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Introduction

De nos jours, on peut se procurer la plupart des aliments tout au long de l'année, et grace 4 la réfrigération,
il parait superflu de conserver des produits en surabondance pour un usage ultérieur lorsque ces derniers
ne sont plus vraiment de saison. Pourtant. qui n'a jamais eu envie de faire ses propres conserves, tout
comme certains fabriquent eux-mémes leur pain ? Cette aclivité est, en effet, pergue comme pouvant étre
a la fois thérapeutique, gratifiante el amusante. Et puis, qui saurait résister 2 la saveur des aliments en
conserve faits maison, qu'il s"agisse d'une confiture, d'un chutney, d'un paté de campagne ou encore

d'abricots au sirop parfumés a la vanille ?

La mise en conserve de ses propres aliments se justifie 4
bien des égards. En effer, les conserves que l'on réalise
soi=méme sont bien souvent de meilleure qualité et plus
économigues que les produits du commerce et de
IMindustrie. Ceci est dautant plus vrai si l'on réalise ces
conserves avec des produits du jandin, ou si 'on a la
possibilité de rouver des aliments sauvages comestibles.
Peu imponte davoir ou pas un endroit 4 soi o cultiver
fruits et légumes, on trouve de plus en plus de fermes et
de vergers ol cucillir sor-méme les produits, amsi gue
des marchés ol s¢ procurer des aliments frais ¢t de
qualité 3 des prix raisonnables. En réalisant ses conserves,
l'on sait exactement comment ¢t avee quels mgrédients
clles ont été prépardes | on ¢sl, par conséquent, certain

qu'elles ne contiennent aucun conservateur ni colorant,

ou tout autre addinf.

Si votre récolte de prunes du verger est particuliérement
abondante, ou si vous ne pouvez résister 4 ces superbes
tomates vendues sur ke marché pour un prix modeste,
découvrez dans cet ouvrage comment ¢en faire le meilleur
usage. Avec du pore, VOus pourTez, pourquoi pas,
fabnquer des nllenes (voir page 154), confectionner
votre pdié maison (voir page 157), ou bien préparer un
graviax avec un saumon qui vous a été offert ou que vous
avez péché (voir page 150).

La muse en conserve vous permet de lassser aller votre
imagination de mille et une fagons. A l'instar d autres



techniques culinaires, aprés avoir réalisé les recettes qui
figurent dans ce livre, vous pourrez ensuite les adapter et y
apporter votre propre tour de main. Modifiez les ardmes
afin d’affirmer vos préférences ou accommodez-les selon
les godts de vos amus si vous envisagez de les offrir. Pour
des saveurs asiatiques, préférez les épices comme la
cardamome, le poivre de Sichuan, la citronnelle ou encore
le cumin. Parfumez vos conserves de fraises, de
framboises, d'une goutte d'cau de rose ou d'un soupgon
de vanille. De méme, au licu d'utiliser les traditionnels
raisins secs, laissez-vous tenter par d’autres fruits
déshydratés comme les abricots, les péches, les poires, les
canneberges ou les cerises, voire les fruits secs exotiques,
mangues, papayes et bananes, que I'on peut se procurer
un peu panout. Si les chutneys et les marinades vendus
dans le commernce vous paraissent trop 3pres, ceux que
vous préparerez chez vous avec des vinaigres de vin
moelleux vous conviendront davantage. Diminuez ou
augmentez la quantité de sucre selon que vous souhaitez
obteair des saveurs plus ou moins suaves. Les amateurs
d'ail ajouteront des clous de girofle hachés et ceux qui ont
un penchant pour ka cuisine épicée rehausseront leurs
mets de quelques piments hachés. En un minimum de
temps, vous allez pouvoir ainsi allonger la liste de vos
recettes personnelles,

Contrairement i ce que l'on a coutume de penser, la

mise ¢n conserve ne justifie en rien "achat d'un
équipement sophistiqué et coliteux, et il n'est pas rare
que |"on ait & portée de main le maténiel nécessaire. Vous
n’aurez besoin d"une casserole spéciale pour la
préparation de vos conserves que si vous les fabnguez en
res grande quantité. La mise en conserve ne requérant ni
savour-faire ni talent particulier, vous découvrirez au fil
des pages toutes les informations essentielles et les
méthodes de base vous permettant de préparer et réussir
4 coup slir vos conserves.

Si vos conserves font plier vos étagéres, vous serez toujours
4 méme de préparer un repas rapide, simple et souvent
étonnant, en choisissant d’accommeoder un simple
sandwich au fromage ou un assortiment de viandes
froides, ou bien encore d’égayer cenains plats cuisinés.
Cet ouvrage vous propose donc un large éventail d'idées.
C'est par ailleurs cette touche persoanelle qui fait que les
conserves maison constituent le cadeau idéal, procurant
autant de plaisir 4 celui qui les offre qu'a celui qui les regoit.
Par conséquent, si vous entreposez chez vous un grand
nombee de conserves, Vous ¢ SETez jamais pris au
dépourvu si vous avez oublié un anniversaire ou st vous
étes a cours didée de cadeau au moment des fétes de fin
d'année.



Matériel

Le maténel nécessaire 4 la fabrication des conserves contenant des fruits ou du vinaigre doit
étre composé de matériaux non-réactifs, comme I'inox, le plastique, le nylon ou le bois.
Veillez également a utiliser des ustensiles résistant a la chaleur pour les conserves chaudes.

Casseroles La casserole traditionnelle pour la mise en
conserve a généralement des bords évasés, un bee
verseur et un manche. Ce dernier est utile, surtout si
vous réalisez des conserves on grande quantité, mais pas
4 tout prix indispensable. La casserole ou le faitout gque
vous utiliserez doit répondre & certains critéres :

® Utlisez des récipients non-réactifs, en inox ou en
émail. ou équipés d'un revétement antiadhésif.
N'utilisez pas de casseroles en cuivre sans
revétement non-étamé, ou tout autre récipient en
& Pour permettre une répartition homogéne de la
chaleur et éviter que les mélanges n’attachent ou ne
brillent, elle doit ére munie d'un fond lourd et
cpais.
@ Si possible, des bords évasés vers "extérieur afin
d'avoir une large surface pour permettre une
évaporation rapide du surplus de liquide et de
vapeur. Si vous portez & ébullition une assez petite
quantité de sauce ou de sirop. une grande podle
antiadhésive ou une casserole inoxydable feront
I"affaire.
8 Veillez i ce que la surface soit parfaitement
propre, sans taches ni éclaboussures,
8 Deux anses de chagque ofté vous permettront de la
soulever facilement.
m Ne remplissez pas plus de la moitié du faitour lorsque
vous cuisinez des préparations sucrées car  elles nisquent
d'éclabousser lors de I'ébullinon.

Balance Il n'est pas nécessaire d'avoir une balance pour
réaliser vos conserves, mais elle peut vous dre wutefois
trés utile. Essayez de noter scrupuleusement le poids des
ingrédients avant de faire vos achats. Pour peser de
grandes quantités d'aliments chez vous, vous pouvez
utiliser un pése-personne. Placez ke faitout ou tout autre
grand récipient sur la balance mise & 2610 puss ajoutes les
ingrédicnts ; ou notez le poids de la casserole vide,
sjoutez les ingrédients et déduisez le poids de la
casscrole du total.

Couteaux Unlisez de préférence des couteaux pointus
en inox de bonne qualité pour empdcher la décoloration
des fruits et des légumes. Ils vous permettront également
de réaliser vos préparations rapidement ¢t dans les

" it

Sac & épices Ce petit sac on principe en mousseline se
ferme avec un cordon. Vous pouvez "acheter ou en
fabriquer un vous-méme en utilisant une petite pidee
d'étamine ou une double épaisseur de gaze noude 4
Fasde d'un long bout de ficelle. Ce sae. fixé su manche
de la casserole, est suspendu au-dessus des conserves
pour libérer les ardmes. Vous pouvez également utiliser

des boules 4 épices en métal qui se fixent sur le bord de
Ia casserole.

Cuilltre @n bois & long manche Elle protégera vos
mains des liquides trés chauds, de la vapeur et des
éclaboussures des aliments. Le bois est indispensable car






le métal peut réagir 4 la présence d"acide et décolorer les
ingrédients.

Feumoire Au moment de I"ébullition, les confitures et les
gelées produisent souvent de Pécume qu'il convient
d’enlever pour éviter que les conserves ne deviennent
troubles une fois terminées. Elle vous permet, en outre,

de retirer les noyaux de certains fruits comme les prunes

et les péches.

Thermométre & sucre 11 se fixe sur Je bord de la

casserole et vous permet de lire facilement la
lempérature des confitures, des gelées et des
marmelades, de fagon 3 ce qu'elles aucignent le point
de cuisson. Si vous utilisez un thermomeétre sur pied,
plongez-le une minute au centre de votre préparation.

Tamis et passoires De préférence en nyloa ou en

plastique.

Saladiers Vous aurez besoin de saladiers de plusieurs
taulles.

Verre gradué Unlisé pour mesurer ¢t verser des liquides
chauds, il doit impérativement résister & la chaleur.

Entoanoir Deux entonnoirs vous seront utiles : un & bec
large pour remplir les bocaux, 'autre & bec étroit pour
remplir les bouteilles, et ayant de préférence une surface
andadhésive. lls permetient de transvaser des liquides
chauds ou des conserves d'un récipient & 'autre.

Louche On I"urilise pour le remplissage des bocaux.

ingrédients. 11 est suspendu au-dessus d’un bol qui
recucille les gouttes de liquide. Certains sacs 4 gelée sont
fournis avec leur support mais vous pouvez parfaitement
en réaliser un vous-méme en attachant le sac & un cintre
en métal suspendu par un crochet. Vous pouvez trés bien
fabriquer votre sac & gelée 4 I"aide de deux ou trois
cpausseurs d'étamine ou de gaze. Pour des raisons
d’hygiéne, il faut toujours ébouillanter ke sac avant de

Sac & gelée et support Ce sac, que Vous pouvez trouver "utiliser.
dans les magasins spécialisés, est néalisé dans un matériau
finement tissé, en général du nylon. 11 est bon marché et Autocuiseur Si une recette nécessite une  précuisson  des

peut étre lavé et réutilisé. On s'en sert en principe pour ingrédients, il vous fera gagner du temps o préservera la

les geldes, ceci afin de faciliter I'extraction du jus des couleur ¢t la saveur des aliments au moment de la



cuisson préliminaire des fruits, des zestes ou des
légumes. Consultez le guide d'utilisation pour les
recettes ot bes temps de cuisson.

Bain-marie Pour protéger les conserves en bouteilles de
la moisissure, Vous pouvez recourir au traitement 4 la
chaleur, ce qui crée un vide sur le joint. Vous utiliserez
alors un bain-marie (voir pages 16 ¢t 37). Le bain-marie
ou la casserole & couvercle doit étre plus profond que les
bocaux et les bouteilles utilisés,

Bocaux ¢t bouteilles Les bocaux & goulot large avec des
denviron 7.5 om somt les plus  couramment
wtilisés pour les pickles car ils sont faciles & rempli. Pour
les confitures, les gelées et les mammelades, préférez les
bocaux avec des goulots de 625 em. Utilisez des pots de
450 ml et de 950 ml pour vos conserves maison. Si voes

ouveriures

en prenez soin, vous pourrez les réutiliser 4 condition
d"utiliser de nouveaux couvercles d chaque fois.

Veillez 4 ce que ces bocaux ne soient ni ébréchés ni
fissurés. Si vous meticz une préparation chaude dans un
récipient 14, il volers immédiatement en éclats. Des
bactéries peuvent proliférer dans les petites fissures et
risquent d'abimer vos conserves.

Pour stériliser kes bocaux et les bouteilles avant leur
utilisation, lavez-les d'abord dans de 1"cau chaude
savonneuse, puis nncez-les i Meau chaude. Placez-les 4
I"endroit dans une marmite & bords hauts, remplissez-la
d’cau bouillante et faites bouillir pendant 10 minutes.

Retirez-les & 1'aide de pinces et laissez-les sécher & envers
sur un torchon épais. Evitez de les mettre au lave-vaisselle,

Utilisez des bocaux chauds lorsque vous les  remplissez
d'aliments wés chauds pour éviter qulils ne se fissurent,
sauf il s"agit de conserves froides.

Utilisez toujours un récipient adapté su volume de la
préparation de fagon & la remplir au maximum (voir
Receties ¢t astuces page 60).

Scellage des bocaux On  utilise les disques de paraffine
pour couvrir la surface des peéparations nom  liquides ou
qui ne SO0t pas cuites au bain-mane. Pour couvrir un

récipient contenant des préparations sucrées, utibsez du
film transparent ou une double épaisseur de film
transparent bien tendu. Fermez bien le couvercle 4 I'aade
de ficelle ou d' élastique.

Les couvercles & vis ou amovibles antiacide ou ceux
qui ont un revétement antiacide (tel que ke plastque)
peuvent étre également utilisés pour sceller
définitivernent les conserves sucrdes ; powr les chutneys,
les marinades et les autres conserves au vinaigre, utilisez
des couvercles antiacides ou munis d'un revétement en
nylon. Si vous n'avez que des couvercles en métal,
couvrez le dessus du bocal de film transparent avant de
poser le couvercle.

Si wvous utilisez des couvercles en deux morceaux pour
la stérilisation au bain-marie, suivez bien les instructions
pour les peéparer, En  principe, les couvercles standard et
les couvercles A vis doivemt dwe lavés dans Teau chaude
savonncuse puis rincés 4 leau chaude. Placez les
couvercles 4 vis dans une casserole remplic dean que
vous fercz frémir sans porer & ¢bullition, puis gardez-les
au chaud.

La plupant des couvercles hermétaques courants
consistent en un couvercle plat en métal muni d’une
bague i vis métallique de fagon & ce qu'ils ne bougent
pas pendant la sténilisation. Le couvercle est muni d'un
bord inféncur ondulé formant un creux contenant un
joint 4" étanchéité de couleur. Au cours de la siérilisation,
le joint du couvercle se ramollit et flotte Iégérement
pour couvrir la surface & fermer, tout en permettant &
1"air de s*échapper du bocal. Le vide est créé par la
condensation de la vapeur. En refroidissant, le joint se
fixe hermétiquement. Inspectez attentivement vos
couvercles avant de les utiliser, cect afin de vous assurer
qu’ils n¢ contiennent pas de défauts ¢t que le joint est en
parfait état

Ne gardez pas les couvercles plusicurs années car la
qualité du jomt se désénore avec le temps. Ceux &
fermeture automatique ne sc gardant pas plus que de
quatre ou cing ans, il est préférable de n’acheter que le
nombre nécessaire & chague fois.



Ingrédients

Sucre Lorsque vous préparez des conserves, les fruits doivent
toujours étre cuits avant d’ajouter le sucre sinon ils nsquent

de durcir méme si vous prolongez la cuisson pour les rendre
plus tendres. Vous pouvez en revanche décider de les raffermir
i vous souhaitez que cerains fruits comme les fraises ou les
framboises restent entiers | dans ce cas, saupoudrez-les de
sucre et laissez-les macérer toute une nuit avant de les cuire.

