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Как ползоваться  
этой книгой

Пусть «чайникам» понятно будет! Для  тех, кто  ВООБЩЕ НИКОГДА  
не занимался консервированием и  БОИТСЯ этого (это я  про себя).  

Я вот  прочитала, что  ты  по консервированию книгу делаешь, и  сразу так:   
«Чур меня, чур!», а  потом подумала: а  почему моя  семья лишена своих закруток?  

Уже очень жду  твою книгу, надеюсь, ты  там все-все разжуешь)))

                                                                      И з  л и ч н о й  п е р е п и с к и

когда  я   начала  писать  эту   книгу,  
то  решила  в   своем  блоге  провести  опрос 
среди  молодых  хозяек:  что   бы   вы  хоте -
ли  в   ней  увидеть? мне   было  дано  очень 
много  советов,  большую  часть  из   кото -
рых  я   постаралась  учесть  при  написании 
книги.  например:

«Не пишите общими фразами вроде "нарежьте 
средними кубиками" – я  не знаю, что  такое "сред-
ний кубик"! Не  надо советовать "периодически 
помешивать"  – скажите, как  часто это  надо 
делать». Таким образом, если вы  достаточно 
опытная хозяйка, не  удивляйтесь, что  ре-
цепты расписаны максимально подробно. 
Если вы  увидите фразу «нарежьте полосками 
шириной 1  см», а  вам хочется нарезать кубика-
ми по  2  см, помните: это  только один вариант 
из  огромного числа возможных. 

«Вот беру я  клубнику  – а ее  сразу много бывает, 
с  дачи. А  мне хотелось бы  закрыть банки,  
и  чтобы самыми разными способами. В  общем, 
хочу, чтобы были разные рецепты из  одного  
и  того же  продукта».

Я постаралась дать самые разные варианты 
консервирования одних и  тех же  плодов  –  
от сушки, заморозки, консервирования  

без стерилизации и  варки до  маринования  
и длительной термической обработки. 

«Хотелось бы, чтобы рецепты были ДОСТУПНЫ-
МИ, с привычными ингредиентами, чтобы  
читатель не ломал голову, где  все это  найти,  
и  не думал о  том, как  тяжело это  делается.  
Иногда читаешь  – и руки сразу опускаются,  
готовить нет  никакого желания».

Так как  книга ориентирована прежде всего 
на  хозяек, делающих первые шаги в  консерви-
ровании, я  выбрала рецепты простых в  приго-
товлении, но  вместе с  тем вкусных заготовок. 
Я  не включила ни  одного рецепта, воспроизве-
сти который было бы  затруднительно женщи-
не, впервые решившейся сделать домашнюю 
заготовку. В  книге вы  найдете как  современ-
ные оригинальные рецепты, так  и  проверен-
ные десятилетиями «бабушкины».

«Сколько времени уйдет на  этот рецепт? Вдруг  
мне придется сидеть на  кухне с  утра и  до вечера?  
У меня ребенок, и  я хотела бы  планировать свой 
день. Пожалуйста, пусть в  книге будет хотя 
бы  примерное время приготовления!»

Очень верное замечание. Я  постаралась 
в  каждом рецепте указать приблизительное 

Введение
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время приготовления. Почему приблизи-
тельное? Ну, например, я  нарежу 5  яблок 
за  2  минуты, а  другая хозяйка  – за  10  минут. 
Или  у  меня будут мягкие плоды, и  они быстро 
разварятся, а  у вас  на  приготовление уйдет 
вдвое больше времени. Или  что-то еще… Ведь 
у  кого-то все  в  руках горит, и  он чуть ли  не 
жонглирует банками, а  другому нужно перед 
каждым следующим действием остановиться 
и  собраться с  мыслями.

«НА КУХНЕ»  – под  этим значком указывается 
приблизительное время, которое вам  предсто-
ит затратить на  этот рецепт. Сюда включено 
также время, которое вы  затратите на  стери-
лизацию. Но  это совсем не  значит, что  вам 
постоянно придется стоять над  банками и  ка-
стрюльками. Пока заготовки кипят, вы  можете 
прибрать на  кухне или  же  просто передохнуть 
и  выпить чашечку чая. 

