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Пре дис ло вие 
ав то ра



Вы ра с тить уро жай не про сто, но его еще на до со хра нить. 
Часть уро жая мож но хра нить в  све жем ви де, ес ли есть по греб 
или дру гое хра ни ли ще. Часть мож но за мо ро зить или вы су­
шить, но все гда ос та ет ся еще не ко то рое ко ли че ст во, ко то рое 
мы тра ди ци он но ква сим, со лим, ма ри ну ем, кон сер ви ру ем, 
де ла ем ком по ты, ви но, ва рим ва ре нья.

Есть ус то яв ши е ся ре цеп ты, став шие тра ди ци он ны ми. Из 
них в  кни гу вклю че ны са мые про стые в  при го тов ле нии и  все­
ми лю би мые. Но по сто ян но по яв ля ют ся и  но вые спо со бы 
и  ре цеп ты за го то вок впрок, со здан ные изо б ре та тель ны ми 
людь ми — са до во да ми, ко то рые так же со бра ны в этой кни ге.

При во дят ся и изы с кан ные де ли ка тес ные за го тов ки, рас счи­
тан ные на лю би те ля, ко то ро му на до ели тра ди ци он ные и хо чет­
ся че го­ни будь эта ко го осо бен но го.

Под те ми ре цеп та ми, ав то ры ко то рых бы ли из ве ст ны, ука­
за ны их фа ми лии. Те же ре цеп ты, со зда те лей ко то рых об на ру­
жить не уда лось, ос тав ле ны без под пи си.

Ав тор­со ста ви тель с бла го дар но с тью при мет лю бые за ме ча­
ния и до пол не ния, а так же со об ще ния о но вых при емах со хра­
не ния уро жая, хо ро ших ре цеп тах, с  тем что бы в  сле ду ю щем 
из да нии сде лать до пол не ния к этой кни ге

Кор ре с пон ден цию мож но от прав лять по ад ре су: 193231, 
Санкт­Пе тер бург, ул. Под вой ско го, дом 28, кор пус 1, кв. 776 
или по эле к трон ной поч те galina@kizima.ru.



За го тов ки
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Гриб ная со лян ка

2 кг гри бов, 1,5 кг ко чан ной ка пу с ты, 
1 кг мор ковь, 0,5 кг реп ча то го лу ка.

1. Гри бы по чи с тить.
2. Все мел ко на шин ко вать и ту шить на рас ти тель ном мас ле 

око ло ча са.
3. По со лить по вку су.
4. Раз ло жить в го ря чем ви де по бан кам, за ка тать.
Хра нить в хо ло диль ни ке.
Мож но ис поль зо вать как в го ря чем, так и в хо лод ном ви де.
Ре цепт Н.Дья чен ко

Ка пу ст но­овощ ное ас сор ти

 5 кг ко чан ной ка пу с ты, 1 кг реп ча то го 
лу ка, 1 кг бол гар ско го пер ца, 0,5 кг мор-
ко ви, 0,5 л 9% ук су са, 0,5 л рас ти тель-
ного мас ла, 4 ст. л. со ли, 300 г са хара.

1. На шин ко вать лук, пе рец, мор ковь и ка пу с ту.
2. До ба вить соль, са хар, мас ло, ук сус, пе ре ме шать.
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3.  По дер жать три дня в  теп ле, за тем раз ло жить по бан кам 
и на крыть по ли эти ле но вы ми крыш ка ми. 

Хра нить в хо ло диль ни ке.

Ас сор ти с ка пу с той для хра не ния 

в хо ло диль ни ке

2 кг ко чан ной ка пу с ты, 2 кг свек лы, 3 кг 
мор ко ви, 3 круп ных зуб чи ка чес но ка.

1. Сы рую свек лу и ка пу с ту на шин ко вать, мор ковь на те реть 
на круп ной тер ке, чес нок про пу с тить че рез чес ноч ни цу.

2. Все пе ре ме шать и за лить ки пя щим рас со лом.
3. Ос ту дить, раз ло жить по бан кам.
Хра нить в хо ло диль ни ке. Ис поль зо вать в те че ние трех ме ся цев.
Для при го тов ле ния рас со ла на 1 л во ды взять 1 ст. са ха ра, 

3 ст. л. со ли без вер ха, 2–3 гвоз ди ки, 4–5 го ро шин чер но го пер­
ца, вски пя тить, снять с ог ня, до ба вить 0,5 ст. 9% ук су са.

