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Від автора

Від автора

Рівно п’ять років тому вийшла у світ моя книжка «Домашні за
готівлі цілий рік». І ось тепер я знову повернулася до цієї теми. 
Не стану приховувати, що я чекала на цю нагоду. Адже так важ
ко вмістити в одну книжку середнього обсягу всі рецепти, яки
ми прагнеш поділитися. А їх у мене просто безліч! Здогадуюсь, 
що в  тебе може виникнути цілком слушне питання: «Як це 
можна займатися заготівлями цілий рік?» І я, не вагаючись, від
повім: «Легко!» Наш із тобою заготівельний сезон почнеться 
з появою першої весняної зелені, а закінчиться разом з остан
німи зимовими холодами — якраз у розпал сезону цитрусових. 
Власне, кінець нашого заготівельного сезону щовесни плавно 
переходитиме в початок наступного. Це аж ніяк не означає, що 
тобі потрібно запрягтись, наче ослик, і без кінця кружляти кух
нею. Коли й що заготовлювати — цілком твоя справа. Мені ж 
хочеться поділитися з тобою власними знаннями, а як і коли 
їх застосувати, ти, певно, розберешся і без мене. Я впевнена, 
що частина рецептів видасться тобі знайомою, але це лише 
менша частина. Сподіваюся, тобі буде зручно подорожувати 
цією книжкою, адже рецепти в ній розташовані згідно з пора
ми року. На її сторінках я розмістила своєрідний календар, де 
для кожної пори розписано план заготівель. За його допомо
гою ти легко визначиш, що, коли і як можна заготувати, що тре
ба заготовлювати обов’язково, а що краще й не намагатися. Ре
цепти, уміщені тут, я збирала багато років. Частина з них уже 
було опубліковано в першій книжці, про яку я згадувала вище; 
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ще частина, залишившись поза книжкою п’ять років тому, на
решті дочекалася свого часу. За ці роки я дещо переосмислила 
й перевірила, знайшла щось нове, а застаріле відкинула. Так бу
ває, адже це життя, і з плином часу воно вимагає від нас змін. 
Я зробила все можливе для того, щоб у цьому виданні зміни 
відбулися тільки на краще. Маю зауважити: це не те «краще», 
яке є ворогом хорошого. Але й не те, що «краще менше, та кра
ще». Для тебе, читачу, я підготувала більше своїх напрацювань, 
але сподіваюся, що вони зроблять книгу тільки кращою. Пояс
ню. Наприкінці видання на тебе чекають одразу два бонуси. Це 
розділи, тема яких не завжди асоціюється із заготівлею. Пер
ший з них розповідає про страви, що їх можна приготувати із 
заготувань, рецепти яких містяться в книзі. Вважаю, тобі буде 
цікаво дізнатися про це. У другому розділі я навчу тебе, як пра
вильно заготовлювати м’ясо й сало і коли це робити найкра
ще. Та найголовніша моя ціль — це не наповнення комори тво
го будинку або квартири. Добробут, безумовно, важливий, але 
я щиро сподіваюся, що ця книжка допоможе тобі у створенні 
найважливішого — родинних цінностей. Відтепер до скарбнич
ки сімейних цінностей ти зможеш покласти улюблені твоєю ро
диною рецепти хрумких огірочків або смачнючого вишневого 
варення, яке згодом твої діти й онуки з гордістю називатимуть 
«маминим», «бабусиним» або «дідусевим». Також ти залишиш 
яскравий слід в історії своєї родини, якщо започаткуєш тради
цію фірмового пакування своїх заготувань. Тількино уяви, як 
чудово виглядатимуть твої заготування в  гарних баночках із 
яскравими наклейками, намальованими твоїми ж домашніми 
й розмноженими на принтері! Рецепти таких майбутніх родин
них цінностей ти знайдеш у цій книжці. Понад те, ти матимеш 
змогу скористатись і моїми порадами, щедро розміщеними по 
всіх розділах. А для їх легшого пошуку я оформила ці поради як 
спеціальні виділеннярубрики в тексті. От дивись.

Зверни увагу! Так я позначила поради, що стосуються осо
бливо важливих технологічних моментів того чи іншого спо
собу заготівлі, а  також небезпечних моментів під час заго
товлювання.
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До речі… Таким виділенням позначено всі поради, що стосу
ються можливих варіантів конкретного рецепта.

Між іншим… Це поради про можливе застосування тих чи 
інших овочів, фруктів або ягід та іншої сировини для готуван
ня лікувальних або косметичних засобів.

І моя тобі порада! Я хочу, щоб ця рубрика завжди привер
тала твою увагу. Це поради, що базуються на моєму особисто
му досвіді. Я даю їх тобі від усієї душі, як доброму другу.