«Бывает, что  варишь варенье, оно  закипит  – 
и  надо будет оставить его  на  несколько часов, 
а  потом доварить. Или  квасишь капусту, а  потом 
оставляешь ее  на несколько дней. Но  если в  рецеп-
те вы  укажете время приготовления "12  часов" 
или  "три дня", я  ни за  что не  буду по  нему гото-
вить! Хотя на  самом деле моего чистого времени 
ушло бы  совсем немного».

Совершенно верно! Если наливка настаи-
вается три  дня, а  в действительности на  ее 
создание вам  понадобится всего 30  минут, 
нет  смысла пугать вас. Если рецепт не  требует 
вашего постоянного присутствия, вы  увидите 
вот  такой значок: 

«В ШЕЗЛОНГЕ»  – под  этим значком указывает-
ся общее время от  начала консервирования 
до  его окончания. Например, потребуется 
не  более получаса для  того, чтобы промыть 
огурцы и  уложить их  в  банку. И  плюс еще  три 
дня, чтобы они  засолились и  их можно было 
бы  укупорить и  убрать. 

«У меня квартира, и  в ней  теплая кладовка, поэто-
му я  выбираю рецепты таких заготовок, которые 
могут храниться без  холодного подвала. Но  чтобы 
это  понять, я  обычно читаю весь рецепт и  далеко 
не  всегда нахожу пояснение, как  можно хранить 
заготовку. Пожалуйста, сделайте, чтобы читатель 
сразу мог  видеть, подходит ли  ему эта  заготовка 
по  способу ее  хранения». 
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Прекрасное пожелание, поэтому  я  ввела три  значка: 

«ХРАНИТЬ В  ТЕПЛЕ»  – под  этим значком ука-
зывается заготовка, которую можно хранить 
при  комнатной температуре. Например, сделав 
в  кладовке компактные полки по  высоте банок. 

«ХРАНИТЬ НА  ХОЛОДЕ»  – обозначает ту  консерва-
цию, что  подлежит хранению в  холодильнике 
или  холодном помещении (подвале, погребе). 
Если же  вы видите оба  значка сразу, это  означа-
ет, что  в  рецепте есть два  варианта консервиро-
вания  – для  хранения на  холоде и  в тепле. 

«ХРАНИТЬ В  МОРОЗИЛЬНИКЕ»  – так  обозначают-
ся рецепты заготовок, требующие заморозки. 

«Я делала маринованные огурцы, открыла их  через неде-
лю и  расстроилась  – они  были еще  не  готовы. Но  отку-
да же  я  знала?! Я  первый раз  консервировала! Теперь 
вообще боюсь открывать банки. Пожалуйста, укажи-
те время, когда заготовку можно начинать есть». 

Действительно, бывают консервы, которые 
можно есть сразу, например джемы и  варенья. 
А  бывают такие, которым надо дать постоять, 
например компоты из  крупных целых плодов, 
маринованные овощи.

«ГОТОВНОСТЬ»  – этот значок покажет, как  ско-
ро можно подавать заготовку к  столу. 

«Смотрю на  многие рецепты и  не могу понять: на  ка-
кой объем они  рассчитаны? Стерилизовать мне  пять 
банок или  хватит трех? Просьба указывать, сколько 
посуды надо готовить. Хотя бы  приблизительно». 

Конечно, сложно точно сказать, какой объем 
готового продукта выйдет из  конкретного объ-
ема ингредиентов. Одна хозяйка так  почистит 
яблоки, что  от  них и  половины не  останется. 
А  у другой, например, клубника будет очень 
сухой, и  килограмм таких ягод будет заметно 
отличаться по  объему от  килограмма тяжелой 
и  сочной клубники. Или  одна разольет в  банки 
джем, когда он  еще довольно жидкий, а  вторая 
сильно уварит его. Поэтому все  относительно. 

«НА СТОЛЬКО БАНОК ТАКОГО-ТО ОБЪЕМА»  – этот 
значок покажет, сколько банок и  какого объе-
ма понадобится для  выбранного вами рецепта. 
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женщина  
на кухне: художник  

или музыкант?
Мама, наверное, ты  кухонная фея!