Пи кант ный са лат из ка пу с ты 

для бы с т ро го упо треб ле ния

 1,5–2 кг ко чан ной ка пу с ты, яб ло ки 
ан то нов ские 3–4 шту ки, мор ковь сред-
ней ве ли чи ны 3–4 шту ки, 300–400 г 
тык вы, 1 ли мон, 2 сред не го раз ме ра 
лу ко ви цы, 2 не круп ные свек лы, 2 ст. л. 
со ли, 2 ст. л. са ха ра.

1. Сре зать ма куш ку у ко ча на ка пу с ты ве сом 1,5–2 кг.
2. На шин ко вать очень тон ки ми, длин ны ми по ло с ка ми.
3. По со лить, пе ре те реть ка пу с ту ру ка ми.
4. На круп ной тер ке на шин ко вать яб ло ки и мор ковь.
5. Тык ву на ре зать длин ны ми, уз ки ми по ло с ка ми.
6. Снять це д ру с ли мо на, очи с тить от бе ло го во лок на, вы жать сок.
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7. Тон ко на ре зать лук.
7.  На те реть сы рую свек лу на мел кой тер ке и  от жать сок, 

до ба вить са хар.
8. Все сме шать вме с те, за пра вить рас ти тель ным мас лом.
9. Раз ло жить по бан кам. Хра нить в хо ло диль ни ке.
При ме ча ние. Ес ли вы лю би те бо лее ос т рую пи щу — до бавь­

те по сво е му вку су ли мон ную кис ло ту или сто ло вый ук сус.
Ре цепт Ф.Иваш ки ной

Ре цеп ты ко рей ских са ла тов
Пер вый ре цепт

 1 кг мор ко ви, 1 боль шая го ло вка 
чес но ка, 4–5 ст. л. ук су са 9%, 3 ст. л. 
са ха ра, 0,5 ст. под сол неч но го мас ла, 
1 ч. л. чер но го мо ло то го пер ца, ще пот-
ка мо ло то го ко ри ан д ра.

1. Мор ковь на те реть на спе ци аль ной тер ке (тон ко и уд ли нен но).
2. Чес нок про пу с тить че рез чес ноч ни цу.
2. До ба вить все ос таль ное и хо ро шо пе ре ме шать.
Хра нить в хо ло диль ни ке.

Вто рой ре цепт

 1 кг мор ко ви, 2–3 го ло вки чес но ка, 
0,5 ст. под сол неч но го мас ла, 1 ст. л. 
чер но го мо ло то го пер ца, 2–3 ст. л. сто-
ло во го ук су са, 1 ч. л. со ли, 1 ч. л. 
са ха ра, рас тер тый ла в ро вый лист, 
мо ло тые ко ри андр и гвоз ди ка.

1. Мор ковь на те реть на спе ци аль ной тер ке.
2. Чес нок про пу с тить че рез чес ноч ни цу.
3. Ра зо греть мас ло, за лить мор ковь.
4. До ба вить ос таль ное, пе ре ме шать.
5. Раз ло жить по бан кам.
Хра нить в хо ло диль ни ке.
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Тре тий ре цепт

 1 кг мор ко ви, 2 лу ко ви цы, 3–4 лож ки 
сто ло во го ук су са, 4–5 ст. л. рас ти тель-
но го мас ла, 1 го ло вка чес но ка, 1 ч. л. 
крас но го мо ло то го пер ца, 1 ч. л. се мян 
кин зы, пе ре тер тых в по ро шок.

1. На те реть мор ковь на спе ци аль ной тер ке.
2.  До ба вить ук сус и  по ста вить ма ри но вать ся на 2–3 ча са, 

за тем лиш ний сок слить.
3.  Пе ре жа рить лук до тем но­зо ло ти с то го цве та, по сле че го 

лук вы бро сить, а  ос тав шим ся го ря чим мас лом за лить мор ковь 
и сра зу до ба вить чес нок, про пу щен ный че рез чес ноч ни цу.

5. Всы пать крас ный пе рец и се ме на кин зы, все пе ре ме шать.
Хра нить в хо ло диль ни ке.
Точ но так же мож но го то вить са ла ты из сы рой свек лы, редь­

ки или ка пу с ты ли бо мо ло дых, еще за кру чен ных улит кой и не 
рас пу с тив ших ся ли с ть ев па по рот ни ка.

Бы с т рая за сол ка ка пу с ты

 4 кг ка пу с ты бе ло ко чан ной, 1 кг мор-
ко ви, 1 л во ды, 1,5 ст. л. со ли, 
0,5 ст. са ха ра.

1.  На шин ко вать ка пу с ту и  мор ковь, плот но ут рам бо вать 
в трех ли т ро вые бан ки.

