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ОТ АВТОРА
От автора

Ровно пять лет назад вышла в свет моя книга «Домашние заго-
товки круглый год». И вот теперь я снова вернулась к этой теме. 
Не скрою, я ждала этой возможности. Ведь так сложно вместить 
в одну среднего объема книгу все рецепты, которыми хочется по-
делиться. А их у меня превеликое множество! Подозреваю, что 
у тебя может возникнуть вполне резонный вопрос: «Как это мож-
но заниматься заготовками круглый год?» И у меня на него есть 
еще более резонный ответ: «Легко!» Наш с тобой заготовитель-
ный сезон начнется с появлением первой весенней зелени и за-
кончится вместе с последними зимними холодами — в самый 
разгар сезона цитрусовых. Собственно говоря, конец нашего за-
готовительного сезона каждую весну будет плавно перетекать 
в начало следующего. Нет-нет, я не буду даже пытаться убедить 
тебя запрячься, подобно ослику, и бегать по кругу. Когда и что за-
готавливать — дело твое. Мне просто хочется поделиться с тобой 
своими знаниями, а как и когда их применить, ты наверняка раз-
берешься и без меня. Уверена, часть рецептов покажется тебе зна-
комой, но тем более уверена, что это будет меньшая часть. И на-
деюсь, тебе будет удобно путешествовать по этой книге, ведь все 
в ней расположено так, как это обычно происходит в природе. На 
ее страницах я разместила своеобразный календарь, где для каж-
дого времени расписан план заготовок. С его помощью ты смо-
жешь легко определить, что, когда и как можно заготовить, что 
надо заготавливать обязательно, а что лучше и не пытаться. Ре-
цепты, помещенные здесь, я собирала много лет. Часть из них уже 
была опубликована в первой книге, о которой я упоминала выше, 
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еще часть, оставшись невостребованной пять лет назад, наконец-
то дождалась своего часа. Что-то за эти годы было мной переос-
мыслено и перепроверено, что-то новое найдено, что-то старое 
отброшено. Так бывает! Это жизнь, и она требует от нас перемен. 
Я постаралась, чтобы они были к лучшему. Это не то лучшее, ко-
торое враг хорошего. И не то, которое лучше меньше, да лучше. 
У меня вышло больше, но надеюсь, что все-таки лучше. Объяс-
ню. В конце книги тебя ждут сразу два бонуса. Это две главы, те-
ма которых не всегда ассоциируется с темой заготовок. Во-первых, 
это глава о том, какие блюда можно приготовить из заготовок, ре-
цепты которых помещены в книге. Мне показалось, что тебе это 
будет интересно. Во-вторых, это глава, в которой я научу тебя, как 
надо и как не надо заготавливать мясо и сало и когда это делать 
лучше всего. Но самое главное, для чего я трудилась над этой кни-
гой, — это не полные закрома в твоем доме или квартире. Да, это, 
безусловно, ценно, но я имею в виду не материальные, а совсем 
иные ценности. Я  очень надеюсь, что эта книга поможет тебе 
в создании самого важного — семейных ценностей. В копилку се-
мейных ценностей ты сможешь положить полюбившийся твоей 
семье рецепт хрустящих огурчиков или вкуснейшего вишневого 
варенья, которое со временем твои дети и внуки будут с гордо-
стью называть «мамулиным», «бабулиным» или «дедулиным». 
А еще более яркий след в истории своей семьи ты сможешь оста-
вить, если введешь в традицию фирменную упаковку своих заго-
товок. Представляешь, как здорово будут смотреться твои заго-
товочки в красивых баночках, снабженных яркими наклейками, 
нарисованными твоими же домочадцами и размноженными на 
домашнем принтере! Рецепты для своих будущих семейных цен-
ностей ты смело можешь брать здесь, в этой книге. Более того, ты 
можешь воспользоваться и моими советами, которые в изобилии 
разбросаны по всем главам. А чтобы тебе было понятнее, какого 
свойства совет для тебя приготовлен, я придумала специальные 
выделения-рубрики в тексте. Вот смотри.