                              Я н а ,  4   г о д а

в ы  н е   з а д у м ы в а л и с ь ,  п о ч е м у  
в  н а ш   в е к  и з о б и л и я ,  к о гд а 
п о л к и  с у п е р м а р к е т о в  л о м я т с я 
о т   в с е в о з м о ж н ы х  б а н о ч е к 
и   б у т ы л о ч е к ,  ж е н щ и н ы 
п р од о л ж а ю т  з а н и м ат ь с я  д о м а ш н и м 
к о н с е р в и р о в а н и е м ?

Мы не  будем сейчас говорить о  том, 
что  магазинные соленья-варенья полны 
сильнейших консервантов, которыми 
их  щедро сдабривают производители, желая 
сохранить свою продукцию «на века». И  дело 
даже не  только в  том, что  свое, домашнее, 
вкуснее, потому что  каждая хозяйка 
точно знает, что  именно любит ее  семья, 
а  магазинная консервация, согласитесь, 
это  «кот в  мешке».

Кто-то скажет, что  делать запасы  – это  гене-
тически заложенная в  женщине установка 
(как знать, может, они  и  правы). Другие 
сошлются на  стереотипы поведения в  семье: 
мол, бабушка банки крутила, мама крутила  – 
и  мне надо.

Но все  это, я  думаю, далеко от  истинной при-
чины, побуждающей женщину отбирать луч-
шие плоды и  колдовать с  ароматными пряно-
стями. Ведь в  женщине от  рождения заложено 
быть не  только матерью и  хранительницей 
домашнего очага: мощное творческое начало 
ищет выход в  каждой представительнице пре-
красного пола. Оно  толкает ее  шить и  выши-
вать, делать макияж и  прически, выращивать 
цветы и  наводить уют  и  красоту в  доме.  
И  – да-да!  – консервировать!

Cекреты хорошей хзяйки
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Как всего из  семи нот  рождается множество 
гениальных музыкальных произведений, а  из 
семи цветов радуги  – великие картины, точно 
так  же  из различных сочетаний одних и  тех 
же  специй и  пряностей возникают симфонии 
вкуса и  шедевры аромата. Хозяйка не  просто 
делает заготовки  – она  творит, становясь на-
стоящей кудесницей!

Говорят, что  человек вкладывает частичку 
своей души в  то, что  он  делает. Мы  привыкли 
воспринимать эту  фразу лишь как  красивые 
слова. Но, если разобраться, она  не  лише-
на буквального смысла. Подумайте только: 
из  одних и  тех же  продуктов по  одному и  тому 
же  рецепту у  одной женщины получается 
скучное и  невыразительное блюдо, способ-
ное разве что  утолить голод, а  другая создает 
изумительное яство, от  которого трудно ото-
рваться. И  даже одна и  та же  хозяйка, пребы-
вая в  хорошем и  плохом настроении, пригото-
вит пищу совершенно по-разному. Быть может, 
здесь кроется тайна, которую нам  еще только 
предстоит раскрыть?..

Современная женщина получила колоссаль-
ные возможности для  реализации своих 
кулинарных талантов: каких только специй 
и  пряностей нет  на  стойках магазинов, какое 
изобилие ожидает ее  на овощных и  фрукто-
вых лотках! Пробуй, смешивай, эксперименти-
руй, открывай уникальные рецепты, удивляй 
близких и  гостей.

А наши кухонные помощники? Хлебопечка 
сама варит, помешивая, джемы, мультиварка 
тушит овощи, а  аэрогриль женщины умудряют-
ся использовать для  стерилизации консервов. 
С  соковыжималкой, электросушилкой, бленде-
ром, чудо-терками заготовка продуктов пре-
вратилась в  сплошное удовольствие!

Изменился и  сам подход к  процессу заготовки. 
Хозяйка старается не  просто красиво раскла-
дывать в  баночки овощи или  фрукты, но  и  по-
лучать в  процессе приготовления эстетиче-
ское наслаждение. Фартук веселой расцветки, 
яркие крышки, симпатичные домашние 
этикетки, приятная музыка  – женщина ста-
новится настоящей кулинарной феей, творя 
чудеса у  себя на  кухне. Она  уже не  вымотанная 

кухарка, окруженная клубами пара, а  Сози-
датель, получающий истинное наслаждение 
от  процесса творчества.