2. Рас тво рить соль в ли т ре во ды и влить рас твор в бан ки (ес­
ли во ды ма ло, то ее до ба вить, не до бав ляя со ли.

3.  Че рез три дня рас сол слить, до ба вить са хар, рас тво рить 
и  сно ва влить в  ка пу с ту, че рез три ча са ка пу с та го то ва к  упо­
треб ле нию.

Хра нить в хо ло диль ни ке.
При ме ча ние. Бан ки во вре мя ква ше ния на до ста вить в та зи­

ки, по сколь ку из ба нок мо жет вы течь рас сол че рез верх, а  он 
по тре бу ет ся для рас тво ре ния са ха ра.

Ре цепт Г.Ки зи мы
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Ско ро ст ная за сол ка гри бов

1 л от вар ных гри бов, 1 ст. л. со ли, 
1 ст. л. 9% ук су са.

1. Лю бые съе доб ные гри бы опу с тить в ки пя щую во ду, слег ка 
от ва рить, сни мая пе ну.

2. Лиш нюю во ду слить, ос та вив ее вро вень с гри ба ми.
3.  До ба вить соль и  ук сус, ес ли вкус вас не удов ле тво ря ет, 

до бавь те со ли и ук су са по сво е му вку су.
4. Ки пя тить гри бы 20 мин.
5. По сле ос ты ва ния гри бы сра зу мож но упо треб лять в пи щу.
6. Ес ли хо ти те со хра нить со ле ные гри бы для зим не го упо треб­

ле ния, то в го ря чем ви де раз лей те со дер жи мое по бан кам, за ка тай­
те крыш ка ми, ос ту ди те под оде я лом. Хра нить в хо ло диль ни ке.

Для со ле ния мож но ис поль зо вать гри бы, вы пу с ка ю щие 
млеч ный сок (се руш ки, горь куш ки и так да лее), но в этом слу­
чае их на до пред ва ри тель но дваж ды от ва ри вать в во де, каж дый 
раз сли вая во ду и за ли вая све жую, за тем даль ше дей ст во вать по 
дан но му ре цеп ту. При по да че на стол мож но до бав лять на ре зан­
ную пе т руш ку, зе ле ный и реп ча тый лук, за прав лять рас ти тель­
ным мас лом или сме та ной.

Ре цепт Н.Ми т ро фа но вой

Са лат из яб лок, мор ко ви и грец ких оре хов

 100 г мор ко ви, 100 г яб лок, 40 г очи-
щен ных грец ких оре хов, 20 г на ту-
раль но го ме да, сок од но го ли мо на, 
зе лень пе т руш ки, соль по вку су.

1. Очи с тить и по мыть мор ковь, на те реть ее на круп ной тер ке.
2. Уда лить из яб ло ка се мен ную ко ро боч ку и по ре зать по мель че.
3. Мед ос то рож но про греть в те че ние 1 ми ну ты.
4. Рас то лочь грец кие оре хи, со еди нить все ком по нен ты. 

Пе ре ме шать. До ба вить пря ную зе лень и  вы жить сок ли мо на, 
по со лить.
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5. Сло жить смесь в сте риль ные бан ки, вы лить ту да вы де лив­
ший ся сок.

6. По ста вить на сте ри ли за цию в во ду при тем пе ра ту ре 50 С 
пол  ли т ро вые бан ки на 10 ми нут, ли т ро вые  — на 15 ми нут, 
вы нуть, бы с т ро за крыть сте риль ны ми крыш ка ми и за ка тать.

Хра нить в про хлад ном ме с те.

Брюк ва, реп ка или тур непс по­чеш ски

 500 г брюк вы или тур неп са, 50 г рас-
ти тель но го мас ла, 2 круп ные лу ко ви-
цы, 1 ст. тем но го пи ва, соль, пе рец — 
по вку су.

1. Ово щи очи с тить и на ре зать тон ки ми по ло с ка ми (тур непс 
дол го нель зя ос тав лять очи щен ным, так как он бы с т ро чер не ет. 
Це ле со об раз но его не на дол го по ло жить в  во ду с  раз ве ден ной 
в  ней ли мон ной кис ло той лю бой кон цен т ра ции). Лу ко ви цы 
очи с тить и мел ко по ру бить.

2. По жа рить лук в мас ле, по сле че го до ба вить ово щи и по ту­
шить до го тов но с ти. Не мно го ох ла дить и до ба вить пи во. Вновь 
до ве с ти до ки пе ния.

3. Сло жить го то вую го ря чую смесь в сте риль ную бан ку, за ка­
тать, пе ре вер нуть на крыш ку, дать мед лен но ос тыть под оде я лом.

