
in d e x  des p ro d u its  á  co n s erv e r

abats : conge la tion  p  73 
abricots : au s irop  p 16, m arm eláde 
p 50, c on ge la tio n  p 66 
achards ou p ick les  : p  44 
airelles : au na tu re l p  18, con ge ­
la tion p 66
ananas : au s iro p  p 13, au na ture l 
p  17, m arm eláde p  50, conge la tion  
p  66
anchois : f ile ts  á ľh u ile  p 36, co n g e ­
la tion  p  69
anguilles : au na tu re l p  37, con ge ­
la tion  p  70
artichauts : fonds  au na tu re l p 21, 
con ge la tio n  des fonds p 66 
asperges : au na ture l p 21, con ge ­
la tion  p 66
aubergines : á  ľh u ile  p 42, con ge ­
la tion  p  66
bananes : c o n fitu re  p 54, conge la ­
tion  p 66
bettes : cô tes  au na ture l p 29, 
conge la tion  des cô tes  p 66 
brocolis : au na tu re l p 32, con ge ­
la tion  p 66
brugnons : au s irop  p 13, m arm e­
láde p 56, con ge la tio n  p 66 
calm ars : á  la tom ate  p 37, c o n g e ­
la tion  p  69
caro ttes : au na tu re l p 29, co n fitu re
p  50, c on ge la tio n  p  66
cassis : ge lee p 50, lique u r p 65,
con ge la tio n  p 66
céleris : cceurs au na ture l p 34,
congé la tion  p 66
cépes : sautes p 34, conge la tion
p 66
cerises : au na ture l p 13, au s irop  
p  16, au v ina ig re  p  45, con fitu re  
p 60, m arm eláde p 6 0 , á ľeau-de- 
v ie  p 65, con ge la tio n  p  66 
champignons : au na ture l p 32, 
con gé la tio n  des cham pignons 
sauvages p 66
charcuteries : con ge la tio n  p  73 
choux de bruxelles : au na ture l 
p 25, con ge la tio n  p 66 
choux-fleurs : au na ture l p  25, 
conge la tion  p 66
choux rouges: braises p 33, conge­
la tion  p 66
citrons : ge lée  p 56, lique u r p 62, 
con ge la tio n  p 66
coings : au na ture l p  16, au s irop  
p 13, ge lee  p  54, m arm eláde p 54, 
con ge la tio n  p  66
concombres :  en saum ure p 44 
coquillages : conge la tion  p 68 
cornichons : m e thode á chaud 
p 44. m ethode á  fro id  p 45

crémes : con gé la tio n  p 78 
.crustacés : con gé la tio n  p 68-69 
endives : au na ture l p  33 
épinards : au na tu re l p 22, con gé ­
la tion  p 66
fenouil : bu lbes au na ture l p  29, 
con ge la tio n  p 6§
figues : au na ture l p 17, au sirop 
p 16, co n fitu re  p  58, m arm eláde 
p 58, con ge la tio n  p 66 
fraises: au na ture l p17, m arm eláde 
p 60, con gé la tio n  p  66 
fram boises : au na tu re l p 17, ge lée 
p 58, m arm eláde p 58, crém e p 64 
fruits : con ge la tio n  p  66-67 
fruits de m e r : fricassee au na ture l 
p 38, con ge la tio n  p 68 
gáteaux : conge la tion  p 68 
gibier : conge la tion  p  74-76-77 
groseilles : au na ture l p 20, á ma- 
quereau au na ture l p 20, á  m aque- 
reau au s iro p  p 18, ge lee p  56, 
con ge la tio n  p 66 
harengs : au na ture l p 40 
haricots: á ecosser au na tu re l p 28, 
verts  au na ture l p 22, conge la tion
p 66
kumquats : á ľeau -de -v ie  de vin 
p 62, c on gé la tio n  p 66 
lam proies : aux po ireaux p 41, 
con gé la tio n  p 69 
légumes : con ge la tio n  p  66 
lentilles : au lard p  26 
liévres : con ge la tio n  p 76 
mai's : en g ra ins au na ture l p  32, 
con gé la tio n  p 66
m andarines : co n fitu re  en qu a r­
te r s  p 56, conge la tion  p 66 
m aquereaux : au v in  b lane p 40, 
conge la tion  p 69
marrons : au na tu re l p  24, au s irop  
p 20, co n fitu re  p 52 
melons : m arm eláde p 52, á ľeau - 
de -v ie  p 6 4 , conge la tion  p 66 
m enthe : l ique u r p 65, conge la tion  
p 66
m irabelles : m arm eláde p  57, 
con ge la tio n  p 66
moules : au na ture l p  40, co n g e ­
la tion po u r p la ts  cu is ines ou far- 
c is p  68
m ures : gelee p 60, congelation p  66 
m yrtilles : au na ture l p  18, co n g e ­
la tion p  66
nectarines : m arm eláde p 56, 
conge la tion  p 66 
oignons : au v ina ig re  p 45 
oranges : en tranches au s irop  p  18, 
confiture en tranches p 49, marme­
láde p  49, á ľeau-de-vie p 61, liqueur

