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Від автора

Хто сказав, що на консервування йде надто багато ча-
су й сил? Той, хто сам ніколи не консервував! Взявшись 
за цю благородну справу з розумом, можна не лише 
гори зрушити, а й, розфасувавши їх у банки, закон-
сервувати на загальний подив і задоволення. Зрозу-
міло, якщо це гори сировини: овочів, фруктів або 
ягід. Не стану заперечувати, що повномасштабний за-
готівельний процес — один із складних господарських 
заходів, подібний хіба що до переїзду, який у свою чер-
гу прирівнюється до половини пожежі. Мабуть, не
найвдаліше порівняння, адже, слава Богу, переїзди, не 
кажучи вже про пожежі, трапляються в нашому жит-
ті украй рідко. Але ж консервуємо ми щороку! А з ін-
шого боку, що може порівнятися з азартом, що з року 
в рік буквально поглинає кожного, хто хоч раз скушту-
вав чудовий плід визнання оточенням його заготівель-
ного таланту? А як же інакше? Адже консервування —
це тобі не марудне щоденне готування. Це високе 
мистецтво з чогось зробити щось і хоча б на мить на-
близити до вічності, подарувавши йому нове призна-
чення. Утім, я трохи відхилилася від теми, але, запев-
няю тебе, зайшла не настільки далеко, щоб вчасно не
повернутися. Час — ось ключове слово до розкриття
теми цієї книги. Як часто на питання «Чи займаєшся 
ти консервуванням?» чуєш відповідь: «Мені на це не 
вистачає часу!» Чи дійсно час, точніше його відсут-
ність, може перешкодити нам із головою поринути 
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в цікавий процес творення нових, незвичайно смач-
них заготовок? А що, коли я спробую довести тобі зво-
ротне? Може, зовсім і не час наш головний ворог? Та
й чи ворог узагалі?! Є багато способів обдурити час,
але це може образити його, і ми навіть не намагати-
мемося йти таким свідомо хибним шляхом. Дозволь 
мені пояснити тобі, як домовитися з часом і, взявши
його в союзники, навчитися консервувати і швидко,
і легко, і (що, мабуть, найважливіше) якісно. Адже на-
ша з тобою мета — отримати смачні якісні консерви, 
що зберігаються довго і без зайвого клопоту. Отже, пе-
ред нами стоять два питання: «Як консервувати швид-
ко і не отримати в результаті ні на що не придатні за-
готовки»? і «Як заготовити консерви відмінної якості
й не звалитися від утоми?» Відповідь на них одна: по-
трібно все правильно організувати.

Почнемо зі швидкого консервування. Чи реально 
провести нашу заготівельну кампанію як своєрідний 
бліцкриг — військову операцію типу «прийшов, по-
бачив, переміг»? Цілком, якщо організувати увесь
процес консервування за законами проведення вій-
ськових дій. У військових це називається «стратегія»
і «тактика». Наша стратегія — уміння організувати 
процес консервування відповідно до технологічних 
особливостей вибраного способу консервування. На-
ша тактика — знання правил, здатних забезпечити 
нам успішний результат. Адже це тільки здається, що 
швидке консервування — це раз, два і готово! Є речі,
хід яких ми не в змозі змінити. Є правила, яких ми не 
можемо порушити. Консервувати швидко не означає 
робити це, не дотримуючись технології та нехтуючи
правилами. Навпаки, і скрупульозне дотримування 
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правил, і прагнення зробити все якомога якісніше зо-
всім не подовжують твій шлях до мети, вони спрощу-
ють його, геть виключаючи ймовірність того, що на-
прикінці щось доведеться переробляти. Очевидно і те,
що, як і будь-яка інша військова кампанія, наш кон-
сервний бліц має бути оснащений найбільш передо-
вим озброєнням. Як озброєння ти можеш сміливо ви-
користовувати всю свою розумну та вправну кухонну 
побутову техніку і різноманітне корисне приладдя (ку-
хонні гаджети). Тепер, коли ми готові кинутися в бій, 
залишається тільки призначити час і місце вирішаль-
ної битви. Смію тебе запевнити, перемога буде швид-
кою і легкою.

