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« Le plaisir de la table est de tous les âges, de toutes les conditions,


de tous les pays et de tous les jours ;


il peut s’associer à tous les autres plaisirs,


et reste le dernier pour nous consoler de leur perte. »


— Brillat-Savarin, Aphorismes du professeur VII (1825)









PRÉFACE


Voici un nouveau livre sur les confitures…


NON, ce n’est pas un livre sur la confiture.


Mais « LE livre des confitures du monde ».


Je ne l’ai pas lu, mais dévoré !


J’ai goûté chaque page avec plaisir et l’ai dégusté intellectuellement comme une gourmandise.


Un vrai plaisir culturel et enrichissant.


Cet ouvrage est un véritable puits de connaissances, utile à tous.


Il aurait sans doute beaucoup plu à mon maître confiturier Francis Miot, triple champion du monde et ami cher. Je regrette qu’Emmanuel n’ait pas eu l’occasion de le rencontrer ; ensemble, ils auraient fait chanter les bassines de cuivre.


J’ai rencontré Emmanuel, dans un cadre professionnel, et une belle amitié est née. Depuis, il m’a accompagné lors de manifestations confituriales, réalisant des démonstrations et dégustations inspirées des méthodes de Francis Miot.


Aujourd’hui, je pense qu’il a dépassé le maître — ce qui est pour moi une grande fierté.


C’est un épicurien curieux, ouvert et passionné, toujours prêt à tout goûter et à tout expérimenter.


Emmanuel met aussi son talent au service des autres. Il partage son expérience comme jury dégustateur dans de nombreux concours, qu’il s’agisse de confitures ou d’ouvrages culinaires, au sein de l’Ordre des Maîtres Confituriers de France et de l’Ordre Culinaire International.


Sa passion et sa bienveillance font de lui un magnifique ambassadeur du goût.


Sa gourmandise n’est pas un péché lorsqu’il partage ses confitures et ses connaissances avec les autres ; cela ne le devient que si l’on garde ses confitures pour soi !


Ce livre est le fruit de recherches minutieuses et d’essais innombrables, menés avec rigueur et enthousiasme.


Les recettes ont été testées, affinées, goûtées, ajustées encore… jusqu’à atteindre la perfection. Elles sont le résultat d’un travail patient, d’une curiosité insatiable et d’un profond respect des produits.


Un véritable livre-grimoire qui dévoile les secrets d’un savoir-faire patiemment construit.


J’ai eu la chance, avec sa famille et quelques amis, de faire partie de ses « cobayes dégustateurs » ! Un rôle que nous avons rempli avec gourmandise et bonheur, tant les créations d’Emmanuel surprennent et ravissent.


Guidé par son amour des fruits, Emmanuel nous entraîne dans un voyage à travers six grands chapitres :


Amérique du Nord et centrale,


Amérique du Sud,


Europe,


Afrique,


Asie,


Océanie.




Les recettes classées par régions sont une invitation au voyage à travers les fruits du monde. Cet ouvrage est donc une véritable découverte des fruits parfois méconnus, riche d’anecdotes, de traditions et de savoir-faire.


Mais cet ouvrage ne se contente pas de traverser les continents : il célèbre aussi une cuisine de respect et de bon sens. Dans un chapitre dédié aux recettes anti-gaspi, Emmanuel redonne vie aux épluchures, aux trognons et aux restes de chaudron, rappelant que la vraie confiture ne se limite pas au fruit parfait, mais à l’art de tout transformer, avec patience et gratitude.


Merci à Emmanuel pour cette transmission généreuse, pour le partage de ses connaissances et de ses recettes.


Les préparations sont claires, accessibles et inspirantes, à la portée de tous. J’y retrouve un grand nombre de préparations que j’ai eu la chance de goûter au fil de ma carrière et de mes voyages.


Confiturialement et amicalement vôtre !


Le cuisinier, comme le troubadour, magnifie l’envie des mets !


