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От автора

Кто сказал, что на консервирование уходит слишком 
много времени и сил? Тот, кто сам никогда не консер-
вировал! Взявшись за это благородное дело с умом,
можно не только горы свернуть, но и, расфасовав их 
в банки, законсервировать ко всеобщему удивлению 
и удовольствию. Разумеется, если это горы сырья: ово-
щей, фруктов или ягод. Не стану отрицать, что полно-
масштабный заготовительный процесс — одно из слож-
нейших хозяйственных мероприятий, уступающее 
разве что переезду, который, в свою очередь, приравни-
вается к половине пожара. Пожалуй, не самое удачное 
сравнение, ведь, слава богу, переезды, не говоря уже
о пожарах, случаются в нашей жизни крайне редко. Но 
ведь консервируем-то мы каждый год! А с другой сто-
роны, что может сравниться с азартом, из года в год 
буквально поглощающим каждого хоть раз вкусивше-
го восхитительный плод признания окружающими его 
заготовительного таланта? А как же иначе? Ведь кон-
сервирование — это тебе не рутинная каждодневная 
готовка. Это высокое искусство из чего-то сделать не-
что и хотя бы на миг приблизить к вечности, подарив 
ему новое предназначение. Впрочем, я слегка отклони-
лась от темы, но, уверяю тебя, зашла не настолько да-
леко, чтобы вовремя не вернуться. Время — вот клю-
чевое слово к раскрытию темы этой книги. Как часто
на вопрос «Занимаешься ли ты консервированием?» 
слышишь ответ: «Мне на это не хватает времени!» На
самом ли деле время, вернее его отсутствие, может
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помешать нам с головой окунуться в интереснейший
процесс созидания новых необыкновенно вкусных за-
готовок? А что, если я попытаюсь доказать тебе обрат-
ное? Может, вовсе и не время наш главный враг? Да
и враг ли вообще?! Есть много способов обмануть время,
но это может обидеть его, и мы даже не будем пытать-
ся идти по такому заведомо ложному пути. Позволь 
мне объяснить тебе, как договориться со временем и,
заполучив его в союзники, научиться консервировать 
и быстро, и легко, и, что, пожалуй, важнее всего, каче-
ственно. Ведь наша с тобой цель — получить вкусные
качественные консервы, хранящиеся долго и без лиш-
них хлопот. Итак, перед нами стоят два вопроса: «Как
консервировать быстро и не получить в результате ни
на что не годные заготовки?» и «Как заготовить кон-
сервы отличного качества и не свалиться от устало-
сти?». Ответ на них один: надо все правильно органи-
зовать.

Начнем с быстрого консервирования. Реально ли 
провести нашу заготовительную кампанию как свое-
образный блицкриг — военную операцию типа «при-
шел, увидел, победил»? Вполне, если организовать весь
процесс консервирования по законам проведения во-
енных действий. У военных это называется «стратегия»
и «тактика». Наша стратегия — умение организовать
процесс консервирования в соответствии с технологи-
ческими особенностями выбранного способа консер-
вирования. Наша тактика — знание правил, способных 
обеспечить нам успешный результат. Это ведь только 
кажется, что быстрое консервирование — это раз, два
и готово! Есть вещи, ход которых мы не в силах изме-
нить. Есть правила, которые мы не можем нарушить.
Консервировать быстро не значит делать это, не соблю-
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дая технологии и пренебрегая правилами. Наоборот, 
и скрупулезное следование правилам, и стремление 
сделать все как можно качественнее нисколько не удли-
няют твой путь к цели, они упрощают его, напрочь
исключая вероятность того, что в конце что-то придет-
ся переделывать. Очевидно и то, что, как и любая дру-
гая военная кампания, наш консервный блиц должен
быть оснащен самым передовым вооружением. В этом 
качестве ты можешь смело использовать всю свою умную
и умелую кухонную бытовую технику и разнообразные 
полезные приспособления (кухонные гаджеты). Теперь,
когда мы готовы ринуться в бой, остается только на-
значить время и место решающей битвы. Смею тебя за-
верить, победа будет быстрой и легкой.

