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CONSERVATION
EN BOCAUX

POURQUOI ?

Pour conserver plus longtemps des aliments. e =
Pour développer et golter des saveurs différentes.
Pour conserver dans la durée et consommer ’ { /

moins d’energies.

TRAITEMENT THERMIQUE
0U APPERTISATION

Pour conserver tout ce qui ne peut pas étre conservé a
I’huile, au vinaigre ou au sucre: légumes a I’eau ou bien
cuisinés (plats cuisinés, sauces, haricots verts etc.) .
Conservation: plusieurs années (mais nécessite un vrai
processus de stérilisation).

LACTO-FERMENTATION

Macération des aliments avec du sel, ou bien plongés dans une
saumure. En I'absence d’air, il se produit alors une fermentation,
c’est a dire une activité microbienne qui va secréter des substances,
entre autres de I'acide lactique, du gaz carbonique et diverses
enzymes (ex : choucroute ou cornichons malassols)
Conservation : plusieurs années.
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AU SUCRE

En confitures ou coulis, sirop, avec au moins 50% de teneur en
sucre, cuits, mixés ou pas.
Conservation : plusieurs années.

A L’'HUILE

Pour les fruits et les Iégumes ou les herbes blanchis, passés
au sel ou acidifiés.
Conservation : jusqu’a 6 mois dans un endroit frais et sec.

AU VINAIGRE

Les Iégumes peuvent étre dégorgés avant a chaud ou bien a
froid. Macération : 2 semaines a 1 mois.
Conservation : environ 1 an.

AU SEL

Ce mode traditionnel de conservation peut-étre utilisé pour
les herbes notamment.
Conservation : environ 1 an.
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REGLES SIMPLES =
DE CONSERVATION

N BOCAU

CHOISIR SES BOCAUX

Adapter vos bocaux suivant la méthode de conservation :

- Privilégier les bocaux neufs avec couvercles a vis pour
stérilisation ou appertisation longue durée.

- Tous les bocaux a languettes peuvent étre utilisés pour la
conservation a I’huile, au sel, au vinaigre ou au sucre.
Eviter ces bocaux pour la stérilisation longue durée.

- Bien conserver vos bocaux pour d’autres utilisations : les
nettoyer et les immerger dans l'eau bouillante avec leur
couvercle, éviter le vinaigre.

ATTENTION : Ne pas conserver les bocaux abimés et les
couvercles en métaux endommageés.

PREPARER SES BOCAUX

Toujours pré-stériliser les bocaux,

peu importe la méthode de conservation.

Pour ce faire, il suffit de les immerger 5 min a I’eau bouillante et
les sécher avec un linge propre.

ATTENTION : pour la conservation au vinaigre avec
couvercles en métaux, laisser au moins 2 cm entre le
couvercle et le vinaigre pour ne pas les endommager.



ol

CONSERVATION

QUEL SUCRE POUR QUELLES
UTILISATIONS ?

Pour vos confitures : privilégier le SUCRE EN POUDRE ou
CRISTAL (moins cher que le sucre en poudre).

Vous pouvez aussi utiliser du SUCRE A CONFITURE. Il s’agit
de sucre cristalisé ou en poudre additionné de substances
gélifiantes végétales qui permettent une prise rapide en
confiture et assurent une cuisson courte.
Attention, ces confitures peuvent étre trop collantes, réservez
ce sucre aux fruits manquant de pectine.

LA PECTINE, C’EST QUOI ?

Substance gélifiante naturelle plus ou moins abondante dans
les pépins, la peau et la chair des fruits. Cela peut varier suivant
la maturité et I'acidité des fruits.

Les fruits riches en pectine sont : Groseille, pommes, coings.
Les fruits possédant peu de pectine sont : les fruits exotiques,
les fraises, les figues, les tomates.

ASTUCE : Ajouter un jus de citron et les épluchures ou
pépins de pommes pour faire prendre vos confitures !
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CONSERVATION

PREPARATION :
BLANCHIR OU PASSER AU SEL

Les aliments a conserver seront préalablement soit dégorgés
au sel, soit blanchis al’eau bouillante afin d’éliminer la majeure
partie de I'’eau qu’ils contiennent.

Si vous souhaitez ajouter de I'eau pour adoucir le vinaigre,
porter la a ébullition au préalable, avec le vinaigre pour éliminer
le chlore.

VINAIGRE ET COMPAGNIE...

Les vinaigres a privilégier : vinaigre de cidre, trées doux, le
vinaigre de vin rouge, le vinaigre blanc (les plus courants).
Le vinaigre d’alcool, plus fort mais absolument neutre, est
parfait pour certaines conserves telles que les petits oignons.
Le vinaigre de miel, de riz, d’alcool de canne a sucre ou de
malt peuvent étre trés bien pour des chutneys.

Les vinaigre de xérés ou balsamique, tres typés, sont parfaits
en assaisonnement mais a éviter pour les conserves car ils
risquent de dominer en terme de gouit.
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CONSERVATION

PREPARATION :

Les aliments a conserver (herbes, légumes, fruits, fromage...) seront
préalablement soit séchés, soit blanchis al’eau bouillante, soit acidifiés
(lacto-fermentés ou marinés dans un mélange vinaigré), afin d’éliminer
tout risque de botulisme.

Les égoutter et les sécher dans un linge propre ou du papier absorbant.

HUILE ET COMPAGNIE...

Privilégier I'huile d’olive «vierge extra» pour vos conservations. Repérez
les dates limites de conservation si vous souhaitez conserver jusqu’a
6 mois vos bocaux.

C’est une merveille pour conserver les poivrons, les aubergines, les
courgettes, les tomates, artichauts, champignons, herbes fraiches,
citrons, olives.

