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INTRODUCTION

Si, aujourd’hui, de plus en plus de personnes découvrent ou redécou-
vrent les innombrables possibilités, les nombreux attraits et les incon-
testables plaisirs gourmands des conserves « maison », la conservation
des aliments est loin d'étre une nouveauté. En la matiere, les grands
groupes industriels concernés n’ont strictement rien inventé !

Depuis la nuit des temps, les hommes ont cherché a conserver leurs
plus précieuses denrées alimentaires. Dans un premier temps, ils ont
d'abord maitrisé la technique du séchage. Puis, ils ont testé les possibi-
lités de la conservation au sel. Ensuite, ils ont appris les techniques de
conservation au sucre, a I'huile, au vinaigre et a l'alcool.



c
[©]
&
[}
£
0
(%
£
(]
7]
c
(e]
()

Déja a leur époque, les Grecs et les Egyptiens de I'Antiquité étaient
passés maitres dans «|'art de la conservation ». Beaucoup plus tard, en
France, les conserves font a nouveau parler d'elles...

DE LAPPERTISATION A LINDUSTRIALISATION

En 1804, Nicolas Appert construit une usine — la premiére usine de
conserves du monde — utilisant un procédé de conservation de son
invention. Deux ans plus tard, la marine teste ses produits et ne tarit
plus d'éloges. Fort de ce succes, Nicolas Appert informe le Gouverne-
ment francais de I'époque qui l'incite a rendre sa découverte publique
moyennant un prix du gouvernement. Trop crédule ou trop humaniste,




il accepte cette transaction, préférant faire profiter tous les hommes de
sa trouvaille plutét que de s'enrichir.

Pourtant, il aurait pu tirer parti de son ingénieuse découverte: I'«apper-
tisation» consiste a faire subir a un aliment un traitement thermique si
intense (au moins 100° C) que sa stabilité est assurée a long terme, a la
température du lieu de stockage. Ce traitement a la particularité d'inac-
tiver ou de détruire les micro-organismes et les enzymes susceptibles
d'altérer les produits et de les rendre impropres a la consommation.
L'«appertisation» implique I'utilisation de contenants étanches, assu-
rant la formation d'un vide partiel qui réduit la présence d'oxygéne
dans le récipient. Pour ce faire, Appert utilise d'abord des bouteilles
remplies a ras bords et fermées avec des bouchons de liege, puis des
boites en fer-blanc.

Sa technique fut bien vite reprise et affinée par des industriels ayant
flairé le juteux filon. Désormais, les conserves n'étaient plus réservées
a la marine ou aux forces armées. Elles devaient entrer a tout prix dans
les cuisines familiales.

LES GRANDES METHODES DE CONSERVATION

Hormis la stérilisation et la surgélation (un procédé — breveté en 1929
par un Américain, mais déja maitrisé par les Indiens du Pérou — dont
I'application a grande échelle ne débutera qu'apres la Deuxiéme
Guerre mondiale, «dopée» par l'arrivée des premiers congélateurs
dans le courant des années 1960), il existe cinq grandes méthodes de
conservation, applicables a |'échelle ménagére et adaptées a la réali-
sation de conserves «maison»: la conservation au sel, au vinaigre, a
I"huile, a I'alcool et au sucre.

Le sel a longtemps été I'un des seuls moyens de conservation connus
et maitrisés. Ce condiment universel possede en effet la faculté d'ar-
réter le développement des bactéries en diminuant le taux d’humidité
d‘un ingrédient. Objet d’'une quéte essentielle, jadis frappé d'un im-
pot aussi célebre que sinistre (la gabelle, abrogée lors de la Révolution
francaise), le sel a longtemps soulevé les passions et reste, aujourd’hui
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encore, |'enjeu de puissants intéréts industrialo-financiers. Pour la réa-
lisation des conserves « maison », rien ne vaut le sel de mer naturel non
iodé et non fluoré. En fonction des recettes, il sera choisi fin ou gros.

