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conservare in sicurezza:  
ecco le regole auree

L’Istituto superiore di sanità attraverso il Cen-
tro nazionale di riferimento per il botulismo ha 
pubblicato per la prima volta in Italia le linee 
guida per la corretta preparazione delle con-
serve alimentari in casa. Un lavoro a cui han-
no collaborato anche la facoltà di Bioscien-
ze e tecnologie agro-alimentari e ambientali 
dell’Università di Teramo e il Centro antiveleni 
di Pavia. Obiettivo dichiarato: aiutare i consu-
matori a eseguire quei trattamenti che con-
sentano di ottenere un prodotto sicuro. 
E allora vediamo quali sono le regole fonda-
mentali per “conservare” in sicurezza. Le con-
serve sono tutte quelle preparazioni alimentari 
confezionate in contenitori a chiusura ermeti-
ca che subiscono trattamenti termici che ne 
permettono la stabilizzazione e la conservazio-
ne per lunghi periodi a temperatura ambiente. 
Generalmente si distinguono in conserve aci-
de e non acide. 
Esistono poche, ma utili regole per preparare 
al meglio le conserve. Innanzitutto occorre ri-

spettare l’abc dell’igiene in cucina: il lavaggio 
continuo delle mani e l’utilizzo di contenitori in 
vetro che non assorbono odore anche se con-
sentono il passaggio di luce. In alternativa si 
possono utilizzare contenitori in metallo. 
La scelta degli ingredienti è una fase assolu-
tamente cruciale per il processo di produzio-
ne casalinga. Per ottenere conserve di frutta 
e di verdura che mantengano intatti i sapori, 
gli aromi e le fragranze delle materie prime, è 
ideale scegliere sempre prodotti di stagione, 
perché più ricchi di sali minerali, vitamine e nu-
trienti. L’aceto deve essere di vino, meglio se 
bianco, l’olio rigorosamente extra vergine. Per 
quanto riguarda lo zucchero, è consigliabile 
usare quello semolato perché non altera il sa-
pore e il profumo della frutta. In sostituzione si 
può usare lo zucchero speciale per confetture 
che contiene anche la pectina. 
Per le conserve sotto sale, invece, l’ideale è il 
sale marino. 
Le materie prime vanno lavate prima dell’im-
piego e nel caso è consigliabile l’immersio-
ne per qualche minuto in acqua contenente 
bicarbonato di sodio per ridurre le tracce di 
pesticidi dalla superficie dei vegetali. Prima 
dell’uso poi vanno sterilizzati i contenitori per 
eliminare le presenze microbiche. 
Questi non vanno mai riempiti fino all’orlo, ma 
è necessario lasciare uno spazio vuoto che, nel 
gergo tecnico, viene definito “spazio di testa”, 
indispensabile affinché all’interno del conteni-
tore si generi il vuoto, oltre che per contenere 
l’aumento del volume della conserva durante 
il trattamento termico. 
Passiamo ora alla pastorizzazione che deve 
essere effettuata immergendo completamen-
te i contenitori in acqua, portandola ad ebol-
lizione. Dopo questo passaggio, il contenuto 
dei vasetti sarà visibilmente diminuito a cau-
sa dell’estrazione dell’aria. Trascorse 12-24 ore 
dalla pastorizzazione, quando i contenitori sa-
ranno ben raffreddati, devono essere ispezio-
nati per valutare l’ermeticità della chiusura e il 
raggiungimento del vuoto. I tappi o capsule di 
metallo dovranno apparire leggermente con-
cavi (incurvati verso l’interno del contenitore). 
Premendo con il dito al centro della capsula o 
del tappo non si deve udire il “click clack”.  W
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