Не будем забывать и  о том, что  современная 
образованная женщина знает, сколько вреда 
может нести в  себе содержимое, скрытое 
под  красивой фабричной упаковкой! К  при-
меру, дети очень любят конфеты и  газировку, 
но  часто реакцией на  эти продукты становит-
ся сильнейшая аллергия. Заготовьте сиропы 
из  калины, облепихи, вишни и  других ягод 
и  добавляйте их  в  минеральную воду  – у  вас 
получится не  просто безопасный, но  и  полез-
ный напиток! А  домашние цукаты и  пастила 
с  успехом заменят магазинные сладости.

В жизнь практически каждой хозяйки прочно 
вошел интернет, что  дало ей  большие воз-
можности в  поиске самых разных рецептов. 
Мы  создаем закладки с  пометками «Консерва-
ция», копируем рецепты в  файлы «Варенье» 
или  «Соленья», приносим на  кухню ноутбук, 
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который позволяет нам  слушать музыку и  смо-
треть мастер-классы…

Но что  мы  сможем передать своим детям?  
Скинем рецепты на  флешку? А  ведь так  хочет-
ся в  этом безумном, стремительно меняющем-
ся мире создать нечто, что  станет семейной 
реликвией и  будет с  любовью передаваться  
из поколения в  поколение.

Эта книга  – не  обычный сборник рецептов, 
какими заставлены целые стеллажи в  мага-
зинах. Это  самая настоящая «живая» книга 
по  консервированию. Современные техноло-
гии в  ней сочетаются с  традициями прошлого, 
а  рецепты, полученные от  наших прабабушек, 
соседствуют со  взятыми у  нынешних блогеров- 
кулинаров. 

от сушки  
до заморозки  –  

выбирай на  вкус!
Если хочешь иметь круглый год  виноградный 

сок, то  влей его  в  амфору, засмоли пробку  
и спусти амфору в  бассейн. Вынь через 

30  дней. Сок  простоит целый год...

М а р к  П о р ц и й  К а т о н  С т а р ш и й ,  
р и м с к и й  с е н а т о р

к о н с е р в и р о в а н и е м  л ю д и  з а н и м а ю т с я 
м н о г и е  т ы с я ч е л е т и я   –  с у ш ат  з е л е н ь , 
о в о щ и  и   ф р у к т ы ,  в я л я т  и  с о л я т  м я с о 
и   р ы б у .  д а ж е  в   г р о б н и ц е  т у та н х а м о н а 
б ы л и  н а й д е н ы  к о н с е р в ы :  у т к и ,  з а л и т ы е 
м ас л о м .

А знаменитые древнегреческие амфоры, 
наполненные вином и  маслами и  запечатан-
ные? Ученые нашли манускрипты с  первыми 
рецептами, написанные еще  до  нашей эры. 
Так, например, римский сенатор учил совре-
менников сохранять виноградный сок.  
А  в Китае, судя по  древним документам, 
еще  в  III веке до  нашей эры  умели квасить 
капусту.

Свой вклад в  развитие консервирования внес 
французский император Наполеон, который 
пообещал солидную премию тому, кто  найдет 
простой и  доступный способ сохранения 
пищи в  военных походах. Победителем этого 
конкурса стал парижский повар Николя 
Франсуа Аппер, который первым догадался 
стерилизовать продукты в  стеклянных 
сосудах – этим приемом мы  с  вами пользуемся 
до  сих пор. Позже для  консервирования 
начали использовать и  металлические банки.

Какими же  способами могут заготавливать про-
дукты впрок современные хозяйки? Несмотря  
на то, что  сушка является одним из  самых древ-
них способов заготовки, ее  с  удовольствием 
используют до  сих пор. Помню, как  моя бабуш-
ка резала яблоки для  зимних компотов  
и рассыпала их  тонким слоем на  чердаке,  
а мама шинковала укроп и  петрушку, раскла-
дывая зелень для  просушки на  старые газеты. 
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При  сушке влага испаряется, и  бактерии 
теряют среду для  размножения, поэтому сухие 
продукты так  хорошо хранятся.