Впрочем, легко — это не всегда быстро. Но ведь как 
бы далеко ни находилась от нас желаемая цель, в нашей 
власти выбрать путь, по которому мы дойдем к ней
с наименьшими потерями. И самым верным союзни-
ком на этом пути, каким бы странным это тебе ни по-
казалось, будет время. Разумеется, когда увлеченный
человек занимается своим любимым делом, время как 
бы утрачивает свои реальные очертания. Но нам с то-
бой такой вариант не подходит. Наша цель более мате-
риальна — законсервировать побольше, а устать при 
этом поменьше. И это вполне реально, если договорить-
ся со временем. Поможет тебе в этом одна хитрость. 
Если перед тем, как приступить к какому-то утомитель-
ному делу, ты спланируешь свои действия и будешь сле-
довать этому плану, время непременно отблагодарит
тебя, создав некую параллельную реальность. И тогда 
невероятное станет очевидным: за одно и то же время 
ты сможешь сделать и то, что запланировано, и еще
несколько других дел. Хочешь узнать, как это сделать?
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Итак, тебе понадобятся бумага, ручка и таймер. Перед
тем как приступить к консервированию по длительной
технологии, составь план своих действий на протяже-
нии всего процесса консервирования с указанием точ-
ного времени выполнения тех или иных операций. Ска-
жу сразу, не все рецепты подходят под эту методику, 
а только те, которые предусматривают либо длитель-
ный нагрев при невысоких температурах (многочасо-
вые сушка и вяление в духовке), либо кратковременные 
варки с длительными, не менее 8—10 ч, перерывами 
для охлаждения (классическая варка варенья в несколь-
ко приемов и тому подобное), либо рецепты, в которых 
пересыпанное солью (для салатов) или сахаром (для ва-
ренья) сырье оставляют для выделения сока на те же
8—10 ч. Прочитав нужный рецепт и составив в соот-
ветствии с ним расписание, в назначенный час ты мо-
жешь начинать свое движение к цели. Кстати, выбор
времени начала консервирования имеет решающее
значение. Так, в случае сушки (вяления) в духовке те-
бе придется пожертвовать выходным днем и сплани-
ровать его таким образом, чтобы не пришлось поки-
дать дом. В остальном — полная свобода действий,
разумеется, с учетом составленного тобой расписания:
ты можешь отдыхать, принимать косметические про-
цедуры или заниматься домашними делами. Да мало 
ли чем можно занять себя в выходной день?! Получит-
ся что-то вроде детской игры в проводника поезда. 
Условия игры такие: ты находишься в поезде, везущем
тебя к намеченной цели, и сойти с поезда ты не можешь,
но делать (или не делать) можешь все, что угодно. 
И только на остановках тебе придется выполнять то,
что предусмотрено правилами игры: в нашем случае
подойти к духовке и проверить, все ли в порядке. Глав-
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ное — перед отправлением в путь не забудь включить
таймер, сначала выставив время первой остановки, 
а затем устанавливая промежутки до последующих. 
Еще проще обстоит дело с такими заготовками, как ва-
ренье. Вечером, засыпав ягоды сахаром, ты можешь
спокойно ложиться спать. Утром подогрей пустившие
сок ягоды до кипения. Это займет у тебя не более 15 мин. 
Вечером, придя с работы, ты можешь повторить свой
трудовой подвиг и снова оставить таз с ягодами до 
утра. И так далее до победного конца — разумеется, 
в соответствии с рецептом. Таким образом, почти не-
заметно для себя и окружающих ты можешь и сварить 
варенье, и заготовить жутко модные в гастрономиче-
ских кругах вяленые помидоры. И в этом нет ничего 
сверхъестественного. Такая методика называется тайм-
менеджмент, что примерно значит «разумное планиро-
вание времени». Она известна и крайне популярна во 
всем мире, причем уже не столько в деловых кругах, 
сколько среди домохозяек, стремящихся вести и хозяй-
ство, и насыщенную, красивую и здоровую жизнь.