Le sucre cristallisé est le plus couramment utilisé pour
réaliser les conserves. On le chauffe généralement dans un
bol résistant i la chaleur. au four A basse température,
peadant 20 minutes : ce procédé permet d'accélérer sa
dissolution dans le liquide.

Le sucre gélifiant (sucre pour confitures) peut étre
également utilisé pour les confitures, les gelées et les
marmelades. Grice 4 ses cristaux plus gros que ceux du
sucre cristallisé, il freine la formation d'écume et produit
des résultats légérement plus resplendissants et plus clairs.
Le sucre additioané de pectine contient du sucre de
pomme ¢t de "acide tartrique. 11 est particuliérement utile
lorsque vous faites des confitures et des gelées avec des
fruits pauvres en pectine car il réduit e temps d’¢ébullition
d'environ 4 minutes, conférant aux préparations une
meilleure saveur et une couleur plus éclatante.

Le sucre brun, clair ou foncé, s'utilise davantage pour les
conserves non suerées telles que les chutneys et les
marinades. Notez que le type de sucre utilisé peut altérer le
gott de la préparation. Par exemple, si vous utilisez un
sucre brun clair au lieu d'un foncé pour un chutney, le
golit sera plus Kger et plus frais.

Le miel et la mélasse relévent le got des conserves bien
qu'elles puissent empécher d’atteindre le point de cuisson
d’une confiture, d'une gelée ou d'une manmelade. 11 est
préférable de I'utiliser pour remplacer an maximum un
quart de la quantité de sucre.

Pectine La présence de pectine est indispensable si une
confiture, une gelée ou une marmelade est cuite. 1l s™agit
d'une substance naturelle pareille 4 de la gomme que I'on
trouve dans les cellules des fruits. Elle s’extrait du fruit
pendant la cuisson et, mélangée 4 du sucre et des acides
{présents dans le fruit ou ajouté sous forme de jus de

citron), elle permet de gélifier les préparations.

Les fruits verts contiennent davantage de pectine que les
fruits mirs. Tous les fruits en contiennent mais dans des
proportions diverses. [l n'est pas rare de mélanger des fruits
pauvres en pectine & des fruits qui en sont riches, ou le cas
échéant, d ajouter du jus de citron, de la pectine du
commerce (en poudre ou liquide) ou du sucre pour
confitures (suere avec pectine).

Acide La présence dacide est essenticlle a la prise des
confitures et des gelées. Cerains fruits en contiennent, on
peut cependant en ajouter sous forme de jus de citron ou
d’acide citrique. La quantité d'acide dans le fruit diminue 3
mesure que celui-ci mirit ; ¢'est pourquoi il vaut mieux
utiliser des fruits encore vens pour des conserves cuites.
Les fraises, les pommes de table, les poires, les censes et les
milres de fin de saison ont besoin d’une plus grande
quantité d’acide : ajoutez alors deux cuillerées & soupe de
jus de citron ou une demi-cuillerée & café d'acide citrique
pour 1.8 kg de fruits pauvres en pectine.

Sel 1 vaut mieux utiliser du sel gemme, du sel de mer ou
du sel pour marinades que du sel de table (sauf pour les
saumures). Ce demier contient on effet des additifs qua
peuvent décolorer les aliments et nuire & leur conservation.

Vinaigre Méme s1 n"importe quel vinaigre convient, il est
néanmoins préférable d utiliser des vinaigres blancs ou
rouges car leur ardme subtil ne risque pas de dominer

celui des aliments mis en conserve. Les vinaigres de nz
asiatiques sont plus doux encore que les vinaigres blancs,
méme si certains ont un taux d’acide acétique inféricur &

5 %. ke minimum nécessaire pour réaliser les conserves qui
n'ont pas besoin d’étre conservées au réfrigérateur. Vous
pouvez utiliser Je vinaigre de cidre pour obtenir une saveur
plus fruitée.

Epices Essayez toujours d’utiliser des épices que vous
venez d'acheter. Le procédé suivant est facultatif, mais si
vous le soubaitez, faites gnller Fépice dans une casserole 4
fond épais sur feux doux jusqu'a ce qu'elle libére ses

ardmes puis broyez-la légérement.



Le choix de vos fruits et légumes

Les conserves de fruits et de légumes seront d'autant plus savoureuses si vous les préparez avec des
produits de saison moris 4 la lumiére et 4 la chaleur naturelles. Ceci vaut particuliérement pour les fruits,
les poivrons, les aubergines, les courgeties et les tomates. Leurs arbmes s'atténuant rapidement aprés leur
récolte, il est préférable de travailler les produits sans tarder aprés leur cueillette, par conséquent

d'acheter des fruits et des légumes de votre région, ou de cueillir ceux de votre jardin.

Pour les confitures, les gelées ot les conservies de fruits en
bocaux, I'déal est dutiliser des frusts Kgérement verts
car leur taux de pectine est & son maximum (voir page
14). Méme si les produsts vendus dans les supenmarchés
sont souvent & peine mirs, ils ne sont pas forcément ce
qu'il ¥ a de micux pour les comserves. Souvent, ils sont
cucillis encore verts (en général pour qu'ils se
conservent mucux pendant keur transport) of a'ont pas cu
wilisamment de temps pour exhaler tous leurs anbemes.
En outre, il amive que Fon 21t recours & des procédés
antificiels pour les faire parvenir 3 maturite,

Si vous avez des fruits bien miirs ou des fruts pauvres
en pectine, ne les utilisez pas umiquement pour faire vos
confiturcs ou vos gelées ; apouter simplement de la
pectine du commerce ou du jus de ctron. Utilisez les
Frusts mirs 5 point, ou gui 6c sont pas partaits, pour

préparer les crémes de fruits, les plies 4 tartiner aux
fruits, les geldes de frunts confits, kes sirops ot les
chutneys, ou encore pour étre séchés ou congelds,

La période & lagquelle Jes fruits ou Jes  ldgumes somt de
sason  est également le moment od  ils  somt  abondants
En géntral ils sont moims chers, alons profitezen  pour
réaliser quantid  de  comserves. Lossque  les  produits  somt
effecivement de samon, il somt vendus & bas pnx chez
kes détmllants.

Les samsons sont différentes selon |"endroit du globe
dans lequel on se trouve. Ea Grande-Bretagne, les
tomates ot les potvions ne sont pas disponibles avant la
fin dex mois I'sodl ot soptembre alors que dans les pays
plus chauds, comme le Sud de 1a France, talse ou
I"Espagne, on peut se procurer des lomates of des
potvroms bien godteux plus 1 dans |'snnde.



Aux Etats-Unis, c'est la rhubarbe (que I'on croit étre
un fruit alors que c'est en réalité un légume) qui détient
la palme puisque que 1"on peut en trouver de janvier &
juin. L'on peut rouver des fraises, des cerises, des
framboises, des myrtilles, des groseilles et des cassis dés
Ia fin du printemps et ce jusqu'd la fin de I'é&¢. La saison
des prunes, des poires et des pommes a lieu vers ka finde
I'é1é jusqu'i la mi-automne. Pour connaitre 4 quelle
époque les produits sont de saison, il suffit de surveiller
les marchés et Jes maraichers de votre région.

Les fruits et les légumes ne gardent pas forcément leur
couleur une fois mis en conserve. La peau de "aubergine
passe d"un pourpre sombre trés vif au marron. 11 en est
de méme pour le kiwi. Par conséquent, si vous voulez
que vos conserves arborent une couleur verte éclatante,
il vous faudra les congeler préalablement.

Scellage des bocaux

Taux de pectine contenu
dans les fruits

Elevé : miires sauvages (parvenues & maturité
mais pas encore milres). pommes & cuire,
pomimes sauvages, canneberges. prunes de
Damas, groseilles & maquereau, citrons jaunes,
citrons verts, oranges, coings, groseilles.
Moyen : pommes de table, abnicots, mires
sauvages, framboises de Logan, prunes,
framboises.

Faible : bananes. airelles, cerises, figues, raisin,
goyaves, cognassiers du Japon, mangues, melons,
nectarines, péches, ananas, rhubarbe, fraises.

Il est indispensable de fermer correctement vos récipients a conserve, non seulement pour
les protéger de la poussiére, de la saleté ou des insectes, mais aussi pour éviter que les

aliments soient contaminés ou ne s'abiment.

Scellage des bocaux a l'aide de disques de paraffine,

de couvercles antiacide et de fil

| Choisissez des disques de parafline de tille appropriée
de fagon & ce qu’ils couvrent entiérement le bord du pot.

2 Remplissez Je bocal chaud et propre de la préparation
chaude. Utilisez un torchon propee, tidéde et humide
pour essuyer le bord du bocal.

3 Posez immédiatement le disque de paraffine, paraffine
contre le bocal, au-dessus de la préparation, ¢t aplatissez-
le avec Je bout des doigts afin qu'aucune poche d'air ne
se glisse sous le disque et ne favorise la formation de
moisissures.

4 Pour les chumeys, scellez le bocal & Faide d'un
couvercle & vis antiacidité ou d'un couvercle amovible.

m transparent

§ Pour les conserves sucrées, plongez le film transparent
dans de |’cau, puis fixez-le sur pot et fermez-le
hermétiquement. Resserrez a l'aide d'un élastique ou de
ficelle. Laissez refroidir la préparation. Quand elle
refroadit, le film transparent séche, prenant en principe
une forme concave.

6 Laissez refroadir les bocaux toute une nuit, &tiquetez et
conservez dans un endroit sec et & l'abri de la lumiére
jusqu'a leur consommation. (Voir Recettes ¢t astuces

page 60).






Scellage des bocaux
au bain-marie

| Placez les fruits, cuits ou crus, bien serrés sans les
écraser, jusqu'a environ 235 cm du bord des bocaux
stérilisés.

2 Versez la quantité de liquide chaud nécessaire de la

recette dans les bocaux en laissant environ | cm de vide.

Pour éviter les bulles d'air, insérez un couteau propre i

fine lame ou une aiguille & tnicoter. Scellez les bocaux en
suivant les indications du fabricant.

3 Placez une grille ou plusicurs feuilles de papier joumal
pli¢es au fond du bain-maric ou d'un faitout haut 4 fond
plat. Posez les bocaux sur la grille. ou si vous utilisez du
Joumal, calez des torchons ou le journal entre les bocaux
pour éviter quiils ne se cassent. Remplissez le récipient
d'eau chaude de fagon 4 recouvnir les bocaux. Posez un

couvercle pour conserver la vapeur.

4 Faites chaufler 'eau jusqu'au frémissement (88°C)
puis laissez frémir le temps nécessaire (voir tableau de
droite).

5 Retirez les bocaux et placez-les sur une planche.
Laissez-les refroidir tranquillement pendant 24 heures
puis vérifiez le scellage.

6 Etiquetez les bocaux puis entreposez-les dans un
endroit sec et 4 "abn de la lumiére jusqu'd leur
consommation (voir Receties ¢t astuces page 60).

Temps de steérilisation des fruits”

FRUITS QUANTITES TEMPS (MINUTES)

Abricots S00g 20
kg 25

Ananas S00g 15
1kg 20

Baies S00g 15
1kg 15

Cerises S00 g 15
1kg 20

Figues S00¢g 15
1kg 15

Nectadnes, péches,

coupées en deux 5009 20
1kg 25

Pate & tartiner

aux pommes S00¢g 5
1kg 10

Poires, coupées

en deux 5009 20
1kg 25

Pommes, an rondelles 500 g 20
1kg 20

Prunes 500 g 20
1kg 25

Rhubarbe, cuite

& Métuvise S00 g 15
kg 15

Temps requis pour les purées,

sauces et sirops*

QUANTITE TEMPS [MINUTES)

Bocaux de 500 mi 20

Bocauxde 1 1 25

(remplir les bocaux chauds & partir du frémissement)

‘de 0 &4 300 m au-dessus du niveau de la mer. Powr les

alitudes supérieures & 300 méwres, ajustez le temps de
stérilisation en fonction du tableau suivanL

300 & 500 m d'akitude Ajouter 5 minutes
900 & 1800 m d'alttude Ajouter 10 minutes
1800 & 2500 m d'altitude Ajouter 15 minutes
2500 4 3000 m daltitude Ajouter 20 minutes



Conservation

Les conserves doivent étre entreposées dans un endroit frais, sec, et a labr de la lumiére

a4 une tlempérature comprise entre 10 et 20°C ; on utilisait autrefois un garde-manger que
'on placait le long du mur le plus frais, situé par conséquent au nord ou a l'est, de fagon

a ce que l'intérieur soit toujours frais.

Aujourd’hui, il est non seulement rare de trouver un
cellier dans une maison, mais les températures y sont,
en outre, plus élevées 4 cause du chauffage central, Par
conséquent, si votre maison, ¢ notamment volre
cuisine, sont bien chauffées (2 moins d'étre prévues
pour garder une conserve au réfnigérateur), il est
peéférable d'entreposer vos conserves dans une pidee
plus fraiche, voire dans le garage. Une fois ouvertes,
conservez-les dans votre réfnigérateur. Les conserves
sucrées, comme les confitures, les gelées, les
marmelades, les pétes & tartiner aux fruits, les gelées de
fruits confus, doivent étre conservées i des
températures plus fraiches gue les aliments nches en
acide, tels que les chutneys et les marinades, surtout si
les conserves ont é1é ouvertes.

Toutes vos conserves auroat d"autant plus de saveur si

Hygiene

vous les gardez un certiin temps avant de les
consommer, ne serail-ce qu'une journée s'il s"agit
d'une préparation 4 base de fruits. 11 est recommandé
de conserver la plupart des autres conserves au moins
un mois, voire plus longiemps pour certaines. Pour
une qualité optimale, consommez-les dans "année.
Passée cette période, elles risquent de subir des
modifications chimiques qui peuvent altérer ka couleur,
le godt et/ou kes qualités nutritionnelles des aliments
(voir Receties et astuces page 60).

Vérifiez bien que vos bocaux sont convenablement
scellés avant de les entreposer et surveillez-les
réguliérement pour vous assurer qu'ils ne subissent
aucune détérioration. Retirez ceux qui fermentent, qui
exhalent une mauvaise odeur, ou ceux dont le scellage
s'est cassé,

Propreté et fraicheur sont des conditions essentielles pour la mise en conserve. La chaleur
et la molsissure favorisent en effel la prolifération des bactéries. Par conséquent, travaillez
dans une cuisine bien aérée maintenue 4 une température relativement fraiche.

Lavez-vous systématiguement les mains avant de vous
metire au travail, ou dés qu'elles deviennent Kgérement
sales, ot séchez-les & l'aide d'un linge propre. Si elles
deviennent chaudes, passez-les sous 'eau froide.

Tout le matériel utilisé doit étre parfaitement propre ¢l
nettoyé réguliérement dans de I’cau chaude savonneuse,
ou au lave-vaisselle, et si possible, séché & 1'air libre,
Soyez particuliérement vigilant lorsque vous peéparez de

la viande ou du poisson : si ces aliments sont au
réfrigérateur avant leur utilisation, la température de
celui-ci doit &re inférieure & 4°C ; celle de la cuisine de
préférence 4 12°C maximum ; enfin, tous Jes ustensiles,
parfaitement propres, y compris les planches 4 découper,
doivent éire nettoyés immédiatement aprés leur
utilisation. Prévoyez des linges ou des essuie-tout jetables
pour nentoyer les surfaces.