Користуйся всім цим на здоров’я! І, як ми вже говоримо про 
здоров’я, наголошу, що воно є однією з основних тем цієї книж
ки. З мого боку було б нечесно переконувати тебе в тому, що 
всі заготування, зроблені тобою під моїм керівництвом, корис
ні для здоров’я. Тому я спробувала, згідно із заповіддю Гіппо
крата, котра говорить, що їжа має бути ліками, а ліки — їжею, 
дати тобі якнайбільше рецептів і рекомендацій, що не можуть 
завдати твоєму здоров’ю шкоди. Сподіваюся, більшість із них 
принесе тобі тільки користь. Утім, не захоплюйся, адже деякі 
заготування, особливо маринади й копченості, корисними не 
назвеш. Тому слід пам’ятати про обережність і знати міру — 
в усьому, навіть у корисному. Тож пропоную одразу домовити
ся: поради й рецепти чудодійних засобів (зазвичай я вміщую 
їх між рецептами традиційних заготувань) ти не сприймати
меш як команду до дії — перш за все я рекомендую тобі пора
дитися зі своїм лікарем. А мені лишається тільки побажати то
бі успіхів і смачного!
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Розділ 1
Пам’ятка-глосарій найнеобхіднішого  

для заготівника-початківця

Пам’ятка-глосарій 
найнеобхіднішого  

для заготівника-початківця

Інвентар першої необхідності

ЯКИЙ ПОСУД І КУХОННЕ НАЧИННЯ 
ЗНАДОБЛЯТЬСЯ ТОБІ НАСАМПЕРЕД

Навіть якщо ти тільки плануєш зайнятися таким корисним хо
бі, як консервування, у твоєму кухонному арсеналі має знай
тися майже все необхідне для подібних занять. Зазирнемо на 
кухню, пошукаємо по полицях і шафках, пошкребемо по засі
ках, звіряючись зі списком найнеобхіднішого, який я для тебе 
підготувала. А щоб тобі не було нудно, принагідно я розповім, 
для чого знадобиться кожен із цих предметів.

Посуд, який тобі обов’язково знадобиться:
•	 емальоване або пластикове відро і такі ж миски — для замо

чування й миття сировини;
•	 емальовані миски й каструлі різних розмірів, зокрема най

більша для стерилізації або пастеризації банок із консерва
ми, — для змішування інгредієнтів і варіння, а також як та
ра для засолювання, квашення й мочіння;
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•	 скляні та інші каструлі для СВЧпечей об’ємом не менш ніж 
1,5 л — для варіння солодких заготувань.
Кухонне начиння, яке тобі обов’язково знадобиться:

•	 великий друшляк із металевої сітки — для промивання си
ровини та бланшування її в окропі, а також для проціджу
вання й протирання;

•	 часте сито і марля — для проціджування, протирання й від
жимання соку вручну;

•	 гострі кухонні ножі, фігурні ножі — для очищування плодів 
і нарізання;

•	 дерев’яний товкач — для розминання ягід та утрамбовуван
ня шинкованої капусти;

•	 тертка, ручна шатківниця, м’ясорубка й часниковий прес — 
для подрібнення сировини;

•	 металеві й дерев’яні ложки, шумівка й розливна ложка — 
для варіння і розфасовування по банках.
Дрібниці, без яких тобі буде складно обійтися: мірний кухоль, 

пара склянок (із тонкого скла і гранована), столова й чайна лож
ки для відмірювання інгредієнтів; кілька кухонних бавовняних 
або лляних рушників і серветок для обсушування порожніх сте
рилізованих банок і закутування наповнених, паперові рушники 
для обсушування вимитої сировини; а також щільна біла ткани
на (або марля в кілька шарів) для проціджування заливок і на
кривання солінь. І найголовніше — тобі обов’язково знадобить
ся багато скляних банок різних об’ємів і з різними кришками 
(докладніше про це читай у розділі «Тара для домашніх заготу
вань»), у яких ти і зберігатимеш більшу частину своїх заготівель.

ЯКІ СПЕЦІАЛЬНІ ПРИСТОСУВАННЯ ТОБІ ПОТРІБНІ,  
А ЯКІ МОЖУТЬ ЗНАДОБИТИСЯ

Насамперед ітиметься про пристосування, спеціально призна
чені для потреб консервування. Якщо ти хочеш заготувати ком
пот, зварити варення або законсервувати огірочки з помідор
чиками, тобі не обійтися без найважливішого для заготівника 
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перець, цукор, товчений часник, усе добре перемішай, потім 
додай шпик і  знову перемішай. Отриманий фарш постав на 
1 добу в холодильник. Охолодженим фаршем швидко наповни 
сухі свинячі або яловичі тонкі кишки, роблячи ковбаси у ви
гляді прямих батонів завдовжки близько 30 см. Зав’яжи бато
ни з обох кінців і підвісь у провітрюваному приміщенні для ви
сихання. Під час сушіння луканку кілька разів пресуй качалкою 
(кожні 2—4 дні), доки батони не стануть пласкими. Коли лу
канка добре висохне, загорни кожний батон у папір і поклади 
на зберігання, посипавши деревною золою або сухою струж
кою. Цю ковбасу можна зберігати в прохолодному сухому міс
ці 6—8 місяців.