Видишь, как все просто и легко? А чтобы тебе было 
еще легче и проще, я собрала в этой книге рецепты са-
мых быстрых и простых заготовок из овощей, фруктов, 
ягод и прочего сырья, которое чаще всего заготавлива-
ют на зиму. Кроме того, ты найдешь здесь рецепты, ко-
торые на первый взгляд могут показаться тебе слиш-
ком сложными или продолжительными по времени. Но 
ведь ты уже знаешь, что на самом деле это не так?! По-
верь мне, ни одного сложного рецепта здесь нет, а с те-
ми, которые якобы занимают много времени, ты уже
сможешь справиться не просто легко, а играючи. По-
могут тебе разобраться во всем этом и мои советы. Что-
бы тебе удобнее было ими пользоваться и понятнее, 
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какого свойства каждый совет, я их выделила специ-
альным образом. Выглядят они так.

Обрати внимание! Так я пометила все самое важное. 
Это советы, касающиеся особо ответственных техно-
логических процессов того или иного способа консер-
вирования: предупреждения о возможной опасности 
и советы, как ее избежать, а также очень важная ин-
формация о сырье и его обработке.

Кстати, таким выделением помечены все советы, 
касающиеся возможных вариантов конкретного ре-
цепта, а также случаи, когда сырье, о котором идет
речь в рецепте, можно законсервировать и как-нибудь
иначе.

Между прочим, советы о возможном использовании
остатков сырья или отходов после его консервирования 
для приготовления лечебных или косметических средств 
помечены мной именно так. Но очень тебя прошу: все
рекомендации, касающиеся более или менее серьезных 
проблем со здоровьем, не воспринимай как команду 
к действию. Сначала посоветуйся со своим лечащим вра-
чом, а уже после этого что-то предпринимай.

И мой тебе совет! Очень бы хотелось, чтобы эта ру-
брика всегда привлекала твое внимание, поскольку это 
советы, основанные на моем личном опыте. Возмож-
но, они не столь совершенны, как хотелось бы, но даю
я их тебе от всей души. Кроме того, воспринимай их 
как предложение покреативить, а в результате еще и по-
лучить бонус — классную кулинарную фишку.

Так что выбери себе цель и быстро иди к ней по само-
му легкому пути, а остальное все приложится — засу-
шится, заморозится, заквасится, засолится и, конечно
же, законсервируется. Тебе хорошо — и мне приятно!
Быстрых успехов тебе и легких побед во всем!



Рациональная организация
процесса домашнего 
консервирования —
залог твоего успеха

Как сделать подготовку 
к консервированию 
более эффективной

От того, насколько эффективно будет проведена под-
готовка, зависит успех твоего консервного блицкрига. 
В нашем деле как на войне — стратегия и тактика само
собой, но без должного оснащения и обеспечения всем 
самым необходимым победы тебе не видать. Поэтому, 
перед тем как объявить об открытии заготовительно-
го сезона, позаботься о главном: запасись самым необ-
ходимым и подбери надежных помощников.

ЗАПАСАЕМСЯ САМЫМ НЕОБХОДИМЫМ

Какая посуда и кухонная утварь понадобятся тебе 
в первую очередь. Даже если ты причисляешь себя к на-
чинающим консерваторам, в твоем кухонном арсенале
должно найтись почти все необходимое для нашего кон-
сервного марш-броска. Главное обнаружить все это зара-
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нее, а не тратить время на поиски, находясь уже в самом
разгаре процесса консервирования. Кроме того, возмож-
но, что-то придется докупить, а что-нибудь другое — по-
чинить или очистить. Дело, как говорится, житейское, но
на все это, опять же, потребуется время. Поэтому не от-
кладывая в долгий ящик предлагаю тебе ознакомиться со 
списком самых необходимых для быстрого консервиро-
вания вещей и одновременно с этим расскажу, для чего
тебе будет нужен каждый из этих предметов. Итак, из ку-
хонной посуды тебе обязательно понадобятся:

эмалированное или пластиковое ведро и такие же 
миски — для замачивания и мытья сырья;
эмалированные миски и кастрюли разных размеров, 
включая самую большую для стерилизации или па-
стеризации банок с консервами, — для смешивания
ингредиентов и варки, а также как тара для засолки,
квашения и мочения;
стеклянные и другие кастрюли для СВЧ-печей объ-
емом не менее 1,5 л — для варки сладких заготовок.
Из кухонной утвари тебе обязательно понадобятся:
большой дуршлаг из металлической сетки — для
промывания сырья и бланширования его в кипятке, 
а также для процеживания и протирания;
частое сито и марля — для процеживания, протира-
ния и отжимания сока вручную;
острые кухонные ножи, фигурные ножи — для очист-
ки плодов и нарезания;
деревянная толкушка или такой же пестик — для раз-
минания ягод и утрамбовки шинкованной капусты;
терка, ручная шинковка, мясорубка и чесночный 
пресс — для измельчения сырья;
металлические и деревянные ложки, шумовка и раз-
ливная ложка — для варки и расфасовки в банки.
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Кроме того, тебе обязательно понадобятся: мерная
кружка, пара стаканов (из тонкого стекла и граненый), 
столовая и чайная ложки для отмеривания ингредиен-
тов; несколько кухонных хлопковых или льняных по-
лотенец и салфеток для обсушивания пустых стерили-
зованных банок и укутывания наполненных; бумажные 
полотенца для обсушивания вымытого сырья, а также 
плотная белая ткань (или марля в несколько сложений)
для процеживания заливок и накрывания солений. 
И самое главное — тебе обязательно понадобится мно-
жество стеклянных банок и крышек.

Какие банки и крышки лучше всего подойдут для 
твоих заготовок. Само собой разумеется, тара для хра-
нения заготовок должна быть надежной, а самыми надеж-
ными уже не одно десятилетие считаются новые или
бывшие в употреблении стандартные стеклянные банки 
емкостью 0,25; 0,35; 0,5; 0,7; 1,0; 2,0; 3,0; 5,0; 10,0 л с внеш-
ним диаметром горлышка 83 мм. Такими банками
пользовались еще наши прабабушки, а возможно, будут 
пользоваться и наши правнучки. Чаще всего в семьях, где 
принято консервировать, из года в год используют одни 
и те же банки, меняя лишь их крышки. Лучшими крыш-
ками для стандартных стеклянных банок считаются ла-
кированные крышки желтого цвета, изготовленные из лу-
женой жести. Каждая такая крышка имеет специальный 
паз, в который вставляется резиновое кольцо — оно слу-
жит уплотнителем между горлышком банки и крышкой 
и обеспечивает герметичность укупорки. Покупая крыш-
ки, обращай внимание на наличие этих колец и поверх-
ность самих крышек. Если крышка желтая и покрыта ла-
ком — все в порядке. Если же тебе попались крышки из
белой нелакированной жести, лучше их не брать вовсе — 
их использование ограничено.
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Обрати внимание! Белые нелакированные крышки 
непригодны для маринадов и консервирования кислых 
плодов, а также заготовки плодов и ягод интенсивной
окраски в виде компотов, поскольку кислоты и крася-
щие вещества, содержащиеся в этих плодах, окисляют
олово, которым они покрыты. Растворяясь, олово при-
дает компотам неприятный привкус и фиолетово-чер-
нильный цвет.

Впрочем, в последние годы в продаже появились
стандартные банки с закручивающимися (винтовыми)
металлическими крышками с мягким покрытием вну-
тренней части. Эти банки как нельзя лучше подходят для
быстрого консервирования — закрутить крышку намно-
го легче и быстрее, чем закатывать. Единственное НО: 
использовать эти крышки для герметичного укупорива-
ния желательно один раз, а отдельно от банок они, увы,
не продаются. Внешне использованная крышка может
выглядеть как новая, но герметично ее уже вряд ли за-
кроешь. Разумеется, выбрасывать использованные вин-
товые крышки не стоит — ты можешь повторно закры-
вать ими банки с заготовками, которые не нуждаются
в абсолютно герметичной укупорке, такими как конфи-
тюр, джем, повидло, а также всеми теми, что хранятся
в холодильнике. Точно так же можно использовать ма-
ленькие баночки, которые постоянно остаются из-под
съеденных консервов, джемов, майонезов, приобретен-
ных в магазине, кроме того, в них удобно хранить суше-
ные травы, ягоды и коренья.