Présenter ses conserves

Offrir ses conserves maison est un geste personnel et singulier. Vous pourrez donc les
présenter de fagon originale, @ moindres frais, et sans qu’il ne vous en coite trop

defforts.

Pour cels :

& Unlisez des bocaux, des boutalles et des
pots en parfiat état, aux formes élégantes,
tels que lex bocaux droits ou & bords
fuselés, les bocaux sans épaulement, les
grands bocaux fing, ou petits el ramassés,
ou encore en forme de asque. Prévoyez=en
de plusieurs tilles de fagon & réaliser
différents paguets contenant des conserves
vandes. Vous pouver scheter des boutaalles
et des bocaux décorés of bon marché dans
n'importe quel magasin de vasselle ou dans
m Fixez un pochoir sur la bouteille ou le
bocal, protégez le reste du réciprent et les
surfaces environmnantes puss pulvérisez le
pochoir de peinture métallisée pour obtenir
un effet gravé.

a Peignez la bouteille ou le bocal de
peinture sur verre ou doanez de 1"éelat 4 un
difcor existant sur le récipient

m Collez des formes aux contours bsen
dessinés 4 des objets en mpport avec le
conleny, comme des oranges pour un pol
de marmelade. Recouvrez le dos du motif
chois: d’adhésaf, positionnez-le sur le
récipient, appuyez puis laissez sécher.

u Toutes les conserves doivent éire
correctement fermees. Toutefods vous
pouvez décorer le dessus des récipients en
leur ajoutant des chapeaux en lissu.

Choisssez un  moll correspondant au
ricipient @ Sy  message que  vous  souhaiter
faire passer. Vous pouvez choisir du tissu
coloré, umi et nmafling style campagnand,
voire un  Gssu  élédgant rappelamt la sowe.
Laissez-vous aussi tenter par le  paprer  enépé
métallisé ou le papier ciré en couleur.

® Vous pouvez découper Ik i1ssu servant A
recouvrir b couvercle 3 aide de cseaux 3
cranter pour décorer Jes bords, ou  Jes
border au point de  feston. Nooer
l'ensemble & ['side d'un jobi rubsn smsort,
d'une couleur qui tranche, ou encore d'une
ficelle.

s Réalisez vos étiguettes pemtes 3 L main,

en &crivant avec un Crayon, un manqueur or

ou argent ou un surligneur. Vous pouvez

utiliser un styko spécial tissu ou encore

fabriquer vos étiquettes & I"axde d'une carte

en papier glaod, colonée et 4 rabatl. Inscrivez

le nom, la date de fabrication et la dage

limite de consommation ou tout autre

message particulier, comme ka fagoa dont

pourTail ére consommiée celle conserve ou
l'snecdote qui se cache dermidre elle.

s Utilisez du ruban en tisss élégant pour

aftacher les étiquettes. En fasant glisser le

ruban sur une lame de ciscaux, vous
obtiendrez des fnsettes.

m Ajoutez A votre cadesu une cuillére ou

une soucoupe sur laguelle poser la

CONsTVE.









1 méthodes de conservation




MATERIEL

Bocaux stérilisés (voir
page 11)
Saladier résistant a la
chaleur
Petite assiatte ou
SOUCOUpe
Couteau pointu en acier
inoxydable (1acultate)
Planche 4 découper
Grand faitout
Cuillére en bois a long
manche
Thermoméire 4 sucre
(tacultatf)
Culllere & calé
Plaque A gateau ou
planche en bois
Ecumoire
Passoire en inox ou en
plastique
Spatule plate en plastque
Torchon propre et eau
chaude savonnause
Disques de paraffine el
film transparent
Elastique, ficelle ou
couverces

Etiquettes

INGREDIENTS

Sucre

Fruits légérement verts,
sans laches, non laveés
de préférence

Jus de citron (facultatif)

Notx de bewrre doux

(facuttallf)

Les confitures

Lorsque vous faites de la confiture, la quantité de sucre ajoutée varie en

fonction de la teneur en sucre du fruit, mais il faut en principe compter 60 a
65 % du poids de la confiture terminée. Plus elle cuit longtemps, plus vous
aurez a ajouter d'eau.

Placez les bocaux dans le

four tiéde pour les garder
au chaud. Versez le sucre dans
un saladier et placez-le
également dans le four, puis
mettez 1"assiette ou la
soucoupe au réfrigérateur.
Avant de commencer la
préparation, assuncz-vous que
les fruits sont propres et non
tachés. Versez les fruits dans le
faitout en ajoutant la quantité
deau néoessaire et faites
chaufler.

Retirez le faitout du feu et

2 versez-y le sucre chaud.
Puis, faites chauffer

doucement en mélangeant
I"aide d'une cuillére en bois
jusqu’i ce que le sucre ait
fondu. Vous pouvez ajouter

une noix de beurre pour
éliminer Pécume.

Augmentez le feu et portez
rapidement i ébullition
sans remuer, jusqu'su point de
cuisson, ce qui devrait prendre
entre 10 et 15 minutes. La
température doit indiquer
105°C sur le thermométre &



I Si vous n'avez pas de thenmométre, retirez le faitout du feu

et essayez Iune de ces méthodes : metiez un peu de

confiture sur ka soucoupe froide ot poussez-la doucement 3 'aide
dune cuillére sur le bout du doigl Si Ia surface forme de petites
rides, ¢’est que la cuisson ¢st lerminde. Sinon, versez un peu de
confiture sur la cuillére, laissez-la légérement refroidis puss
faites-la couler de nouveau dans le faitout. Si les gouttes coulent
le long de la paros de la cuillére ot forment un petit paquet gui se
détache nettement lorsqu’il retombe dans le faitout. la confiture

st préte.

Enlevez Fécume qui s'est formée en surface 3
5 Faide d'une écumoire. Laissez reposer la confiture
pendant une dizaine de minutes avant de remplir les
bocaux de fagon & ce que les fruits se répandent
umformément ¢t ne remontent pas 4 la surface du
bocal. Préparez ¢t remplissez les bocaux (voir
page 11), puis fermez-les avec les disques de panaffine
ou la Cellophane (voir page 14).




MATERIEL

Bocaux stérilisés
(voir page 11)
2 saladiers résistant & la
chaleur dont un grand
Palite assialle ou
SOUCOUpE
Couteau pointu en acier
inoxydable (facultatif)
Planche & découper
Grand faitout

Cuiliére en bois & long
manche

Sac & gelée ou triple
apaisseur d'étamine

Un Suppor pour Soutenir
le sac & gekée

Themométre & sucre

(facultatif)
Cuillére & calé
Plaque 4 gateau ou

planeche en bois
Louche en inox
Ecumoire résistant 4 la

chaleur
Spatule plate en plastique
Torchon propre et eau

chaude savonneuse

Disques de paraffine et
fiém transparent

Elastique, ficelie ou
couvercles

Enguelies

INGREDIENTE
Sucre

Fruits légérement verts
Eau

Les gelées

La méthode et les principes de base pour la réalisation des gelées sont pour ainsi dire les mémes

que pour les confitures. La préparation es! cependant plus longue et requiert un peu plus

d'attention. Les gelées seront d'autant plus réussies si vous utilisez des fruits riches en pectine
(voir page 14) bien que vous puissiez mélanger des fruits pauvres en pectine a d'autres fruits en
ayant un taux plus élevé ou si vous utilisez du sucre pour confitures (sucre avec pectine).

Placez les bocaux dans le four tiéde pour

llﬁga:duauchud. Versez le sucre dans
un saladier et placez-le également dans le
four, puis mettez I'assiette ou la soucoupe au
réfrigérateur. Avant de préparer votre gelée,
assurez-vous que les fruits sont propres et
non tachés. Préparez les fruits selon la recette
choisie. Il n"est pas nécessaire de les peler, de
les dénoyauter ni de les épépiner. Versez les
fruits dans le faitout en ajoutant la quantité
d’cau nécessaire ¢t laissez frémir doucement
jusqu'a ce que les fruits aient ramolli, en
remuant de temps en temps 4 "aide d'une
cuillére en bois pour éviter que la préparation
n’attache.

Versez de Peau bouillante sur le sac & gelée
ou [Iétamine pour bien ["ébouillanter.
Nouwez l¢ sac & un support et placez un grand
saladier dessous. Versez le contenu du faitout
dans le sac et laissez époutter complétement
dans un endroit frais pendant 8 & 12 heures.

Mesurez la quantité de jus du saladier et

reversez-le dans un faitout propre. Ajoutez
450 g de sucre chaud pour S 75 ml de jus. Faites
chauffer doucement en remuant i l'aide d'une
cuillére en bois jusqu'a ce que le sucre ait fondu,
puis augmentez le feu et portez rapidement 4
ébullition jusqu’a ce que la température indique

103°C sur le thermométre  sucre. Vous pouvez

également utiliser I'une des méthodes pour
vérifier si la gelée est préte (voir page 23). Evitez
de remuer si cela n'est pas nécessaire, ceci afin
d"éviter la formation de bulles d'air.




Une fois le faitout retiné du few, dtez
4 I"écume qui s”¢est formée 4 la surface
a I"aide d'une fcumoire. Si la gelée
contient des particules telles que des
herbes, lassez-la reposer 10 minutes
avant de remplir les bocaux afin qu'elles
s¢ répandent uniformément dans la gelée.

Préparez ¢t remplissez les bocaux
5 (voir page 11), puis fermez-les &
"aide de disques de paraffine et de film

transparent (voir page 14).



Les marmelades

Autrefois, on préparail les marmelades avec une grande variété de fruits, mais de nos jours on
ne les fait pratiquement qu'avec des agrumes, le fruit seul ou mélangé a un autre fruit. La
principale différence entre la confiture et la marmelade, c'est que le zeste de l'agrume doit
étre préalablement cuit sans sucre, de facon a le rendre plus tendre et en extraire la pectine.

MATERIEL

Couteau pointu en acier
inaxydable (faculatif)
Planche & découper
Presse-citron
Petite piéce de
moussaline ou sac &
GpIces
Ficeile de cuisine
Bocaux stérlisés (voir
page 11)
Petite assietle ou
SOUCOUpE
Grand faitout inoxydable
(inox, émad ou fonte)
Cuillére en bois 4 long
manche
Thermométre a sucre
(facultatif)
Cuillére & caté
Ecumoire
Plaque & giteau ou
planche en bois
Louche en inox
Spatule plate en plastique
Torchon propre et eau ltuupezlesﬁuitsmdeulpmrmﬂmiﬂ Emincez le zeste des fruits selon Pépaisseur

m;mmun: Je jus : réservez les pépins et la pulpe. désirée et mettez-le dans le faitout. Mouillez
! ; Placez-les sur une piéce de mousseline 4 "aide avec le jus des fruits et la quantité d’eau

fm transparent ]
Blaaiicue. Acala i d’un long bout de ficelle que vous nouerez nécessaire. Nouwez extrémité de la ficelle au
couvercles pour fonmer un sac. faitout de facon 4 ce que le sac soit suspendu i

Etquettes la préparation. Portez & ébullition puis baissez le
feu et laissez mijoter de 2 h 4 2 h 30 jusqu'a ce

INGREDIENTS que le zeste soit bien tendre et que le liquide ait

Frults suffisamment réduit.

Eau

Sucre



Placez les bocaux dans le four tiéde pour les garder au chaud
3 et menez I'assiette ou la soucoupe au réfrigératenr. Hors du
feu, retirez le sac en mousseline du faitout et pressez-le fermement

contre le bord du faitout pour en extraire le jus. Jetez ke sac.

Ajoutez le sucre ¢t faites chaufter doucement en mélangeant 4
4 l'aide d'une cuillére en bois pour le faire fondre. Portez
ensuite 4 ébullinon 10 4 15 mmutes, en remuant si nécessaire,
Jusqu’au point de cuisson (voir page 23). La température doit
ndiquer 1058°C sur le thermomeétre 3 sucre.

Une fois le faitout retiré du feu, enlevez I'écume qui s'est
5 formée en surface a 1"aide d'une écumoire. Laissez reposer la
marmelade pendant 10 minutes puis préparez ot remplissez les
bocaux (voir page |1 ) que vous scellerez & Iaide de disques de
paraffine et de film transparent (voir page 14).



MATERIEL

Bocaux ou pots stérilisés
(voir page 11)

Faitout

Saladier résistant 8 la
chalewr

Cuillére en bols

Tamis

Plaque & four ou planche
en bois

Louche én inox

Entonnoir en inox ou en
plastique ou verre
~gradué

Torchon propre el eau
chaude savonneuse

Disques de paraffine et
film transparent

Etastique, ficebe ou

couvercles
Etiquettes

INGREDIENTS

Eau

Fruits

Beurre doux, coupé
en dés

Sucre semoule

(Eufs

Les cremes de fruits

Préparées avec des ceufs, du beurre et du sucre, les crémes de fruits ne sont

pas de vraies conserves el ne se gardent pas plus de 2 ou 3 semaines au
réfrigérateur. |l est donc préférable de ne réaliser que de petites quantités.

'\-._\_._ -

o,

Placez les bocaux dans le four titde pour les
garder au chaud. Amenez I'eau du faitout
jusqu’a  frémissement. Versez les fruits, le beurre et
le sucre dans un saladier résistant & la chaleur que
vous placerez au-dessus du faitout en veillant 4 ce
que le fond du saladier ne touche pas l'eau. Faites
chauffer les ingrédients, en remuant de temps en
temps 4 l'aide dune cuillére en bois, jusqui ce que

le beurre et le sucre aient fondu.

Bartez les aeufs et filtrez pour enlever le
2 « fil » blanc. Versez dans le bol,
mélangez pour bien les incorporer.
Prolongez la cuisson a feu trés doux 25 a

45 minutes en remuant d'abord souvent,

puis réguliérement jusqu'a ce que la
préparation ait une consistance

suflisamment épaisse pour napper la

cuillére. Evitez de faire bouillir sinon le
mélange risque de se figer.



Préparez puis remplissez les bocaux
(voir page 11 ) que vous scellerez
ensuite 4 |"aide de disques de paraffine et de
film transparent (voir page 14). Conservez

au réfnigérateur.

REMARQUE : la wempérature atteinte
pendant la cuisson d'une compote n'est pas
suffisamment élevée pour que les ceufs
cuisent enti¢rement. Par conséquent, les
crémes de fruits sont déconseillées aux
femmes enceintes, aux jeuncs enfants, aux
personnes d’un certain &ge ou les personnes
anteintes de déficience immunitaire.