Philippe GARDETTE


Enseignant en Cuisine et Pâtisserie au Campus de la Gastronomie Durable Belliard (Paris)


Officier du Mérite Agricole


Chevalier du Mérite National


Président de l’Ordre Culinaire International


Président de l’Ordre des Maîtres Confituriers de France


Président de l’association de la Marmite d’Or


Secrétaire général de l’Association Culturelle de Gastronomie


Membre auditeur de l’Académie Culinaire de France


Membre des Disciples d’Auguste Escoffier International


Membre d’Honneur de Best of Gastronomie.




[image: ]













MANIFESTE DU CONFITURIER VOYAGEUR


Redonner du temps au goût


Écouter les saisons


S'incliner devant le rythme juste de la terre.


Laisser la nature parler et non l'industrie.


Célébrer l'abondance qu'elle nous offre, sans jamais la gaspiller.


Cueillir avec respect


Accueillir chaque fruit dans son entière vérité, même l'imparfait,


celui que le soleil a marqué et que le vent a froissé.


Honorer le tout


Rien ne se perd.


Offrir une seconde vie aux peaux, aux cœurs, aux trognons, aux pépins.


Que ce qui reste devienne une promesse nouvelle : des sirops,


des confitures, des lendemains plus doux et plus riches.


Goûter la lenteur


Retrouver la joie profonde d'attendre.


Faire macérer, laisser le ferment œuvrer.


C'est dans cette patience retrouvée que le goût véritable finit par se révéler.


Transmettre la valeur


Rappeler les gestes simples, les savoir-faire oubliés.


Enseigner aux mains jeunes qu'un fruit, arrivé à sa pleine maturité,


est un trésor, bien avant d'être une simple denrée.
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Le confiturier Voyageur









Introduction


Il est des douceurs qui ne nourrissent pas que le corps. Elles parlent aux souvenirs, aux racines, aux gestes oubliés. Parmi elles, la confiture se fait messagère silencieuse : un fruit, l’ardeur d’un feu, un peu de sucre... et tout un monde s’éveille, concentré dans le creux d’une simple cuillerée.


Ce livre est né de cette conviction : derrière chaque pot se cache un monde.


Du figuier d’Orient aux baies des forêts écossaises, de la vanille de l’océan Indien aux oranges amères de Séville, j’ai suivi les traces sucrées laissées par le temps et les hommes. J’ai écouté les silences des chaudrons, respiré les effluves mêlés de sucre et d’épices, noté les murmures des recettes secrètes.


Carnet de voyage, ce livre est avant tout un chant d’amour aux fruits, à ceux qui les cultivent, à ceux qui les honorent.


Ici, l’histoire s’invite à table, la géographie se fait gourmande, et chaque recette devient un hommage : à une région, à une saison, à une émotion.


Il ne s’agit pas seulement de faire des confitures, mais d’entendre battre le cœur de la terre dans chaque cuillerée.


Prenez ce livre comme on ouvre un pot : lentement, avec curiosité. Laissez le parfum vous saisir, les mots vous porter, les saveurs vous parler d’ailleurs.


Et, peut-être, au détour d’une page, retrouverez-vous un souvenir d’enfance, une lumière ancienne, ou l’envie soudaine de suspendre le temps.


Car c’est cela, au fond, le pouvoir secret de la confiture : elle rend l’instant éternel.









HISTOIRE DE LA CONFITURE




Un Voyage de Douceur à Travers les Âges


Ouvrez un pot, et c’est le monde qui s’y presse : vergers mûrs, brises sucrées, siècles entiers d’art et de savoir-faire.


L’histoire de la confiture est celle d’un désir universel : retenir l’éclat de l’été contre les morsures de l’hiver, transformer la fugacité des fruits en promesse de durée.


Des jarres de l’Égypte antique aux cuisines parfumées de Versailles, cet art sucré a traversé les âges, passant du luxe royal au geste quotidien.





Antiquité : L'Aube Sucrée de l'Histoire


Vers 3000 av. J.-C., en Égypte, naissent les premières conserves de fruits. Le mode de conservation principal était l'enrobage au miel : ces préparations, scellées dans des jarres que l’on déposait auprès des morts pour les accompagner dans leur voyage éternel.