ď é c o rc e  p 62, congé la tion  p 66 
oseille : au na tu re l p  28, co n g e ­
la tion  p 66
pain : con gé la tio n  p 78 
pamplemousses : gelee avec pom- 
m es p 52, con ge la tio n  p  66 
pátes : con ge la tio n  p 77 
pátisseries : con ge la tio n  p  77-78 
péches : au na ture l p 14, au sirop 
p 18, m arm eláde p 49, á ľeau -de - 
v ie  p  61, con gé la tio n  p 66 
petits p o is : au na ture l p 34, etuves 
á la franpa ise p  22, conge la tion
p 66
plats cuisines : con ge la tio n  p 77 
poireaux : b lancs au na tu re l p 33, 
con ge la tio n  p  66
poires : au na ture l p 14, au sirop 
p 14, co n fitu re  p 48, m arm eláde 
p 48, á  ľeau -de -v ie  p  64, con ge la ­
tion  p  66
poissons : soupe p 38, con ge la ­
tion  p 69-70-71-72 
poivrons : á  ľh u ile  p  42, con ge la ­
tion  p  66
pommes : ge lée p 48, ge lée avec 
pamplem ousses p 52, congélation
p 66
potlron : m arm eláde p 53, con gé ­
la tion  p 66
pruneaux : á ľeau -de -v ie  p 64 
prunes : au na tu re l p 20, au sirop 
p 14, au v ina ig re  p  42, con fitu re  
p 57, marmeláde p  57, á  ľeau-de- 
v ie  p  61, conge la tion  p 66 
raisins : au v ina ig re  p  42, m arm e­
láde p 49, á  ľeau -de -v ie  p 61 
ratatouille : p 26, c on gé la tio n  p  77 
rhubarbe : m arm eláde p 53 
roses : co n fitu re  p 57 
salades vertes : au na ture l p 28, 
con ge la tio n  p  66
sardines : á  ľh u ile  p 36, con ge ­
la tion p 70
saumon : au na tu re l p  41, co n g e ­
la tion  p 70
scorsonéres : au na ture l p  24,
con gé la tio n  p  66
sorbets : con ge la tio n  p  78
ta rtes  : con ge la tio n  p  78
thon : á  ľh u ile  p  36, congé la tion
p 70
tom ates : cou lis  p  30, pe lées au 
naturel p 30, sauce á la provenpale 
p 30, vertes au vinaigre p 45, con fi­
tu re  p  53, m arm eláde p  53, con ge ­
la tion p  66
venaison : con ge la tio n  p  76-77 
viandes : con ge la tio n  p  72-73 
volailles : c on gé la tio n  p 73-74


