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AVANT-PROPOS
Belle​ ​invention​ ​que​ ​la​ ​conservation​ ​des​ ​fruits​ ​et​ ​légumes​ ​du​ ​
jardin!​ ​Après​ ​avoir​ ​semé​ ​ou​ ​planté​ ​artichauts,​ ​poirier,​ ​hari-
cots​ ​verts,​ ​les​ ​récoltes​ ​s’achent​ ​en​ ​bocaux,​ ​visibles​ ​à​ ​l’œil​ ​
nu,​ ​tout​ ​l’hiver,​ ​dans​ ​leur​ ​pot​ ​de​ ​verre.​ ​Ils​ ​se​ ​dégustent​ ​à​ ​table,​ ​
en​ ​famille​ ​ou​ ​entre​ ​amis,​ ​créent​ ​des​ ​envies.​ ​Cela​ ​rappelle​ ​le​ ​
potager,​ ​feuilles​ ​vert​ ​foncé​ ​et​ ​larges​ ​des​ ​bettes,​ ​hauts​ ​plants​ ​
de​ ​tomates-cerises.​ ​Cela​ ​évoque​ ​les​ ​arbres​ ​fruitiers​ ​qui​ ​servent​ ​
d’ombrelles​ ​lors​ ​des​ ​pique-niques​ ​gourmands​ ​se​ ​déroulant​ ​à​ ​
pas​ ​d’heure.​ ​Si​ ​rien​ ​ne​ ​se​ ​perd​ ​dans​ ​le​ ​jardin​ ​extraordinaire,​ ​
les​ ​images​ ​d’antan​ ​demeurent.
Conﬁture,​ ​jus,​ ​sirops…
Du​ ​petit​ ​déjeuner​ ​au​ ​goûter​ ​d’enfant,​ ​les​ ​semailles​ ​et​ ​planta-
tions​ ​du​ ​jardin​ ​nous​ ​reviennent​ ​à​ ​l’esprit.​ ​Fruits,​ ​légumes,​ ​
herbes,​ ​mais​ ​aussi​ ​les​ ​eurs.​ ​Parmi​ ​nos​ ​recettes,​ ​vous​ ​aimerez​ ​
la​ ​liqueur​ ​d’aubépine,​ ​la​ ​liqueur​ ​de​ ​vieux​ ​garçon,​ ​et​ ​pour​ ​agré-
menter​ ​votre​ ​menu,​ ​le​ ​vinaigre​ ​à​ ​la​ ​rose.​ ​Voilà​ ​qui​ ​nous​ ​met​ ​
l’eau​ ​à​ ​la​ ​bouche.​ ​Gelée​ ​de​ ​framboises,​ ​sirop​ ​de​ ​fraise…
Il​ ​n’y​ ​a​ ​plus​ ​de​ ​saison…
À​ ​l’apéritif,​ ​Grand-Mère​ ​déguste​ ​son​ ​vin​ ​de​ ​pêche,​ ​Grand-Père​ ​
sirote​ ​l’eau-de-vie​ ​de​ ​prunes…​ ​C’est​ ​l’heure​ ​de​ ​passer​ ​à​ ​table,​ ​
veut-on​ ​des​ ​poivrons​ ​aux​ ​herbes,​ ​des​ ​concombres​ ​en​ ​saumure?​ ​
Qui​ ​veut​ ​croquer​ ​des​ ​poires​ ​à​ ​l’aigre-doux?​ ​Il​ ​neige​ ​et​ ​pourtant​ ​
c’est​ ​l’été​ ​pour​ ​nos​ ​papilles.​ ​Il​ ​n’y​ ​a​ ​plus​ ​de​ ​saison.
Santé,​ ​jeunesse…​ ​
grand-mère​ ​sait​ ​y​ ​faire!
Grâce​ ​à​ ​la​ ​conservation​ ​à​ ​l’huile,​ ​au​ ​vinaigre,​ ​au​ ​sel,​ ​tout​ ​est​ ​
possible.​ ​C’est​ ​pure​ ​merveille​ ​de​ ​savourer​ ​des​ ​tomates​ ​séchées​ ​
dans​ ​l’huile​ ​d’olive​ ​lorsque​ ​l’hiver​ ​n’en​ ​nit​ ​pas,​ ​proposer​ ​aux​ ​
invités​ ​des​ ​mini-légumes,​ ​concombres,​ ​courgettes,​ ​côtes​ ​de​ ​cé-
leri,​ ​fenouils​ ​imprégnés​ ​de​ ​vinaigre​ ​–​ ​on​ ​appelle​ ​cela​ ​des​ ​pickles.​ ​
Vous​ ​reprendrez​ ​bien​ ​un​ ​peu​ ​de​ ​betterave?​ ​Conservée​ ​dans​ ​la​ ​
saumure,​ ​elle​ ​s’impose​ ​toujours​ ​comme​ ​une​ ​cure​ ​de​ ​santé.