Quelques siècles plus tard, les Romains, héritiers de ces savoirs venus d’Orient, en firent un art de table. Pline l’Ancien, dans son Histoire naturelle, évoque les figues et les coings plongés dans le miel, réservés aux festins de l’élite. Dans les banquets d’Apicius, le grand gastronome de l’époque, fruits et épices exotiques se mêlaient déjà dans des plats sucrés, témoignant du raffinement et de l’ouverture du monde romain.





VIIe-XIe siècles : L’Or Blanc et les Routes de la Soie


Le tournant décisif dans l’histoire de la confiture eut lieu au VIIᵉ siècle, avec l’expansion arabo-musulmane.


Le sucre, cultivé en Inde depuis des siècles, gagna alors les rivages du Moyen-Orient et de la Méditerranée. À Bagdad, les confiseurs perfectionnèrent un art nouveau : celui de conserver les fruits dans des sirops parfumés à la rose, au santal ou à la fleur d’oranger. Ces préparations délicates, appelées murabba ou kushaf, étaient prisées.


Les califes abbassides, entourés de musiciens et de poètes, goûtaient ces préparations délicates dans les jardins ombragés de leurs palais.


Lorsque les croisés rapportèrent ce savoir-faire en Europe, il séduisit les cours nobles. Le Liber de Coquina, manuscrit culinaire du XIIIᵉ siècle, en garde la trace : on y décrit des coings longuement confits dans le sucre, témoignage direct de cette influence orientale.





La Renaissance : Un Art à la Cour des Rois


C’est en Italie, terre d’art et de raffinement, que l’on perfectionna l’art de conserver les fruits dans le sucre, cherchant à arracher aux saisons la saveur des récoltes les plus fines. D’anciens ouvrages culinaires — tel Le Bastiment de recettes, paru à Venise en 1529 et bientôt traduit en français — contribuèrent à diffuser ces savoir-faire, de cour en cour, à travers toute l’Europe. L’essor de la confiture en France fut le fruit d’un long échange entre cultures et cuisines, où chaque palais ajouta sa note à cette symphonie sucrée.


Nostradamus, plus connu pour ses prophéties, publia en 1555 un Traité des fardements et confitures où il détaillait des recettes mêlant fruits, épices et vin.


Ses écrits rappellent que la confiture fut longtemps considérée non seulement comme plaisir, mais aussi comme remède : un élixir sucré, destiné à fortifier le corps autant que l’esprit.





L’Âge des Grandes Découvertes : Un Monde de Saveurs Nouvelles


La conquête des Amériques et l’ouverture des grandes routes maritimes, aux XVe et XVIe siècles, transformèrent profondément les confitures européennes. Les navigateurs rapportèrent des fruits inconnus — ananas, goyaves, piments doux… — et le sucre, désormais plus accessible, devint l’or blanc des cuisines royales. Dans les palais d’Espagne et de France, chaque cour rivalisait d’invention pour célébrer ces saveurs venues d’ailleurs.


À Versailles, sous Louis XIV, François Pierre de La Varenne, auteur du Cuisinier françois, perfectionna cet art d’équilibre : il maria fruits et sucre dans une symphonie subtile d’arômes et de textures.


Les oranges amères de Séville, les citrons de Calabre, les abricots de Provence — tous trouvaient leur place dans ces festins fastueux, où la confiture devint l’emblème d’un raffinement nouveau.





Le XIXe siècle : La Révolution Appert et la Popularisation


En 1810, Nicolas Appert mit au point une découverte capitale : la stérilisation des aliments par la chaleur. Cette innovation transforma les pratiques de conservation et fit entrer la confiture dans les foyers modestes. Jadis réservée aux tables nobles, elle devint un plaisir accessible, conservée par rangée, dans les armoires de cuisine. Les bocaux hermétiquement clos, soigneusement étiquetés, devinrent le symbole d’une prospérité tranquille et du goût retrouvé pour le temps long.


