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От автора
У вас есть дача? А у родственников? Если да, то вы меня 
поймете. Яблоки, клубника, огурцы, мята, тыквы, капуста, 
груши, помидоры… Столько всего вкусного! Своего соб-
ственного. Без химикатов, без красителей, без неведомых 
заменителей. Но — только летом. А оно так скоротечно. Хо-
чется удержать, оставить себе кусочек его вкуса. Хрусткого, 
сладкого, сочного!

Поэтому два месяца в году у меня в доме работает «консерв-
ный заводик». На вопрос знакомых «Зачем?» я отвечаю: «Так 
вкусно, как я, не готовит никто». Самое интересное, что, по-
пробовав мои заготовки, они соглашаются.

Прожив полжизни на Крайнем Севере, я никогда не думала, 
что стану главным работником, технологом, менеджером, 
креативным директором консервного завода. Моего соб-
ственного. В одном лице. Но с тех пор, как появился сад, 
появился и погреб. Анин погреб. Что там? Полки. На них бан-
ки. А внутри настоящее лето.

В этой книге я хочу поделиться с вами не просто рецепта-
ми. Граммы, ингредиенты, процессы, конечно, важны. Но еще 
ценнее возможность быстро накрыть вкусный стол и уверен-
ность в том, что все продукты прошли ваш личный контроль 
качества.

Особым бонусом идут рецепты вкусной выпечки. К чему они 
в книге про домашние заготовки? Отвечаю. Одни идеально 
сочетаются с содержимым маленьких и больших банок, для 
вторых пригодятся ваши летние запасы: в тесто и начинку. 
Пироги, тарты, кексы — сделать их будет просто!
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ГО Т О В И М С Я 
К  З А ГО Т О В К А М

Если вы держите в руках эту книгу, значит, самое важное для домашнего консервирова-
ния у вас уже есть — желание, время и терпение. Осталось совсем немного: подготовить 
матчасть.

Чтобы все получилось на «отлично», необходимы элементарные вещи:

•  овощи-фрукты, соль-сахар, масло-уксус, специи;

•  посуда (толстостенная широкая кастрюля, медный таз для варенья, высокая кастрюля 
с крышкой);

•  кухонная техника (блендер, мясорубка, терка, нож, закаточная машинка);

•  стеклянные банки для заготовок, крышки (винтовые или закаточные);

•  вспомогательная утварь (емкость для замачивания, дуршлаг, железное сито, толкуш-
ка, пресс для чеснока, мельница для специй).
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Про продукты

1.   Крепкие, идеальные плоды отбираем для консервирования в целом виде. Мятые, не 
очень красивые отправляем в соусы, джем, сок, пастилу.

2.   Соль берем каменную, крупного помола. Очищенную, йодированную, морскую 
и «экстру» оставьте для других кулинарных экспериментов.

3.   Основные специи, травы и приправы: лимон, листья хрена, зонтики укропа со стебля-
ми, веточки эстрагона, вишневые листья, чеснок, стручки острого перца, душистый 
и черный перец горошком, семена кориандра и укропа. Они вам понадобятся в пер-
вую очередь.

4.   В рецептах для цельноплодного консервирования не указано количество огурцов, 
помидоров, перцев. Почему? Потому что все овощи разные. Разных сортов, разного 
объема и веса. Следуйте простому правилу: укладывайте их в банки плотно, но не 
мните. Домашние заготовки — это в первую очередь опыт. На одной банке научитесь, 
а дальше будет совсем легко.

Про посуду

1.   Для компотов и огурцов подходят банки объемом 3 л, для помидоров — 2 л, для 
сока — 1 л. Оптимальный объем для варенья и джемов — 0,5–0,8 л. Соусы помещаем 
в емкости поменьше — 0,3–0,4 л. Так удобнее. Но решать, конечно, вам.

2.   Способов стерилизации банок множество. Я предпочитаю микроволновую печь. Вы 
выбирайте тот, который больше нравится.

3.   Крышки достаточно хорошо промыть и залить кипятком на 5–7 минут. Или прокипя-
тить в кастрюле 3–5 минут.