MATERIEL

Bocaux cu pots stérilisés
(voir page 11)

Couteau pointu en acier
inaxydable

Planche & découper

Fahout inoxydable (inox,
émaid ou forte)

Cuiliére en bois
Plaque & four ou planche
en bois

Verre gradué résistant 4 la
chaleur ou louche

Torchon propre el eau
chaude savonneuse
Disques de paraffine et

film transparent

Elastque, ficelle ou
couvercles

Etquettes

INGREDIENTS
Fruits

Eau

Sucre semoule

Les pates a tartiner aux fruits
et les gelées de fruits confits

Les pates a tartiner aux fruits et les gelées de fruits confits se préparent de la méme fagon, a
savoir, en cuisant la purée de fruits dans du sucre. Les pates a tartiner ont une consistance
lisse et rappellent le beurre. La cuisson des gelées de fruits confits est plus longue et la
consistance obtenue est si épaisse qu'une fois refroidies, on peut les démouler. Elles se
conservent en outre plus longtemps que les pates a tartiner.

1

Placez les bocaux dans le four tdde afin
1qu'ils restent au chsud. Vous pouvez utiliser
des fruits mars. voire trop mrs ou abimés, i
condiion d’enlever les taches. Coupez les fruits

en gros morceaux pus  mettez-les dans le  faitout
et ajoutez de l'cau de fagon A les couvrir. Portez a
ébullition puis laissez frémir jusqu'da ce que les
fruits soient trés tendres et pulpeux.

Passez la pulpe des fruits au tamis et

mesurez sa quantité dans le verre gradué
pour caleuler le volume de sucre nécessaire.
Pour une pite & tartiner, comptez 225 4 250 g
de sucre pour 570 ml de purée, pour une
gelée, 455 g de sucre pour S70 ml de purée.



Versez de nouveau la purée dans un
3 faitout propre avee le sucre ¢t fanes
chauffer doucement en remuant pour qu’il
fonde. Laissez mijoter jusqu’i obtention
d’unc consistance épaisse, on remuant
régulidrement, pour éviter que la préparation
n'attache. La pdte 3 tariner est préte
lorsqu’elle aneint la conuistance d'une créme
épaisse. La gelée de fruits est préte lorsqu'elle
nappe le dos de la cuillére.

Pour une piite i tartiner, transvasez la

préparation dans des bocaux ou des pots
sténilisés chauds (voir page 11) et scellez i
I"side de disques de paraffine et de film
transparent (voir page 14),

Sl s"agnt d"une gelée de frums confits,

frottez ' inténicur de petits pots, de
moules ou de bocaux & bords droits sténlisés
d’huile végéale et versez-y la prépanation. Ce
procédé permet A cette préparation d'étre
renversée une fois refroidie. Scellez & IMaide
de disques de paraffine ¢t de film transparent
{voir page 14).

REMARQUE : il n'cstpas
recommandé de stériliser les
compotes de potirons ¢t de
courges au bamn-mane. Fermez-
les plutdt & laide de couvercles
bermdtiques ¢ conservez-les dans
votre réfrigérateur 2 4 3
SCIMAINCS.



Les fruits confits, cristallisés
et glaceés

Les fruits confits, cristallisés et glacés que l'on achéte dans le commerce sont non
seulement colteux mais les fruits utilisés sont souvent peu varnés. Chez vous, vous
pouvez en préparer de diverses variétés de fruils sans grande difficulté. La
préparation esl un peu longue mais le résultat en vaut la peine. Utilisez un panier
métallisé, sl vous en avez un, qui tient dans le faitout, Il vous sera alors plus facile
d'en retirer les fruits. Vérifiez bien le poids des fruits avant de commencer, celui-ci
étant déterminant pour la quantité de sucre a incorporer.

Préparation des fruits confits

MATERIEL

Pour des fruits confits :

Asguille, dénoyauteur &
cerises ou cisesux de
cuisine pointus

Balance de cuisine
{Tacuhatif)

Faitout

Saladier en inox ou en

plastique
Ecumoire

Verme doseur
Culllére en bois
Pinces
Grille en métal
Papier aluminium
Papier sulfurisé

INGREDIENTS

Frults fermes, mars et
non abimeés

Eau

Pour 450 g de fruits,
B25 g de sucre semoule

Préparez les fruits : piquez les abricots, les prunes et les Versez les fruits préparés

kumguats sur toute la surface @ retirez les novaux des dans le faitout. Ajoutez juste
cerises 4 laide du dénoyauteur ; pelez les agrumes (sauf les assez d'eau bouillante pour les
kumquats) et coupez-les en morceaux en prenant  soin couvrir, puis laissez frémir
d'enlever les membranes blanches et la peau. Pelez les poires, doucement & feu couvert jusqu'a
coupez-les en deux puis en lamelles, faites de méme pour les ce qu'ils soient tendres. 11 faut
pommes et les péches | retirez les « yeux » ¢t le coeur des compter 2 4 3 minutes pour les
ananas, puis coupez-les en rondelles ou en morceaux. fruits mous et 10 3 |5 minutes

pour les fermes.



A T'aide de I"écumoire, transvasez

délicatement les fruits dans un
saladier résistant 4 la chaleur et laissez
ke liquide de cuisson dans le faitout.

Versez 300 ml du jus de cuisson

dans un faitout & raison de 450 g
de fruits, Ajoutez 175 g de sucre et
faites chauffer doucement. Remuez
Jusqu'a ce que le sucre ait fondu.
Augmentez le feu pour porter le sirop
i ébullition.

Versez le sirop chaud sur les fruits, couvrez et laissez reposer dans

un endroit frais pendant une journée. Le lendemain, retirez les fruits
du saladier. Ajoutez 50 g de sucre au sirop et faites chauffer doucement,
en remuant, jusqu'a ce qu’il ait fondu. Portez ensuite & ébullition puis
retirez du feu et remetiez les fruits dans le faitout. Couvrez et placez-le
dans un endroit frais pendant une journée. Répétez cette opération cing
Jours de suite afin d'obtenir au final un sirop bien concentré.




Préparation des fruits confits

(suite)

Aprés le cinguiéme jour, mettez les fruits dans un
saladier en inox ou en plastique. Sur feu doux,
mélangez six cuillerées & soupe de sucre dans le reste du
sirop jusqu'a ce qu'il fonde. Mettez de nouveau les fruts

dans le faitout ot laissez mijoter doucement 3 4 4
minutes, Versez le sirop et kes fruits dans le saladier,
couvrez ¢t laissez reposer dans un endroit frais pendant
2 jours. Répétez cette opération mais laissez-le reposer
cette fois entre 4 ¢t 1S jours.

Retirez les fruits du sirop 4 Faide de pinces et

ransvasez délicatement chaque morceau sur une
grille en métal placée sur une plague pour les faire
sécher. Couvrez dun dome de papser aluminium, ¢n
veillant 4 ce qu'il ne soit pas en contact avec les Truits,
cect afin de les protéger de la poussaére. Laisse2 reposer
dans un endroit chaud et sec 2 4 3 jours, en retoumant
les morceaux 2 ou 3 fois jusqu'd ce qu'ils solent

complétement secs.
A P'side de pinces, disposez les fruits dans les

récipients, en posant du papier  sulfunsé entre
chaque couche.




MATERIEL

Petit saladser
Faitout

Pinces
Plague & four
Papier aluminium
Papier sulfurisé

INGREDIENTS

Fruits confits

Pour 450 g de fruits
confits, prévoir environ
225 g de sucre semoule

Eau bouillante

MATERIEL

3 faitouts, 1 grand et
2 petits

Tasse ou petit saladier
chaud

Pinces

Boles ou récipients
adaptés
Papier sulfurisé

INGREDIENTS

Fruits confits
Eau

450 g de sucre semoule

pour 450 g de fruits
confits

Préparation des fruits cristallisés (ou pates de fruits)

Versez le sucre dans un
petit saladier et portez un

T

faitout rempli d’eau &
¢hullition. Prenez un par un
les morceaux de fruits confits
secs et plongez-les dans 1'eau

bouillante avec des pinces.

Laissez s’écouler ['excés
2 deau puis roulez les fruis
dans le sucre. Placez-les sur
une plaque tapissée de papier
aluminium et laissez sécher.

A "aide de pinces. rangez

les fruits dans les
récipients avec du papier
sulfunsé entre chaque couche.

Préparation des fruits glacés

Dans un petit faitout, faites chauffer 150 ml
Id'-::n aved le sucre et remuez jusqu'a ce qu'il
fonde. Faites bouillir une minute puis versez un peu

du sirop chaud dans le récipient chaud.

Couvrez le sirop. Placez-le au-dessus d'un autre
faitout rempli d'eau frémissante afin quil reste
chaud.

Portez un faitowt rempli d'eau & ébullition. A
3 I'aide de pinces, plongez les morceaux de fruits
dans I'ecau bouillante pendant 20 secondes puis
posez-les dans la tasse de siwrop. Placez-les ensuite sur
une grille en métal posée sur une plaque. Lorsque le
sirop devient trouble, jetez-le et versez du sirop frais.

aluminium. Laissez les fruits sé&cher dans une
piéce chauffée 2 & 3 jours, en les retoumant.

4 Couvrez la grille d'un déme de papier

Répartissez les fruits dans les récipients en
5 plagant du papier sulfurisé entre chaque couche.



Les fruits en bocal

Le traitement a la chaleur a pour avantage de tuer les levures, les moisissures et les micro-
organismes et de créer un vide permettant le scellage des préparations. Seuls les fruits acides (y
compris les tomates) peuvent étre mis en conserve sans risque a l'aide de cette méthode ; il est

impossible d'obtenir les températures élevées nécessaires pour stériliser les légumes, la viande
et le poisson a moins d’utiliser une marmite a pression. Pour réaliser vos conserves de fruits
entiers, disposez les fruits et le sirop de sucre dans le récipient puis stérilisez au bain-marie.

MATERIEL

Couteau en acier
inoxydable

Planche & découper

Fafowt (facultatif)

Veme gradué résistant a la
chaleur

Bocaux & conserve
stlérdses el couvercies
en deux morceaux (voir
page 11)

Bain-masde ou grand
taitout haut 3 fond piat
muni d'un couvercle

Pinces

Pianche en bois

Etiquettes

INGREDIENTS

Fruits mdrs non tachés

Sucre semoule ou
cristallicé

Liquide : eau ou sirop
(voir étape 3) et vin ou

alcool (tecultati)

M:uemeuqu'épbm Précaric: laa: fatits selon T peserts ot Rangez les fruits, cuits ou crus, le plus
@'agrumes ou liqueur procédez 4 la cuisson si  nécessaire. serrés possible sans les écraser, jusqu'd
(faculatif) Immergez les fruits pliles, comme les poires et 2.5 ¢m du bord des bocaux stérilisés. Les

les pommes, dans de I'eau acidulée (cau avec fruits tels que les groseilles 4 maquereau ot la

un peu de vinaigre ou du jus de citron) si vous rhubarbe hachée devant étre bien tassés dans le
ne les peéparez pas dans [Pimmédiat. Rincez-les récipient, il faut donc préalablement les cuire.
avant de les mettre en bocal. Un conseil, piquez Les tranches de pommes doivent éwre bien

les peaux des groseilles @ maquercau pour les tassées, par conséquent aucun liquide ne doit
empécher de se flérir. Faites tremper la étre ajouté avant ou aprés la préparation, ceci
rhubarbe et les fraises dans un sirop de sucre afin d’empécher qu'ils n¢ remontent & la

pendant 12 heures. surface du bocal.



Préparez un sirop de sucre en faisant
3 chauffer doucement le sucre et les

condiments dans 'cau jusqu'a ce que le

sucre ait fondu. Puis augmentez le feu et

faites bouillir une nunute. Pour un sirop

léger, prévoyez 118 g et | cuillerée & soupe

de sucre semoule pour $75 ml d'ean.

Versez le liquide chaud dans les bocaux
préparés (voir page | 1), en lassamt un
vide de 1.5 cm., puis stérilisez au bain-
manie (voir page 1 6).

Compotes en conserve

Suivez les éapes de base mais versez la purée bouillante et épaisse
dans les bocaux stérilisés chauds jusqu's 1.5 ocm du bord. Scellez en
suivant les imstructions du fabricant puis procédez 4 la  swérilisation
(voir page 16). Faites ensuite refrosdir normalement.

Sauces et sirops en conserve

I. Placez Jes bocaux sténlisés dans le four tidde pour qu'ils restem
au chaud. Préparez la sauce ou le sirop selon la recente choisie.

2, A Taide dun entonnoir, versez la sauce chaude ou le sirop chaud
dans les bocaux en laissant un vide de 2.5 cm. Scellez le bocal en
suivant  les  indications du fabricant puis sténliscz-le au  bain-marie
(voir page 16).

Conserves a l'alcool

L'alcool peut &we utilisé tel quel (sous réserve qu'il soit supéricur a
40°) car n'y a awun risque de prolifération. Par souci d'économie,
vous pouvez mélanger I'alcool & un sirop de sucre.

I. Disposez les fruits dans les bocaux stérilisés en saupoudrant

chaque couche de sucre.

2. Versez I'slcool dans les bocaux en les remplissant  complétement
puis faites-les tourner pour évacuer les bulles d'air.

3. Scellez les bocaux et conservez-les dans un endroit frais, sec, et 3

["abri de la lumiére pendant au moins deux mois avant de les

consommer, de peéférence plus longtemps. Secouez les bocaux tous

les 2 ou 3 jours au cours du premier mois afin que le sucre fonde.

Conserves a I'huile

Techniquement  parlant, [Fhuile n'esst pas un  conservateur mais elle
protége les alimems qu'elle renferme du contact de 'air. Pour cetie
raison, les aliments immergés dans 'huile doivent étre traités avam
d'ére cuisinés. en les faisant mariner dans du vinaigre, en les
séchant ou en les salant (voir page 53). Les conserves & Phuile ne se
gardent pas aussi longlemps que les marinsdes ou les aliments custs
¢t il convient de les gander au réfrigérateur.



Vinaigres, huiles et alcools aromatisés

Faites-les infuser avec des herbes fraiches préalablement
nettoyées, séchées et légérement écrasées afin qu'elles
libérent leurs huiles. Fermez soigneusement les bocaux
aprés les avoir remplis. Conservez-les ensuite 2 3

4 semaines dans un endroit frais, sec, et a I'abri de la
lumiére avant de les ouvrir, 4 I'exception des alcools qui
vieillissent plusieurs mois. Pendant cette période, vous
pouvez les godter pour vérifier s'ils ont atteint 'arébme
souhaité. Lorsqu'ils sont préts, retirez les condiments.

Le vinaigre, I'huile et I'alcool sont parfaits pour faire
infuser des aromates , ils empéchent la prolifération de
micro-organismes et absorbent facilement les ardmes
des autres aliments. Pour fabriquer les vinaigres, des
huiles et des alcools aromalisés, rien de plus simple :
il suffit en principe de mettre les condiments dans le
bocal et de le remplir du liquide. La préparation est
quasiment la méme pour chacun. Veillez a utiliser des
ustensiles parfaitement propres et stérilisés.