«​ ​Grâce​ ​à​ ​la​ ​
conservation​ ​
à​ ​l’huile,​ ​au​ ​
vinaigre,​ ​au​ ​sel,​ ​
tout​ ​est​ ​possible.​ ​»
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Les​ ​conserves,​ ​ce​ ​n’est​ ​pas​ ​seulement​ ​le​ ​plaisir​ ​des​ ​sens,​ ​la​ ​belle​ ​
vue​ ​du​ ​jardin​ ​d’été,​ ​qui,​ ​liée​ ​à​ ​l’odorat​ ​évoque​ ​le​ ​parfum​ ​des​ ​
fruits​ ​mûrs,​ ​le​ ​goût​ ​qui​ ​nous​ ​convient​ ​parfaitement,​ ​c’est​ ​aussi​ ​
la​ ​garantie​ ​d’une​ ​bonne​ ​santé.​ ​Et​ ​en​ ​la​ ​matière,​ ​Grand-Mère​ ​
sait​ ​y​ ​faire.
Cure​ ​de​ ​santé
La​ ​stérilisation​ ​et​ ​la​ ​conservation​ ​sont​ ​le​ ​b.a.-ba​ ​de​ ​la​ ​transfor-
mation​ ​des​ ​fruits​ ​et​ ​légumes.​ ​Ces​ ​étapes​ ​ne​ ​tolèrent​ ​aucune​ ​né-
gligence.​ ​En​ ​suivant​ ​à​ ​la​ ​lettre​ ​les​ ​recettes​ ​de​ ​Grand-Mère,​ ​on​ ​
se​ ​protège​ ​contre​ ​les​ ​microbes​ ​et​ ​bactéries​ ​tout​ ​en​ ​préservant​ ​
les​ ​vitamines​ ​contenues​ ​dans​ ​les​ ​produits​ ​du​ ​jardin.​ ​Ne​ ​dit-on​ ​
pas​ ​que​ ​la​ ​betterave​ ​Beta​ ​vulgaris​ ​diminue​ ​les​ ​risques​ ​de​ ​cancer​ ​
de​ ​la​ ​peau,​ ​du​ ​foie,​ ​du​ ​poumon?​ ​Que​ ​la​ ​carotte,​ ​riche​ ​en​ ​glu-
cides,​ ​minéraux​ ​(fer,​ ​magnésium,​ ​phosphore,​ ​potassium)​ ​et​ ​en​ ​
vitamines​ ​E​ ​et​ ​B,​ ​est​ ​aussi​ ​une​ ​grande​ ​source​ ​de​ ​provitamine​ ​A​ ​
qui​ ​favorise​ ​le​ ​renouvellement​ ​des​ ​cellules?
Faire​ ​une​ ​cure​ ​de​ ​jeunesse​ ​en​ ​se​ ​régalant​ ​de​ ​carottes​ ​et​ ​tout​ ​
autre​ ​produit​ ​cité​ ​dans​ ​cet​ ​ouvrage,​ ​potiron​ ​en​ ​pâte​ ​de​ ​fruits​ ​
issu​ ​de​ ​la​ ​courge​ ​–​ ​le​ ​carrosse​ ​de​ ​Cendrillon​ ​–,​ ​c’est​ ​bel​ ​et​ ​
bien​ ​la​ ​signature​ ​de​ ​Grand-Mère​ ​qui​ ​transforme​ ​les​ ​fruits​ ​et​ ​
légumes​ ​du​ ​jardin​ ​en​ ​semant​ ​ses​ ​graines​ ​de​ ​génie.​ ​Toujours​ ​
jeune!​ ​Et​ ​dans​ ​le​ ​vent,​ ​Mamie.
«Grand-Mère​ ​
transforme​ ​les​ ​fruits​ ​
et​ ​légumes​ ​du​ ​jardin​ ​
en​ ​semant​ ​ses​ ​graines​ ​
de​ ​génie.»