Утім, легко — це не завжди швидко. Але ж як би да-
леко не стояла від нас бажана мета, в нашій владі ви-
брати шлях, яким ми дійдемо до неї з найменшими 
втратами. І найвірнішим союзником на цьому шляху, 
яким би дивним це тобі не здалося, буде час. Зрозумі-
ло, коли зосереджена людина займається своєю улюб-
леною справою, час ніби втрачає свої реальні конту-
ри. Але нам із тобою такий варіант не підходить. Наша
мета більш матеріальна — законсервувати якнайбіль-
ше, а втомитися при цьому якнайменше. І це цілком 
реально, якщо домовитися з часом. Допоможе тобі
в цьому одна хитрість. Якщо перед тим, як почати
якусь стомливу справу, ти сплануєш свої дії і йтимеш 
за цим планом, час неодмінно віддячить тобі, створив-
ши певну паралельну реальність. І тоді неймовірне
стане очевидним — за один і той же час ти зможеш
зробити й те, що заплановано, і ще декілька інших 
справ. Хочеш дізнатися, як це зробити? Отже, тобі 
знадобляться папір, ручка і таймер. Перш ніж почати
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консервування за тривалою технологією, склади план 
своїх дій упродовж усього процесу консервування із 
зазначенням точного часу виконання тих або інших 
операцій. Скажу відразу, не всі рецепти підходять під 
цю методику, а тільки ті, які передбачають або трива-
ле нагрівання за невисоких температур (багатогодин-
не сушіння і в’ялення в духовці), або короткочасні ва-
ріння з тривалими, не менш ніж 8—10 год, перервами
для охолодження (класичне варіння варення за декіль-
ка прийомів і тому подібне), або рецепти, в яких пере-
сипану сіллю (для салатів) або цукром (для варення)
сировину залишають для виділення соку на тих же 
8—10 год. Прочитавши потрібний рецепт і склавши
відповідно до нього розклад, у призначену годину ти
можеш починати свій рух до мети. До речі, вибір ча-
су початку консервування має вирішальне значення.
Так, у разі сушіння (в’ялення) в духовці тобі дове-
деться пожертвувати вихідним днем і спланувати йо-
го так, щоб не довелося покидати будинок. В усьому 
іншому — повна свобода дій, зрозуміло, з урахуван-
ням складеного тобою розкладу: ти можеш відпочи-
вати, приймати косметичні процедури або займати-
ся домашніми справами. Та хіба мало чим можна 
зайняти себе у вихідний день?! Вийде щось подібне 
до дитячої гри в провідника потяга. Умови гри такі:
ти перебуваєш у потязі, що везе тебе до накресленої
мети, і зійти з потяга ти не можеш, але робити (чи не 
робити) можеш все, що завгодно. І тільки на зупинках 
тобі доведеться виконувати те, що передбачено пра-
вилами гри: в нашому випадку підійти до духовки
й перевірити, чи все гаразд. Головне — перед відправ-
ленням у дорогу не забудь увімкнути таймер, спочат-
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ку виставивши час першої зупинки, а потім установ-
люючи проміжки до наступних. Ще простіше йде 
справа з такими заготовками, як варення. Увечері, за-
сипавши ягоди цукром, ти можеш спокійно лягати 
спати. Уранці підігрій ягоди, що пустили сік, до ки-
піння. Це займе в тебе не більш ніж 15 хв. Увечері, 
прийшовши з роботи, ти можеш повторити свій тру-
довий подвиг і знову залишити таз із ягодами до ран-
ку. І так далі до переможного кінця — звісно, відпо-
відно до рецепта. Таким чином, майже непомітно для 
себе й оточення ти можеш і зварити варення, і загото-
вити страшенно модні серед гастрономів в’ялені по-
мідори. І в цьому немає нічого надприродного. Така 
методика називається тайм-менеджмент, що приблиз-
но означає «розумне планування часу». Вона відома 
й украй популярна у всьому світі, причому вже не
стільки в ділових колах, скільки серед домогоспода-
рок, які прагнуть вести й господарство, і насичене, 
красиве та здорове життя.

