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Un guide pour prolonger le goA»t des saisons et transformer 1a€™abondance du jardin et des
chemins en dA@licieux bocaux. DA©couvrir les 8 mA©thodes de conservation traditionnelles
(compotes, confitures, kosos, AGpices, vinaigres aromatiques, pickles, lactofermentations,
sauces) et 70 recettes de bocaux et de plats. Les gestes simples du garde-manger dans la
collection A» RA®©siliences A« .

Confitures, compotes, pickles, vinaigres infusA©s, kosos, lactofermentationsa€! Chaque bocal raconte
la€™abondance et prolonge les couleurs et les saveurs des saisons. NoA©mie Malaize nous guide
pour transformer les rA©coltes du potager et les cueillettes sauvages en conserves dA®Clicieuses. En
sa&€™appuyant sur huit mA©thodes ancestrales, elle explique les principes de la conservation et
propose 70 recettes de bocaux pour une cuisine crA@ative, engagA©e et gourmande : koso fenouil,
pomme et fleurs de sureau, chapelure pimentA©e A 1a€™ail des ours, vinaigre infusA© aux noyaux de
cerises et feuilles de merisier, marmelade de clA©mentine A |a€™amande, kimchi de feuilles de tilleul.
Un garde-manger nourri par les paysages.

Koso, boisson fermentA©e traditionnelle du Japon, est prA©parA© A partir de fruits ou de IA©gumes
et de sucre qui fermentent lentement pour donner un sirop cru et riche en enzymes.

Kimchi : sorte de choucroute traditionnelle corA©enne IA©gA rement AOpicA©e, composA©e de
IA©gumes lacto-fermentA©s. Comme IA©gumes de base, il contient habituellement du chou nappa, du
radis daikon et des carottes. Pour le goA»t, on y ajoute de 1&€™ail, du gingembre et du piment
corA©en (gochugaru). Ce mA®©lange est ensuite lacto-fermentA© afin qua€™il dA©veloppe une
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agrA©able aciditA© et qua€™il se conserve plus longtemps.
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