Tout sur leWeck

Stériliser, c’est débarrasser entierement une substanceidesbes ou des ferments qu’elle
contient et dont I'action nuirait a sa conservation

Pourquoi stériliser ?

» Les provisions stérilisées se conservent des années

* Lacuisson a déja eu lieu et le travail nécessaiéja été fait.

» Les provisions en bocaux ne sont pas sujettes axgs de courant.
Les regles de la réussite

1. Vérifiez avant 'emploi si les bords de fermetuesdocaux et des couvercles ne sont
eventuellement pas ébréchés ou endommageés en pasisardoigt sur le pourtour.

Rejetez bocal ou couvercle ébréché sur les bords.

2. La propreté constitue une condition fondamentalestQpourquoi les bocaux et les
couvercles doivent étre lavés avant I'emploi a U'ezhaude claire. Si quelques
moisissures s’y sont formeées, ils doivent étre gésndans I'eau bouillante.

3. Examinez les anneaux de stérilisation avant I'emf@aoutchouc) pour découvrir les
eventuelles craquelures.

4. Passez ces anneaux a l'eau bouillante additioneéeraduit de vaisselle (2 a 3
minutes). Rincer a I'eau chaude claire ou ils séjeront jusqu’a leur emploi.

5. Lorsque le produit a stériliser est chaud (par gptermour de la marmelade) placez-les
sur un linge chaud et humide.

6. Jusqu’a quelle hauteur remplir les bocaux ?

Pour les anciens bocaux a bord plat remplir jusq@ram du bord, ceux de la
consistance de la purée jusqu’a 4 cm du bord, reduits qui gonflent comme de la
saucisse remplir jusqu’aux ¥. Pour les liquidesm2du bord.

Pour les nouveaux bocaux a bords arrondis dotésudenouveau type de fermeture :
le produit a stériliser doit étre versé jusqu'ar@te inférieure du bord cela vaut
€galement pour ceux qui ont la consistance deéepMais les produits qui gonflent
comme la saucisse doivent étre verseés jusqu’aux ¥

7. Apres le remplissage essuyez convenablement lechobdcal avec un linge propre.

Pour les anciens bocaux, posez I'anneau en caawtdien a plat afin qu’il recouvre
complétement le bord du bocal, le couvercle entagaim de ne pas déplacer le joint,
placez I'agrafe dont le ressort sera baisse.

9. Pour les nouveaux bocaux, 'anneau n’est pas pacé bocal mais sur le couvercle.
Il est plus pratique d’effectuer ceci préalablentent en maintenant les couvercles en
verre munis de I'anneau de caoutchouc dans I'eaudshjusqu’a ce qu’ils soient mis
ensemble sur le bocal.

Fermez les bocaux remplis avec les pinces. Les gépes sont placées dans le
renfoncement du couvercle destiné a 'empilemepressées tout simplement vers le
bas jusqu’a ce qu’'elles s’encliquettent sous la lofar saillie du bocal.



10.1I est indiqué de placer les bocaux dans le ssétiiur sur une grille. Si les bocaux se
touchent mutuellement ou touchent la paroi dulstéteur, cela n’est pas grave mais
ils ne doivent pas étre introduits de force ouxd maniére a ne plus savoir bouger.

11.Apres avoir placé les bocaux sur la grille, rengaisle stérilisateur jusqu’aux %, si
vous faites plusieurs étages de bocaux, la hauteurain-marie doit toujours étre
fonction de la couche supérieure ou du bocal ls paut.
Dans les anciens stérilisateurs en galvanisé iseland de la marmite par un linge.
Ne jamais remplir le stérilisateur d'’eau chaudesqae vous voulez stériliser des
produits froids.+ 100°.

12. Le thermométre placé dans un fourreau de proteasginglissé dans l'orifice du
couvercle

13.Lors de la stérilisation respectez minutieusemest températures et les temps de
cuisson prescrits dans les recettes.

14.A la fin du temps de stérilisation prescrit, lex@ox sont retirés du stérilisateur avec
une pince Weck pour saisir les bocaux. Les bocattissdoivent étre recouverts d’'un
linge. Evitez de les placer dans un courant d'aisor un pavement froid.

15.Enlevez les pinces.

16.Rangez les bocaux dans un endroit frais, sec euolsl’abri des brusques variations
de température.

Receltes

Petits poic

N’ajouter ni eau, ni sel, ni sucre. Stériliser 2h0@°

Fanicots verts

Blanchir les haricots pendant 3 minutes puis lasg dans les bocaux recouvrir d’une
solution salée (159 par litre d’eau) et stériligera 100°

Jomates J:wféw

Placer les tomates débarrassées de leur peauvedansclaux, couvrir de saumure (259 par
litre d’eau) et stériliser 30 minutes a 90°

Qw;rwo,, reines-fandes

Les laisser entieres et stériliser %2 h a 80° dpseavoir recouvertes du sirop suivant : faire
bouillir ensemble 600 g de sucre et 1l d’eau.

Pouvez-vous stériliser dans votre four a gaz ou €keique ?

Oui mais c’est plus délicat (échecs augmentésgdiement des caoutchoucsréférez-vous
au mode d’emploi de votre cuisiniére €électrique.