XXe siècle à Aujourd’hui : Une Tradition Vivante


Les guerres du XXe siècle apportèrent de nouvelles réalités. La confiture, préparée à la maison, devint un moyen de préservation et de réconfort. Les vergers familiaux furent investis de recettes transmises de génération en génération. Dans les campagnes de France, les femmes, en tabliers tachés de jus, passaient des après-midis à préparer l’hiver. Aujourd’hui, les confitures artisanales, souvent enrichies de saveurs exotiques comme la mangue et le fruit de la passion, témoignent de la mondialisation des goûts et de la persistance de cette tradition millénaire.


Ainsi, la confiture trace un chemin entre les terres et les âges — elle prolonge la main qui cueille, celle qui transforme et celle qui partage. Elle ne combat pas le temps : elle l’apprivoise avec douceur.










LES FRUITS A L'HONNEUR


Une Sélection Primordiale


Lorsque l’artisan confiturier contemple son étal, il sait que la promesse d’une confiture réussie réside avant tout dans le choix rigoureux des fruits. Le parfum qui s’en échappe, la couleur chatoyante de chaque pièce et la fermeté sous les doigts évoquent un monde de saveurs prêtes à s’épanouir dans le chaudron de cuivre.




Le Choix des Fruits : La Première Clé du Succès


La confiture commence par un geste simple mais fondamental : la cueillette. Jadis, les maraîchers des champs et les cueilleurs des vergers arpentaient des kilomètres pour trouver les fruits à la fois mûrs et sains.


Les premiers confituriers, héritiers des traditions orientales et méditerranéennes, savaient que chaque fruit, selon sa variété, son degré de maturité, apporterait à la confiture une personnalité unique. Le figuier, le pêcher et le cerisier, dressés contre les maisons du sud, livraient leurs trésors à la fin de l’été, tandis que le pommier et le coing s’épanouissaient dans la brume dorée de l’automne.


Dans les marchés d’autrefois, un confiturier pouvait tester un fruit, le caressant d’une main précise et experte, ses doigts apprenant la promesse de son jus et de son arôme. La clé était l’équilibre : une pêche trop croquante manquerait de douceur ; une fraise trop tendre donnerait une compote sans tenue. L’artisan recherche le point précis où le soleil et la terre ont su conjuguer l'acidité nécessaire à la prise et la sucrosité au plein épanouissement de l'arôme.





Les Fruits Selon les Saisons


Les saisons étaient autrefois bien plus que des repères de temps ; elles étaient la mesure même des saveurs et de la qualité aromatique. Printemps et ses parfums naissants de fraises et de rhubarbe, été et ses volutes de pêches, d’abricots dorés par l’astre brûlant, automne avec ses pommes croquantes et ses poires juteuses, chaque période ouvrait le bal d’une symphonie de couleurs et de goûts.


L’artisan savait que les fruits choisis hors saison manquaient de l’essence qu’offrait la nature à son heure parfaite. Un exemple historique : les moines bénédictins, gardiens patients de la terre, attendaient la fin du printemps pour récolter les premières cerises mûries au soleil dans leurs vergers clos. Ces fruits, prisés pour leurs vertus rafraîchissantes et médicinales, trouvaient leur place sur les tables sobres du réfectoire ou dans les infirmeries, tandis que les voyageurs et pèlerins, accueillis selon la règle d’hospitalité, recevaient, avec le pain et le vin, une part de ces bienfaits simples.





L'Influence sur la Texture et la Prise


Les fruits ne sont pas seulement choisis pour leur goût, mais aussi pour leur teneur en pectine, élément clé de la gélification sous la chaleur. Les fraises et les framboises, par leur richesse en jus et leur faible teneur en pectine, demandent la main habile du confiturier pour épaissir leur mélange sans le brûler, souvent avec l'aide d'un acide ou de pectine ajoutée. À l’inverse, le coing, roi des confitures rustiques, relâche une haute teneur en pectine naturelle qui ensorcelle le sirop en un gel parfait.


