CONFITURES, PRINCIPE DE BASE

· Travailler impérativement en un lieu propre et désinfecté

· Les mains seront lavées les frottant avec du savon et en comptant jusqu'à 30 !!!

· Tout le matériel est lavé, rincé et, si possible, ébouillanté

· Les pots et couvercles sont OBLIGATOIREMENT ébouillantés, égouttés sur un torchon propre *

· Mettre une assiette au froid (frigo, congel, sac de glaçons …)

1. Il faut des fruits mûrs, sains, épluchés et pelés si besoin

2. Compter entre 600 et 800 g de sucre par kilo de fruit prêt à l'emploi selon la variété

3. Ajouter systématiquement le jus d'un citron par kilo de fruit prêt à l'emploi

4. Mener la cuisson à feu très vif sans cesser de remuer à la cuillère en bois

5. Quand les bulles sont plus petites et que de l'écume se forme au bord tester la cuisson en mettant quelques gouttes sur l'assiette froide ; elles doivent se figer aussitôt

6. Si non, prolonger quelque peu

7. Dès que la confiture est cuite, la mettre en pots bouillante sans attendre en veillant à n'en pas mettre sur le bord

8. Les pots doivent être remplis à raz bord

9. Placer les couvercles et retourner les pots au fur à mesure

10. Laisser à l'envers au moins 10 minutes pour stériliser le couvercle

11. Quand la température à baissé, retourner les pots et laver les coulures éventuelles

12. Etiqueter après complet refroidissement

*   peut se faire d'avance, on fermera alors les pots en attente
Pour les fruits pauvres en pectine qui ont du mal à prendre, on peut ajouter en cours de cuisson de la pectine, suivre alors le mode d'emploi. Sa présence doit être indiquée sur l'étiquette.

L'agar-agar, la gomme xanthane ou la fécule de guar sont réservés pour une consommation privée 

L'aluminium est à éviter dans la mesure du possible pour les fruits rouges car il a parfois tendance à faire virer la couleur

Pour une distribution publique, payante ou gratuite, l'étiquette doit théoriquement comporter toutes les mentions suivantes :

· Marque commerciale ou nom du fabricant *

· "Confiture ou confiture extra de ……." *

· "Fruits, sucre et éventuellement: jus de citron, aromates, épices. Pectine au besoin"

· "lot N°/date de fabrication: JJ MM AA"

· poids

· "à consommer de préférence dans les douze mois"

· "après ouverture: à conserver au froid et consommer rapidement"

* peut être sur l'étiquette principale, les autres mentions, génériques, étant sur une contre-étiquette 