До речі, луканку можна готувати і з суміші свинячого м’яса 
з яловичиною або телятиною, взятих у рівних кількостях. У цьо
му випадку, крім зазначених у рецептурі прянощів та спецій, по
трібно додати у фарш 1 склянку білого виноградного вина.

Литовська домашня ковбаса
5 кг напівжирної свинини, 1 кг сала (хребтовий шпик), 
150 г солі, по 1/2 ч. ложки меленого запашного й чорного 
перцю, 2 цибулини, близько 1/2 склянки кип’яченої води 
кімнатної температури, підготовані свинячі кишки 
(черева)

Підготоване м’ясо пропусти через м’ясорубку, сало наріж шма
точками розміром 1× 0,5 см. Цибулю очисть, дрібно наріж і спа
серуй на свинячому жирі. Подрібнене м’ясо змішай із сіллю 
й прянощами, додай сало і, обережно помішуючи, потроху до
дай воду. Отриманим фаршем набий підготовані кишки, зав’я
жи їх з кінців. Для того щоб кишки під час смаження не поло
палися, ковбасу попередньо опусти на 2  хв у  киплячу воду, 
потім обсуши, обваляй у борошні і смаж у духовці або в закри
тій сковороді на плиті.

До речі, литовську домашню ковбасу ти можеш підготува
ти для зберігання так само, як і українську.
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Післямова
Післямова

От і скінчилася чергова моя книжка. А чи не відзначити мені її 
закінчення мінібенкетом на свою честь? Зараз швиденько на
кидаю меню — і до діла. Хоча краще я робитиму все водночас. 
Спочатку завантажу в чашу блендера інгредієнти для пирога: 
по склянці варення, молока й  цукру, яйце, борошно й  соду, 
 погашену оцтом,  — коротше кажучи, все за рецептом «Екс
преспиріг «Гості на порозі»» з третього розділу. Нехай блен
дер працює, а я ввімкну духовку й дістану силіконову форму. 
Ось і тісто готове. Виллю його у форму й поставлю в духовку. 
Тепер у мене є аж 40 хв на приготування до мого бенкету. При
готуюно я один зі своїх улюблених салатів. Тим більше, як на 
те, в холодильнику від учора лежить шматок ароматної теля
тинки, відвареної з сушеним коренем любистку. Найскладні
ше з того, що на мене чекає, — замаринувати цибулю. Саме за
лишилась у мене в холодильнику половинка великої червоної 
цибулини. Наріжу її тоненькими півкільцями, покладу їх у ми
сочку, додам ложечку сирого джему з хеномелесу (ти ж пам’я
таєш, що так зветься японська айва?), перемішаю і накрию блю
дечком. А поки цибулька з айвою домовляються (на це піде десь 
хвилин 15), я очищу дайкон і вийму м’ясо з холодильника. Дай
кон наріжу тонееенькими скибочками, а м’ясце малееень
кими кубиками. І скибочки, і кубики, і цибульку з хено мелесом 
я змішаю в салатниці, трохи посолю й побризкаю оливковою 
олійкою. Поки те та се — настав час виймати пиріг з духовки. 
Тепер залишилося тільки налити в  чарочки смородинової 
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 настояночки й покликати до столу коханого чоловіка. Ледь не 
забула: треба пиріг чимнебудь змазати. Що в мене там у холо
дильнику? Порічкове желе, мед із кульбаб, обліпиховий мед, 
сирий журавлиновий джем, сирий лимонний джем… Так я ще 
довго вибиратиму! Посиплю я ліпше ще теплий пиріг аромат
ною зацукрованою апельсиновою цедрою. Він зігріє її своїм те
плом, а вона вмліє і запахне ще сильніше. І цей божественний 
запах наповнить собою не лише кухню, але й усю квартиру. 
Чим не сигнал до столу?! Ось і чоловік на запах завітав. Зараз 
тільки чайник поставлю, і побенкетуємо. Усього якась годин
ка — і мій імпровізований мінібенкет уже готовий. Як чудо
во, що в мене завжди під рукою такі гарні заготування!
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ягідні й трав’яні настоянки й лікери. Також ви навчитесь виготовляти домашні 
м’ясні консерви. Надзвичайно смачні заготівлі урізноманітнять ваш стіл і забез
печать необхідними вітамінами на цілий рік. 
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