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Confitures, 
marmelades & Cie 
La confiture est obtenue par la cuisson de fruits entiers ou en 
morceaux jusqu’à ce que le sucre représente 65% de son poids, 
proportion idéale pour une bonne conservation. 
À la différence de la confiture, la marmelade est préparée avec 
des fruits écrasés ou pressés. 
Les gelées sont faites avec le seul jus des fruits. Elles sont 
d’autant plus claires et lumineuses que ce jus sera extrait et 
filtré avec soin. 
Dans les chutneys , qui mélangent légumes, fruits, épices et 
aromates. Le vinaigre s’associe au sucre pour participer à la 
conservation. 
Les compotes sont beaucoup moins sucrées ; elles se dégustent 
souvent telles quelles et ne se conservent pas aussi longtemps. 
Quant aux pâtes de fruit , elles représentent le dernier degré de 
concentration de la pulpe cuite avec du sucre. On les prépare 
comme les confitures, puis, conservées à l’air libre, elles se 
transforment spontanément en pâte. 
Une autre façon de conserver les fruits 
est de les faire macérer dans de l’alcool 
ou de l ’eau-de-vie jusqu’à plusieurs mois. 
Conserver les fruits si fragiles au-delà de leur saison est une préoccupation 
ancienne. Le meilleur moyen de les conserver est de les conāre, c’est-à-dire 
de les cuire de sorte que le sucre imprègne complètement leur chair. 
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Le sucre est le conservateur du fruit. Pour les confitures, on 
utilise le plus souvent le sucre à confiture, ou « sucre gélifiant », 
additionné de pectine naturelle de fruits sous forme de poudre 
ainsi que d’acide citrique. Il permet de raccourcir les temps de 
cuisson ; au-delà d’une certaine durée d’ébullition, la pectine qu’il 
contient perd son effet gélifiant. Le sucre blanc cristallisé, avec 
ses gros cristaux est aussi utilisé, il sert également à l’enrobage 
des pâtes de fruit. La cassonade, qui évoque les épices, le rhum et 
la vanille, convient bien aux chutneys et aux compotes de fruits 
dont la saveur est assez marquée. 
Les fruits contiennent tous une substance gélifiante, la pectine , en 
quantité plus ou moins importante selon les variétés et leur degré 
de maturité. Quand les fruits manquent de pectine, les confitures 
restent liquides. Pour y remédier, on peut mélanger ces fruits à 
d’autres plus riches en pectine, ou ajouter, en début de cuisson, 
de la pectine en poudre, du jus de pomme, ou encore un nouet 
de gaze contenant des pépins de pomme, de coing ou d’agrumes. 
L’acidité contenue dans le fruit est aussi indispensable à l’action 
de la pectine. Si elle est insuffisante, on ajoutera un peu de jus 
de citron dans la bassine. 
Des fruits, du sucre 
et de la pectine 
La réussite des conātures dépend du juste équilibre entre l’acidité des fruits, 
le sucre et la pectine qui s’associent au cours de la cuisson. Ce mélange subtil 
confère aux conātures leur texture caractéristique et leur qualité de conservation. 
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La cuisson 
des confitures 
Il est difficile de donner avec précision le temps nécessaire à la 
cuisson d’une confiture. On considère cependant qu’il faut environ 
10 minutes pour 2 kilos de confiture et de 15 à 20 minutes si 
l’on en double la quantité. Seule l’expérience permet d’estimer 
d’un simple coup d’œil quand la confiture est cuite. En attendant 
d’en avoir suffisamment, voici deux méthodes de vérification très 
simples : 
- Le thermomètre à sucre : trempez-le d’abord dans un récipient 
d’eau chaude, puis plongez-le dans la bassine à confiture. Veillez 
à ce qu’il soit bien immergé dans la préparation. Dès que la 
température atteint 105 °C, arrêtez la cuisson. Il est probable que 
la température continue ensuite à monter de 1 à 2 °C. 
- Le test de l’assiette froide : placez une petite assiette dans 
le réfrigérateur ou le congélateur. Lorsque la confiture vous 
paraît atteindre la consistance souhaitée, 
versez-en un peu sur l’assiette glacée : elle 
doit prendre la forme d’une goutte bombée, 
ne pas couler et se rider légèrement sous 
la pression du doigt. 
