ites a,,ec le Surplus de.'I jus de Ji'ruits 
en Conserve 

I tn,ise dt' ju11, !l ln.••~" dt' 8ucre, 1'1) tas,w CKiblt' de C1<a'1'0. 

Gardez le jus de vos fruits en conserve pour les gelees. 
Gelee 011 Certo aux- Essences de Fruits 

Des gelees excellentes et pas ch,\res peuvent Hre laites 
avec tout sirop de fruits en boute;He ou tout jus de fruits 
en l>outeillc. avec lo. recctte suivn.nte: 
l tnsse d, j,rn ou clc ,irop de ftuils, 'i! t11..ue-1 J'eaui B½ lMscg ta.~i:-s ('ti!,.( 

Ii Vl'lrn) de ancrl', I bou lei Ile ( I tns.s,e fo.ib c) .Je C t:flTO. 

DIRECTIONS POUR LES GELEES Cl-DESSUS 

~icsurez: le sucre et le jus au le jus ct l'eau) dans une cos-
8erole, brassl':z: et porte:r. a ebullition le Ci!RTO et porte:r. 
enc-ore ii pleine ehulli tioo pendant I minute, e~<.:epte pour 
la recette e. l lB55e qui ne demande quc quelques secondes. 
Enlevu du feu, laiss~z reposeT I n1inute et versez prompte­
ment. 

Gelee a la Menthe 
f½i la•~••ff (l 14 line) d'ca11, 
Jus d'un citrun, 
GJi' la&,e! rases cle ~ucr~. 
I bouteille ( I tas,., faible) de 

Cr.KTO. 
l1 D <'olor,1.ot \'~itel P.I et d~ 
l'esse11re nu de8 feuille, de 

menlho,. 

Mt"surez l'eau, ajoutez I 
cuilleree a the de colorant et 
br1isscz j usq u' ii dis9ol uti on. 
(Si vous vous serv-
e:r. de r euilles de 
mentbe fraiches, 
ajoutez 11. peu µres l tasse 
pleine d'eau et enlevez-les A 

I& fin en ~cume.nt). Ajoutez le jus coule d'un citron et le 
sucrc ct portez 11 ebullition. lmmecliatcm1!nl ajoutez le 
thrnTo, en bro.sso.nt C'Onstam rueut. et portez en(•Ore ii, 
pleine ebullition pour i12 minute. Enlevez t.Iu feu ct 
si vous ne vous etes pas servi t.Ie feurnes frniches, ajoutez 
1 cuillert'!ic a the d'cssence de menthe. Laissez reposer 
1 minute, ecumez et versez promptcmcut. 

N'Ou.bliez Pas que VOU8 pouvez. faire de d~li-
cieuses geJees et confitures pen­

dant tout l'hiver avec des sirops en bouteille et de1i 
fruits en conserve. Voyez Jes recettes aux pa~es 8 
et 9, 15 et 16. 

BREVETS. 
Lu eonfilure•, geM.,, f't conu•rve~ et 111 mHhode pour les faire. .Jecrite 
dan, le, rcceltrs de celte brochure, sonl rouvertt-s par les hrt'vet11 
111h·11nl8, d per mis di> s'en 8nvir u'e,l <lonnll qu'a ccu.x qui ~erv .. nt de 
CER'l"O. 
U.:-i., iO m•i 1919; C1mada, 19 janvic-r 11115; Graodc-Bretagne 
llllH•l:I. 
Le C-i:RTO est -.,·endu !Ur perroi, des pfoprirt11ires .Jc.-s hrevet11 ■uivnnb: 
tLS .. 30 decembrt .1918; 7 aoltt. 11117. 
Canada, 14 octobre 191S, i0 juillet. 191ll. 
Canada-Drehgnf', IHSll-15, 11411?'-l. 
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