Les vinaigres aromatisés

On utilise généralement des Vinaigre aux piments ait fondu. Laissez cuire 10 minutes.
vinaigres de vin blanc. Les vinaigres 1 1 de vinaigre de vin blanc Laissez refroidir puis mettez la

non aromatisés se gardent presque 350 g de petits piments fais rouges el préparation en bocal.

indéfiniment méme 5'il est verts, émincés el épépinés

conseillé de ne pas les gari!er.plus 2 ou 3 gousses d'ail Vinaigre épicé pour marinade
d’une année. Un filet de vinaigre 1 citron ven finement émincé

aromatisé dans une soupe, un plat
en cocotte ou un ragodt relévera
incontestablement leur saveur, lis
égayent également les vinaigrettes
¢t les mayonnaises. On peut
également les mélanger & d’autres
mngrédients pour les marinades.

POUR 1 LITRE DE VINAIGRE

Vinaigre a l'orange

1 1 de vinsigre de vin blanc

Zeste finement pelé et jus de 4 pelites

oranges

1 culllerée & soupe de graines de coriendre
grossibremeant broyées (facultatif)

11 de vinaigre de vin blanc cu rouge
1 cuillerée 4 soupe de piment de la
Jamaique

2 bawonnets de cannelle

1 cuillerée & soupe de grains de poivre
noir
1 cuillerée & soupe de clous de girofie
entiers

2 éclats de macis

Vinaigre de framboise 2 feuilles de laurier coupées en deux
Vinaigre au romarin 455 mi de vinalgre de vin blanc 2 piments rouges séchés, épépinds
et au citron vert 450 g de framboises " _
1 Mettez tous les ingrédients dans
1 | de vinaigre de vin blanc Environ 115 g de sucre semoulé ou cristaliesé )
une casserole non réactive, portez
Plusieurs brins de romarin frais . . . i )
I Mettcz les framboises dans un saladier & ébullition, laissez légérement
2 ou 3 gousses d'all ) ot e it o 3 ok
. st en inox ou en plastique. Ajoutez un peu roidir puis versez le mélange dans
du vinaigre et déerasez les fruits A [Maide des bocaux sténilisés chauds en
= . : d'une cuiller en bois. Mélangez dans le répartissant bien les épices.
Vinaigre de citron au persil reste du vinaigre. Couviez ‘et laissez
2 Couvrez. Vous pouvez utiliser le
1 1 de vinaigre de vin blanc macérer pendant deux semaines en kit ket ] s
2 ou 3 gousses dal remuant de temps en temps. i sl
1 citron vert finemeant émincd toutefois préférable de le garder dans

un endroit frais, sec, et & I'abri de la
lumiére pendant 2 ou 3 semaines. Si
vous le gardez un cenain temps,
filtrez les épices avant utilisation.

3 cuillerées & soupe de persil frais 2 Filtrez le vinaigre & travers deux
haché épaisseurs d’éamine au-dessus d'un
Zeste pedé de 2 citrons faitout. Ajoutez le sucre et faites chauffer

doucement en remuant jusqu’a ce qu'il



Huiles aromatisées Utilisez une huile aromatisée pour faire lourde pendant 3 minutes. Retirez ke
La qualité et Fardme de I'huile de base une vingigretie, une mayonnaise, des safran de I"aluminium, mettez-le dans
exercant une influence sur les huiles sauces 4 base d'huile, ou pour assaisonner une bouteille sténlisée et ajoutez le
sromatisées, utilisez une huile les Igumes custs. badigeonner les resic des ingrédients.
; aliments avant de les griller ou de les
faiblement aromatisée de bonne
qualité, comme I'huile de colza, ritir, ¢t méme pour faire revenir cernains mem‘im
Farachide. do P aliments. Répantissez-en quelques gouttes Hulle dolive
C : sur du bon pain croustillant que vous B petils croting de fromage de chévre
ou une huile d'olive douce. Les Sy crotine de Chavignol) em 65 o
ardmes de ces huiles ne domincront EAgIEE ielquer, c'extwa rigal. chacun
mhmw POUR ENVIRON 1 LITRE D'HUILE 2 feulles de laurter
contrairement aux huiles plus 3 brins de thym frais
parfumées comme les builes d'olive 1 bein de romanin frais
4 ; . Huile aux herbes et au safran
de qualité supéneure et les huiles de s 4 grains de polvre noir
noix. N'utilisez pas les huiles végétales 150 mi Shulle de nolx I Mettez le fromage, les herbes et les
et les huiles de mais, car leur saveur est i 35 Bl dasa ‘wa i
e e ot & ad 12 cullerte & caté de pistils de safran g 0w e s
petites large ouverture. Versez délicatement
gk - T - I"huile et complétement.
! recouvVrez
endroit frais, sec, et d I"abri de la 4 beira uaragon el
lumiére car "huile rancit assez 2 feulles de lauter 2 Fermez hermétiquement les bocaux
rapidement, surtout aprés avoir éé Enveloppez Je safran dans un petit et conservez-les au réfrigérateur
ouverte. Bien conservies, vous pouvez morceau de papier aluminium et faites pendant 2 & 3 semaines. [ls se
les garder non ouvertes 3 4 6 mois. chauffer doucement dans une poédle conservent de 6 & 8 semaines.
Alcools aromatisés Eau-de-vie aromatisée aux mires Liqueur d'abricots
La préparstion consiste & déposer POUR ENVIRON 1.5 LITRES D'ALCOOL POUR 1.5 LITRE D'ALCOOL
l'aromate et le sucre dans une ' s mine Environ 250 g d'abricots secs
bouteille & goulot large puis & verser i grotaiisament hachie
alcool utilisé, gin ou eau-de-vie par s S00 mi de vin blanc sec
coninls Peiniar it bug Ecrasez grossiérement les milres & Faide 150 mi de miel clair
Bonballic it conmarvitdos s d'une cuillére en bois avant de les verser 150 mi Ceau-ge-vie
endroit & 'abei de la lumiére pendant dans une bouteille i large ouverture, Faites macérer les abricots dans le vin
au moins trois mois en prenant soin Ajoutez ensuite 1'eau-de-vie, dans un saladier non réactif pendant
de les secouer de temps en temps au 12 heures. Versez le contenu du
cours des deux premiéres semaines. Vin a l'orange saladier dans une casserole, faites
Les alcools continuent de s¢ bonifier POUR 1 LITRE D'ALCOOL frénur doucement et mélangez
au fils des ans. Vous pouvez au choix Zeste finement pelk: de 2 grosses oranges jusqu'd ce que le miel fonde. Retirez
laioser 4ot condiments dana bes 250 g de sucre cristallisé ou semoule du feu, couvrez et conservez dans un
I iilas on e retiosr & Taide ' 1 | de vin blanc sec endroit frais, sauf au réfrigérateur,
e (e ks ' o 115 ml d’Armagnac ou deau-de-vie pendant trois jours, en remuant de
sutBaininiant Galkiet; Mettez en bouteille puis fermez. Filtrez temps en temps. Filtrez, ajoutez I"cau-
aprés 2 ou 3 semaines. Le vin est ensuite de-vie et metiez en bouteille.
prét 4 étre consommé, Conscrvez-les 2 4 3 mois avant de les

ouvnr.



Les marinades

Les marinades, douces ou épicées, sont préparées avec des fruits et des légumes qui ont été
conservés dans du vinaigre. Les légumes peuvent étre marinés crus ou cuits. La pluparn des
légumes crus doivent étre préalablement saumurés ou salés afin de les faire dégorger et
permettre au vinaigre de mieux pénétrer les aliments. Lorsque les fruits et les légumes sont cuils

(la cuisson favorisant I'élimination de l'excés d'eau), il n'est pas nécessaire d'ajouter du sel.

MATERIEL

Couteau pointu en acier
inoxydable

Planche & découper

Assiette lestée (facuhatif)

Saladier non réactil
(tacultatif)

Grand faitout inoxydable
{inox, émal ou fonte)

Morceau d'@amine ou de
gaze (facultatf)

Long bout de ficedle
(tecultatd)

Cuillére en bois & long
manche

Papier absorbant ou
torchons

Bocaux stérilisés (volir
page 11)

Plague & four ou planche
en bois

Louche résistant & 1a
chaleur ou verme gradué

Entonnoir en inox ou en
plastique

Torchon propre et eau Préparez les légumes ou les fruits selon la 2 Préparez le vinaigre de la marinade selon la
chaude savonneuse recette choisie. Pour les lgumes crus : recette indiquée. Laissez-le ensuite refroidir.

Bocaux propres a large disposez-les en couches, en les saupoudrant de Vous pouvez laisser ou enlever les épices selon

OURrRD; Ehauds sel puis couvrez avec une assiette et laissez I'intensité des ardmes souhaitée. S’il s’agit de
Papier sulfurisé

Couvercles antiacide

macérer toute la nuit ; sinon, recouvrez légumes crus, enlevez 'excédent de sel sous
complétement et faites remper les légumes F'eau froide, essuyez-les bien a 1'aide d'un
dans une saumure forte (voir page 33). Posez torchon propre et faites-les sécher

GREDIENTS _ . . . .
= o une assiette lestée sur la préparation de fagon a complétement sur un linge propre ¢t sec. Pour

Fruits ou légumes
Sel {lacultatif)
Epices

W Pour les fruits et les Kgumes cuits qui seront froide puis faites-les sécher complétement sur

—_ r::i:n.i'inlf.'i. ‘ prépan:z-lﬁ‘ selon la recette. Egouttez un linge sec et propre.
(fecultatif bien et laissez ensuite sécher.

immerger les légumes. Laissez macérer toute la les légumes crus trempés dans une saumure,

nuit. égouttez-les, rincez les ingrédients sous I"eau



Posez les bocaux stérilisés sur une plagque 4 four ou une

planche en bois. Rangez les légumes dans les bocaux jusqu'a
environ 2.5 cm du bord.Tassez bien les aliments de fagon &
éviter les poches d'air tout en vous assurant que le vinaigre
puisse s"écouler entre eux.

-

e

Selon le type de marinade choisie, que

vous souhaitiez que les ingrédients soient
tendres ou croquants, ou si la recette Pindique,
utilisez le vinaigre de la marinade froid ou
portez-le i ébullition avant de le verser dans
les bocaux préalablement préparés (voir
page 11) en laissant un vide de 1,5 cm. Faites
tourner les bocaux pour éliminer les
éventuelles bulles d'air. Si les légumes marinés
ont tendance a flotter en surface. placez du
papier sulfurisé sur les bocaux que vous
enléverez au bout de quelques semaines.
Couvrez les bocaux de couvercles antiacide
(voir page | 1 ). Conservez les mannades, &
Fexception du chou rouge (voir page 1 15),
dans un endroit frais, sec, et a I'abri de la
lumiére pendant 2 & 3 mois avant de les
cOnsSoMmMmer.




Les marinades de poisson

On donne divers noms au poisson gras mis en conserve ou qui a mariné dans un vinaigre ou
toute autre substance acide comme le jus de citron vert, selon la partie du monde dans
laquelle on se trouve. En Grande-Bretagne, on parle de harengs marinés ou rollmops. Les
Américains du Sud préparent le seviche et les Espagnols lui ont donné le nom d'escabéche,
recette qui consiste a cuire le poisson dans huile avant de le faire mariner dans le vinaigre ou
le jus de citron.

1 2

MATERIEL

Couteau pointu en acier
inoxydable

Planche 4 découper

Verre gradué

Papler sulfurisé

INGREDIENTS

Aliments & faire mariner

Lavez le poisson, coupez les nageoires ot Versez le liquide de la mannade, peéparde
jetez les tétes. Placez-le ensuite dans un selon la recette choisie, sur le poisson.
grand plat.



Recouvrez le plat de plusieurs feuilles
de papier sulfurisé et faites cuire au
four & 160°C jusqu'a ce que le poisson soit
bien tendre, entre | h 15 et | h 30 pour les

filets d¢ maquereau.

Laissez refroidir le poisson dans le
4 liquide. Conservez-le ensuite, &
couvert, dans le réfrigérateur pendant
2 ou 3 jours.



Les chutneys

Le chutney est un mélange de fruits et de légumes hachés el cuits dans du vinaigre, du sucre
et des épices. Il mijote lentement jusqu'a ce que les ingrédients aient ramolli et que le liquide
se soit pratiguement évaporé. Pour vérifier la cuisson, il suffit de passer une cuillére au fond

de la casserole : le chutney est prét lorsqu'il nappe le dos de la culllére. Selon les ingrédients
utilisés, la plupart des chutneys ont des saveurs aigres-douces, salées ou épicées.

MATERIEL

Couteau pointu en acker
inoxydable
Planche & découper
Pett morceau d'élamine 8
fromage ou sac & épices
(facukatif)
Long bout de ficelle
(facutstif)
Cuiliére en bois & long
manche
Plague de cuisson ou
planche en bois
Louche résistant a la
chaleur ou verre gradué
Entonnoir en inox ou en
plastique
Torchon propre et ésu
chaude savonneuse
Bocaux stérilisés, chauds
(voir page 11)
Disques de parafline
Couvercles antiaciding
Etiquettes

INGREDIENTS
Légumes
Frae (e OU Rack) Préparez les fruits et les légumes ; coupez- Sur feu doux, remuez le sucre jusqu' ce
Ve les en petits morceaux ¢t versez-les dans la 2 qu'il ait fondu puis portez de nouveau 4
Epices

Sucre

casserole avec le vinaigre et les épices. Si vous ébullition et laissez cuire jusqu'd consistance
utilisez un sac a épices, placez ces demiéres épaisse. Relevez le sac d’épices, pressez-le contre
dans un petit morceau d'étamine 4 fromage que la paroi de la casserole pour en extraire le jus.
vous nowerez i I'aide de ficelle, puis fixez-en Jetez ensuite le sac. Le chutney est prét lorsqu'il
lextrémité au manche de la casserole de fagon atteint une consistance épaisse et qu'il nappe le

a ce que le sac soit suspendu au-dessus du dos de la cuillére. Le mélange continuera
mélange. Portez a ébullition et laissez cuire d’ épaissir aprés avoir reposé.

entre 30 min et 1 h 30 4 découvert. Remuez de

temps en temps.



Préparez puis remplissez les bocaux
3 (voir page 1 1). Scellez 4 I'aide de
disques de paraffine et de couvercles
antiacide (vour page 14). Conservez-les
dans un endront fraus, sec, et 4 'abn de
la lurmuére pendant su moins six

SETILARINE S,



Les confits

On peut mettre en conserve la viande, la volaille, le gibier et le poisson en versant une couche
de graisse fondue sur la surface. C'est un bon moyen de les fermer hermétiquement et
d'empécher ainsi le contact des aliments avec l'air. On peut ainsi préparer des rillettes de

viande, des confits et des patés. Tous les uslensiles utilisés pour la préparation doivent étre
parfaitement propres de fagon a ne pas abimer les aliments. Conservés dans un endroit froid,
ils peuvent se garder 3 4 4 semaines selon la recette. Lorsque la graisse se brise, il faut
impérativement les consommer dans les 24 heures.