Хра нить в хо ло диль ни ке.

Овощ ная ту шен ка

Все вхо дя щие в ре цепт ин гре ди ен ты 
брать в оди на ко вом ко ли че ст ве.

1. На ре зать бак ла жа ны бру соч ка ми, по со лить, раз мять ру ка­
ми и про мыть.

2. Кар то фель на ре зать бру соч ка ми.
3. Бол гар ский пе рец на шин ко вать, как ка пу с ту.
4. То ма ты на ре зать лом ти ка ми.
5. Реп ча тый лук на шин ко вать.
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6. На рас ти тель ном мас ле об жа рить лук, за тем от дель но кар­
то фель, по том бак ла жа ны, бол гар ский пе рец, то ма ты.

7. По ме с тить все вме с те на боль шую чу гун ную ско во ро ду, 
до ба вить чес нок по вку су, по со лить и до ту шить до го тов но с ти.

К сто лу по да ет ся как в го ря чем, так и в хо лод ном ви де.
Ес ли раз ло жить в  го ря чем ви де по сте риль ным бан кам 

и свер ху на лить не боль шой слой вски пя чен но го рас ти тель но го 
мас ла и за ка тать, то по сле мед лен но го ос ты ва ния под оде я лом 
мож но хра нить в хо ло диль ни ке 1–2 ме ся ца.

Ре цепт Т.Па т ри ке е вой

Ма ри но ван ные при пра вы
Их мож но по да вать к мя су или ры бе, от вар но му кар то фе лю 

или рюм ке вод ки.
Для ма ри но ва ния под хо дят овощ ной фи за лис, кры жов ник, 

чер ная смо ро ди на, гри бы, ко рень сель де рея, лук, чес нок, брус ни ка.
Лю бы ми из ука зан ных про дук тов бан ки за пол ня ют по пле чи­

ки и за ли ва ют ма ри на дом. Сра зу же за ка ты ва ют и да ют ос тыть 
под оде я лом. Хра нить мож но при ком нат ной тем пе ра ту ре.

 Ма ри над: на 1 л во ды 1 ст. л. со ли, 
1 ст. л. са ха ра, 1 ст. л. 9% ук су са. 
Это сла бый ма ри над. Для по лу че ния 
бо лее ос т рых при прав ко ли че ст во со ли 
ос та ет ся не из мен ным, уве ли чи ва ют 
по вку су са хар и ук сус до 6 ст. л. 
на 1 л во ды. Са ха ра и ук су са сле ду ет 
брать по ров ну.

Ик ра из бак ла жан
Бак ла жа ны за печь в ду хов ке, очи с тить от ко жи цы в теп лом 

ви де, уб рать пло до нож ки, раз ре зать вдоль и мел ко из ру бить.
Мор ковь на шин ко вать на круп ной тер ке, пас си ро вать на 

под сол неч ном мас ле.
Реп ча тый лук мел ко на ре зать и  слег ка об жа рить на рас ти­

тель ном мас ле.
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Бол гар ский слад кий пе рец очи с тить от пло до нож ки и се мян, 
на ре зать коль ца ми и об жа рить.

Крас ные то ма ты ош па рить ки пят ком, снять ко жи цу, раз ре­
зать на ча с ти.

Ка бач ки очи с тить от ко жу ры и  се мян, на ре зать на не боль­
шие ку би ки, об жа рить до мяг ко с ти на рас ти тель ном мас ле. 
Вме с то ка бач ков мож но ис поль зо вать тык ву, но тог да на до 
брать по ло вин ную нор му мор ко ви. Мож но ис поль зо вать тык ву 
по по лам с ка бач ка ми.

По со лить по вку су, до ба вить ли мон ную кис ло ту, пе ре ме­
шать все ово щи. Про ту шить смесь на не боль шом ог не до го тов­
но с ти, при мер но 30–40 ми нут. Как толь ко мас ло всплы вет 
на верх  — ово щи го то вы. Раз ло жи те их по сте риль ным бан кам 
в го ря чем ви де, за ка тай те и мед лен но ох ла ди те под оде я лом, не 
пе ре во ра чи вая. По лу чен ный овощ ной гар нир мож но по да вать 
как в го ря чем, так и в хо лод ном ви де, к мяс ным, рыб ным блю­
дам или от вар но му кар то фе лю.

Ес ли под го тов лен ные ово щи про пу с тить че рез мя со руб ку, 
а за тем до ту шить до го тов но с ти, то по лу чим овощ ную ик ру.

Со став ово щей мо жет быть раз ным.

