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Quel 
bonheur 
de 
déguster 
des 
pêches 
au 
sirop 
au 
mois 
de 
janvier 
ou 
de 
réchauffer 
à 
feu 
doux 
des 
petits 
pois-carottes 
récoltés 
en 
été 
et 
soigneuse-
ment 
rangés 
dans 
vos 
placards 
! 
L’art 
de 
conserver 
les 
aliments 
est 
bien 
sûr 
très 
ancien, 
on 
garde 
des 
denrées 
dans 
le 
sel 
depuis 
des 
millénaires. 
Il 
existe 
néanmoins 
plusieurs 
façons 
de 
les 
conserver 
selon 
leurs 
propriétés 
gusta-
tives, 
mais 
aussi 
en 
fonction 
de 
leur 
acidité. 
Les 
aliments 
acides, 
tels 
que 
les 
fruits 
ou 
les 
tomates, 
se 
conserveront 
ainsi 
plus 
facilement 
et 
avec 
moins 
de 
risque 
que 
du 
poisson 
ou 
des 
légumes 
verts.



Pas 
de 
panique 
cependant, 
il 
est 
plutôt 
simple 
de 
réaliser 
des 
conserves 
mai-
son, 
mais 
leur 
préparation 
demande 
quelques 
tours 
de 
main 
et 
supporte 
difficilement 
l’à-peu-près. 
Pour 
garantir 
des 
conserves 
de 
qualité, 
respectez 
toujours 
les 
règles 
de 
cuisson, 
d’hygiène 
et 
de 
stérilisation.



Une 
fois 
ces 
règles 
bien 
assimilées, 
amusez-vous, 
achetez 
ou 
cultivez 
et 
récoltez 
de 
beaux 
fruits 
et 
légumes. 
Choisissez-les 
toujours 
mûrs 
à 
point 
et 
les 
plus 
sains 
possible. 
Faites 
de 
même 
avec 
les 
poissons, 
choisissez-les 
les 
plus 
frais 
possible 
et 
réalisez 
les 
conserves 
rapidement 
après 
leur 
achat 
ou 
leur 
pêche.



Soyez 
gourmand 
et 
laissez-vous 
tenter 
par 
de 
douces 
confitures, 
des 
pickles 
vinaigrés 
ou 
encore 
des 
petits 
babas 
dans 
le 
rhum.
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On 
peut 
penser 
qu’il 
suffit 
sim-
plement 
de 
quelques 
bocaux 
pour 
réaliser 
des 
conserves. 
Cependant, 
certains 
petits 
ustensiles 
seront 
aussi 
bien 
utiles 
à 
la 
préparation 
et 
à 
la 
conservation.



Pour 
commencer, 
il 
vous 
faudra 
bien 
entendu 
des 
bocaux. 
Vous 
trouverez 
des 
bocaux 
en 
verre 
de 
toutes 
les 
formes 
et 
de 
toutes 
les 
tailles. 
Choisissez-les 
en 
fonc-
tion 
des 
aliments 
que 
vous 
voulez 
conserver 
et 
de 
leur 
quantité. 
Pré-
férez 
les 
petites 
terrines 
à 
vis 
pour 
les 
conserves 
de 
viande 
et 
de 
pois-



son. 
On 
place 
dans 
ces 
terrines 
une 
capsule 
pour 
aider 
à 
la 
conserva-
tion. 
Il 
s’agit 
d’un 
petit 
disque 
de 
métal 
et 
de 
caoutchouc 
inséré 
entre 
le 
bocal 
et 
le 
couvercle 
qui 
assure 
la 
fermeture 
hermétique 
des 
bocaux 
après 
le 
traitement 
thermique.



Pour 
les 
confitures, 
utilisez 
des 
bocaux 
à 
couvercle 
en 
métal 
ou 
des 
bocaux 
avec 
une 
rondelle 
de 
caoutchouc. 
Vous 
pouvez 
également 
conserver 
les 
confitures 
et 
chutneys 
dans 
des 
bocaux 
anciens 
en 
utilisant 
de 
la 
paraffine 
et 
un 
film 
de 
cello-
phane 
spécial 
confiture. 
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bocaux 
à 
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métal
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Enfin, 
servez-vous 
également 
de 
bocaux 
à 
caoutchouc 
pour 
les 
autres 
types 
de 
conserves.