Сейчас в  продаже есть самые разные 
электросушилки  – прекрасные агрегаты, 
с  помощью которых хозяйки очень быстро 
и  без особых хлопот могут заготовить 
не  только зелень, но  и  фрукты, и  даже овощи. 
По-прежнему широко распространено 
соление  – при  этом способе продукты заливают 
крепким солевым раствором, жить в  котором 
бактерии не  в  состоянии. А  если соление 
сочетать с  обезвоживанием, то  получится 
еще  один древний и  действенный способ  – 
вяление.

Маринование  – тоже очень эффективный 
способ консервирования. Кислоты 
останавливают развитие микроорганизмов, 
благодаря чему заготовки долго 
не  портятся. В  современном мире этот 
метод очень популярен, но, к  сожалению, 
многие производители злоупотребляют 
консервантами, что  не  лучшим образом 
сказывается как  на  качестве продуктов, 
так  и  на их  пользе для  нашего здоровья.

Совмещением двух способов  – маринования 
и  соления  – является квашение. На  Руси 
веками заготавливали продукты именно таким 
образом: квасили в  бочках не  только капусту, 
но  и  яблоки, и  даже арбузы. Молочнокислые 
бактерии, получаемые при  квашении, 
являются отличным натуральным 
консервантом. Сама я  квашу помидоры 
и  огурцы в  обычных трехлитровых банках 
и  затем опускаю их  на хранение в  погреб.

Один из  моих любимых приемов  – заморозка. 
В  этом случае деятельность микроорганизмов 
полностью останавливается, а  продукты 
сохраняют все  свои питательные свойства. 
Проблема только в  размере морозильной 
камеры. Я  ее решила, купив большой  – 
на  350  литров  – морозильник. С  тех 
пор  я  совсем перестала закатывать компоты  – 
замораживаю фрукты и  варю компот  из  них 
по  мере необходимости. А  еще у  меня 
в  запасе теперь всегда много зелени, которую 
я  добавляю в  разные блюда.

Для фруктов и  ягод применяют кандирование 
(засахаривание): их  пропитывают сахарным 
сиропом, а  затем высушивают. Сироп кристал-
лизуется, и  микроорганизмы перестают раз-
множаться. Таким способом готовят широко 
распространенное лакомство  – цукаты.

В целях создания непроницаемой для  бактерий 
среды используется желирование, в  результате 
которого крахмал или  желатин превращает 
жидкий продукт в  желированную массу. 

Сахар  – отличный консервант, и  это 
его  свойство наши бабушки активно 
использовали, когда готовили варенье.

Но современные хозяйки стараются добавлять 
в  заготовки как  можно меньше сахара и  при 
этом не  подвергать продукты длительной 
термообработке, поэтому для  «варенья-
пятиминутки» и  других заготовок используют 
герметизацию  – изоляцию от  кислорода  – 
или  даже сочетание нескольких приемов, 
например герметизации и  маринования.

При длительном кипячении заготовок 
микроорганизмы и  их споры полностью 
погибают. Такой прием консервации 
называется стерилизацией. А  вот 
при  пастеризации  – нагреве до  60–70  °С  – 
споры выживают, поэтому такой продукт 
следует хранить в  прохладном месте.

На заметку
ВАРИТЬ ВАРЕНЬЕ И  ДЕЛАТЬ РАЗЛИЧНЫЕ ЗАКУСКИ 

ВПРОК МОЖНО С  ПОМОЩЬЮ МУЛЬТИВАРКИ  – 

прекрасной помощницы, которая перестала быть 

редкостью на  кухнях современных хозяек.  

После того как  вы  заложите в  нее продукты  

и установите режим «Тушение», вам  даже  

не придется находиться дома  – можно запросто 

отправиться погулять с  ребенком или  уехать  

в гости. А  когда вернетесь, вам  останется только 

перелить содержимое в  стерилизованные  

банки и  закрутить крышки.
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