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			Introduction

			Quel est celui ou celle d’entre nous qui n’a pas conservé en mémoire ces belles images d’enfance ?

			Une splendide journée d’été. Dans les parterres du jardin, les fleurs éclatent de mille et une couleurs. Sur les branches des arbres, les oiseaux chantent et assurent un agréable fond sonore. Passant au travers des fenêtres ouvertes, les rayons du soleil illuminent toute la cuisine. Sur une étagère, hors d’atteinte, les pots de confiture sont alignés les uns à côté des autres. Alternant les plus belles couleurs : le rouge vif des fraises, les jolis reflets dorés de la gelée de pommes… Les étiquettes écrites à la main sont autant d’invitations à la gour­mandise : nectarines, reines-claudes, groseilles, raisins, potiron, coings, myrtilles, mûres, framboises, prunes, clémentines…

			La tentation est vraiment trop forte ! Pendant que Maman a le dos tourné, un tabouret est vite trouvé. On s’installe d’abord à genoux dessus. Puis, après quelques acrobaties, nous voici enfin debout sur le petit meuble. Bras et jambes tendus, dans un équilibre parfois précaire, les pots de confiture sont enfin à portée de main. À portée de doigts !

			La gourmandise assouvie, on descend vite du tabouret. Les doigts encore collants, on le remet rapidement à sa place. Et l’on espère, un peu naïvement peut-être, que Maman ne s’apercevra pas que le niveau de certains pots a baissé, comme par magie, et que l’on arbore de superbes « moustaches » aussi collantes que colorées…

			Une année de confitures

			Classiques comme la confiture de fraises ou la gelée de pommes, plus originales comme la gelée de thé ou la confiture de kiwis, toutes ces préparations font la part belle aux fruits de saison. Plus même : aux fruits des saisons ! Tant il est vrai que, dans sa grande générosité, Dame Nature nous permet de déguster des fruits variés tout au long de l’année. Au printemps, elle nous propose les cerises, les fraises ou la rhubarbe. En été, les airelles, les framboises, les mûres, les myrtilles et les groseilles sont au menu. Sans oublier les pêches, les abricots ou les melons. Avec l’automne arrivent les poires, les pommes ou les coings. Et en hiver, on se régale avec les fruits secs, les ananas ou les oranges. Vous trouverez à la fin du livre une liste plus exhaustive des produits que vous pouvez utiliser, mois après mois.

			En réalisant ainsi un large choix de confitures, on arrive à suspendre le temps et la ronde rapide des saisons.

			Confiture, gelée, marmelade : quelles différences ?

			Les confitures sont réalisées à partir de fruits entiers ou coupés en morceaux, cuits dans un sirop de sucre. Dans la toute grande majorité des cas, la cuisson s’effectue en deux étapes : fruits et sucre commencent par dégager une évaporation relativement importante puis, dès que la vapeur a disparu, la cuisson se poursuit rapidement. À ce moment surtout, elle demande à être surveillée attentivement.

			Les gelées ne sont réservées qu’à certaines variétés de fruits qui ont la particularité d’être assez acides et, en même temps, de contenir suffisamment de pectine. On pense aux groseilles, aux pommes, aux oranges, aux citrons… Il est possible de réaliser des gelées avec d’autres fruits, mais ceux-ci doivent obligatoirement être mélangés avec des pommes, coings, groseilles… ou avec des gélifiants. Dans la plupart des cas, il est préférable d’attendre que la préparation soit complètement refroidie avant de fermer les pots.

			Enfin, les marmelades sont le plus souvent réalisées avec des fruits trop gros pour être utilisés entiers. Ils sont donc coupés en morceaux, puis versés dans une terrine en couches alternées avec du sucre. Ils macèrent ainsi plusieurs heures afin de rendre leur jus. La cuisson se fait à feu vif ou doux en fonction des fruits utilisés mais, en fin de cuisson, ceux-ci ne sont plus identifiables. À l’instar des confitures, on retire l’écume des marmelades en une seule fois, en fin de cuisson. Les marmelades faites maison peuvent se réaliser avec quasiment tous les fruits. Et cela même si une réglementation européenne réserve depuis plusieurs années le terme « marmelade » aux seules préparations à base d’agrumes. Contrai­rement aux gelées, les pots de marmelade se ferment plutôt à chaud.

			Et le chutney ?

			À l’origine, le chutney est un condiment anglais qui trouve sa source dans la cuisine indienne.

