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Introduzione
E se fosse possibile fare tutto con le proprie mani? 
Realizzare in casa dolci, zuppe o terrine è una cosa scontata. Con il pane e gli yogurt ci 
avventuriamo già in una cucina più artigianale. E abbiamo ancora meno l’abitudine di preparare 
conserve, insaccati, salmone affumicato, creme da spalmare o formaggio fresco. Eppure, tutti 
questi prodotti che ormai acquistiamo senza badarci sono il frutto di un’abilità artigianale 
semplice e spesso realizzabile in casa. A furia di frequentare i supermercati, non abbiamo più 
idea di come siano all’origine certi prodotti: come immaginare il salmone affumicato se non 
in busta o le fette biscottate se non nella confezione? E tuttavia il vantaggio non è di poco 
conto: la soddisfazione di produrre qualcosa con le proprie mani, il piacere di gustare un 
prodotto buono e sano, la possibilità di un consumo razionale, di buon senso.
In queste pagine scoprirete ricette semplici per realizzare tutti gli alimenti base della 
quotidianità e averli a portata di mano, in una dispensa tutta «fatta in casa». Pane, yogurt, 
confetture, composte, condimenti, paste, dolci, insaccati, conserve, barrette ai cereali... tutti 
da scoprire per creare da sé una dispensa molto «home made».
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Acciughe sotto sale
PER 1 BARATTOLO DI 1 KG - PREPARAZIONE 45 MINUTI 
RIPOSO 4 SETTIMANE

1 kg di acciughe, 1 kg di sale grosso, pepe in grani,  
foglie di alloro, chiodi di garofano

1.	 Lavate le acciughe sotto l’acqua corrente e fatele 
sgocciolare. Tagliate le teste con un coltellino ed eliminate 
gli intestini. Mettete le acciughe in una terrina e copritele 
con 500 g di sale grosso. Rigiratele in modo che siano ben 
ricoperte dal sale e lasciatele riposare fino al giorno dopo. 
2.	Sterilizzate un barattolo (sbollentatelo per 5 minuti, poi 
mettetelo a sgocciolare su uno strofinaccio pulito).
3.	Coprite il fondo del barattolo con uno strato di sale 
grosso e distribuitevi sopra le acciughe, con il ventre rivolto 
verso il basso. Aggiungete mezza foglia di alloro, 6 grani di 
pepe e 2 chiodi di garofano. Stendete un altro strato di sale, 
un altro di acciughe, di grani di pepe, di chiodi di garofano 
e di alloro e continuate così fino a quando il barattolo sarà 
pieno.
4.	Mettete un peso sul coperchio del barattolo e lasciate 
riposare per 1 settimana in un luogo fresco, al riparo dalla 
luce. Aprite il barattolo ed eliminate l’olio che si sarà formato 
in superficie. Al suo posto distribuite un po’ di sale grosso. 
Chiudete il barattolo ermeticamente e riponetelo in un 
luogo fresco, al riparo dalla luce. Lasciate riposare per circa 
3 settimane.

Trucco 
Consumate man mano le acciughe, avendo cura di sciacquarle sotto 
un filo d’acqua corrente, di eliminare la spina dorsale e di metterle a 
bagno per 1 ora in una ciotola con acqua fredda. 

Conservazione
Circa 3 mesi.

Acciughe sottolio
PER 1 BARATTOLO DI 1 KG - PREPARAZIONE 45 MINUTI 
RIPOSO 1 SETTIMANA - STERILIZZAZIONE DEL BARATTOLO 2 ORE

1 kg di acciughe, 1 kg di sale grosso, pepe in grani,  
foglie di alloro, chiodi di garofano, olio d’oliva

1.	 Lavate le acciughe sotto l’acqua corrente e fatele 
sgocciolare. Tagliate le teste con un coltellino ed eliminate 
gli intestini. Mettete le acciughe in una terrina e copritele 
con 500 g di sale grosso. Rigiratele in modo che siano ben 
ricoperte dal sale e lasciate riposare fino al giorno dopo.
2.	Sterilizzate un barattolo (sbollentatelo per 5 minuti, poi 
mettetelo a sgocciolare su uno strofinaccio pulito).
3.	Coprite il fondo del barattolo con uno strato di sale 
grosso e distribuitevi sopra le acciughe, con il ventre rivolto 
verso il basso. Aggiungete mezza foglia di alloro, 6 grani di 
pepe e 2 chiodi di garofano. Stendete un altro strato di sale, 
un altro di acciughe, di grani di pepe, di chiodi di garofano e 
di alloro e continuate fino a quando il barattolo sarà pieno.
4.	Mettete un peso sul coperchio del barattolo e lasciate 
riposare per 1 settimana in un luogo fresco, al riparo dalla 
luce. Quindi estraete i filetti d’acciuga uno dopo l’altro e 
puliteli uno a uno. 
5.	Sterilizzate un altro barattolo (sbollentatelo per 5 minuti 
e ponetelo a sgocciolare su uno strofinaccio pulito), 
distribuitevi i filetti di acciuga e copriteli con l’olio d’oliva. 
6.	Chiudete bene il barattolo e mettetelo in una casseruola 
piena d’acqua. Portate a ebollizione e fate bollire per 1 ora 
e 1/2 . Quindi lasciate raffreddare e sterilizzate di nuovo il 
barattolo per 30 minuti il giorno dopo.

