Conservation des aliments – Conserves maison
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C O N S E R V E S   M A I S O N

Historique

[image: image11.jpg]


La mise en conserve domestique a les mêmes propriétés que l’appertisation. Ce procédé a été découvert par Nicolas Appert en 1795. Appert est un cuisinier français qui a élaboré le principe de la mise en boîtes de conserve. La fabrication de conserves domestiques est basée sur les mêmes principes, soit la stérilisation et l’utilisation d’un contenant étanche. 

Depuis de nombreuses années, les femmes ont mis leurs récoltes en conserves dans des contenants de verre. Leur but principal était d’arriver à conserver les aliments pendant de longues durées.  

http://www.canoe.qc.ca/artdevivrecuisine/juil13_conserves_a-can.html
Figure 1  Différentes conserves maison

Aliments
Le niveau d’acidité d’un aliment détermine la méthode de mise en conserve qui doit être utilisée. Le pH, abréviation de puissance en Hydrogène, est le symbole chimique employé pour exprimer le niveau d’acidité d’une substance. Le pH est exprimé sur une échelle de 0 à 14, où 0 est très acide, 14 est très basique et 7 est neutre. 

Plus la concentration en hydrogène est élevée, plus la valeur du pH est faible (< 7) et plus la substance sera acide. 

· Haute acidité : pH inférieur à 4,6

- Ces aliments incluent les fruits, les jus de fruits, les confitures, les gelées, les tomates avec addition d’acide, les marinades, les cornichons, les relishs, les chutneys, les sauces, les vinaigres et les condiments.

- Les aliments très acides ont la propriété de fournir un milieu moins profitable pour les micro-organismes que les aliments peu acides. Plus le milieu est acide, moins la résistance à la chaleur est élevée.

- La mise en conserve se fera à l’aide d’un faitout à conserve.

· Faible acidité : pH supérieur à 4,6

- Ces aliments incluent les légumes, les soupes, les ragoûts, les viandes, la volaille, le poisson, les fruits de mer et les mélanges de tomates et de légumes.

- Les aliments peu acides nécessiteront un traitement à la chaleur plus fort que les aliments acides, les microorganismes ayant plus de facilité à croître dans ce type d’aliment.

- C’est dans une marmite à pression que doivent être traités les aliments peu acides. La température exigée est de 116 °C.

Les deux méthodes, qui sont le faitout à conserve et la marmite à pression, seront expliquées dans la section suivante.

Procédé
Le procédé est relativement simple. Il s’agit de traiter à la chaleur des aliments dans un bocal de verre scellé. Lorsqu’on chauffe les bocaux remplis, le contenu et l’air qui se trouve à l’intérieur se dilatent. La pression interne augmente et c’est à ce moment que l’air et les gaz sont expulsés hors du bocal. À la fin, la pression ambiante est plus élevée que la pression à l’intérieur. Cette différence de pression crée un vide à l’intérieur et c’est ce qui fait coller le couvercle au bocal. On a alors un sceau hermétique qui empêche les micro-organismes de pénétrer à l’intérieur du bocal. 

Voici, en quelques points, la façon de bien réussir les conserves domestiques. 

1. Ne conserver que les meilleurs aliments pour obtenir d’excellents résultats. 
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http://www.homecanning.com/fra
Figure 2  Matériel nécessaire

2. Laver les bocaux à l’eau chaude savonneuse et bien les rincer avant l’utilisation.

3. Stériliser les bocaux. Il existe deux méthodes valables pour cette étape. La première est la méthode à l’eau bouillante (ou à l’aide du faitout à conserve) et la deuxième se fait avec la marmite à pression.

· Faitout à conserve (eau bouillante)

· Couvrir les bocaux de 2,5 cm d’eau. Porter à ébullition et laisser bouillir 15 minutes. 
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http://www.homecanning.com/fra
Figure 3 Faitout à conserve rempli 

· Marmite à pression

· Verser entre 5 et 7,5 cm d’eau dans la marmite. Porter à ébullition lentement puis déposer les bocaux à l’intérieur. On doit les garder chauds jusqu’à l’utilisation.