Préparation des plats cuisinés
MATERIEL

Marmite. cocotte La viande, la volaille, le gibier et le poisson sont sautés a la poéle ou cuits au four, avant

Fourchettes, robol ou d'étre disposés serrés dans des pots (ou terrines) puis scellés a I'aide de graisse.
mixeur selon la recatla

Petits récipients siérilisés,
tels que ramequins en :
terre cuite, plats l"/
individuels & soulié

INGREDIENTS

Ceux indiqués dans la
recelie cholsie

Gralase

Faites cuire lentement et Retirez le liquide et la O Réduisez les aliments en
entiérement les aliments graisse ; réservez la O purée ou émincez-les
selon la recette chotsie. La graisse. selon la recette choisie.
cuisson permet d'éliminer

I'excés d'eau et de graisse.



Rangez les aliments dans les récipients en wveillam &
ne pas laisser se former des poches dar. Lissez Ia
surface puis mettez-les au réfrigérateur pendant 3 ou
4 heures jusqu’a ce qu'ils aient complétement refroidi.

Faites chaoffer la graisse & feu doux puis versez-la
Ssur les aliments de fagon 3 former une couche dau
moins 1.5 cm d'épaisseur en surface. Laissez reposer le
tout dans un endroit froid.

Fermez le récipient et conservez-le au réfrigérateur
6 pendant 3 & 4 semaines selon la recette choisie..




Les patés

MATERIEL
Peut varner selon la La viande, la volaille, le gibier ou le poisson sont cuits dans le récipient. Les patés vendus
T . dans le commerce contiennent parfois des conservateurs qui leur permettent de se conserver
Terrine allant au four &n
terre culte ou plat plus longtemps.
Préparez les
INGREDIENTS ) -
Alments indiqués dans la Sdsis
les indications de la
recette.

Tapissez I'intéricur de la temine 3 Disposez les aliments dans

la temrine en les poussant
bien vers les bords pour qu'il
n'y ait auwcune poche d’air.
Tapez le récipient sur le plan
de travail de fagon & éliminer
I'air qui aurait pu s"infiltrer.

de graisse de porc ou de lard.




Disposez des laniéres de graisse au-dessus de la
préparation de fagon & recouvrir le pité. Posez un

couvercle sur le plat ou recouvrez de papier aluminium.
Percez un trou en surface pour permettre i la vapeur de

s'échapper.

Posez la terrine dans un plat 4 rdtir, placez-la sur la grille

du four puis versez de 1'eau jusqu'a la moitié du plat.
Faites cuire selon la recette choisie jusqu'a ce que le pité se
rétracte ¢t que la graisse coule sur les bords. Retirez alors le
plat du four ¢t laissez-le refroidir.

Couvrez le pdté refroidi de papier aluminium. Placez des
poids au-dessus du plat et laissez refroidir au réfrigérateur
pendant au moins 24 heures. Consommez la terrine dans les

3 jours.




MATERIEL

Coutesu aiguisé en acier
Inoxydable

Planche & découper

Grille en métsl

Papier aluminium

Papier sulfurigé

INGREDIENTS
Aliments & faire sécher

Séchage des aliments

On a toujours utilisé le soleill ou le vent pour conserver plus longtemps les fruits, les légumes,
les féves, les viandes, les saucisses el les poissons. Aujourd’hui, on emploie surtout des

procédés industriels pour sécher les aliments. Chez soi, on se limite & certains fruits, légumes
el herbes ou & des aromates comme le zeste d'orange. Pour sécher les viandes, les saucisses

ou le poisson, il est nécessaire d'observer quelques régles de base. Le soleil et le séchage en
extérieur donnent certes aux aliments de meillleures saveurs, mais le climat de chez nous ne

s'y prétant pas forcément (manque de chaleur, poliution, températures plus humides), nous
devons recourir au four ou a l'air ambiant pour les faire sécher.

Séchage au four

Les aliments n'auront pas forcément laspect de la plupart des produits industriels, puisqu'il
s'agit souvent de variélés spécifiques traitées de fagon a ce qu'elles ne se décolorent pas.

Choisissez des ingrédients Emincez puis faites Plongez les aliments qui se

lfmsdebumeqmlilé 2blmclﬁtlveslégumesi décolorent, comme les
qui ne soient pas abimés. S'il lexception des tomates, des pommes et les poires, dans un
s’agit de fruits, choisissez-les poivrons, des gombos, des litre d'eau et six cuillerées i
Juste mirs et pelez-les si champignons, des betteraves et soupe de jus de citron.
besoin est, puis retirez noyau, des oignons. Enlevez ou
pépins ou ceeur. Les légumes i coupez légerement les pieds
racines ¢t les tubercules des champignons. Coupez les
séchent en général micux que péches et les prunes en deux.

les feuslles ou les tiges.



Temps de séchage au four

Rondelles de pommes 6 & 8 heures

Abricots coupés en deux et dénoyautés 36 & 48 heures
Bananes épépinées el coupées dans ke sens de la longueur 10 & 16 heures
Baies enliéres 12 4 18 heures

Cerises dénoyautées 18 & 24 heures

Herbes nouées en bouquels 12 4 16 heures
Péches pelées, coupées en deux et dénoyautées 36 & 48 heures
Péches pelées, coupées en deux et émincées 12 & 16 hewres
Poires pelées, coupées en deux et Sans le coeur 36 & 48 heures
Ananas sans ke coeur el coupé en rondelles de 5 mm 36 & 48 heures
Prunes coupdes en deux 18 &4 24 heures
Légumes coupés en lamelles de S mm 2 heures
Légumes coupés en lamelles de 1,5¢cm 7 a 8 heures

Posez une grille sur une
4 plague 4 four tapissée
d'aluminium. Disposez les
aliments sur la grille en
laissant un peu d'espace entre
chaque morceau. Posez les
fruits coupés en deux face
coupée sur la grille. Faites
chauffer le four 4 la
température minimum (ne pas
dépasser 60°C). Glissez la
grille dans le four et laissez
la porte entrouverte.

les aliments. Si vous
utilisez plusieurs plaques,
changez-les souvent de place.
Laissez les aliments dans le
four jusqu’s ce gu'ils solent
secs et qu'ils alent "aspect du
cuir.

5 A mi-parcours, retoumez

Laissez refroidir les aliments avant

de les disposer en couches entre des
feuilles de papier sulfurisé dans des
récipients hermétiques. Conservez dans
un endroit frais, si ce n'est dans le
réfrigérateur.

Séchage a I'air

Préparez les fruits ou les Igumes
1 et traitez-les pour empécher la
décoloration si nécessaire (voir page
de gauche, photo n® 3).

Enfilez les aliments sur des bdtons
2ﬁm en les ficelant & Vaide de fil
épais ¢t prencz soin de les  séparer
correctement de fagon & lmsser lair
circuler entre les morceaux. Disposez-
les sur du papier de cuisson dang un
plat allant au four.

Laissez reposer dans un endroit
3 chaud et sec (pas une cuisine
embuée), par exemple au-dessus
d’une chaudiére. Les aliments sont

préts lorsqu'ils sont séchés et flérns.



Sécher les herbes a I'air Comment

Les herbes 2 feuilles fermes, comme le thym et le romarin, séchent utiliser un
plus facilement que les herbes molles ou charnues comme le basilic.

déshydrateur ?
Choisissez des herbes Si vous envisagez de
ljwﬂf avant leur floraison. sécher de grandes
Cueillez-les le matin dés que quantités. il peut &tre
Inméem:l.iqmu‘lmisnml e gy v procares
que le soleil ne soit trop
ol S5 o0l Gcher dse un déshydrateur. ||
herbes en bouquets, cueillez s'agit d'un appareil
de préférence des tiges coliteux mais rentable,
longues. efficace, maniable et
simple d'utilisation.
Consultez la notice du
fabricant pour obtenir
des informations.
Disposez les
Pour le séchage en ballots, nouez les lalinmnm,en!es
hetbes sans trop serrer en  petits  bouquets espacant igérement sur
d& llaide de fil épais et suspendez-les dans un les plagues empilables.

endroit chaud et sec & 'abri de la lumiére
directe. Le séchage prend environ trois jours.

Vous pouvez aussi étaler les herbes sur une
grille métallisée recouverte d"étamine

{ce qui permet a "air de circuler) puis les

placer dans une ammoire chaufféde 3 & S jours.

Les herbes peuvent également étre séchées

dans des sacs en papier percés de quelques
trous. Laissez-les sécher ensuite dans un
endroit chaud et sec pendant trois jours.

Les herbes somt séchées lorsque les tiges o

les feuilles somt friables tout en conservamt
leur couleur wverte et qu'elles s'émiettent
facilement. Vous pouvez garder les tiges et les

feuilles intactes ou retirer les feuilles et conserver

le tout dans un récipient hermétique dans un
endroit frais, sec, et 4 I'abri de la lumiére.

Mettez le thermostat
2 en marche. Insérez
ensuite les plateaux dans
'appareil et mettez le
couvercle. Laissez sécher
le temps nécessaire. [l
n'est pas indispensable
de changer les plagques
de place pendamt le
Processus.

Retirez les plateaux

du déshydrateur et
laissez refroidir
complétement les
aliments avant de les
ranger pour les
COnsServer.



MATERIEL

Faitout inaxydable (inox,
&mai ou fonle)

Ecumoaire en inox ou en
plastique

Verre gradué

Cruche en grés haute ou
récipient similaire
inoxydable qui
contiendra les aliments

Assielte au diamétre
comespondant & celul
du piat

Balance inoxydable

INGREDIENTS

Sel de mer
Sucre  (tacultatd,
selon la recetie)
Aromates, telles
quherbes el epices,
selon 18 recette

Aliments & saler

Salaison

Cette méthode consiste a imbiber des aliments de sel ou a les immerger dans une solution
salée appelée saumure, de facon a éliminer toute I'eau contenue dans les produits, et éviter
ainsi la prolifération de bactéries. Aujourd'hui, les aliments sont moins salés gu'avant et ne se
conservent pas aussi longtemps. Ainsi, il est indispensable de respecler certaines régles
d’hygiéne et de maintenir la piéce aérée a une température comprise entre 3 et 5° C.

Saumurage
Pour conserver de la viande sans salpétre, la saumure doit étre de 10°C sachant que I'on peut

utiliser chez sol des solutions moins concentrées pour obtenir des viandes salées a cuisiner
tout de suite. La viande n'aura toutefois pas la couleur rose de celles qui sont vendues dans le
commerce. Le temps du saumurage dépend non seulement de |a taille et de la fome des
aliments, mais aussi du degré de salaison souhaité.

non corrosit 750 g de sel dans 2,75 | d’eau a I'aide
d’une cuillére en bois. Ajoutez 300 g de sucre brun ramolli
et des condiments selon la recette choisie, par exemple,
2 cuillerées 4 soupe de baies de geniévre brovées, 3 feuilles
de launer ¢t quelques bnns de thym. Ecumez la surface et
laissez refroidir la saumure avant de fa passer au tamis,

1 Préparez une saumure en mélangeant dans un récipient

Mettez les aliments & saumurer dans le plat. Versez

ensuite la saumure froide en veillant 4 ce que tous les
aliments soient recouverts. Couvrez avec une assietie. Au
besoin, lestez "assiette pour que les aliments soient bien
immergés.

Laissez mariner dans un endroit

frais, sec, bien aéré ou dans
le réfrigérateur pendant le temps
nécessaire. Vénfiez quotidiennement
que la saumure est toujours « douce »,
qu'elle ne dégage aucune odeur et
qu'elle conserve sa consistance
visqueuse.

Retivez les aliments de la
saumure et rincez bien. Vous

pouvez ensuite les cuisiner.



MATERIEL

Cruche en grés haute ou
récipient  simdsire  non
réacti! qui contiendra les
alments

Cuiliére en bois

INGREDIENTS

Aliments & saler

Sel

Aromates, telles quherbes
et épices, salon la
recetie

Salage a sec

1
2

Préparez les aliments comme indiqué dans
la recette.

Mélangez le sel et les condiments. Nappez
le fond du plat d'une couche épaisse de sel

Posez les aliments sur le sel. Versez
3 ¢galement du sel entre les aliments et sur

les bords du plat. Recouvrez le tout d"une
couche épaisse de sel.

Laissez dans un endroit frais et sec,
4 ou dans le réfnigérateur. pendant le temps
nécessaire, selon la wille et 1'épaisseur des
aliments et du degré de salaison souhaité.
Centaines recettes suggérent de frotter les
aliments de sel.



A Pour servir, égouttez bien les produsts.

REMARQUE :s'il sagit de viande salée, enlevez tout le
sel et suspendez-la dans une paéee froide, séche, bien
aérée of sans insectes afin qu'elle séche, avant de la mettre
au réfrigérateur. Pour cuisiner la viande tout de suite,
trempez-la dans de I'cau froide pendant toute une nuit
puis égouticz. Metiez |a viande dans un grand fastout,
recouvrez-la d'cau et ajoutez un bouguet gami, des brins
de persil, des oignons en quartiers, des caroties hachées ¢t
quelques baies de genidvre. Portez 3 ébullition puis laissez
mijoter doucement pendant 25 3 30 minutes pour un
poids de viande de 450 g, en rajoutant de 1'eau si besoin
sl Servez chaud ou froid (laissez-la refroadir dans le
liquide dans un endroit froid).

Comment fumer le jambon ?

Le jambon n'est pas un produit unique que l'on fabrique
toupours de la méme fagon. Le prosciutto italien est en effet
trés différent du jambon de la Forét-Noire. Le jambon
provient des cuisses de cochons d’élevage, et si la plupart du
jambon marine dans le sel. Fardme dépend notamment du
mode d"devage, de lige et du régime alimentaire du
cochon. 11 dépend également du type de salaison (dans une
saumure ou emballé & sec). du temps de salaison ot du
vicillissement, du fait que le jambon soit fumé ou séché A
l'air, du bois utilisé pour le fumage et méme de Fair ambiant.

On utilise en général deux méthodes : le salage dans une
saumure douce dans laguelle la viande est immergde ou e
salage par injection, qui consiste & injecter la saumure dans
la chair. On utilise parfois les deux méthodes d la fois pour
accélérer le processus. Le salage 3 sec, qui implique de
frotter réguliérement la surface de la viande avec du sel. est
un procédé lent ot exigeant, et par conséquent, colteux. La
quantité de sel utilisée est toutefois moindre et le produit

fini est de meilleure qualité. Dans un cas comme dans
I"autre, on ajoute souvent des conservateurs comime le
salpétre (nitrate de potassium), ce gui lui donne sa couleur
rose, des herbes, des épices et d autres aromates comme le
vin. Vous pouvez également utiliser du miel, du sucre brun
ou d¢ la mélasse.

Une fois que le jambon a anteint ke degré de salaison souhaité,
on retire le surplus de sel. A ce stade, le jambon peut étre
vendu tel quel, fumé en totalité ou en partie, séché & 1'air ou
les deux i la fois. Le temps de fumaison et la méiliode choisis
varient selon la région ou le pays : on peut le fumer dans de la
cendre de bois, le suspendre dans un endroit frais. sec, o adré
sans l¢ fumer, ou encore le fumer sur du bois parfumé,
comme le chéne, le nover blane ou e bots d'arbres frutiers.

Il existe deux types de jambon, le jambon cru, comme le
prosciutto ou le jambon de Bayonne ou de Westphalic, et le
jambon cuit, tel que ke jambon de York et celui de
Smithfield, que 'on fait cuire dans un bouillon ou au four
avant de le &éguster.