Обрати внимание! Так я пометила советы, касающиеся осо-
бо важных технологических моментов того или иного способа 
заготовки, а также особо опасных моментов во время приготов-
ления заготовок.
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Кстати, таким выделением помечены все советы, касающие-
ся возможных вариантов конкретного рецепта.

Между прочим, советы о  возможном применении тех или 
иных овощей, фруктов или ягод и прочего сырья для заготовок 
для приготовления лечебных или косметических средств, поме-
чены мной именно так.

И мой тебе совет! Очень бы хотелось, чтобы эта рубрика 
всегда привлекала твое внимание. Это советы, основанные на 
моем личном опыте. Возможно, они не столь совершенны, как 
хотелось бы, но даю я их тебе от всей души.

Пользуйся всем этим на здоровье! Кстати, как вовремя я вспом-
нила о здоровье… Собственно говоря, здоровье — одна из ос-
новных тем этой книги. С моей стороны было бы лицемерием 
убеждать тебя в том, что все заготовки, сделанные тобой под мо-
им руководством, полезны для здоровья. Вот я и попыталась по 
мере возможности, следуя заповеди Гиппократа, которая гласит, 
что пища должна быть лекарством, а лекарство — пищей, дать 
тебе как можно больше рецептов и рекомендаций, которые, как 
минимум, не нанесут твоему здоровью большого вреда. Но я все 
же надеюсь, что, как максимум, большинство из них будут тебе 
только на пользу. Впрочем, не увлекайся. Некоторые заготовки, 
особенно маринады и копчености, полезными не назовешь. По-
этому будь осторожнее и  соблюдай меру. Меру во всем, даже 
в том, что полезно. Так что давай сразу договоримся, что сове-
ты и рецепты чудодейственных средств (обычно я помещаю их 
между рецептами традиционных заготовок) не будут восприня-
ты тобой как команда к действию. Очень тебя прошу, посове-
туйся со своим лечащим врачом! А мне остается только поже-
лать тебе успехов и приятного аппетита!
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Глава 1
Памятка-глоссарий самого необходимого для начинающего заготовителя

Памятка-глоссарий 
самого необходимого 

для начинающего заготовителя

Инвентарь первой необходимости

КАКАЯ ПОСУДА И КУХОННАЯ УТВАРЬ 
ПОНАДОБЯТСЯ ТЕБЕ В ПЕРВУЮ ОЧЕРЕДЬ

Даже если ты только планируешь завести себе такое полезное хоб-
би, как консервирование, в твоем кухонном арсенале должно най-
тись почти все необходимое для подобных занятий. Давай прямо 
сейчас заглянем на кухню, пошуруем по полкам и шкафчикам, по-
скребем по сусекам, сверяясь со списком самого необходимого, ко-
торый я для тебе подготовила. А чтобы тебе не было скучно, по-
путно я расскажу, для чего будет нужен каждый из этих предметов.

Посуда, которая тебе обязательно понадобится:
•	 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 пастеризации банок 
с консервами, — для смешивания ингредиентов и варки, а так-
же как тара для засолки, квашения и мочения;



Памятка-глоссарий самого необходимого для начинающего заготовителя

9

•	 стеклянные и другие кастрюли для СВЧ-печей объемом не ме-
нее 1,5 л — для варки сладких заготовок.
Кухонная утварь, которая тебе обязательно понадобится:

•	 большой дуршлаг из металлической сетки — для промыва-
ния сырья и бланширования его в кипятке, а также для про-
цеживания и протирания;

•	 частое сито и марля — для процеживания, протирания и от-
жимания сока вручную;

•	 острые кухонные ножи, фигурные ножи — для очистки пло-
дов и нарезания;

•	 деревянная толкушка или такой же пестик — для размина-
ния ягод и утрамбовки шинкованной капусты;

•	 терка, ручная шинковка, мясорубка и чесночный пресс — для 
измельчения сырья;