Comme son nom l'indique, un vinaigre de qualité n'est rien d'autre
qu'un... vin aigre. Si on trouve aujourd’hui d'innombrables vinaigres
dans le commerce, il est amusant et intéressant d'en fabriquer soi-
méme: c'est le meilleur moyen d’obtenir un produit d'un haut niveau
qualitatif, personnalisé, unique et d'autant plus délicieux qu'il est «fait
maison». Pour la réalisation des conserves, ces vinaigres artisanaux
sont parfaits, mais les vinaigres du commerce, dans toute leur diversité,
peuvent aussi faire |'affaire. A condition gu'ils titrent au moins 5°. Plus
spécifiquement, le vinaigre de cidre passe pour étre le compagnon



idéal de nombreuses conserves de légumes. Si, toutefois, vous préfé-
rez utiliser du vinaigre d'alcool, choisissez-le neutre. Deux exceptions:
trop typés, les vinaigres balsamiques et de xérés ne conviennent pas
pour les conserves. La conservation au vinaigre, qui ne comporte au-
cun risque, convient pour les fruits et légumes frais et de qualité, de
préférence fermes et de grosseur identique. Notamment les carottes,
cornichons, betteraves, choux-fleurs, haricots verts, oranges, péches,
melons, poivrons, prunes, radis, tomates...

Si vous voulez donner une savoureuse petite note méditerranéenne a
vos conserves, c'est I'huile d'olive qu'il faut utiliser. A condition, toute-
fois, de n'utiliser qu’une huile d'olive vierge extra de qualité artisanale.
C'est-a-dire d'un haut niveau qualitatif et surtout non coupée par de

c
2
=
(%)
=}
©
o
=
=)
=




c
o
-
]
S
0
(]
£
Q
)
[
(o}
()

12

I'eau comme le font trop souvent les industriels du secteur qui n'hé-
sitent pas a vous vendre de |'eau au prix — parfois élevé — de I'huile
d'olive. Une précaution: que ce soit pour étre utilisée pour un assai-
sonnement, une cuisson ou la réalisation de conserves, vous devez
toujours vérifier la date limite de consommation de I'huile (au bout de
12 mois, une huile d'olive perd de son parfum et de sa saveur) et son
conditionnement (les bouteilles en plastique et les emballages trans-
parents «tuent» 'huile d’olive, contrairement aux bouteilles en verre
opaque ou aux bidons métalliques). Plus neutres (et ne masquant donc
pas la saveur des ingrédients conservés), les huiles de colza, de tourne-
sol et d'arachide peuvent aussi étre utilisées. La conservation a I'huile
est recommandée pour les herbes aromatiques, asperges, aubergines,
courgettes, dattes, féves, choux de Bruxelles, choux-fleurs, oignons,
pois chiches, salsifis, tomates...

Gréce a ses propriétés antiseptiques, I'alcool a 40° est un excellent
conservateur. Surtout pour les fruits (choisis de préférence pas trop
m{rs) qui peuvent ainsi étre conservés trés longtemps. L'alcool le plus
utilisé est I'eau-de-vie blanche pour fruits, mais d'autres alcools tels
que le vin, le marc, le cognac, le rhum ou le calvados peuvent aussi
convenir en fonction des recettes. A retenir: plus I'alcool est fort, plus il
aura tendance a durcir les fruits. D'ou I'obligation d'effectuer un apport
de sucre afin d'atténuer les effets de I'alcool et de renforcer I'aréme na-
turel des fruits. A noter que les conservations a |'alcool impliquent sou-
vent un temps de macération assez long pouvant parfois aller jusqu’a
trois mois.

Canne dans les pays tropicaux, betterave dans les zones tempérées:
peu importe ! La saveur sucrée est |'une des quatre saveurs primaires
que I'homme reconnait dés sa naissance. Et pour laquelle il a une vé-
ritable passion gourmande. Qu'il soit en morceaux ou en poudre, le
sucre blanc est parfait pour les conserves. Une petite astuce: si vous
réalisez des sirops, n'hésitez pas a étre généreux en sucre car c'est lui
qui va réveiller le parfum des fruits. Ceux-ci doivent étre choisis frais et
|égerement immatures, sauf pour les sirops (les fruits trés mrs convien-
nent mieux).



