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От автора

делать заготовки или не делать? вот в чем во-
прос!

вопрос, который делит овощеводов и садово-
дов на  два не  очень дружелюбных лагеря . пер-
вый лагерь не представляет себе жизни без заго-
товок в  огромных и  не  очень количествах . Эти 
хозяйки с  удовольствием расставляют баночки 
в подвалах и подпольях в высокие стеллажи, фо-
тографируют их со всех сторон, хвастаются эти-
ми фото в соцсетях и сладко спят по ночам, пото-
му что их стратегический запас дает уверенность 
в завтрашнем дне .

во  втором лагере заготовки считают отста-
лым мещанством, потому что в  магазине все 
можно купить! а  на  грядочках немного того, 
немного сего — только чтобы свеженькое летом 
поесть . Эти хозяйки считают, что незачем кор-
петь у плиты и тратить драгоценное время на то, 
что не является дефицитом или дорогим делика-
тесом .
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От автора

интересно, вы к какой группе себя относите? 
я,  очевидно, отношусь к  первой, раз уж  написа-
ла эту книгу . наверное, меня можно назвать со-
временной мещанкой . Чувство уверенности в за-
втрашнем дне заготовки мне начали давать много 
лет назад, когда я вышла замуж . тогда я стала по-
вторять все, что делала мама в моем детстве, пола-
гая, что это очень правильно, по-хозяйски . но за-
готовки не  стали популярными в  нашей молодой 
семье . зачем несколько литров варенья, которое 
никто не  любит? зачем яблочный сок, который 
никто не пьет?

после этого важного жизненного урока 
на   какое-то время я  стала членом второго лаге-
ря . но  продолжалось это ровно до  тех пор, пока 
я не развела огород…

как ни  старайся точно рассчитывать посевы 
и посадки, всегда случается большой урожай, ко-
торый невозможно съесть свежим! и  тогда эти 
овощи, фрукты, ягоды нужно либо раздать род-
ственникам, друзьям, соседям, либо сделать из них 
заготовки . после неудачного опыта с заготовками 
я честно пыталась все раздавать, но в моем окру-
жении такие подарки не  особо принимали, т .к . 
своего было достаточно . Что  же делать? не  вы-
брасывать же плоды своего труда!

тогда я  решила попробовать еще раз, но  по-
дойти к  заготовкам уже осознанно . я  уже хоро-
шо представляла, что нравится моей семье, какие 
овощи и  в  каких количествах мы едим, какое ва-
ренье больше любят дети, что лучше заморозить, 
а что — заготовить в баночках . и самое главное — 
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я  уже научилась вкусно готовить! ведь огурцы 
нужно замариновать так, чтобы они не стояли по-
том пять лет в подвале (ситуация, когда и выбро-
сить жалко, и съесть страшно) .

за несколько лет я опробовала множество ре-
цептов и  составила свою золотую коллекцию за-
готовок, с которой я теперь тоже могу гарантиро-
ванно спать спокойно . но  не  потому, что у  меня 
есть стратегический запас на  «черный день», 
а  потому что у  меня есть очень вкусная и  полез-
ная еда, которая завтра точно порадует мою се-
мью!
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Способы сохранения  
продуктов

Чукча свои заготовки заморозит, испанец — 
засушит, немец — замаринует, а  русский — за-
квасит (из  этого можно было  бы сложить анек-
дот, как в  старые советские времена, но  с  едой 
не  шутят!) . Это пример того, как в  разных ре-
гионах планеты люди с  древности использова-
ли природные условия для сохранения пищи . 
активная миграция людей приводила к  обме-
ну опытом, важной информацией, которая по-
зволяла обществу становится более устойчивым 
за счет запасов пищи .

С появлением интернета наступила золотая эра 
заготовок! Можно не только прочитать рецепты 
со всего мира, но и увидеть весь процесс приготов-
ления на  видео . в  этой книге тоже есть QR-коды, 
с  помощью которых вы можете увидеть своими 
глазами, как именно я  делала пюре или варенье, 
а если после просмотра  что-то останется непонят-
ным, вы можете написать комментарий под видео 
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со своим вопросом, и я обязательно отвечу . вот та-
кие потрясающие современные технологии!

к  огромному счастью, сегодня для сохране-
ния запасов пищи у  нас есть не  только интернет 
с  его обширными знаниями, но  и  разнообразная 
техника на кухне . Сушилка, чтобы сушить, как ис-
панцы, морозильная камера, чтобы замораживать, 
как чукчи, десяток видов уксуса и порошковая ли-
монная кислота, чтобы готовить маринады, как 
немцы… вот только с родным квашением не все 
так хорошо . в последнее время его  зачем-то «об-
зывают» страшным словом «ферментация» 
и выдают за крутую западную разработку . но это 
не страшно . знающие люди продолжают квасить!