Бачиш, як все просто і легко? А щоб тобі було ще
легше і простіше, я зібрала в цій книзі рецепти най-
швидших і найпростіших заготовок з овочів, фруктів,
ягід та іншої сировини, яку найчастіше заготовлюють 
на зиму. Крім того, ти знайдеш тут рецепти, які на пер-
ший погляд можуть здатися тобі занадто складними
або тривалими за часом. Але ж ти вже знаєш, що на-
справді це не так?! Повір мені, жодного складного ре-
цепта тут немає, а з тими, які нібито вимагають бага-
то часу, ти вже зможеш впоратися не просто легко,
а граючись. Допоможуть тобі розібратися в усьому 
цьому і мої поради. Щоб тобі було зручніше ними ко-
ристуватися і зрозуміліше, яку властивість має кожна
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порада, я їх виділила спеціальним способом. Вигляда-
ють вони так.

Зверни увагу! Так я позначила все найважливіше. 
Це поради, що стосуються особливо відповідальних 
технологічних процесів того або іншого способу кон-
сервування: попередження про можливу небезпеку 
й поради, як її уникнути, а також дуже важлива інфор-
мація про сировину та її обробку.

До речі, таким виділенням позначено всі поради, що
стосуються можливих варіантів конкретного рецепта, 
а також випадки, коли сировину, про яку йдеться в ре-
цепті, можна законсервувати і якось інакше.

Між іншим, поради щодо можливого використання 
залишків сировини або відходів після її консервуван-
ня для приготування лікувальних чи косметичних за-
собів позначені мною саме так. Але дуже тебе прошу:
всі рекомендації, що стосуються більш чи менш сер-
йозних проблем зі здоров’ям, не сприймай як коман-
ду до дії. Спочатку порадься зі своїм лікарем, а вже піс-
ля цього щось роби.

І моя тобі порада! Дуже хотілося б, щоб ця рубрика 
завжди привертала твою увагу, оскільки це поради,
основані на моєму особистому досвіді. Можливо, во-
ни не такі досконалі, як хотілося б, але даю я їх тобі від 
щирого серця. Крім того, сприймай їх як пропозицію 
покреативити, а в результаті ще й отримати бонус —
класну кулінарну фішку.

Отже, вибери собі мету і швидко йди до неї найлег-
шим шляхом, а все інше додасться — засушиться, за-
морозиться, закваситься, засолиться і, звичайно ж, за-
консервується. Тобі добре — і мені приємно! Швидких 
успіхів тобі й легких перемог в усьому!



Раціональна організація 
процесу домашнього 

консервування —
запорука твого успіху

Раціональна організація процесу домашнього консервування…

Як зробити підготовку
до консервування ефективнішою

Від того, наскільки ефективно буде проведено підго-
товку, залежить успіх твого консервного бліцкригу. 
У нашій справі — як на війні: стратегія і тактика само 
собою, але без належного оснащення і забезпечення 
усім найнеобхіднішим перемоги тобі не бачити. Тому,
перш ніж оголосити про відкриття заготівельного се-
зону, подбай про головне: запасись найнеобхіднішим
і добери надійних помічників.

ЗАПАСАЄМОСЯ НАЙНЕОБХІДНІШИМ

Який посуд і кухонне начиння знадобляться тобі
в першу чергу. Навіть якщо ти зараховуєш себе до 
консерваторів-початківців, у твоєму кухонному арсе-
налі повинно знайтися майже все необхідне для нашо-
го консервного марш-кидка. Головне виявити все це за-
здалегідь, а не витрачати час на пошуки, перебуваючи
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вже в самому розпалі процесу консервування. Крім то-
го, можливо, щось доведеться докупити, а що-небудь ін-
ше — полагодити або почистити. Справа, як то кажуть, 
життєва, але на все це, знову ж таки, буде потрібен час.
Тому, не відкладаючи в довгий ящик, пропоную тобі
ознайомитися із списком найнеобхідніших для швидко-
го консервування речей і одночасно з цим розповім, для
чого тобі буде потрібний кожен із цих предметів. Отже, 
з кухонного посуду тобі обов’язково знадобляться:

емальоване або пластикове відро і такі самі мис-
ки — для замочування і миття сировини;
емальовані миски й каструлі різних розмірів, вклю-
чаючи найбільшу для стерилізації або пастеризації 
банок із консервами, — для змішування інгредієн-
тів і варіння, а також як тара для засолювання, ква-
шення і мочення;
скляні та інші каструлі для НВЧ-печей об’ємом не
менш ніж 1,5 л — для варіння солодких заготовок.
З кухонного приладдя тобі обов’язково знадобляться:
великий друшляк із металевої сітки — для проми-
вання сировини та бланшування її в окропі, а також 
для проціджування і протирання;
густе сито й марля — для проціджування, проти-
рання і витискання соку вручну;
гострі кухонні ножі, фігурні ножі — для очищення 
плодів і нарізання;
дерев’яний товкачик — для розминання ягід і трам-
бування нашаткованої капусти;
тертка, ручна шатківниця, м’ясорубка і часниковий 
прес — для подрібнення сировини;
металеві й дерев’яні ложки, шумівка і розливна лож-
ка — для варіння і розфасовування в банки.
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Крім того, тобі обов’язково знадобляться: мірний
кухоль, пара склянок (з тонкого скла і гранована), сто-
лова і чайна ложки для відмірювання інгредієнтів;
декілька кухонних бавовняних або лляних рушників 
і серветок для обсушування порожніх стерилізованих 
банок і укутування наповнених; паперові рушники 
для обсушування вимитої сировини, а також щільна 
біла тканина (або марля, складена в кілька разів) для 
проціджування заливок і накриття солінь. І найголов-
ніше — тобі обов’язково знадобиться безліч скляних 
банок і кришок.

Які банки та кришки найкраще підійдуть для тво-
їх заготовок. Само собою зрозуміло, тара для зберіган-
ня заготовок має бути надійною, а найнадійнішими вже 
не одне десятиліття вважаються нові або вживані стан-
дартні скляні банки місткістю 0,25; 0,35; 0,5; 0,7; 1,0;
2,0; 3,0; 5,0; 10,0 л із зовнішнім діаметром шийки 83 мм. 
Такими банками користувалися ще наші прабабусі, 
а можливо, користуватимуться і наші правнучки. Най-
частіше в сім’ях, де прийнято консервувати, з року 
в рік використовують одні й ті самі банки, міняючи 
лише їх кришки. Найкращими кришками для стан-
дартних скляних банок вважаються лаковані кришки 
жовтого кольору, виготовлені з лудженої жерсті. Кож-
на така кришка має спеціальний паз, у який вставля-
ється гумове кільце, — воно служить ущільнювачем
між шийкою банки та кришкою і забезпечує герметич-
ність закупорювання. Купуючи кришки, звертай увагу 
на наявність цих кілець і поверхню самих кришок. Як-
що кришка жовта і покрита лаком — все гаразд. Якщо ж
тобі трапилися кришки з білої нелакованої жерсті, кра-
ще їх не брати зовсім — їх використання обмежене.
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Зверни увагу! Білі нелаковані кришки непридатні для 
маринадів і консервування кислих плодів, а також за-
готівлі плодів і ягід інтенсивного забарвлення у вигля-
ді компотів, оскільки кислоти й барвники, що містять-
ся в цих плодах, окислюють олово, яким вони покриті. 
Розчиняючись, олово надає компотам неприємного 
присмаку і фіолетово-чорнильного кольору.

Утім, останніми роками в продажу з’явилися стан-
дартні банки з металевими кришками, що закручують-
ся (гвинтовими), з м’яким покриттям внутрішньої час-
тини. Ці банки якнайкраще підходять для швидкого
консервування — закрутити кришку руками набагато 
легше і швидше, ніж закручувати машинкою. Єдине
АЛЕ: використовувати ці кришки для герметичного 
закупорювання бажано один раз, а окремо від банок
вони, на жаль, не продаються. Зовні використана криш-
ка може виглядати як нова, але герметично її вже на-
вряд чи закриєш. Зрозуміло, викидати використані 
гвинтові кришки не варто — ти можеш повторно за-
кривати ними банки із заготовками, які не потребу-
ють абсолютно герметичного закупорювання, такими 
як конфітюр, джем, повидло, а також усіма тими, що 
зберігаються в холодильнику. Так само можна вико-
ристовувати маленькі баночки, які постійно залиша-
ються з-під з’їдених консервів, джемів, майонезів, при-
дбаних у магазині, крім того, в них зручно зберігати
сушені трави, ягоди й коріння.

Зверни увагу! Категорично не можна використову-
вати вживані гвинтові кришки для закупорювання
консервованих салатів, соте, рагу, ікри та інших кон-
сервів, у яких у разі порушення герметизації можуть
розвиватися хвороботворні організми.
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