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Le mercredi 23 août 2023 – Jadis, faire ses conserves avant l’hiver était une question 
de survie. Même si ce n’est plus le cas aujourd’hui, de plus en plus de gens les préparent 
pour le plaisir de profiter à longueur d’année de l’abondance des récoltes. La chimiste 
alimentaire Anne-Marie Desbiens vous guide à travers toutes les étapes de fabrication 
avec COMMENT FAIRE SES CONSERVES SANS EMPOISONNER SA FAMILLE.

Cette méthode de conservation est bien pratique et nous permet de produire des aliments 
qui se gardent plus longtemps et dont le contenu est meilleur et plus nutritif. Faire ses 
conserves selon les règles de l’art nous permet également de réduire le gaspillage de 
nourriture, nous sauve du temps et de l’argent et, par-dessus tout, nous évite d’intoxiquer 
toute la maisonnée! Mais encore faut-il bien maîtriser le procédé qui n’est pas sans 
risques puisque de nombreux microorganismes peuvent se frayer un chemin dans nos 
conserves, les gâter ou pire, nous rendre malade. 

« Au fil de mes conférences, j’ai réalisé que c’était le bordel dans le monde de la mise 
en conserve maison. Qu’il y avait peu d’outils expliquant comment s’équiper, empoter, 
popotter avec des recettes validées au labo et ”canner” au bain-marie ou à l’autoclave. 
Que la crainte de l’empoisonnement empêchait bien des gens de se lancer dans 
l’aventure. Et qu’il y avait énormément de gaspillage alimentaire lié à des conserves 
maison mal traitées : moisies, pétillantes, gluantes et descellées après quelques semaines 
dans le garde-manger », raconte Anne-Marie Desbiens. Elle a donc décidé de mettre 
une fois encore à profit ses talents de vulgarisatrice scientifique pour nous expliquer les 
principes à la base de l’appertisation, nom donné à la mise en conserve.

Vous trouverez dans cet ouvrage un guide de préparation illustré ainsi que des solutions 
aux principaux problèmes rencontrés lors de la mise en conserve. L’auteure nous raconte 
du même coup l’histoire de sa découverte par Nicolas Appert, il y a de ça plus de 200 ans 
avec, en prime, plus de 40 procédés validés pour empoter vos confitures, vos fruits, vos 
légumes, vos tomates, vos viandes et vos poissons de manière sécuritaire. Débutants ou 
expérimentés, ce livre est pour vous !
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Chimiste alimentaire, auteure et illustratrice, Anne-Marie Desbiens, alias La Foodie Scientifique, 
est également conférencière et formatrice accréditée en salubrité alimentaire (MAPAQ). Son 
premier livre, Mieux conserver ses aliments pour moins gaspiller publié aux Éditons La Presse 
en 2019, a reçu le prestigieux prix Hubert-Reeves du meilleur ouvrage de vulgarisation scien-
tifique grand public ainsi qu’une médaille d’or aux Taste Canada Awards. 
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