•	 металлические и  деревянные ложки, шумовка и  разливная 
ложка — для варки и расфасовки по банкам.
Мелочи, без которых тебе будет сложно обойтись: мерная 

кружка, пара стаканов (из тонкого стекла и граненый), столовая 
и чайная ложки для отмеривания ингредиентов; несколько ку-
хонных хлопковых или льняных полотенец и салфеток для об-
сушивания пустых стерилизованных банок и укутывания на-
полненных, бумажные полотенца для обсушивания вымытого 
сырья; а также плотная белая ткань (или марля в несколько сло-
жений) для процеживания заливок и накрывания солений. И са-
мое главное — тебе обязательно понадобится много стеклянных 
банок разных объемов и различных крышек (подробнее об этом 
читай ниже в разделе «Тара для домашних заготовок»), в кото-
рых ты и будешь хранить бóльшую часть своих заготовок.

КАКИЕ СПЕЦИАЛЬНЫЕ ПРИСПОСОБЛЕНИЯ ТЕБЕ 
ПОНАДОБЯТСЯ, А КАКИЕ МОГУТ ПРИГОДИТЬСЯ

Прежде всего речь пойдет о приспособлениях, специально пред-
назначенных для нужд консервирования, говоря современным 
языком — полезных консервных гаджетах. Если ты собираешь-
ся заготовить компот, сварить варенье или законсервировать 
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Вот и закончена моя очередная книга. А не отметить ли мне ее 
окончание мини-банкетом в свою честь? Сейчас быстренько на-
бросаю меню и за дело. Нет, лучше я буду делать все одновре-
менно. Сначала загружу в чашу блендера ингредиенты для пи-
рога: по стакану варенья, молока и сахара, яйцо, муку и соду, 
погашенную уксусом, — короче, все по рецепту «Пирог-экспресс 
“Гости на пороге”» из третьей главы. Пусть блендер трудится, 
а я включу духовку и достану силиконовую форму. Вот и тесто 
готово. Вылью его в форму и поставлю в духовку. Теперь у меня 
есть целых 40 мин на подготовку к моему банкету. Приготовлю-ка 
я один из своих любимых салатов. Благо, в холодильнике со вче-
рашнего дня лежит кусок ароматной телятинки, отваренной 
с сушеным корнем любистка. Самое сложное, что мне предсто-
ит, — замариновать лук. Как раз осталась у меня в холодильни-
ке половинка большой красной луковицы. Нарежу ее тоненьки-
ми полукольцами, положу их в  мисочку, добавлю ложечку 
сырого джема из хеномелеса (ты же помнишь, что так называ-
ется японская айва?), перемешаю и накрою блюдечком. А пока 
лучок с айвой договариваются (на это уйдет где-то минут 15), 
я очищу дайкон и выну мясо из холодильника. Дайкон нарежу 
то-о-оненькими ломтиками, а мяско ма-а-аленькими кубиками. 
И ломтики, и кубики, и лучок с хеномелесом я смешаю в салат-
нице, чуть-чуть посолю и сбрызну оливковым маслицем. Пока 
суть да дело, и пирог пора вынимать из духовки. Теперь оста-
лось только налить в рюмочки черносмородиновой настоечки 
и позвать к столу любимого мужа. Да, чуть не забыла: надо пи-
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рог чем-нибудь смазать. Что у меня там в холодильнике? Крас-
носмородиновое желе, одуванчиковый мед, облепиховый мед, 
сырой клюквенный джем, сырой лимонный джем… Так я еще 
долго буду выбирать! Посыплю я лучше еще теплый пирог аро-
матной засахаренной апельсиновой цедрой. Он согреет ее сво-
им теплом, а она разомлеет и запахнет еще сильнее. И этот бо-
жественный запах наполнит собой не только кухню, но и всю 
квартиру. Чем не сигнал к столу?! Вот и муж на запах пожало-
вал. Сейчас только чайник поставлю, и попируем. Всего какой-
то часик — и мой импровизированный мини-банкет уже го-
тов. Как здорово, что у меня всегда под рукой такие чудесные 
заготовочки!
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