Depuis l’Antiquité, les agrumes apportent une note de fraîcheur envoûtante : leurs écorces, cuites lentement dans le miel, étaient déjà préparées en douceurs parfumées. Leur amertume délicate reste un hommage aux confitures d’autrefois, où chaque fruit, même le plus humble, trouvait une place technique et gustative dans le chaudron fumant.


Les fruits ne sont pas de simples ingrédients : ils sont des messagers. Portés par les saisons, ils racontent la pluie, le vent, la lumière. Et le confiturier, en les écoutant, en tire l’éclat d’un instant à savourer longtemps.










LES DIFFERENTS TYPES DE SUCRE


L'Âme des Confitures


Dans l’art de la confiture, le fruit est la muse, mais le sucre est l’architecte. C’est lui qui modèle, révèle et sculpte les saveurs, tout en assurant la conservation. Mais ce compagnon fidèle, prend bien des visages, chacun offrant à la confiture sa propre note, sa propre signature.




Le Sucre Blanc Raffiné : Le Pilier des Traditions


Éclatant comme la neige d’un hiver rigoureux, le sucre blanc est l’essence même des confitures classiques. Purifié et cristallisé, il est obtenu à partir de la canne à sucre ou de la betterave sucrière, après un processus de raffinage complexe qui élimine toutes les impuretés et la mélasse. Son goût neutre permet de sublimer le parfum des fruits sans interférence, offrant à chaque baie et chaque agrume l’écrin parfait.


Dans les recettes traditionnelles de fraises ou d’abricots, le sucre blanc agit comme un stabilisateur, créant une gelée translucide et brillante. C’est le sucre des souvenirs d’enfance, celui qui rend les pots de confiture des grands-mères si irremplaçables.





Le Sucre de Canne Brut : La Chaleur des Tropiques


Avec ses reflets ambrés et sa saveur profonde, le sucre de canne brut évoque la caresse du soleil et le vent des plantations caribéennes. Non raffiné, il conserve des traces de mélasse, offrant à la confiture une teinte dorée et un goût légèrement caramélisé. On le reconnaît par ses grains parfois humides et sa couleur de miel sombre. Ce sucre est apprécié pour les confitures d’agrumes, de figues ou de fruits exotiques, où sa richesse naturelle épouse le caractère affirmé des fruits. Utilisé dans les cuisines coloniales, il apportait une touche d’exotisme aux tablées d’Europe, enrichissant les marmelades et les chutneys épicés.





Le Sucre de Cassonade : Une Note Rustique


La cassonade, souvent confondue avec le sucre de canne brut, se distingue par sa finesse et son goût plus doux. Elle murmure des notes de vanille et de caramel, idéales pour les confitures d’automne comme la poire et la pomme, qui s’enveloppent de cette douceur un peu fumée. Ses grains irréguliers et dorés ajoutent une texture qui donne aux confitures maison une allure rustique et authentique.
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Dans les cuisines des campagnes françaises et anglaises, la cassonade était la reine des desserts simples, agrémentant tout autant les confitures que les tartes et les crumbles. Attention, en France, le terme « cassonade » désigne parfois un sucre de betterave coloré, ce qui peut prêter à confusion avec la cassonade véritablement issue de la canne à sucre.





Le Sucre Gélifiant : La Magie de la Rapidité


Pour les confituriers modernes qui cherchent à saisir l’instant sans attendre, le sucre gélifiant est une bénédiction. Mélangé à de la pectine, et souvent à un acide (citrique) pour optimiser le processus, il permet aux confitures de prendre rapidement, tout en préservant la fraîcheur des fruits. C’est la main invisible du chimiste qui assure la consistance parfaite en un temps réduit, laissant aux arômes le soin de s’exprimer sans cuisson prolongée (il en existe plusieurs variantes selon le type de pectine utilisée, avec des prises plus ou moins rapides). Les confitures de fruits rouges, fragiles et délicates, bénéficient particulièrement de ce type de sucre, qui retient leur couleur et leur saveur vibrante.
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