La cuisson des conātures est une étape délicate. Elle peut se faire en 
un ou deux temps selon les recettes. L’idéal est de cuire 2 kilos de fruits 
maximum pour que la cuisson soit plus rapide, préservant la texture 
et la saveur des fruits. 
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La préparation et 
le remplissage des pots 
Pour préparer les pots de confiture, 
il est essentiel de les stériliser ainsi 
que les couvercles : 
- en les passant pendant 10 minutes 
dans le four préchauffé à 100°C (th. 3-4). 
- en les plongeant pendant 5 minutes dans l’eau bouillante juste 
avant de vous en servir. Retirez-les avec une pince spéciale 
réservée à cet usage et retournez-les sur un linge propre pour 
les égoutter avant de les remplir. 
Remplissez-les toujours à chaud, lorsque la confiture est encore 
assez liquide. Répartissez d’abord les plus gros morceaux de 
fruits, puis versez le sirop à ras bord : le volume de la confiture 
diminue en refroidissant. Si vous choisissez de fermer les pots 
avec des carrés de Cellophane, ne remplissez les pots que jusqu’à 
2 cm du bord pour éviter tout contact avec le papier. 
Essuyez les pots à l’aide d’un linge humide pour retirer toutes 
traces de sirop. 
Pour contenir les conātures maison, tous les pots sont permis : bocaux 
à conserve fermés grâce à un caoutchouc, pots à conāture avec ou 
sans couvercle. La seule obligation est qu’ils soient parfaitement propres 
avant d’être remplis. 
7 
[image: fond page]

Une fois la confiture répartie dans les pots propres et secs, vous 
pouvez fermer ceux-ci immédiatement, alors que la confiture est 
encore brûlante, soit attendre qu’elle soit totalement refroidie. 
La fermeture à chaud : 
Souvent privilégiée pour les confitures peu sucrées, cette 
méthode garantit une meilleure conservation. 
Pour fermer les pots à chaud, deux possibilités : 
- Le couvercle à vis : équipé d’un petit joint en caoutchouc, il adhère 
parfaitement au verre. Vissez le couvercle parfaitement propre et 
sec, puis retournez le pot jusqu’au complet refroidissement pour 
créer un vide d’air. Après ouverture, conservez les pots au frais. 
- Le carré de Cellophane : humectez légèrement une face de carré 
de Cellophane à l’aide d’une éponge. Posez le carré sur le pot, face 
humide vers l’extérieur, tirez doucement pour tendre le papier et 
fermez avec un élastique. Cette méthode est idéale pour les gelées. 
La fermeture des pots 
de confiture 
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stockés à l’abri de l’humidité et des variations de température. 
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La fermeture des pots à froid : 
Cette seconde méthode consiste à laisser la confiture refroidir 
avant de fermer les pots, le lendemain. 
Au contact de l’air, la confiture ou la gelée se raffermit 
naturellement en séchant. Cette méthode permet de vérifier que 
la confiture a bien pris avant de la stocker. Si elle est trop liquide, 
vous pourrez la recuire ou ajouter un gélifiant. 
Pour fermer les pots à froid, deux possibilités : 
- Le couvercle à vis : comme il n’est plus possible de faire le 
vide d’air à chaud (voir p. 8), faites chauffer une faible quantité 
d’alcool dans une petite casserole. Quand l’alcool est très chaud, 
versez-en une petite cuillerée dans le pot à la surface de la 
confiture gélifiée, puis faites flamber. Vissez immédiatement le 
couvercle pendant que l’alcool brûle ; le vide d’air doit se faire. 
- La paraffine : faites fondre très doucement un bloc de paraffine 
dans une petite casserole placée au bain-marie, puis laissez tiédir 
hors du feu – la paraffine doit rester transparente. Versez-la 
très doucement sur la confiture froide, sur 3 à 4 mm d’épaisseur, 
et laissez-la durcir. La fermeture est parfaitement hermétique. 
Pour ouvrir le pot, appuyez doucement avec le doigt sur le bord 
du disque de paraffine en faisant levier. 
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