4. Placer les couvercles dans l’eau bouillante 5 minutes avant de les utiliser. Cela permet de ramollir le scellant des couvercles.

5. Remplir les bocaux un à un. Il ne faut remplir que le nombre de bocaux qui entrent dans la marmite en faisant bien attention de ne pas mettre d’aliments sur le rebord, parce que ça empêche le couvercle de bien coller.

· Faitout à conserve (eau bouillante)

· On doit laisser au moins 0,5 cm d’espace entre la préparation et le couvercle pour les confitures. Dans le cas des aliments solides accompagnés de liquide, comme les cornichons et les marinades, il faut garder un espace de 2 cm et ajouter le liquide jusqu’à la limite de 0,5 cm. 

· Marmite à pression

· Il faut toujours prévoir 2,5 cm de jeu entre le contenu et le couvercle.

6. On doit déloger les bulles d’air qui sont dans le pot. Pour ce faire, on utilise une spatule et on la passe sur les parois internes du bocal. On doit également bien essuyer les bordures.

7. On installe les couvercles. Il faut visser les bagues uniquement du bout des doigts, sans trop serrer.
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http://www.homecanning.com/fra
Figure 4  Visser les bagues

8. Placer les bocaux à l’intérieur de la marmite.

· Faitout à conserve (eau bouillante)

· Il faut s’assurer qu’il y a au moins 2,5 cm d’eau au-dessus des bocaux.
· Marmite à pression

· Il faut s’assurer, dans ce cas, d’avoir un niveau d’eau d’au moins 8 cm dans la marmite (ou selon les directives du fabriquant).
9. Respecter le temps de traitement.

·  Faitout à conserve (eau bouillante)

· Faire bouillir sur un feu vif. On éteint le feu à la fin du traitement. On peut alors retirer les bocaux de la marmite à l’aide de pinces appropriées. Il ne faut pas pencher les bocaux afin de garder les couvercles intacts. De plus, il ne faut pas resserrer les bagues. Enfin, il faut laisser refroidir 24 heures à l’abri des courants d’air. 
· Marmite à pression

· On doit fermer le couvercle de la marmite à pression tout en laissant l’évent ouvert. Placer sur un feu vif. Une fois que la vapeur s’est échappée pendant 10 minutes, on doit fermer l’évent selon le mode d’emploi prescrit. On règle ensuite la chaleur pour maintenir la pression recommandée. Celle-ci est de 68 kPa (10 lb) de pression dans une marmite munie d'un régulateur de pression ou à 75kPa (11 lb) dans une marmite munie d'un manomètre à cadran. Lorsque le temps prescrit s’est écoulé, on ferme le feu et on doit attendre que la pression soit revenue à 0 avant de sortir les bocaux. 
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http://www.homecanning.com/fra
Figure 5  Marmite à pression                      Figure 6  Sortie des bocaux avec pinces

10. Vérifier le sceau. Il doit rentrer à l’intérieur en refroidissant. Un petit bruit sec se fait entendre. POP! Le sceau ne doit pas bouger lorsqu’on appuie dessus.

11. Étiqueter et entreposer. On peut les garder indéfiniment, mais il est recommandé de les consommer dans les 12 mois.

Confitures et marinades 
Ces deux produits ont des différences et des ressemblances. Il faut bien comprendre comment la vie des microorganismes à l’intérieur de ces aliments est limitée par le milieu. Dans ces deux exemples, on ajoute un agent de conservation.

· Marinades 

· On appelle marinade un mélange de liquide dans lequel on fait « mariner » en immersion des viandes, des poissons et des condiments.

· Les buts du marinage sont les suivants : prolonger la durée de conservation, attendrir la chair des viandes et des poissons et améliorer la qualité organoleptique du produit.

· Dans les marinades, c’est le milieu acide qui limite la multiplication des microorganismes. Nous avons expliqué ce phénomène précédemment. 

· Il ne faut pas utiliser du sel de table pour les faire. Le sel de table, NaCl, est iodé, ce qui peut faire noircir les marinades. Il faut utiliser du sel pour marinades.