Conservazione
Da 10 a 12 mesi.

116	 CONSERVE





Rillette di maiale
PER 2 KG - PREPARAZIONE 45 MINUTI - RIPOSO 1 NOTTE 
COTTURA 5 ORE IN 2 GIORNI

1,5 kg di guanciale

1,5 kg di pancetta

1,5 cucchiai di sale grosso

1 cucchiaino di pepe bianco

1 cucchiaino di quattro spezie

3 foglie di alloro

1.	 Togliete la cotenna e le cartilagini alla carne e tagliatela 
a cubetti. 
2.	Metteteli in una pentola di ghisa capiente con 1/2 bicchiere 
d’acqua e fate scaldare su fuoco basso. Mescolate bene 
la carne, condite con sale e pepe e sminuzzate le foglie 
di alloro. Coprite e lasciate cuocere per 3 ore. Mescolate 
regolarmente per evitare che la carne si attacchi al fondo 
della pentola. 
3.	Spegnete il fuoco e lasciate riposare per 1 notte. Il giorno 
dopo, rimettete la pentola sul fuoco, senza il coperchio, 
e mescolate sempre regolarmente. Aggiungete le quattro 
spezie e fate cuocere per 2 ore a fuoco lento.
4.	Terminata la cottura, prelevate delle piccole quantità di 
carne cotta e sfilacciatela con coltello e forchetta. Pigiate 
le rillette nei barattoli oppure in terrine, versateci sopra un 
po’ di grasso che servirà a isolare la carne e riponete nel 
frigorifero. 

Conservazione
Le rillette si mantengono per 2 settimane nel frigorifero.

Terrine e insaccati fatti in casa
NON ESSENDO DELLE PREPARAZIONI INDUSTRIALI, LE TERRINE E GLI 
INSACCATI PRODOTTI IN CASA NON CONTENGONO CONSERVANTI. 
BISOGNA QUINDI ESSERE PRUDENTI E CONSUMARLI IN TEMPI 
PIUTTOSTO RAPIDI DOPO LA PRODUZIONE. 
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Confettura di fragole
PER 6 BARATTOLI DI 250 G - PREPARAZIONE 10 MINUTI 
RIPOSO 1 NOTTE - COTTURA 20 MINUTI

1 kg di fragole

900 g di zucchero semolato

il succo di 1 limone

1.	 Lavate velocemente le fragole sotto l’acqua fredda, togliete 
i peduncoli e asciugatele delicatamente in uno strofinaccio. 
Mettetele in una ciotola con lo zucchero e il succo di limone, 
coprite e lasciate riposare in un luogo fresco per una notte. 
2.	Il giorno dopo preparate i barattoli: immergeteli per 
5 minuti nell’acqua bollente e lasciateli asciugare su uno 
strofinaccio.
3.	Scolate le fragole e versate il succo raccolto in un tegame 
per confetture (in mancanza di questo, usate una casseruola 
grande a fondo spesso). Scaldate mescolando con un 
cucchiaio di legno; quando inizia a bollire tuffatevi le fragole  
e continuate a cuocere per circa 5 minuti. Quindi scolate. 
4.	Lasciate addensare il succo zuccherato per 5 minuti 
su fuoco medio, poi aggiungete nuovamente le fragole. 
Portate a ebollizione e continuate a cuocere per 5 minuti. 
Mescolate delicatamente con il cucchiaio di legno e usate un 
mestolo forato per eliminare la schiuma che si sarà formata in 
superficie. 
5.	Riempite i barattoli fino all’orlo servendovi di un mestolino. 
Asciugate con cura la confettura eventualmente colata 
all’esterno, avvitate i coperchi e capovolgete i barattoli. 
Lasciate raffreddare e riponete in un luogo asciutto, al riparo 
dalla luce.

Conservazione
ESSENDO MOLTO ZUCCHERATA, LA CONFETTURA NON HA BISOGNO 
DI STERILIZZAZIONE. È SUFFICIENTE SBOLLENTARE I BARATTOLI PRIMA 
DI RIEMPIRLI. VERSANDOVI LA CONFETTURA CALDA, SARETE SICURI 
DI AVERE UNA CONFETTURA SANA. INFINE, PER UNA MAGGIORE 
SICUREZZA, CHIUDETE ERMETICAMENTE I BARATTOLI CON UN 
COPERCHIO O UNA CAPSULA E CAPOVOLGETELI SUBITO: QUESTO 
EVITERÀ LA FORMAZIONE DI UNO STRATO DI MUFFA SULLA SUPERFICIE 
DELLA CONFETTURA, PERMETTENDO UNA «ADESIONE» MIGLIORE DELLA 
GOMMA O DEI COPERCHI A VITE.
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Racchiudere in un barattolo tutto il gusto del la frutta o del la verdura  
fresca, sfornare pane o dolci fragranti, trasformare latte e panna in deliziosi  

formaggi o morbidi yogurt e persino affumicare un trancio di salmone.
Scoprirete tecniche artigianali semplici e di sicura riuscita, per portare  
in tavola sapori autentici e genuini. Tutto rigorosamente «home made».