			Les chutneys servent essentiellement d’accompagnement aux plats de viandes (chaudes ou froides) et de poissons. Ils sont particu­lièrement prisés dans la cuisine indienne et restent très appréciés à la table créole (en créole, chutney se traduit par « chatini »). Ils s’utilisent un peu à la manière de notre classique moutarde.

			Bien choisir ses fruits

			Pour réaliser des confitures, des marmelades ou des gelées, la règle n° 1 est la même : il s’agit de choisir des fruits de toute première qualité !

			Pour ceux qui ont la chance de posséder un jardin ou un verger, le plaisir de la cueillette s’ajoute aux joies de la cuisine et au bonheur de la dégustation. Si vous cueillez vos fruits vous-mêmes, sachez qu’il est préférable de procéder tôt le matin ou en fin de journée, et par temps sec. Ne tirez jamais sur les fruits ! S’ils résistent, c’est qu’ils ne sont pas assez mûrs. La règle de base du bon cueilleur veut que ce soit le pédoncule qui se détache de la branche et non le fruit qui se sépare de son pédoncule (exception faite, cependant, pour les framboises et les fraises des bois). L’idéal est de traiter les fruits le jour de la cueillette. Dans tous les cas, il est recommandé de ne pas dépasser un délai de 24 heures entre la cueillette et la préparation de la confiture.

			Si vous achetez vos fruits dans le commerce, vérifiez qu’ils sont mûrs à point et qu’ils ne sont pas abîmés. Évitez les fruits préemballés dont vous ne pouvez aisément vérifier l’état et la fraîcheur. Une petite astuce pour faciliter le choix de vos fruits : un pédoncule bien vert et un aspect général brillant et ferme vous garantissent en principe des fruits de qualité.

			Dernière remarque : de nombreuses préparations nécessitent des fruits non épluchés. Or, la toute grande majorité des fruits vendus dans le commerce sont traités par des pesticides et insecticides chimiques qui recouvrent et imprègnent les peaux et pelures. Dans certains cas, ces produits – désormais reconnus pour être nocifs pour la santé – imprègnent même l’intérieur des fruits ! Si vous en avez la possibilité, n’hésitez jamais à acheter des fruits 100 % naturels auprès d’un voisin qui respecte la nature, de petits producteurs amoureux de leur métier et de leurs produits ou de commerçants qui privilégient la qualité « bio ». Il en va du goût de vos préparations. Il en va aussi de votre santé…

			En ce qui concerne le sucre…

			Le sucre sert à mettre l’arôme des fruits en valeur. Mais il joue aussi le rôle d’agent conservateur. Le sucre blanc entre principalement dans la composition des confitures. Il se présente sous différentes formes :

			
					
Le sucre pour confiture est un sucre cristallisé ou en poudre, additionné de produits gélifiants. C’est un sucre blanc, très pur, dont les cristaux sont généralement plus gros que ceux du sucre en poudre habituel. Les gros cristaux présentent un énorme avantage : ils fondent plus lentement et empêchent la formation d’écume. On l’appelle parfois aussi sucre gélifiant. Celui-ci se compose habituellement de 98 % de sucre cristallisé, 1 % de pectine et 1 % d’acide citrique (ou d’acide tartrique).

					
Le sucre en poudre (encore appelé sucre semoule) est le plus utilisé. C’est un sucre raffiné de très bonne qualité qui se dissout rapidement.

					
Le sucre cristallisé est bien adapté à la réalisation des confitures. Il est tradition­nellement un peu plus gros – mais aussi un peu plus onéreux – que le sucre en poudre.

					
Le sucre en morceaux sert essentiellement à la cuisson du sirop de sucre.

					
La cassonade est un sucre cristallisé brut, extrait du jus de canne à sucre. Son goût légèrement caramélisé convient à merveille aux chutneys.

			

			L’importance de la pectine

			Pour qu’une confiture, gelée ou marmelade prenne, il faut absolument que les fruits utilisés contiennent assez de pectine. Il s’agit d’une substance gélifiante naturelle présente dans la peau, dans les pépins et dans la chair des fruits, et elle agit d’autant mieux que les fruits sont acides.

			Une astuce pour vérifier la teneur en pectine : mélangez 1 cuillerée à soupe de jus de fruits frais et bouillant avec 1 cuillerée à soupe d’alcool à brûler. Si vous obtenez une masse compacte, c’est que le jus de fruits est riche en pectine. Si le mélange donne des petites boules, c’est que le jus de fruits est moyennement riche en pectine. Et si vous n’obtenez que des petites particules éparses, c’est parce que le jus de fruits est pauvre en pectine.

