


















































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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