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LES​ ​CONFITURES
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Les​ ​secrets​ ​de​ ​fabrication
LES​ ​SECRETS​ ​DE​ ​FABRICATION
Pouravoirle​ ​goût​ ​des​ ​its​ ​à​ ​longeurd’année,​ ​on​ ​les​ ​prépare​ ​en​ ​conﬁtre.​ ​Du​ ​petit​ ​déjeunerau​ ​goûter,​ ​
et​ ​bien​ ​sûr​ ​au​ ​dîner​ ​pour​ ​le​ ​desser,​ ​c’est​ ​un​ ​régal.​ ​Comment​ ​réussir​ ​ses​ ​conﬁtres​ ​?
Cela​ ​commence​ ​par​ ​le​ ​choix​ ​des​ ​fruits
Pêches,​ ​poires,​ ​prunes,​ ​tomates,​ ​ils​ ​doivent​ ​être​ ​beaux​ ​et​ ​pré-
senter​ ​une​ ​belle​ ​chair​ ​savoureuse.​ ​Entiers​ ​ou​ ​en​ ​morceaux,​ ​ils​ ​
sont​ ​mélangés​ ​à​ ​une​ ​certaine​ ​quantité​ ​de​ ​sucre​ ​cristallisé,​ ​blanc​ ​
et​ ​brillant.​ ​On​ ​y​ ​ajoute​ ​du​ ​jus​ ​de​ ​citron.​ ​Cela​ ​donne​ ​une​ ​jolie​ ​
couleur​ ​à​ ​la​ ​conture​ ​et​ ​en​ ​plus​ ​cela​ ​optimise​ ​la​ ​conservation.
Préfère-t-on​ ​une​ ​gelée?
Alors​ ​ce​ ​n’est​ ​pas​ ​le​ ​fruit​ ​entier​ ​que​ ​l’on​ ​utilise​ ​mais​ ​le​ ​jus.​ ​Enn​ ​
on​ ​a​ ​la​ ​possibilité​ ​de​ ​conserver​ ​les​ ​fruits​ ​en​ ​compote.​ ​Congeler​ ​
une​ ​compote​ ​de​ ​pommes​ ​permet​ ​de​ ​faire​ ​de​ ​délicieuses​ ​prépa-
rations,​ ​ne​ ​serait-ce​ ​que​ ​le​ ​chausson​ ​aux​ ​pommes​ ​très​ ​demandé​ ​
par​ ​nos​ ​petits​ ​gourmands​ ​invités​ ​en​ ​toute​ ​saison​ ​au​ ​bon​ ​goûter​ ​
de​ ​leur​ ​mamie.
Faire​ ​une​ ​bonne​ ​conﬁture…
Nécessite​ ​un​ ​peu​ ​de​ ​patience.​ ​Il​ ​faut​ ​savoir​ ​attendre​ ​et​ ​prévoir​ ​
quelques​ ​étapes.​ ​Épluchage,​ ​épépinage,​ ​égrappage,​ ​et​ ​c’est​ ​le​ ​
temps​ ​de​ ​la​ ​macération.​ ​On​ ​a​ ​l’œil​ ​sur​ ​la​ ​balance​ ​pour​ ​vérier​ ​le​ ​
poids​ ​du​ ​sucre​ ​et​ ​des​ ​fruits.​ ​Et​ ​c’est​ ​parti​ ​pour​ ​la​ ​cuisson.​ ​Il​ ​ne​ ​
doit​ ​pas​ ​rester​ ​d’écume​ ​sur​ ​le​ ​sommet​ ​de​ ​la​ ​conture.
Ce​ ​qu’il​ ​faut​ ​savoir
La​ ​pectine​ ​des​ ​fruits​ ​permet​ ​à​ ​la​ ​conture​ ​de​ ​bien​ ​gélier.​ ​La​ ​
réussite​ ​semble​ ​à​ ​portée​ ​de​ ​main.​ ​Pourtant,​ ​il​ ​faut​ ​vérier​ ​ce​ ​
processus​ ​en​ ​déposant​ ​quelques​ ​gouttes​ ​de​ ​conture​ ​sur​ ​une​ ​
assiette​ ​froide.​ ​Tout​ ​naturellement,​ ​elle​ ​gélie!
L’idéal​ ​est​ ​la​ ​bassine​ ​à​ ​conture​ ​en​ ​cuivre,​ ​le​ ​cas​ ​échéant,​ ​une​ ​
cocotte​ ​fait​ ​l’aaire,​ ​et​ ​avec​ ​la​ ​cuillère​ ​en​ ​bois,​ ​c’est​ ​une​ ​aaire​ ​
qui​ ​tourne​ ​!
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