			Attention : en cuisine ou en dégustation, n’utilisez jamais le mélange jus de fruits-alcool à brûler. Ce dernier n’est en aucun cas propre à la consommation !

			Les principaux fruits les plus riches en pectine sont le cassis, les coings, les groseilles, les groseilles à maquereau, les mûres, les oranges, les pommes et les prunes. À l’autre bout de la chaîne, les ananas, les cerises, les fraises, les kiwis, les melons, les pêches, les poires et la rhubarbe sont très pauvres en pectine. Entre les deux, on trouve les abricots, les framboises, les mandarines, les myrtilles, le raisin blanc ou noir, ainsi que les reines-claudes.

			Les principaux fruits très acides sont le cassis, les citrons, les groseilles, les groseilles à maquereau, les pamplemousses, les prunes et la rhubarbe.

			Bassine, écumoire… : tout le matériel

			Faire des confitures nécessite un minimum de matériel…

			La jolie bassine en cuivre rouge, non étamée, reste indéniablement un véritable must. Elle assure une cuisson régulière de la confiture. Deux remarques importantes. Tout d’abord, la bassine doit pouvoir contenir le double du volume de confiture à faire cuire afin de faciliter l’évaporation et éviter les débordements. D’autre part, il ne faut jamais y laisser des fruits avant ou après la cuisson. La bassine émaillée est nettement plus pratique lorsque les fruits doivent macérer un certain temps dans du sucre. Une casserole émaillée fait également l’affaire.

			À côté de la bassine à confitures figure tout un petit matériel : une écumoire (en aluminium, en cuivre ou en inox), une cuillère en bois (pour mélanger), une petite louche (pour remplir les pots), un presse-agrumes, un presse-purée, un couteau et un couteau de type « économe », une balance de cuisine, un thermo­mètre confiseur, un tamis, une étamine et, éventuellement, un dénoyauteur.

			La mise en pots

			La mise en pots exige du soin, beaucoup d’hygiène et de l’attention. Les pots doivent être d’une propreté irréprochable. Il est d’ailleurs conseillé de les ébouillanter, puis de les retourner sur un torchon propre qui absorbera toute l’humidité pendant la préparation de la confiture. Ne les essuyez jamais !

			Pour le remplissage, utilisez de préférence une petite louche. Versez la confiture sans crainte, jusqu’au bord du pot : en refroidissant, la confiture a en effet tendance à diminuer de volume. Essuyez soigneusement les bords des pots avec un linge propre et humide avant de fermer les récipients. Privilégiez les pots qui se ferment avec un couvercle fileté que l’on appelle parfois « twist-off ». Les couvercles « twist-off » sont munis d’une rondelle en caoutchouc qui assure une étanchéité parfaite.

			Bien sûr, il est toujours possible de se servir de pots sans couvercle et d’utiliser une feuille de cellophane en guise de fermeture. On a cependant déjà remarqué que les confitures conservées de cette manière avaient tendance à se dessécher un peu plus vite.

			Quelle conservation ?

			Après avoir fermé les pots, après les avoir soigneusement étiquetés (avec la mention de la nature des fruits, la date de préparation…), le mieux est de les aligner dans un endroit frais (entre 4 °C et 15 °C – plus l’endroit est chaud et moins la conservation sera longue), sec et relativement sombre. Une cave saine ou un garde-manger font bien entendu l’affaire. À défaut, vous pouvez remiser vos pots de confiture dans le réfrigérateur ou dans un coin de la cuisine. À condition que les pots se trouvent éloignés des points de chaleur (four, table de cuisson…).

			Les chutneys se conservent beaucoup moins longtemps que les confitures. S’ils sont cuits, ils peuvent être mis en pots et conservés au frais pendant quelques semaines (avec un grand maximum de trois mois). Une condition, toutefois : ne jamais utiliser de couvercle métallique.

			Sachez cependant que, même avec une conservation optimale, toutes les conserves faites maison (et donc les confitures, gelées ou marmelades) ont tendance à perdre une partie de leur saveur et de leur teneur en vitamines.

			Une dernière remarque

			Les quantités indiquées dans les recettes qui suivent sont prévues pour réaliser trois à sept pots de contenance moyenne.

			Bonnes préparations et… bon appétit !
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