Fumaison

Cette méthode permet d'empécher la prolifération de micro-organismes mais aussi de donner
une saveur particuliére aux aliments. Alors qu'on avait coutume de saler ou de sécher les
produits en vue de les conserver, la fumaison est aujourd hui davantage employée pour
parfumer que pour conserver. |l existe deux méthodes de fumaison : a chaud ou a froid.

Fumaison a chaud

MATERIEL
Récipient  inoxydable Cette méthode peut étre pratiquée chez soi de plusieurs fagons. On peut fumer les aliments a
(inox, émail ou fonte) la chinoise dans un wok couvert ou une poéle profonde, utiliser le barbecue, ou un fumoir
FIEON "E" ménager construit & cette fin, la taille de certains d'entre eux parmettant d'étre utilisés a
I'intérieur si la ventilation est suffisante. La température, devant atteindre entre 82 et 100°C
INGREDIENTS selon le type d'aliments, sert a les cuire, non a les conserver. Par consequent, il convient de les
Sel mettre au réfrigérateur et de les consommer dans les 24 heures.

Aliments & fumer :
poisson entier ou filets,
piéce de viande ou
poulal, sgucisses

Si vous le souhaitez, Posez les aliments, en les Répandez les copeaux de

I recouvrez les aliments séparant, sur la grlle du bois. chéne, hétre, ou bois
d'une couche épaisse de sel fumoir, ou suspendez-les & un fruitier au-dessus du fumoir.
que vous mettrez dans un crochet fixé au couvercle. Ajoutez des épices entiéres ou
récipient inoxydable. Couvrez des herbes. Placez le wépied
et laissez 3 i 4 heures selon contenant de I'eau ou tout
les produits dans une piéce autre liquide, sur le dessus.
froide. Rincez ensuite sous Vous pouvez au choix poser la
I’cau froide de fagon & retirer grille contenant les aliments
le sel puis séchez dessus ou mettre un couvercle.

complétement. Vous pouvez
¢galement faire mariner.



Fumaison du saumon a froid

Rien ne permet daffirmer que I'on puisse réussir & coup sir un
saumon fumé traditionnel. D’abord, il faut que le poisson soit de
premiére qualité. Ensuite, ¢'est I'expérience qui permet de savoir
exactement combien de temps laisser le poisson en contact avec le
sel, Je temps de séchage et de fumage en fonction de la taille, la
texture ot be taux de graisse du poisson. 1l fawt on outre mamtenir une
température addquate pendant toute la durée du fumage selon les
particulantés du poisson. Les méthodes propres & chacun, les secrets
de chaque fumoir et 'ardme que chacun espére obtenir influencent
la maniére dont le poisson est fumé. Par exemple, le fumage du
saumon écossais est plus doux que si 'on prépare un lox,

Dés son arvivée 4 la saurisserie, le poisson est nettoyé ¢f préparé en filets.

Il est ensuite séché & sec ou trempé dans une ssumure pour en extraire
le jus naturel qQui. s'il était laissé, rendrait le poisson wop humide. lequel
aurait tendance & mijoter plutht qu'd cuire une fois fumé dans le four. Ce
procédé peut prendre 12 & 24 heures. Le sel ou la saumure sont ensuite
enlevés ot les filets sont suspendus dans le fumoir froid pendam
quelques heures afin de sécher complétement avant d'ére fumds.

Selon le type de fumoir, le poisson est essuyé & Faide d'un linge
trempé dans du whisky etou froné de sucre, en général du sucre
brun. Si le saumon fumé st rouge ou orange foneéd, ¢'est que 1'on a
ajouté un colorant.

Le combustible utilisé pour le fumage varnie d'une ssurissenie d |"autre.
Les copeaux de bois que les saurisseurs utilisent proviennent de vieux
fts & whisky ou & sherry en chéne vendus par des tonnelleries
travaillant & l'ancienne. En Angleterre, on utilise les copeaux de chéne
comme combustible, tandis que les Américains préférent le noyer. Vous

pouvez cependant utiliser le bois de genévrier, de hétre, voire de

Allumez les copeaux de bois & laide du

o boTON i i i i o . il bruyére. Les copeaux étant trempés dans 1'cau avant d"8tre allumés, ils
ainsi le temps nécessaire. Par exemple, pour fumer ne couvent plus qu'ils ne brilent pendant La durée du fumage. Le
une truite, il faut en gros 35 4 45 minutes, selon ls poisson st posé sur des grilles ou suspendu i des crochets. On laisse
température, la tille et le degré de fumaison ensuite le saumon fumer pendant le temps nécessaire ot 4 la
souhaite. Procedes aux tests classiques pour vénflicr température requise. Pour le saumon fumé 3 froid. ce procédé dure
que [a cussson est termunée : le poisson doit entre 7 ¢t § heures & une température denviron 25°C, lui conférant

s'effrter facilement et le jus de poulet couler clair. v e A e .
Retirez les aliments du fumoir. Vous pouvez les On laisse le saumon refroidir complétement avant de le laisser entier
consommer dans I'immédiat ou les laisser refroadir ou de le rancher ¢t de I"'emballer sous vide

4 couvert dans le réfngérateur 2 jours maximum.



MATERIEL
Récipients & congélation
Sacs en polyéthyléne

Film transparent
Papier aluminium

Boites en plastique

Aliments ne se

prétant pas a la
congélation

Fraises entiéres
Al

CEuls avec leur coquille
CEuls durs

Crémes contenant un tsux
de matiére grasse
supéneur & 40%

Emulsions de type
mayonnaise

Plats en sauce épaissie
avec des oeuls

Pommes de leme
Ritis de viande cuils

Congelation

La congelation a une temperature inférieure a -18"C est un moyen de conservation qui permet
d'empécher la prolifération des bactéries susceptibles d’abimer les aliments et de diminuer
lactivité des enzymes pouvant altérer leur qualité. Congelez rapidement les aliments pour
éviter la formation de gros cristaux de glace de fagon a ce que les aliments une fois décongelés
ne « s'écroulent » en raison de la perte de liquide. A linverse, la décongélation doit étre lente.

*

Si vous congelez plus d'un kilo d’aliments,

mettez le thermostat du congélateur sur
« congélation rapide ». Choisissez des récipients
lourds et imperméables i la vapeuret
I'humidité et des emballages qui protégent les
produits des brillures de congélation, comme
les sacs épais en polyéthyléne, le film
transparent, I"aluminium, ¢t les boltes en
plastique.

Préparez les aliments comme indiqué dans
2 Ia recetie et assurez-vous qu’ils soient
complétement froids.

X1 B

blanchis afin de préserver leur couleur,
leurs ardmes, leur texture et leurs éiéments
nutritionnels, mais aussi pour détruire les
enzymes responsables de leur dégradation
pendant la congélation. Placez les légumes
préparés, en plusicurs fois si nécessaire, pour
que le faitout ne soit pas trop rempli, dans un
panier grillagé. Plongez-le dans un grand faitout
rempli d'cau bouillante, couvrez et portez de
nouveau rapidement & ébullition. Puis laissez
cuire le temps nécessaire. Enlevez ensuite le
panier et plongez-le sans attendre dans un grand
saladier d'eau contenant quelques glagons.
Rincez bien les 1égumes une fois refroidis.

3 Les Kgumes doivent ére préalablement



Vous pouvez congeler « & découvert »
les fruits rouges en les disposant sur
des  plateaux recouvens de  papier  sulfunsé

puis en les congelant avant de les emballer.

Les piteaux glacés et décorés peuvemt
Ségalcmem étre congelés a découvernt
jusqu'a ce qu'ils soient bien fermes, avant
de les emballer en les serrant bien.

Rangez les aliments dans des récipients

adaptés. 8"ils ne les remplissent pas,
comblez I'espace 4 l'aide de papier de soie
chiffonné (mais attendez que les glteaux
décorés aient congelé). Laissez un vide de
2.5 em dans les récipients contenant des
liquides pour permettre I'expansion des
aliments.

Les sauces, soupes. purées, plats mijotés,
7 ete., peuvent étre mis dans des sacs en
polyéthyléne puis disposés dans des
récipients & congélation rectangulaires ou
carrés. Laissez un vide de 2.5 cm. Faites
congeler jusqu’a consistance solide puis
retirez le sac du récipient, scellez et énquetez.

Lorsque les aliments sont congelés,
mettez de nouveau le thermostat sur
« congélation normale ».

A quelques exceptions prés (comme les
9 légumes et le poisson), les aliments
doivent étre décongelés dans le réfrigérateur
avant leur utilisation.

1 .| Pour congeler des herbes, congelez

U4 découven des brins de persil puis
rangez-les dans des sacs a congélation en
polyéthyléne en prenant soin de ne pas les
écraser. Les herbes hachées peuvent éire
congelées individuellement ou mélangées.,
Utilisez les herbes congelées sans les faire
préalablement décongeler.

Durée de conservation

VIANDE NON CUITE

Boaul 8 mois
_Agness 6 mois
= 6 mois
Viande fraichement émincée 3 mois
Fole 3 mols
Saucisses 3 mola
Jambon et autres visndes fumées 1 &2 mois
Lard fumé 2 mole
Lard non fumé 1 mois
Tranches de lard fumées 2 mole
Tranches de lard non fumées 1 mois
VIANDE CUITE
Casseroles, ragodis, etc. 2 moks
VOLAILLE ET GQIBIER MON CLITS
Pouet 12 mois
Biede & mois
Canard et gibier & plumes & mois
Vangison 12 mois
POISESOMN NMON CUIT
_Poisson blanc ou gras 3 mois
Polscn kxid 6 semaines
Coquillages, crustacés 1 miois
PRODUITS LAITIERS
Beurre dowx L
Beurre salé 3 mois
Créme a plus de 40 % 3 mois
Fromage 4 péte molle B semaines
Fromage & pite dure SO
Fromage 4 pite dure, ripé 6 mois
Lait 1 mois
ALIMENTS CUITS AU FOUR
Pain et pets pains, croustillants 1 mois
Pain blanc 1 complet 5 mois
Géteaux non cuits 1 mois
Géateaux cults et non décorés 4 mois
Sts o 3 mois
Péale culle & mois
LEQUMES
La plupart des lgumes 12 mois
Champignons crus —
Champignons cuits 3 mois
Oignons 3 mols
Herbes 6 mois







) 2 recettes et astuces




Pommes 3 cuire, grossitrement hachées,
sans enlever le trognon ni les peler

Eau

Sucre

M|

Clous de girofle entiers
Marcesu de gingembre frais
Bitonnets de cannelle

AVEC 570 ML DE Jus, VOUS
OBTIENDREZ 700 G DE GELEE.

POUR ENVIRON 3 KO

14 kg de pommes 3 cuire hachées
sans le rognon

14 kg d'oignons hachés

400 g de Sgues séchées hachdes

570 mi de vinaigre de vin blanc

4 cuillerdes 3 café de gingembre moulu
12 cullerde & café de poivre de
Cayenne

450 g de sucre brun

Gelee de pommes aromatisée au miel

Ma grand-meére préparait cette recette avec les fruits talés que nous
ramassions au pied des pommiers du verger. Le mélange épices chaudes,
miel et pommes donne a cette gelée trés particuliére une texture plus lisse
que les gelées sucrées uniquement avec du sucre.

| Mettez les pommes dans un faitout
et versez 570 ml d"eau pour | kg de
pommes. Laissez mijoter doucement
jusqu'a ce que les fruits soient bien
tendres.

2 Versez le contenu du faitout dans un
sac 4 gelée que vous suspendrez
ensuite au-dessus d'un saladier non
réactif et laissez égoutter toute une
nuit dans un endroit froid.

3 Enlevez la pulpe du sac a gelée.
Mesurez la quantité de jus dans une
casserole propre. Pour 570 mi de jus,
ajoutez 430 g de sucre, | 15 g de miel
el un sac en mousseline contenant

3 clous de girofle, un petit morceau de
gingembre frais et un bdton de cannelle
de 5 cm de long. Faites chaufier
doucement pour faire fondre le sucre et
le miel, puis portez & ¢bullition et
laissez cuire & petits bouillons jusqu’au
point de cuisson (voir page 23).

4 Retirez le sac d'épices. Préparcz et
remplissez les bocaux (voir page 1),
puis fermez-les & l'aide de disques de
paraffine et de film transparent (voir
page 14). Laissez refroidir. Etiquetez les
bocaux et conservez dans un endroit
frais, sec, et @ I'abri de la lumidre 2 & 3
semaines. Consommez-les dans I'annde.

Chutney de pommes aux figues

Ce chutney de couleur sombre, a la fois doux et épicé, se marie allegrement

avec du cheddar bien fait ou du poulet fumeé.

I Mettez tous les ingrédients &
I"exception du sucre dans un faitout
inoxydable ¢t portez 4 ébullition sur
feu moyen.

2 Réduisez ensuite le feu et laissez
mijoter doucement & découvert jusqu’a
ce¢ que les pommes soient tendres.

3 Toujours sur feu doux, ajoutcz le
sucre et faites-le fondre en remuant.
Laissez mijoter doucement 4
découvert pendant environ une demi-
heure en remuant si nécessaire pour

éviter que le mélange n'antache. Le
chutney est prét lorsqu'il nappe le dos
de la cuillére. Le mélange épaissira
encore aprés avoir reposé.

4 Préparez et remplissez les bocaux
(voir page 11), puis fermez-les & "aide
de disques de paraffine et de couvercles
antiacidité (voir page 14). Laissez
refroidir avant d"énqueter et conservez
dans un endroit frais, sec, et & I'abni de
Ia lumiére environ 6 semaines.
Consommez-les dans 'année.






Abvicots au sivp parfums a fa vanie



Créme d’abricots a l'orange

L'écorce et le jus de I'orange relévent Mfardme des abricots dans cette
recette. Pour obtenir un ardme plus prononcé, ajoutez 2 a 4 cuillerées a

soupe de liqueur d'abricots en fin de cuisson.

1 Menez les abricots, | "écorce et e jus
des oranges dans une casserole
inoxydable et couvrez-les deau.
Laissez mijoter 4 découvert pendant

45 minutes, en remuant de temps en
temps, jusqu'd ce que les fruits solent
bicn tendres. Retirez du feu.

2 A I'side d’une cuillére en bois, pressez
la pulpe des abricots 4 travers un tamis
fin au-dessus de la casserole. Pour 570
mi de purée, ajoutez 350 g de sucre et
faites cuire doucement jusqu'a ce que le

sucre ait fondu. Portez A ébullition sur
feu vif et laissez cuire 30 4 40 minutes
en remuant jusqu'a obtention d'une
consistance épaisse. Retirez du feu,

3  Remplissez les bocaux (voir

page 1 1) puis fermez & l'aide de
disques de paraffine et de film
transparent (voir page 14). Laisscz
refroidir. Etiquetez les bocaux avant de
les conserver dans un endroit frais, sec,
¢t & 'abni de la lumiére pendant une
semaine. Consommez-les dans 'année.

