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От автора

когда я  только вышла замуж, домашний по-
греб ломился от  консерваций и  заготовок . для 
меня это было обязательно, как часть поддер-
жания домашнего очага, как символ изобилия . 
уже с годами я поняла — ну не едим мы столько . 
а  уж  когда мы с  родными стали следить за  пра-
вильностью питания, после зимы я и вовсе начала 
раздавать банки!

в  последний год сбора огромного урожая 
я  вздохнула с  облегчением:  теперь-то моя хозяй-
ственная совесть чиста! все собрано, засолено, на-
дежно спрятано в погребе . но потом я задумалась: 
а в чем смысл, если некоторые банки стоят там года-
ми? Было время, когда я подумывала о большой мо-
розильной камере, но  ставить ее оказалось некуда . 
Поэтому на следующий год  наконец-то было реше-
но сократить посадки .

теперь, когда я с радостью уменьшила огород, 
оставив лишь 2 грядки помидоров и грядку огур-
цов, я с понимающей улыбкой смотрю на девчат, 
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набивающих погреба и хвастающих галереями ба-
нок .

годы заготовочного марафона я  помню очень 
хорошо, поэтому, в очередной раз увидев в интер-
нете фотографию заполненной морозилки у моей 
подруги, я решила написать эту книгу . Пусть она 
поможет вам в  создании как классических, так 
и  необычных заготовок, засолок, варений, соу-
сов и даже пастилы и чаев . давайте сохраним весь 
ваш урожай, не  забивая погреб одними лишь со-
леными огурцами и помидорами!

Ваша,  
Лариса Кочелаева

отсканируйте QR-коды,  
чтобы перейти к блогу
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Содержание

Подготовка

для меня готовка — это творчество, бесконеч-
ный кулинарный эксперимент, а  не грустная ку-
хонная повинность, которую я вынуждена нести . 
Я  спокойно отношусь к  простым, даже повсед-
невным рецептам вроде супов, овощных салатов, 
классических завтраков . но  все  же это пищевая 
рутина, которую нужно  как-то разбавлять . По-
этому иногда я  придумываю  что-то новое либо 
по  мотивам традиционных блюд, либо на  осно-
ве собственных представлений о  том, что долж-
но быть вкусно . так и  родились многие рецепты 
в этой книге: увидела  что-то интересное, подума-
ла, что с этим можно сделать, и сделала! Получа-
ется не все и не всегда, но ведь это эксперименты, 
так и должно быть .

Помните, что порой одни и те же продук-
ты дают нам много возможностей . например, 
ягоды и фрукты можно не только съесть в све-
жем виде, но и высушить, заморозить, перете-
реть с сахаром, сделать из них варенье-пятими-
нутку (минимум сахара, максимум витаминов!) 
или даже варенье без сахара . овощи можно за-
солить, замариновать, потушить, превратить во 
вкусный соус или закуску . Проявите фантазию!

Перед началом готовки следует дать  кое-какие 
рекомендации . они основаны и  на  моем личном 
опыте, и на простых правилах безопасности .
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Правила безопасности

Правило №  1. всегда действуйте по ситуа-
ции, складывающейся на  вашей кухне . в  рецеп-
те написано варить сорок минут, а  у  вас уже 
на  двадцатой возникает подозрение, что еще 
чуть-чуть, и кастрюля вспыхнет? Скорее снимай-
те ее с  огня! томаты должны были повариться 
и загустеть, но превратились в странную жижу? 
Лучше начните все сначала . дело не  в  том, что 
рецепты неправильные или у  вас кривые руки, 
а в том, что вся техника и продукты разные . если 
одна духовка будет едва-едва теплой на 60 граду-
сах, то  другая нагреется так, что придется даже 
убавить температуру . Яблоки, помидоры, сли-
вы, другие фрукты или овощи могут быть более 
твердыми или мягкими, поэтому и  готовиться 
будут разное время .