Консервация (лат. conservatio, сохранение) — 
действия, направленные на долгосрочное 

сохранение объектов (напр. пищевых продуктов, 
древесины, предприятий, исторических 

памятников и др.).

Консервирование — общее название различных 
способов обработки пищевых продуктов 

(изготовления консервов) для повышения 
их срока хранения в основном за счет угнетения 

жизнедеятельности портящих продукты 
микроорганизмов.

используя перечисленные современные 
возможности, каждая хозяйка может сделать 
свой маленький консервный заводик в  преде-
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лах собственной квартиры, было  бы желание 
и свободное время .

Существует убеждение, что тепловая обработ-
ка продуктов, соль, уксус и  сахар, только портят 
пищу, поэтому лучший способ заготовки — замо-
розка . но  я  думаю, что нет лучшего или худшего 
способа заготовки, есть вкусная еда, которая вам 
больше или меньше нравится . например, помидо-
ры можно высушить, заморозить, сделать томат-
ный сок, острый соус или сладкое варенье . все 
равно в той или иной степени во время приготов-
ления часть витаминов и  биологических веществ 
будет потеряна . но  если вы не  любите заморо-
женные помидоры, то не стоит их так заготавли-
вать, даже если они полезнее . Они будут только 
занимать место в  морозильной камере, которого 
и  так все время не  хватает . Сварите себе томат-
ное варенье, налейте ароматного чаю из сушеной 
мяты со своего огорода и получите максимальное 
удовольствие от жизни! а витамины «доберете» 
из квашенной капусты . 
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Почему еда портится  
и как это остановить?

в университетах я специализировалась на кафе-
драх микробиологии и микологии (науке о грибах), 
хорошо запомнила правила антисептики и  асепти-
ки, и  поэтому у  меня нет проблем с  «взрывающи-
мися» банками . но  не  идти  же получать высшее 
образование всем хозяйкам, которые хотят мари-
новать огурцы? конечно, нет . достаточно базового 
понимания того, что происходит в банках и пакетах 
с  продуктами во  время хранения, и  начальных зна-
ний о микромире, который нас окружает .

Открытие мира микробов связано с именем Ан-

тони ван Левенгука. С помощью своего микро-

скопа, дающего увеличение до 300 раз, он 

в 1683 г. подробно описал и зарисовал основные 

формы бактерий. С открытия Левенгука начина-

ется период зарождения микробиологии как нау-

ки и ее становление.

Во второй половине 19 века после нескольких лет 

напряженных исследований Луи Пастер устано-

вил, что процессы брожения и гниения (разложе-

ния белка) вызываются микроорганизмами. Па-

стер предложил метод борьбы с микробами, 

названный впоследствии «пастеризацией».

В конце 19 века — начале 20 века многие ученые- 

медики искали способы уничтожения бактерий, 

особенно при проведении хирургических операций. 
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В 1890 г. на конгрессе хирургов в Берлине Э. Берг-
ман провозгласил основной закон асептики: «Все, 
что приходит в соприкосновение с раной, должно 
быть свободно от бактерий». Инструменты, пере-
вязочный материал, растворы должны быть сте-
рильными. Так возникло понятие «стерилизация». 
Э. Бергман заменил «листеровскую антисептику» 
химическими веществами на стерилизацию высо-
кой температурой.

Существуют три основные группы микроор-
ганизмов, которые портят нашу еду:

•	 Бактерии, которые разрушают белок, в  ре-
зультате чего появляется отвратительный 
запах;

•	 Плесневые	 грибки, которые образуют 
на  поверхности продукта нежный пуши-
стый мицелий . когда на мицелии образуют-
ся споры, он окрашивается в  голубой, зеле-
ный, черный или желтый цвет;

•	 Дрожжи, которые вызывают разного типа 
брожение . дрожжи расщепляют углеводы 
(сахара и  крахмал) . при брожении нет от-
вратительного запаха, но часто есть пузырь-
ки газа .

Обычно микробы не  видны невооруженным 
глазом, пока не вырастут в большие колонии или 
не  окрасятся в  яркие цвета . Мы можем понять, 
что они присутствуют в  пище, по  неприятно-
му или изменившемуся запаху, слизистой конси-


