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ПРИВЕТ! Как и в прошлой 
книге, я обращаюсь к тебе 
на «ты», надеюсь, не будешь 
против. Эту книгу я задумала 
очень давно. Мне всегда 
хотелось рассказать 
и показать тебе и другим 
своим читателям, каким 
красивым может быть лето 
на даче и какие замечательные 
заготовки можно приготовить 
из ягод, фруктов и овощей. 

Ч то такое лето для 

меня и моей семьи? 

Это маленькое счастье. Я каждый раз улыбаюсь, 

вспоминая о нем. Долгие посиделки на террасе 

и в беседке, а когда вечера становятся чуть 

прохладнее – возле камина. Игры в бадминтон 

или волейбол. Походы за грибами с друзьями  

и соседями. Урожай малины и смородины, 

который мы собираем вместе с ребенком. 

Компоты из ревеня, земляничное варенье 

и мамины огурчики, которые нужно обязательно 

поливать каждый вечер!

Если у тебя нет своей дачи, это не беда!  

Ведь летом на рынках всегда можно купить 

самые свежие, красивые и вкусные ягоды, 

фрукты и овощи. Я очень хочу научить тебя  

не бояться консервировать! Поверь мне, 

это очень легко. Нужно только обзавестись 

необходимыми для консервирования 

помощниками – полезными приспособлениями,  

о которых я тебе обязательно расскажу,  

и понять основные принципы процесса. 





ОСНОВЫ



ПРЕЖДЕ ЧЕМ НАПИСАТЬ ЭТУ КНИГУ, я прочитала много самой 
разной литературы и поняла, что меня раньше пугало больше 
всего в консервировании – сложные термины и длинные простыни 
текстов. На самом же деле достаточно запомнить несколько 
нехитрых правил, и тогда заготовки будут радовать тебя 
весь год и не будут портить настроение такими неприятными 
штуками, как взрыв банок или появление плесени.



1 НАЧНУ С САМОГО ГЛАВНОГО, о чем ты должна всегда помнить, – 

для консервирования используй 

только свежие, здоровые и зрелые 

овощи, фрукты и ягоды. При сборе 

урожая или при покупке на рын-

ке тщательно выбирай плоды, сле-

ди за тем, чтобы на них не было 

трещин или сильных вмятин. Всег-

да выбрасывай битые, перезревшие 

и поврежденные вредителями  

и болезнями плоды.

2 ПРИ ХРАНЕНИИ ПЛОДОВ при ком-
натной температуре от време-

ни сбора урожая или покупки  

до консервирования не должно 

проходить больше 12–18 часов, 

если это ягоды, не более 3 су-

ток, если это овощи, и не больше  

5–7 дней, если это яблоки  

и груши. Конечно, если у тебя 

есть собственный погреб или хо-

лодильник со специальным отделе-

нием, которое позволяет хранить 

плоды при оптимальной температу-

ре, можешь пропустить этот абзац.

Подготовка
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3 МОЙ ОВОЩИ, ФРУКТЫ И ЯГОДЫ ТЩАТЕЛЬНО, но если ты консервируешь грибы, то прояви особое внима-

ние. Не дай бог попадется земля, кусочек дерева 

или вредитель. Покупные фрукты лучше мыть губкой 

или мягкой щеточкой, чтобы убрать воск или следы 

химикатов.

4 ВЫМЫТЫЕ ОВОЩИ, ФРУКТЫ, ЯГОДЫ ПЕРЕБЕРИ и отсор- 
тируй по размеру. Последнее осбенно важно, 

если ты собираешься мариновать плоды целиком:  

во время стерилизации они должны прогреться равно-

мерно. У ягод нужно удалить плодоножки и чашели-

стики, у яблок и груш – кожицу и сердцевину,  

у винограда – косточки, и так далее.

5 ЕСЛИ В РЕЦЕПТЕ ПРИСУТСТВУЕТ ПУНКТ «БЛАНШИРОВАНИЕ», 
нужно обязательно провести эту процедуру. По-

верь, в ней нет ничего сложного. Что это за зверь 

и с чем его едят? Бланширование – это кратковре-

менный прогрев паром или кипячением, в результате 

которого разрушаются ферменты, свертываются белки 

и даже удаляется воздух. Такая процедура позволяет 

сохранить плодам естественную окраску, вкус  

и витамины. Именно благодаря бланшированию у по-

мидоров, сливы или винограда не трескается кожи-

ца. Чем выше температура воды, тем меньше времени 

должно длиться бланширование, а в среднем 4–6 ми-

нут. Сразу после бланширования плоды опускают  

на 1–2 минуты в ледяную воду.

13

Н
Е
 
Т
О
Л
Ь
К
О
 
Д
Ж
Е
М
 
|
 
О
С
Н
О
В
Ы



Кухонные помощники



ТЕРКА-МАНДОЛИНА. С ее помощью ты 
с легкостью нашинкуешь капу-

сту для квашения, а также овощи 

и фрукты, если в рецепте требуют-

ся тонкие ломтики.