Правило №  2. используйте только чистые, 
целые и  здоровые овощи, фрукты, цветы и  яго-
ды . не стоит брать клубнику с размякшим серым 
бочком или томат со  следами плесени . Плохие 
ингредиенты не  только сократят срок хране-
ния заготовки, но  и  станут возможной угрозой 
вашему пищеварению и  даже здоровью . Цве-
ты собирайте только в  своем саду или в  дале-
ких от пыльных грязных трасс местах (если у вас 
они не  растут, а  рецепт понравился) . не  поку-
пайте их у неизвестных продавцов или в цветоч-
ных! обязательно убирайте все листья и стебли, 
в готовке они не понадобятся . если боитесь, что 
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могли убрать не  весь мусор и  жучков, замочите 
бутоны в  подсоленной воде на  10–15 минут, за-
тем промойте .

Правило №  3. ответственно подходите к  во-
просам хранения ваших заготовок . если у вас есть 
погреб, относите все банки в него; если такого ме-
ста нет, найдите сухую темную полку или  что-то 
такое . в крайнем случае храните все хотя бы в хо-
лодильнике . Банки обязательно мойте и стерили-
зуйте, чтобы избежать быстрой порчи готовых ва-
рений, соусов, закусок .

Правило №  4. если вы делаете заготовки 
впрок, обязательно периодически проверяйте 
их . учитывайте, что срок хранения большинства 
заготовок ограничен годом, поэтому не старай-
тесь заготавливать банки на несколько лет вперед . 
возникли подозрения, что  что-то успело испор-
титься? тогда лучше всего перестрахуйтесь и вы-
бросите подозрительную банку . ваше здоровье 
важнее даже самых выстраданных огурчиков .

Правило № 5. учитывайте особенности свое-
го организма, когда выбираете, что из  этой кни-
ги хорошо подойдет для заготовки . если вы плохо 
переносите острое, не готовьте чатни, хреновину 
или сливовые соусы . Проблемы со сладким и с са-
харом? Лучше пропустите варенья с ним и приго-
товьте что-то с сахарозаменителями . к слову, моя 
семья почти не ест сахар, поэтому я чаще всего 
использую его в минимальных количествах, или 
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вовсе предпочитаю сахарозу, сироп топинамбура . 
однако в книге я решила дать и  некоторые клас-
сические рецепты, по которым готовила рань-
ше . в  них сахар, конечно же, встречается . в слу-
чае чего вы всегда можете заменить его на что-то 
другое .

Будьте осторожнее с подсластителями, по-
тому что некоторые из них опасны для вашего 
здоровья . например, в начале марта 2024 года 
в  россии запретили использование стевии, по-
пулярного сахаразаменителя . Многие другие хи-
мические подсластители сильно влияют на пе-
чень, поэтому не стоит употреблять их . если вы 
дорожите своим здоровьем, сильно сократите 
потребление сахара, или используйте безопас-
ные заменители (лучше всего подойдут упомя-
нутые выше сахароза и сироп топинамбура), или 
вовсе откажитесь от него .
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Оборудование

очевидно, что вам понадобится определенная 
посуда, чтобы готовить . Ч то-то специфическое 
(например, палочка, которой вы будете проты-
кать капусту при мариновании) всегда прописа-
но в тексте рецепта, но общие вещи хотелось бы 
проговорить отдельно .

 — удобная разделочная доска;
 — глубокая миска;
 — ножи разных размеров — маленькими будет 
удобнее всего доставать косточки, срезать ли-
стья, а большие пригодятся при нарезке;

 — Сито с мелкой сеткой — чем меньше сеточка, 
тем лучше вы сможете перетереть ингредиен-
ты или процедить отвар;

 — кастрюля с  крышкой (лучше всего стеклян-
ная, керамическая или эмалированная);

 — деревянная ложка для помешивания — она 
не  повредит стенки кастрюли и  не  испортит 
вкус блюда пластиковым запахом;

 — обычный и погружной блендер для пюриро-
вания и измельчения;

 — Банки для хранения заготовок (от небольших 
до литровых и даже бо́льших) .



ЗакуСки и Заготовки