4.   Для варки варенья используйте широкие кастрюли с толстым дном, сотейники или 
медный таз. Для приготовления рассола и маринада — обычные кастрюли с крышкой.

Про процессы

1.   Облегчайте себе все, что только можно. Не трите на ручной терке — используйте 
комбайн. Пусть вам помогут мясорубка и блендер. Берегите силы и свои руки.

2.   Точно следуйте рецептуре, не убирайте ингредиенты, если они вам не по вкусу. Луч-
ше попробуйте другой рецепт.

3.   Гораздо удобнее одновременно заниматься однотипными заготовками. Не пытай-
тесь сделать все и сразу. Посвятите один день варенью, другой — маринованию. 
Пусть огурцы с помидорами будут сегодня, а яблоки и груши завтра. Уверяю вас, 
дело пойдет на лад.

4.   Не тратьте свои усилия, чтобы сделать одну банку. Это непродуктивно. Чтобы зака-
тать пяток или десяток, времени у вас уйдет почти столько же, зато результат будет 
впечатляющим.

5.   Не торопитесь. Делайте все поэтапно и до конца. Тогда обязательно получится!



Проще простого



В этом разделе собраны рецепты 

домашних заготовок из самых рас-

пространенных и доступных овощей: 

огурцов, помидоров, перцев.

Минимум усилий, минимум слож-

ных манипуляций, а результат очень 

вкусный!
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Приготовление:
Собранные огурцы вымыть, замочить в холодной воде 
минимум на 4 часа. Можно оставить закрытую емкость 
с огурцами на ночь в холодильнике. За это время они на-
берут влагу и плотность, даже если были сняты не рано 
утром.

На дно стерилизованной банки положить листья хрена, 
зонтики и стебли укропа, веточки эстрагона, горошины 
черного перца. Остальные добавки (несколько листьев 
смородины или вишни, зубчики чеснока, кусочки свежего 
острого перца) можно варьировать, если хотите получить 
новые вкусовые оттенки.

Плотно уложить огурцы до верха банки. Первый ряд по-
лучается стоя, остальные — лежа.

Вскипятить воду. Растворить в ней соль.

Залить огурцы кипящим рассолом.

Прикрыть чистыми подготовленными крышками. Закру-
чивать не надо!

Через 10–15 минут слить рассол через крышку с отвер-
стиями.

Вскипятить рассол заново, залить банки во второй раз, 
через 30 минут слить и опять довести его до кипения.

Перед третьей заливкой в каждую банку добавить по 
1 ст. л. уксуса 9% на 1 л объема (на 3 л — 3 ст. л.).

Ингредиенты:
Огурцы (длиной 8–12 см)

Листья хрена, зонтики 

и стебли укропа, веточки 

эстрагона — по 2 шт. 

на банку объемом 3 л

Чеснок, красный острый 

перец — по вкусу

Несколько листьев 

смородины или вишни — 

по вкусу

Р а с с о л:

Вода — 1 л

Соль — 50 г

Уксус 9% — 1 ст. л.

Черный перец горошком — 

3–4 шт.

Х Р У С Т Я Щ И Е  О Г У Р Ч И К И 
Б Е З  С А Х А РА

Эти огурцы пользуются большим спросом не только у членов моей семьи, но и у всех 

друзей, коллег, соседей. Хочешь сделать кому-нибудь приятный съедобный сюрприз — 

подари баночку с огурцами. И все будут довольны! Зимой можно открывать их и есть 

просто так, готовить рассольник, отправлять в новогодний оливье или венгерский гу-

ляш. Уверяю вас, будет вкусно!

Совет:
Если вы не нашли такую 

крышку в магазине, 

сделайте отверстия в любой 

подходящей крышке 

самостоятельно.
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Совет:
Чтобы банки не лопнули 

при заливке, поставьте их 

на широкий нож.

Заполнить банки рассолом так, чтобы он чуть перелился 
через край горлышка, закрутить крышками, перевернуть, 
укутать и оставить до полного остывания. Затем убрать 
на хранение в прохладное место.
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