Бак ла жан ная ик ра без мор ко ви

 3 кг бак ла жан, 3 кг крас ных то ма тов, 
1 кг реп ча то го лу ка, 1 кг слад ко го 
пер ца.

Ик ра из за пе чен ных бак ла жа нов 

с чес но ком

 3 кг бак ла жан, 1 кг реп ча то го лу ка, 
1 кг бол гар ско го пер ца, 6 зуб ков чес-
но ка сред ней ве ли чи ны.

1. Бак ла жа ны за печь в ду хов ке и очи с тить.
2. Все ос таль ные ово щи мел ко на ре зать и слег ка об жа рить.
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3. Чес нок про пу с тить че рез чес ноч ни цу.
4. Про ту шить все вме с те 10–15 мин. За лить ки пя щим под­

сол неч ным мас лом (1–2 ста ка на).
5. Раз ло жить по бан кам и за ка тать.
6. Мед лен но ос ту дить под оде я лом, не пе ре во ра чи вая.
Хра нить в хо ло диль ни ке.

Бак ла жа ны в рас ти тель ном мас ле 

(без до ба вок)

3 бак ла жа на сред ней ве ли чи ны, 
150 г рас ти тель но го мас ла, 1 ст. лож ка 

9% ук су са, соль по вку су.

1. Бак ла жа ны за печь, очи с тить, вы ло жить на до с ку под гнет.
2. Ког да сте чет сок — из ру бить сеч кой.
3. До ба вить соль и ук сус, все пе ре ме шать.
4. За лить ки пя щим рас ти тель ным мас лом.
5. Сра зу раз ло жить по бан кам и за ка тать.
6. Ос ту дить под оде я лом, не пе ре во ра чи вая.
Вме с то ук су са мож но ис поль зо вать ли мон ную кис ло ту 

(треть чай ной лож ки) или сок од но го ли мо на.
Хра нить в хо ло диль ни ке.

Бак ла жан ная ик ра без то ма тов

 3 кг бак ла жан, 0,5 кг слад ко го пер ца, 
0,5 кг реп ча то го лу ка, 3 го ло вки чес-
но ка, 6 ст. л. под сол неч но го мас ла, 
соль, мо ло тый пе рец по вку су, не мно-
го ли мон ной кис ло ты.

1. За печь бак ла жа ны в ду хов ке, снять ко жи цу.
2.  Про пу с тить бак ла жа ны вме с те с  сы рым лу ком и  бол гар­

ским пер цем че рез мя со руб ку.
3. Ту шить до го тов но с ти на под сол неч ном мас ле.
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4.  До ба вить про пу щен ный че рез чес ноч ни цу чес нок, соль, 
мо ло тый чер ный пе рец, 1 ч.л. ли мон ной кис ло ты, пе ре ме шать 
и раз ло жить по бан кам, за ка тать. Хра нить в хо ло диль ни ке.

Бак ла жа ны по­ру мын ски

 3 бак ла жа на сред ней ве ли чи ны, 
150 г рас ти тель но го мас ла, 100 г реп-
ча то го лу ка, 1 ст. л. 9% ук су са, соль — 
по вку су.

1. За печь бак ла жа ны в ду хов ке до мяг ко с ти.
2. Снять ко жи цу в го ря чем ви де.
3. Вы ло жить на до с ку и из ру бить но жом.
4. Сло жить в ми с ку и по со лить по вку су.
5. Мел ко на ре зать лук.
6. До ба вить к бак ла жа нам лук и ук сус, все взбить.
7. По ту шить на рас ти тель ном мас ле до го тов но с ти.
8. Раз ло жить по бан кам, за ка тать, ос ту дить под оде я лом.
Хра нить в хо ло диль ни ке.

Бак ла жа ны в то мат ном со усе

 5 кг бак ла жан, 170 г реп ча то го лу ка, 
2 кг крас ных то ма тов, 120 г са ха ра, 
90 г со ли, 80 г зе ле ни пе т руш ки, 80 г 
зе ле ни сель де рея, 200 г рас ти тель но го 
мас ла, 10 го ро шин чер но го пер ца.

1. На ре зать бак ла жа ны кру жоч ка ми, тол щи ной 1 см.
2. Сло жить в ка с т рю лю, пе ре сы пать со лью, дать на сто ять ся 

20 ми нут.
3. Вы нуть из рас со ла и об жа рить на рас ти тель ном мас ле до 

зо ло ти с то го цве та.
4. Раз ло жить бак ла жа ны по ли т ро вым бан кам (600 г на бан ку).
5. Ош па рить то ма ты, снять ко жи цу, на ре зать и про ки пя тить 

со спе ци я ми.