Il 
est 
bon 
de 
savoir 
que 
les 
rondelles 
de 
caoutchouc 
sont 
à 
usage 
unique. 
Passez-les 
à 
l’eau 
bouillante 
avant 
utilisation 
et 
jetez-les 
une 
fois 
votre 
conserve 
consommée. 
Avant 
de 
commencer 
la 
recette, 
lavez 
à 
l’eau 
bouillante 
les 
bocaux, 
rincez-les 
abondamment 
et 
laissez-les 
sécher 
sur 
un 
torchon 
propre 
étalé 
sur 
un 
plan 
de 
travail 
également 
propre.



Prenez 
soin 
de 
toujours 
préparer 
des 
étiquettes 
précisant 
la 
préparation, 
mais 



aussi 
la 
date 
de 
conservation. 
Celles-ci 
vous 
permettront 
de 
connaître 
la 
date 
limite 
de 
consommation.



Pour 
réaliser 
le 
traitement 
ther-
mique 
de 
vos 
conserves, 
vous 
aurez 
enfin 
besoin 
d’un 
bouilleur, 
ou 
sté-
rilisateur, 
et 
d’un 
thermomètre 
de 
cuisson. 
Le 
bouilleur 
rend 
possible 
la 
stérilisation 
de 
plusieurs 
bocaux 
à 
la 
fois, 
mais 
il 
peut 
également 
être 
remplacé 
par 
une 
casserole 
haute. 
Le 
thermomètre 
de 
cuisson 
vous 
permettra 
de 
vérifier 
que 
l’eau 
ne 
descend 
pas 
au-dessous 
de 
100 
°C 
pendant 
le 
processus.



terrines 
à 
vis



thermomètre



bocaux 
avec 



une 
rondelle 



de 
caoutchouc
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Pour 
assurer 
une 
conservation 
dans 
de 
bonnes 
conditions, 
on 
utilise 
l’ap-
pertisation, 
procédé 
découvert 
à 
la 
fin 
du 
xviiie 
siècle 
par 
Nicolas 
Appert. 
Cela 
consiste 
à 
placer 
les 
aliments 
dans 
des 
récipients 
hermétiques 
et 
à 
les 
soumettre 
à 
une 
température 
éle-
vée 
plus 
ou 
moins 
prolongée.



Le 
bouilleur, 
ou 
stérilisateur 
clas-
sique, 
peut 
accueillir 
un 
grand 
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nombre 
de 
bocaux 
et 
la 
cha-
leur 
peut 
ainsi 
mieux 
se 
répartir. 
De 
plus, 
il 
est 
souvent 
fourni 
avec 
le 
stérilisateur 
des 
accessoires 
permet-
tant 
de 
caler 
les 
pots 
afin 
qu’ils 
ne 
s’entrechoquent 
pas.



Si 
vous 
avez 
la 
chance 
de 
posséder 
un 
autoclave, 
il 
est 
évidemment 
plus 
commode 
de 
réaliser 
tous 
types 
de 
conserves. 
En 
effet, 
certains 
aliments 
sont 
totalement 
stérilisés 
lorsqu’ils 
atteignent 
115 
°C. 
Or, 
avec 
un 
simple 
stérilisateur, 
il 
est 
souvent 
difficile 
d’obtenir 
cette 
température.



Enfin, 
si 
vous 
réalisez 
des 
conserves 
en 
petites 
quantités, 
vous 
pouvez 
éga-
lement 
opter 
pour 
la 
stérilisation 
à 
la 
casserole. 
Pour 
cela, 
préparez 
vos 
conserves, 
puis 
déposez 
un 
torchon 
propre 
dans 
le 
fond 
d’une 
casserole 
haute. 
Lorsque 
vous 
remplissez 
vos 
bocaux, 
veillez 
à 
les 
remplir 
jusqu’à 
1 
cm 
du 
bord, 
jamais 
plus. 
Placez 
les 
conserves 
sur 
le 
torchon 
et 
calez-les 
bien 
afin 
qu’elles 
ne 
se 
touchent 
pas. 
Versez 
de 
l’eau 
en 
prenant 
soin 
de 
recouvrir 
les 
conserves 
d’au 
moins 
1 
cm. 
Elles 
devront 
toujours 
être 



couvertes 
d’eau. 
Placez 
ensuite 
la 
cas-
serole 
sur 
feu 
doux 
et 
portez 
à 
ébul-
lition. 
Respectez 
le 
temps 
indiqué 
dans 
la 
recette 
pour 
la 
stérilisation. 
Lorsque 
vous 
stérilisez 
des 
conserves 
salées, 
vous 
pouvez 
ajouter 
une 
grosse 
quantité 
de 
sel 
dans 
l’eau 
de 
la 
casse-
role, 
ainsi 
la 
température 
montera 
un 
peu 
plus 
haut.