Abricots au sirop parfume a la vanille

Au lieu des gousses de vanille entiéres, vous pouvez ajouter de l'écorce
d'orange ou des bitonnels de cannelle, voire des épices plus exoliques

comme la cardamome et l'anis éloilé.

| Plongez les abricots dans une
casscrole d’eau frémissamie 20 & 30
secondes.  Retirez immédiatement  les
abricots de la casserole ¢t pelez-les 4
'aide d'un petit coutcau poiniu ou
avec les doigis si la peau s'enléve

2 Versez le sucre, le jus de citron ot

I"eau dans un faitout sur feu doux, et

remuez jusqu'a ce que le sucre ait

fondu. Portez ensuite & ébullition,

3 Ajoutez les abricots au sirop ¢t
faites-les pocher 10 minutes.

4 A laide d'une écumoire, transvasez
immédiatement  les  sbncots  dans  deux
bocaux sténlisés chauds de 1 |

chacun. Incisez les gousses de vanille
dans le sens de la longueur ¢ metiez
deux moitiés dans chaque bocal.

5 Lorsque vous avez retiré les abricots
de la casserole, faites bouillir le sirop
pendant 5 minutes. Versez le tout dans
les bocaux préparés (voir page 11 )
jusqud 1.5 cm du bord Faites tourner
les bocaux afin d'éliminer les bulles
d’air et scellez. Faites-les ensuite cuire
au bain-maric (voir page 16).

6 Conservez les bocaux dans un endroit
frais, sec, et 4 1"sbni de la lumidre
pendant un mois avant de les ouvrir. Il
est préférable de les consommer dans
un délai de ! 24 18 mois.

1,4 kg d'abricots mlrs, coupés en deux
of déroyasués

Zeste ripe et de 2 oranges

E3u (vor metiode)

Sucre (voir méthode)

POUR ENVIRON 2 LITRES

Ermviron
midrs
115 g de sucre

115 mid de jus de citron pressé
fraichement

570 mi d'eau

2 gousses de vandle entiéres

14 kg d'sbricots fermes mais



225 g de farine

112 cudlerée & calé de levire
chimique

Une pincée de sal

55 g de sucre semoule

150 g de beurre froid, coupé en dés
1 joune d'eeuf
Quelques gouttes dextrait de vanille
2 cuillerfes 3 soupe desu
300 ml de créme fouctide
225 g de mascarpone

7 abricots en bocaux & I vardle bien
égoutiés of coupés en dewx {voir
page 65)

4 cullerdes & soupe du sirop des
abricots en bocsux

3 cullerdes  soupe de confiture
d'abricots passée au tamis

3 cullerdes & soupe de Egusur
d'amandes

Tarte aux abricots

Pour réaliser une gamiture légére mais
néanmoins rapide, remplacez la ricotta ou le
yaourt egoutté battu par du fromage de
mascarpone, jusqu'a l'obtention d'une
consistance onclueuse.

I Mélangez la farine, la levure chimique, le sel et le
sucre dans un saladier. Ajoutez le beurre coupé &
Faide d'un coupe-pdte jusqu’i ce que le mélange

ait une consistance grumeleuse. Ajoutez le jaune
d'ceuf, l'extrait de vanille et I'eau, puis mélangez
jusqu's obtention d'une pite. Si le mélange est rop
sec. ajoutez un peu d'eau. Posez la péte sur une
surface légérement farinée et pétrissez un peu
jusqu'a ce gu'elle soit bien lisse. Couvrez et mettez
au réfngérateur pendant 30 minutes.

2 Prenez un moule 4 tane de 22,5 em équipé d'un
fond amovible, étalez la pite jusqu'a ce qu'elle fasse
S em de plus que le diamétre du moule. Piquez le
fond et congelez-la pendant une heure.

3 Préchauffez votre four & 200°C. Tapissez ke moule
recouvert de la pate, de papier sulfurisé et de poids

4 tarte. Faites cuire dans le four 15 minutes puis
retirez les poids et faites cuire encore 8 2 10 minutes
Jusqu'a ce que la pite soit dorée. Placez-la ensuite
sur une gnlle pour qu'elle refroidisse.

4 Batez la mascarpone & I'aide d'une cuillére en
bois ou un fouet ¢t mélangez-la 4 la créme fouettée.
Etalez le tout de maniére uniforme sur le moule
refroidi.

5 Disposez les moitiés d'abricots sur la gamiture.
Faites bouillir le liquide du bocal d’abricots avec la
confiture et la liqueur jusqu'i obtention d"un sirop.
puis versez le mélange sur les abricots. Laissez
refroidir 15 minutes au réfnigérateur,






Galée de mdras confiles



Confiture de mulres et de pommes
a la cardamome

Les mires et les pommes sont des fruits qui se marient particulierement
bien. Dans cette recelte, Majout de quelques graines de cardamome permet
de rehausser le goit des fruits et apporte une petite note épicée.

I Metiez les pommes ¢t I'eau dans un
faitout, portez & ébullition sur feu vif,
puis réduisez et laissez mijoter tout
doucement pendant environ

I S minutes jusqua ce que les
pommes soient bien tendres.

2 Ajoutez les milres et le sucre et
laissez cuire encore doucement
quelques minutes jusqu'l ce qu'elles
aient ramolli et que le jus commence
i couler. Mettez les graines de
cardamome dans un sac en
mousseline noué et ajoutez-le avec le
jus de citron. Portez & ébullition et

laissez cuire |5 minutes ou jusqu’au
point de cuisson (voir page 23).

3 Retirez puis jetez le sac d'épices.
Remplissez les bocaux (voir page 1),
puis fermez-les avec des disques de
paraffine et du film transparent (voir
page 14). Lsissez refroidir. Etiquetez
les bocaux et conservez-les dans un
endroit frais, sec, et & Fabri de la
lumiére pendant au moins trois
semaines avant de les ouvrir,
Consommez de préférence dans
I"année.

Gelée de mUres confites

Voici une autre recette de ma grand-mére qui utilisait les produits de son
verger, mélangés a des miires qu'elle ramassait dans la New Forest

(Hampshire) ol elle vivait.

I Mettez les mires, les pommes et I'eau

dans une casserole inoxydable et faites
cuire sur feu doux pendant 30 minutes
environ jusqu'd ce que les fruits sosent
bien tendres. Retirez du feu.

2 A I'aide d’une cuillére en bois,
pressez la pulpe @ travers un tamis au-
dessus d'une casserole propre. Pour
500 mi de purée, ajoutez 430 g de
sucre ot faites chauffer a feu doux, en
remuant. jusqu a ¢e que le sucre ait
fondu. Portez ensuite & ¢bullition,
réduisez le feu et laissez mijoter de
40 minutes & | heure, en remuant

régulibrement, jusqu'd ce que le
mélange ait une consistance épaisse.
3 Retirez la casserole du feu. Préparez
et remplissez les bocaux (voir
page 11) puis fermez-les 4 Maide de
disques de paraffine et de film
trunsparent (voir page 14). Laissez
refroidir. Etiquetez les pots et
conservez-les dans un endrodt frais,
sec, et & I'abni de la lumiére pendant
une semaine avant de les ouvnr,
Consommez-les de préférence dans
I'année.

350 g de pommes 3 cuire, pelées, sans
e copur ot COUpEes &n MOrosauUx

150 mi desu

1 kg de mires

575 g de sucre

Graines de tros cosses de cardamome,
legerement broydes

112 citron pressé

POUR ENVIRON 1t KOG

1 kg de mires

450 g de pommes A cure hachées
570 mi d'eau
Sucre (vor méode)



2 gros pamplemousses, emiron 1 kg
au total

4 gtrons

1.7 ldeau

1 kg de sucre

255 g de miel

Marmelade de

pamplemousses au miel

Le miel confére une texture délicate a cette
marmelade particulierement délicieuse lorsqu'elle
est tartinée sur des croissants.

I Pelez les pamplemousses comme des oranges, puis
enlevez la peau blanche du zeste et réservez-le. A "aide
d’un économe, pelez I'écorce des citrons le plus
finement possible et retirez la peau blanche des fruits
que vous néserverez. Coupez tnés finement les zestes,

2 Hachez grossiérement la pulpe des pamplemousses et
des citrons, en réservant les pépins et le jus. Mettez les
pépins et les peaux blanches dans un sac en mousseline
noué & I’aide d'un long bout de ficelle. Versez la pulpe,
le zeste, le jus et I'cau dans une casserole inoxydable.
Nouez le sac en mousseline au manche de la casserole
de fagon i ce qu'il soit en contact avec les ingrédients.

3 Porez & ébullition, puis laissez mijoter une demi-
heure jusqu'a ce que le zeste devienne tendre et que
le mélange ait réduit de moitié. Retirez le sac en
mousseline et pressez-le fermement contre le bord
de la casserole pour en extraire le jus.

4 Sur feu doux, gjoutez le miel et le sucre en remuant
jusqu'a ce que ce demier ait fondu, puis portez &
¢bullion et laissez cuire 1S 3 20 minutes jusqu’au
point de cuisson (voir page 23).

5 Ecumez et laissez la mamelade reposer hors du feu
pendant 15 minutes. Mélangez la peéparation pour bien
répartir le zeste. Préparez et remplissez les bocaux (voir
page 1 1), puis fermez-les i I'aide de disques de
paraffine et de film transparent (voir page 14), Laissez
refroidir toute une nuit et étiquetez ensuite les bocaux.
Conservez-les dans un endroit frais, sec, et & Pabri de la
lumiére, ils peuvent se garder un an.









Créme de pamplemousses roses

On ajoute les morceaux de pamplemousses roses pelés a la compote
pendant la cuisson pour donner au produit fini une texture et une saveur

singuliéres. Pour rehausser la couleur, utiisez de préférence des
pamplemousses d'un rouge rubis au lieu des roses classiques.

| Mettez le zeste et le jus des
pamplemousses ainsi que le beurre
dans un saladier résistant 4 la chaleur
QUE VOUS POSErcz sur une casserole
d'cau légérement frémissante. Laissez
frémir, en remuant souvent, jusqu'a ce
que le beurre ait fondu.

2 Ajoutez le sucre et les ceufs et laissez

cuire encore 235 i 40 minutes, en
remuant souvent au début, puis sans
armét jusqu'a ce que le mélange ait une
consistance suffisamment épaisse pour
napper le dos de la cuillére. Ajoutez
les morceaux de pamplemousse aprés

1 54 30 minutes. 1l ne faut pas que
I"eau bout, la préparation risquerait de
se figer.

3 Mélangez la préparation pour bien
répartir le zeste. Remplissez les
bocaux (voir page 1 1), puis fermez-
les & I"aide de disques de paraffine et
de film transparent (voir page 14).
Laissez refroidir puis conservez les
bocaux dans un endroit frais, sec, et &
I"abri de la lumiére jusqu'a 3 mois ,
Consommez dans les 3 ou 4 jours
aprés ouverture.

Pudding cuit a la vapeur nappé
creme de pamplemousses roses

Nappez le moule de creme de pamplemousses avant d'ajouter la
préparation, afin que lardme des pamplemousses pénétre legérement le

pudding cuit.

I Nappez le moule de la créme de

pamplemousses roses ; réservez. Mettez

une grille au fond 4'un grand faitout.
Versez de I'eau dans le faitout jusqu'a
la moitié des bords du moule. Couvrez
le faitout et portez & ébullition.

2 Battez le beurre et le sucre & 1'aide
d'une cuillére en bois jusqu'i
obtention dune consistance Kgére et
duveteuse, puis ajoutez un & un les
cufs en remuant. Ajoutez le zeste et le
jus des citrons. Tamisez la préparation
de farine et de levure et remuez

doucement a l'aide d'une grande
cuillére en métal jusqu'd obtention
d'une consistance onctucuse.

3 Fralez la préparation au fond du
moule. Posez un rond de film

sulfunsé sur le pudding ¢t couvrez le
moule. Placez-le dans le faitout d’eau
bouillante, couvrez et faites cuire 4 la
vapeur environ une demi-heure
jusqu’a ce qu'il soit légérement cuit

au centre.

4 Retirez le moule du faitout et laissez
reposer avant de démouler le giteau.

de

dese e jus dun pamplemousse rose ou
rouge rubis

Zeske et jus de 2 citrons

175 g de beurre doux, coupé en dés

400 g de sucre semoule

5 gros coufs, battus et passés au tams

1 pamplemousse rose ou rouge rubis,

Coupé &N Marcesux, Sans peau ni
membranes blanches

POUR 4 PERSEONMNES

300 g de céme de pamplemousses
roses

115 g de bewrre doux, coupé en dés

115 g de sucre semoule

2 oeufs battus

Zeste et jus de 2 ctrons

150 g de farine & gdteau (avec levure)

1 cuillerée a calé de levure chimique



Zeste et jus de 2 gros citrons
175 g de sucre

85 g de beurre doux coupé en des

3 petits coufs battus et passés, égouttés,
en purée

Graines of pulbe de 3 fruits de Iy
passion mirs

POUR ENVIRON 1 KG

3 44 cirons & peau fine, non traités
25 g de gros sel

3 34 feuilles de burier (facuiatif)
Jus de 2 ou 3 ditrons

Utiliser vos citrons confits

Sauf si la recette I'indique, rincez
bien les citrons sous I'cau froide
et enlevez la chair molle. Coupez
finement le zeste et utilisez-le
selon la recette, Les citrons &
peau épaisse devront étre
légérement cuits, ceux i peau
fine peuvent émre utilisés tels
quels (en garniture par exemple).

Créme de citrons aux fruits de ia

passion

Nombreux sont ceux qui raffolent de creame de citrons maison. Mais la
préparation étant un peu longue, peu la réalisent entiérement. Vous ravirez
par conséquent ceux a qui vous en offrirez. Les fruits de la passion lui
donnent une saveur singuliére et un parfum exotique.

1 Mettez le zeste et le jus des citrons,
le suere et le beurre dans un saladier
résistant 4 la chaleur que vous poserez
sur un fatout d'eau [Ipérement
frémissante. Faites  chauffer

doucement, en remuant & [Paide d'une
cuillére en bois jusqua ce que le sucre
et le beurre aient fondu.

2 Ajoutez les ceufs et continuez de
faire cuire, en remuant souvent au
début puis sans amét jusqu'a c¢e que le
mélange soit  suffisamment épais  au
point de napper le dos de la cuillére.
Ne laissez pas I'eau bouillir, 1a

préparation risquerait de se figer.

3 Retirez le saladier du faitout et
incorporez en remuant la pulpe et les
graines des fruits de la passion. Versez
la créme dans des bocaux chauds et
sténlisés, puis fermez-les a 1'aide de
disques de parafline et de film
transparent (voir page 14). Laissez
refroidir, étquetez les bocaux puis
conservez-les dans le réfrigérateur
Jusqu’a 3 mois. La compote doit éwre
consommée dans les 3 ou 4 jours
aprés ouverture.

Citrons confits a la marocaine

Les citrons conservés dans le sel constituent 'un des fleurons de la cuisine
marocaine. Choisissez des fruits lisses a peau fine d'un jaune bien vif, pas
trop fermes et sans « bosses » aux extrémités. Si les citrons ne sont pas
assez mirs, conservez-les 2 ou 3 jours a température ambiante 