· Confitures
· L’ajout de sucre dans la préparation permet de rendre le milieu moins propice à la multiplication des microorganismes. C’est un principe d’osmose dont il est question. En ajoutant du sucre au milieu ambiant, l’eau du fruit diffuse à travers la membrane et est remplacée par le sucre. Ce phénomène réduit la quantité d’eau disponible pour la survie des microorganismes. 

Quels types d’instruments utiliser?
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Bocaux Mason : Ce sont les bocaux qui sont sur la figure ci-contre. Ils sont en verre. Il en existe de différentes formes et grandeurs. 

      http://www.homecanning.com/fra
         Figure 7  Bocaux Mason
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Couvercles en métal SNAP : Ces couvercles sont constitués de deux parties. Il y a les bagues qui sont entièrement en métal, puis il y a le couvercle lui-même. Celui-ci possède un anneau de caoutchouc qui permet de fermer hermétiquement. La figure 8 montre clairement les couvercles.

· Marmite à pression (voir le lexique)
· Faitout à conserve (voir le lexique)
Figure 8 Couvercles Snap

· Stérilisateur électrique : Cet instrument fait la même chose que le faitout avec comme seule différence qu’il est électrique. On peut maintenant se procurer ce type d’instrument. Cependant, la bonne vieille méthode est toujours la plus utilisée. La figure 9 nous présente un stérilisateur électrique.
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http://www.mathon-fr.com/mathon.jrun?Destination=SousRubrique&NumSousRub=46
Figure 9  Stérilisateur électrique
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                    Figure 10  Guide Bernardin

Conseils
· Utiliser des aliments de première qualité et des fruits et légumes bien mûrs.

· Utiliser seulement des recettes de mise en conserve éprouvées.

· Utiliser des contenants conçus spécifiquement pour la mise en conserve domestique.

· Tenir les surfaces de travail très propres.

· Ne pas faire stériliser les pots au lave-vaisselle. C’est un procédé qui est utilisé par certaines personnes, mais la température de l’eau n’est pas assez élevée (elle n’atteint que 65°C) et le temps de chauffage n’est pas assez long. La destruction des microorganismes n’est donc pas garantie.

· Ne pas stériliser les pots Mason au four, car ils peuvent se briser.

L E X I Q U E

Faitout à conserve : C’est une grande marmite bien ordinaire dans laquelle se trouve un support pour les bocaux de conserve. 

L’image de gauche nous montre à quoi peut ressembler un faitout à conserve. On y voit bien le support pour les bocaux à l’intérieur. Pendant le processus à la chaleur, l’eau doit toujours recouvrir les bocaux.

http://www.homecanning.com/fra
Figure 11  Faitout à conserves
Marmite à pression : C’est une marmite qui est aussi appelée autocuiseur. Elle peut supporter des pressions et des températures plus élevées qu’une marmite ordinaire. Son couvercle possède un système de verrouillage afin de cuire à des températures élevées. Il comprend un couvercle avec un joint fixe ou amovible et une soupape. Celle-ci peut tourner ou laisser échapper un sifflement lorsque s’échappe la vapeur. Pour la stérilisation des conserves, le niveau d’eau doit être d’environ 8 cm dans la marmite.
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http://www.homecanning.com/fra
  Figure 12  Marmite à pression                                             Figure 13   Marmite à pression avec bocaux

Il existe deux types de marmite à pression :

· Munie d’un régulateur de pression

Une fois la pression ajustée, elle devrait rester relativement stable. La pression dans celle-ci doit être maintenue à environ 68 kPa ou 10 lb.

· Munie d’un manomètre à cadran

Le manomètre à cadran indique la pression à l’intérieur de la marmite. La pression doit être maintenue à 75 kPa ou 11 lb.
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Guide Bernardin : Ce guide est un peu la « bible » de ceux et celles qui font des conserves maison. Dans ce guide, on y trouve les renseignements nécessaires afin de faire des conserves sécuritaires. On y trouve les temps de cuisson et de traitement à la chaleur, de même que les étapes à suivre et de délicieuses recettes.  
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