ВОРОНКА ИЗ НЕРЖАВЕЮЩЕЙ СТАЛИ

ДУРШЛАГ ДЛЯ МОЙКИ И БЛАНШИРОВА-
НИЯ ОВОЩЕЙ. Мыть фрукты и овощи 
всегда лучше в дуршлаге, так же 

как и бланшировать. Правда, ино-

гда для бланширования я исполь-

зую сетку, которая досталась мне 

от бабушки.

ДЕРЕВЯННАЯ ЛОЖКА ДЛЯ ПОМЕШИВАНИЯ

КУХОННЫЙ ТЕРМОМЕТР. Без него 
не обойтись, так как в некоторых 

рецептах важно знать, до какой 

температуры нужно доводить рас-

сол или сироп.

МАЛЫЙ И БОЛЬШОЙ ТАЗ ДЛЯ ВАРЕ-
НЬЯ ИЗ ЛАТУНИ, НЕРЖАВЕЮЩЕЙ СТАЛИ 
ИЛИ МЕДИ. Лучше всего использовать 
хороший медный таз, но сейчас он 

стоит очень дорого, а тазы наших 

бабушек у тебя вряд ли сохрани-

лись. Поэтому я предлагаю купить 

просто хорошую большую кастрюлю 

с антипригарным покрытием и тол-

стым дном. Обратись в супермаркет 

посуды, и там с радостью подберут 

такую кастрюлю под твой кошелек.

СТЕКЛЯННЫЕ БАНКИ. Без банок ты 
не сможешь законсервировать ни-

чего. Я использую банки емкостью 

от 0,2 л до 5 л. Предпочитаю 

с закручивающимися крышками, так 

как просто ненавижу агрегат для 

закатки банок.

СТЕКЛЯННЫЕ БУТЫЛКИ С ПРОБКАМИ. 
Если ты решишь приготовить соус, 

то без бутылочек тебе просто 

не обойтись. Соус из помидоров 

я частенько разливаю в небольшие 

баночки с широким горлом, а вот 

для ткемали, соуса для барбекю 

и других вкусностей тебе понадо-

бятся именно бутылочки.

СОКОВЫЖИМАЛКА. Для заготовки сока 
тебе понадобится соковыжимал-

ка. Считается, что использование 

шнековой соковыжималки позволяет 

сохранить больше витаминов.

КУХОННЫЙ КОМБАЙН. При приготовле-
нии салатов и других заготовок 

тебе не обойтись без этого мощ-

ного друга. При покупке комбайна 

всегда обращай внимание на его 

насадки. Во многих современных 

агрегатах есть насадка для на-

резки кубиками. Она будет очень 

кстати, если ты полюбишь делать 

заготовки.

БЛЕНДЕР. Твой идеальный помощник 
при приготовлении пюре, соусов 

и дипов.

ЧОППЕР, ИЛИ ИЗМЕЛЬЧИТЕЛЬ. Лето. 
Жара. Шашлыки. Все прошлогодние 

заготовки съедены. Тебе сроч-

но нужно сделать соуc, например, 
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из печеных овощей с чесноком 

и оливковым маслом. Ты просто 

выкладываешь все в чашу чоп-

пера – и через минуту на столе 

у тебя ароматнейший соус.

ПРЕСС ДЛЯ ЯГОД. Ты наверня-
ка помнишь желе из смородины 

или облепихи, которое готови-

ла твоя бабушка? Наши бабушки 

пользовались старинным прес-

сом для ягод, а потом из жмыха 

умудрялись еще и пару десятков 

литров компота закатать. Сей-

час все намного проще. Прода-

ются как современные аналоги 

тех самых прессов, так и ком-

байны с соответствующими на-

садками, которые очень упро-

стят жизнь.

ЗАХВАТ, ИЛИ ЩИПЦЫ ДЛЯ БАНОК. Это 
замечательное приспособление 

было придумано, чтобы не об-

жечь руки при извлечении банок 

из кипящей воды при стерилиза-

ции и пастеризации.

ПОДСТАВКА-СЕТКА ДЛЯ СТЕРИЛИЗАЦИИ. 
Она кладется на дно большой 

кастрюли, а затем на нее ста-

вятся банки.

БОЛЬШАЯ 12—15-ЛИТРОВАЯ КАСТРЮЛЯ  
ДЛЯ СТЕРИЛИЗАЦИИ

ПОЛОВНИК. А чем еще ты собра-
лась наливать в банки? Это самая 

удобная штука. У меня в арсенале 

три половника разного диаметра.

ШУМОВКА. Она незаменима, если 
надо вынуть из воды плоды после 

бланширования.

МЕХАНИЧЕСКОЕ СИТО ДЛЯ ПРОТИРАНИЯ 
ОВОЩЕЙ. Можно использовать как 
механическое сито для протира-

ния, так и специальную насад-

ку-протирку для твоего миксера.
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И ПОДГОТОВКА БАНОК

Стерилизация