ATTENTION : vous pouvez réaliser vos préparations a I’huile d’olive
sans les traiter (sécher, blanchir ou acidifier) au préalable mais vous
les conserverez maximum une semaine et au frigo (pesto, huiles
parfumées...). La réfrigération et la conservation courte (moins d’une
semaine) évitent le risque de botulisme.
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QUESTIONS FREQUENTES

LACTO-FERMENTATION

La lacto-fermentation est un mode de fermentation qui induit la formation d’acide lactique.
Elle s’obtient avec de la SAUMURE :

Mélange d’eau non chlorée (eau bouillie) + sel gris non raffiné (20g par litre d’eau).
Glucose + phosphate produisent de I’acide lactique.

Le sucre contenu dans les légumes au contact du sel se transforme en acide lactique >
processus de la lacto-fermentation.

Exemple : Cornichons, choucroute, nuoc nam, les olives

APPERTISATION

’appertisation est un traitement thermique qui permet d’extraire I'air doucement contenu
dans les bocaux par ébullition de I'eau.

LES BOCAUX DOIVENT ETRE
IMMERGEES SOUS L'EAU
L'AIR S’ECHAPPE
DES BOCAUX
U—U U—U EAU EN EBULLITION

BLOQUER LES BOCAUX N

Il est préférable, méme pour les produits
nécessitant une ébullition a température élevée,
de ne jamais laisser bouillir & gros bouillon pour

éviter que les bocaux ne s’entrechoquent.

Le blocage est nécessaire pour éviter que
les bocaux ne s’entrechoquent et se cassent

pendant I’ébullition. Ressort, cales ou torchons. ‘ ' ‘
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POINT TECHNIOUE SUR
e botulisme alimentaite

QU’EST-CE QUE C’EST ?

Il s’agit d’'une maladie provoquée par les spores de la bactérie Glostridium botulinum. Elle
se manifeste par des faiblesses musculaires pouvant aller jusqu’a la paralysie respiratoire et
provoquer la mort.

Mais rassurez-vous, les cas de botulisme sont trés rares et il suffit de respecter
des regles simples pour fabriquer ses conserves en toute sécurité !

La bactérie développe des spores uniquement dans certaines conditions : en I’'absence d’oxygene
(favorisée par exemple par la conservation a I'huile), a température ambiante, en présence
d’humidité, dans les milieux non-acides.

POUR L’EVITER!

Selon le mode de conservation choisi, il faut donc supprimer les conditions favorables a la
bactérie, pour cela, il faut respecter des régles simple, comme :

STERILISATION => chauffer & la température adéquate et suffisamment longtemps (voir
tableau ci-dessous).

LACTO-FERMENTATION => si vous avez bien suivi les recommandations et que la fermentation
a réussi, le pH est trop acide pour la bactérie.

HUILE => sécher ou blanchir longuement ou acidifier les aliments. (ne se conseve pas plus de
6 mois dans I'huile).

SUCRE => la cuisson longue des confitures tuent la bactérie.

VINAIGRE => le milieu est trop acide pour la bactérie.



b

G

QUELLE METHODE CHOISIR EN FONCTION DE CE QUE L'ON VEUT CONSERVER ?

CLAYETTE
SUCRE
ALcoOL

POTAGER EN HIVER
TEMPERATURE
SEL

SILO
FRIGO

< | AMBIANTE

il

Atomate
(hetbes)

<
<

<| < |<|HUILE

Aabetgine

PBlettes

Beitetave v

Broeoli

Catoite v

<
LIRS L] £ || LACTO-FERMENT

Cassis

Céleti

<< |«

Cetise

Champignon

SIS [4] 8] & [X|SECHAGE

AN

Chour (génetal) v

Chou de
Bravelles et de |
Savoie

RN AN AN B AN AN AN AN B AN AN N

<SSR IRISIS[SR]S] & [S<|CONGELATEUR

<

Coing v

Coneombie

Cotniehon

Coutgelte

&pinard

Fenouil

ANAN

Fraise

Framboise

ENANENAN I AN ANEN AN
ANANENAN

Gtoseille

Haticot

ANAN

Mache v

Mate

<

Hlaver v

ANAN AN
<

Oignons v

Panais v v

Petit pois v

<

Poite v

Poiteaur v

AN

Poivton L/

S RS R R ES RN N SN SN I RS RN R EN IS
<

Pomme v

tel
<[«

Pomme de rlette

Potiton

ANAN

Potimatton

Prane

Rhabatbe

TJomate

ANANANANEE ENANEN AN BN AN BN AN AN BN VA AN AN AN AN AN B AN AN AN AN BN BN AN AN AN AN AN AN AN AN AN N AN T:1[H:]

SNENANENENEN AN ENENEN ENEN AN ENENEN BN ENEN ENEN AN AN ANAN SN AN IR N ENEN AN AN SN EN AN RN AN AN RN AN R LN 4

<
<< [4le]<]<le

<|<[¢]<
<|<[<]<
<

Fomate vette




b

Gy

LES DIFFERENTES TECHNIQUES DE CONSERVATION

Conservation des vitamines, préparation ou stockage sans consommation
d’énergie, maintient du goat d'origine, facilité de mise en oeuvre... Chaque
technique a ses avantages et inconvénients.

En voici un résumé:

CONSERVATION DES ENERGIE  [CONSERVATION|  FACILITE MISE
VITAMINES NECESSAIRE | DUGOUT* EN OEUVRE **
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*Dire que le goit n'est pas conservé ne veut pas dire que cela devient
mauvais, mais simplement que le gott de l'aliment frais varie plus ou moins
fortement. Du chou fermenté aura un got trés différent du chou cru, sans

pour autant que cela soit moins bon.
** Matériel nécessaire, temps, complexité...
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