Обрати внимание! Категорически нельзя использо-
вать бывшие в употреблении винтовые крышки для уку-
порки консервированных салатов, соте, рагу, икры и дру-
гих консервов, в которых при нарушении герметизации
могут развиваться болезнетворные организмы.
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И мой тебе совет! Если ты все же собираешься исполь-
зовать бывшую в употреблении банку с винтовой крыш-
кой во второй раз (не более!), попробуй закрыть ее
вот таким необычным способом. Тщательно вымытую
и простерилизованную крышку переверни, налей в нее 
капельку спирта и подожги его, затем быстро накрой 
крышкой наполненную банку и закрути. Я вычитала
этот совет в Интернете. Не каждый отважится на такой
экстремальный способ закрывания банок, разве что тот, 
кто захочет почувствовать себя факиром. Впрочем, ду-
маю, все и у тебя получится, ведь это не тот случай, о ко-
тором говорят: фокус не удался — факир был пьян.

Очень практичными, я бы даже сказала, идеальны-
ми, можно считать вакуумные крышки, которыми уку-
поривают банки с помощью специального вакуумного 
насоса. Преимущество этих крышек в том, что подхо-
дят они как к стандартным банкам, так и к банкам 
с винтовой нарезкой на горлышке. К сожалению, эти
чудо-крышки для большей части консервирующей пу-
блики — нечто из области фантастики. Лично я виде-
ла их только на мониторе при просмотре рекламного
ролика в Интернете. Надеюсь, очень скоро все мы бу-
дем иметь возможность укупоривать свои консервы
этими замечательными инновационными крышками.

С другой стороны, рассматривая занятие консерви-
рованием не с сугубо практической, а с эстетической 
точки зрения, можно сказать, что самыми симпатич-
ными твои заготовки будут выглядеть в пузатеньких 
стеклянных баночках со стеклянными крышками, снаб-
женными металлическими зажимами-защелками (та-
кие сплошь и рядом украшают страницы кулинарных 
журналов). Без сомнения, эти баночки замечательны,
но довольно дороги, к тому же у них есть существенный
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недостаток: резиновое кольцо-уплотнитель на их крыш-
ках быстро приходит в негодность, и тогда их исполь-
зование становится таким же ограниченным, как и ба-
нок с винтовыми крышками. Хотя, если заниматься 
консервированием в умеренных количествах, и закру-
чивающиеся, и стеклянные крышки намного удобнее 
традиционных, ведь возможность использовать все
эти замечательные приспособления намного облегча-
ет процесс консервирования, поскольку исключает из-
нурительное закручивание крышек закатывающей 
машинкой. Это огромный плюс, но все же далеко не
всегда стоит пренебрегать традициями, особенно там, 
где речь идет о таких важных вещах, как безопасность 
для здоровья. Ведь только классическая стеклянная та-
ра с металлическими крышками может гарантировать
тебе добротную укупорку, которая предотвращает 
порчу консервов и продлевает срок их хранения. Из
этих же соображений нецелесообразно использование
полиэтиленовых крышек: они не обеспечивают полной 
герметичности. Однако такие крышки вполне при-
годны для укупоривания банок с отдельными видами
варенья и джемов, а также с соленьями, хранящимися
в холодном месте.

Обрати внимание! Перед началом консервирования
обязательно проверь банки. Какими бы они ни были, 
они должны быть целыми, без щербин на горлышке
и трещин, поскольку банка с трещиной может лопнуть 
при стерилизации или заполнении ее горячей массой,
а банку с надбитым горлышком невозможно гермети-
чески укупорить.

О дальнейшей судьбе выбранных тобой банок ты 
узнаешь из раздела «Выбираем самый надежный и бы-
стрый способ стерилизации банок и крышек».
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