Respecter 
le 
temps 
indiqué 
pour 
la 
stérilisation 
permet 
de 
détruire 
toutes 
les 
bactéries. 
Ces 
bactéries 
sont 
absentes 
dans 
les 
préparations 
acides, 
c’est 
ainsi 
que 
les 
conserves 
de 
fruits 
et 
de 
tomates 
ou 
contenant 
du 
citron 
se 
gardent 
plus 
facilement 
et 
plus 
longtemps. 
À 
la 
fin 
de 
la 
stérilisation, 
vérifiez 
son 
bon 
fonctionnement 
en 
essayant 
d’ouvrir 
le 
couvercle. 
Le 
caoutchouc 
doit 
adhérer 
et 
le 
mainte-
nir 
fermé. 
Vous 
pouvez 
aussi 
retourner 
le 
bocal 
et 
vérifier 
qu’aucune 
bulle 
ne 
se 
forme 
autour 
du 
couvercle.



Ne 
prenez 
pas 
de 
risque 
lors 
de 
la 
consommation 
de 
vos 
bocaux. 
Si 
la 
texture 
vous 
semble 
altérée 
et 
si 
l’odeur 
est 
inhabituelle, 
jetez 
le 
contenu.
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Conservez 
vos 
conserves 
dans 
un 
endroit 
frais 
et 
sec, 
à 
l’abri 
de 
la 
lumière. 
Dans 
l’idéal, 
dans 
une 
cave 
qui 
ne 
dépasse 
pas 
15 
°C 
et 
pas 
plus 
de 
6 
à 
12 
mois.



On 
garde 
les 
aliments 
de 
diverses 
façons, 
chacune 
est 
adaptée 
à 
l’ali-
ment 
conservé.



On 
conserve 
les 
aliments 
depuis 
longtemps 
dans 
le 
sel. 
Il 
doit 
être 
d’une 
belle 
qualité, 
très 
propre 
et 
en 
grande 
quantité. 
Vous 
pouvez 
le 
faire 
chauffer 
quelques 
minutes 
dans 
une 
poêle 
avant 
de 
vous 
en 
servir.



On 
utilise 
également 
le 
sucre. 
On 
réalise 
ces 
bocaux 
en 
chauffant 
le 
sucre, 
soit 
en 
le 
cuisinant 
avec 
les 
fruits 
pour 
réaliser 
une 
confiture, 
soit 
en 
faisant 
un 
sirop 
(fruits 
au 
sirop 
ou 
fruits 
confits).



L’alcool 
est 
un 
antiseptique 
idéal. 
Il 
permet 
de 
conserver 
les 
fruits 
bien 
que 
ceux-ci 
perdent 
alors 
souvent 
leurs 
propriétés 
nutritives 
et 
gusta-
tives. 
On 
ajoute 
fréquemment 
du 



sucre 
dans 
ces 
préparations. 
Utilisez 
de 
préférence 
de 
l’alcool 
pour 
fruits 
bien 
blanc 
et 
de 
bonne 
qualité.



Le 
vinaigre 
empêche 
la 
proliféra-
tion 
des 
microbes. 
Dans 
la 
plupart 
des 
cas, 
on 
fait 
macérer 
les 
ali-
ments 
à 
conserver 
dans 
du 
sel 
ou 
dans 
une 
solution 
saline 
avant 
de 
les 
placer 
dans 
le 
vinaigre 
afin 
d’en 
extraire 
le 
maximum 
d’eau. 
Évitez 
de 
servir 
des 
aliments 
au 
vinaigre 
avec 
un 
ustensile 
en 
métal 
!



On 
peut 
également 
conserver 
cer-
tains 
aliments 
dans 
l’huile. 
Cepen-
dant, 
cette 
conservation 
ne 
garantit 
pas 
l’aseptisation 
des 
aliments. 
En 
général, 
il 
convient 
de 
réaliser 
un 
traitement 
soit 
par 
le 
sel, 
soit 
par 
le 
vinaigre 
avant 
de 
plonger 
les 
aliments 
dans 
l’huile. 
Il 
est 
préfé-
rable 
de 
conserver 
ces 
bocaux 
au 
frais 
plutôt 
que 
dans 
un 
placard 
et 
on 
ne 
les 
conserve 
pas 
aussi 
long-
temps 
que 
les 
bocaux 
réalisés 
avec 
d’autres 
procédés.
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