LES QUATRE REGLES D'OR D'UNE BONNE CONSERVATION

Pour réussir vos conserves, vous devez respecter quatre regles d'or.

La premiére se rapporte au choix et a |'état de vos ustensiles: bocaux,
rondelles en caoutchouc, couvercles... Dans tous les cas, ils doivent
étre en parfait état et d'une propreté irréprochable. Une hygiene rigou-
reuse doit toujours étre de mise. Les bocaux doivent étre ébouillantés
(quelques secondes d'ébullition pour des conserves stérilisées et au
moins 5 minutes pour les conserves non stérilisées), puis retournés sur
un linge absorbant au moment du remplissage. Les rondelles de caout-
chouc doivent aussi étre ébouillantées juste avant d'étre posées sur les

couvercles des bocaux.
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La deuxiéme regle se rapporte au choix des produits a conserver. Tous
doivent étre parfaitement sains et sans défaut. La conservation ne fait
pas de miracles: pour une qualité optimale des conserves, des produits
de base irréprochables sont nécessaires. Certains ingrédients méritent
un petit traitement particulier: les fruits fragiles (fraises, framboises...)
ne se lavent pas, tout comme les champignons et les herbes. La plu-
part des fruits et légumes peuvent étre simplement passés rapidement
sous |'eau froide (jamais de trempage!), puis égouttés et séchés. lls
doivent étre parfaitement secs avant d'étre travaillés et mis en bocaux.
Complémentairement, on peut aussi dire qu'il est préférable d'utiliser
des produits de qualité biologique certifiée. Ce sont en effet les seuls
capables de présenter des qualités gustatives et nutritionnelles de bon




niveau, contrairement aux produits issus des agricultures convention-
nelle et raisonnée, plus riches en produits toxico-chimiques dangereux
pour I'environnement et la santé qu’en golt ou éléments nutritifs. En-
fin, les produits de saison sont aussi a privilégier: c’est au cours de leur
pleine saison que les ingrédients (fruits, légumes, viandes, volailles,
poissons...) sont les plus savoureux, les plus chargés en éléments nutri-
tifs et les plus économiques.

La regle suivante se concentre sur le stockage des conserves. Entre
le moment de la fermeture des bocaux et celui de la dégustation
des conserves, il peut se passer des semaines, voire des mois. Les
conserves doivent toujours étre entreposées dans un endroit sombre
(ce qui contribue a préserver les vitamines), frais et sec. A défaut de
cellier, une simple armoire placée dans une piece bien aérée et non
chauffée (la température ambiante doit idéalement osciller entre 4 et
15 °C) peut convenir. Au moment de |'ouverture du bocal, la vigilance
est de mise: si le bocal ou la conserve présente un aspect douteux, si
le bocal n'était pas correctement et hermétiquement fermé, ou si une
odeur anormale ou désagréable s'en dégage, jetez immédiatement la
conserve, sans méme y goUter car les risques d'intoxication sont réels.
Enfin, la derniére régle se rapporte a la bonne utilisation des conserves.
Il ne sert a rien d'attendre la prochaine saison des fraises pour ouvrir
vos conserves réalisées avec ces fruits. Les conserves sont faites pour
étre dégustées au moment ou les ingrédients conservés sont absents
des étals. En outre, force est de reconnaitre que les conserves sont tou-
jours meilleures dans les périodes qui suivent leur fabrication.

ET LA STERILISATION ?

Certaines conserves demandent a étre stérilisées. Cette opération doit
étre effectuée avec le plus grand soin et se déroule habituellement en
plusieurs étapes. Il faut d'abord remplir les bocaux a froid en laissant un
espace de 2 cm en surface, puis les fermer hermétiquement. Ensuite, il
faut les entourer d'un linge et les placer céte a céte dans une marmite
(ou directement dans le stérilisateur). Remplir alors la marmite d'eau
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