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О ЛЕТНИХ ПОСТАХ  
И ЗАГОТОВКАХ

В 
русской кухне рецептов заготовки всевозможных продуктов 

огромное множество — ведь это опыт, накопленный веками. 

Климат у нас суровый, зимы холодные, времена всегда неспо-

койные, поэтому наличие запасов некогда было в прямом смысле за-

логом выживания, что и привело к великому разнообразию заготовок: 

продукты сушили, солили, коптили, вялили, квасили, мочили. Об этом 

свидетельствует знаменитый памятник русской литературы XVI века 

«Домострой», содержащий, например, такие главы:

46. К ак со х ран ить в про к пр ип а се нны й  
вс як ий пр ип а с п остны й .

48. К ак огородо м и са до м зан и м ать с я .

49. К ак и е зап а сы н ап итков держать хо з яину д л я себя 
и  гост е й и к ак с луга м и х пр и го т ов ить .

50. Повара м н а ст а в л е н и е,  к ак п и во вар ить ,  
и м ед сыт ить , и  в ин о к ур ить .

52. К ак в ж итн и ц а х и зак ро м а х у к лю чн ик а в со х ранн ост и 
б ы л о б ы все зер н о и про ч ий зап а с.

53.  Так же и в с у ши льн е пр и с м атр и вать к лю чн ик у за р ы бо й ,  
с у ш е н о й и  в я л е н о й , за п л а ст ов ы м м я со м и я зык а м и .

54 . К ак все со х ран ять в п огребе,  н а л ед н ике и сара е.

63.  Ук а зан и е к лю чн ик у,  к ак х ран ить в п огребе вс як и е 
пр ип а сы со л е ны е — и в бо чк а х, и в к а д к а х, и в м ер н ик а х, 

и  в  ч ан а х, и в ведер к а х м я со,  р ы б у,  к апусту, ог ур цы , с л и в ы , 
л и м о ны , ик р у,  р ы ж ик и и гр узд и .

6 4 . Зап и си н а весь год,  чт о к ст о лу п ода вать  
с  п а с ха льн ого воск ресе нь я в м я соед.

65.  Пра в и л о о ра з л ичны х м еда х сыч е ны х: к ак сыт ить 
м ед ы вс як и е,  к ак я год ны й м орс го т ов ить , и ква с м едов ы й 

прост о й ст а в ить , и п и во прост ое п одсыч и вать м едо м . 
И  х м е ль вар ить в к ип ятке, чт об ы сыт ить м ед обвар н о й .

66. Пра в и л а о всех ово щ а х ра з л ичны х,  
к ак и х обра баты вать и го т ов ить . 
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И сегодня русскую кухню невозможно представить без соленых огурцов 

и грибов, квашеной капусты, моченых яблок и ягод. В нашей книге мы 

рассмотрим лишь некоторые способы заготовки широко распростра-

ненных овощей, фруктов, ягод и грибов. К сожалению, нет возможно-

сти охватить все виды заготовок из всех продуктов и даже все способы 

консервирования. За скобками останутся сушка грибов и ягод, копчение 

и  соление рыбы, мяса и птицы. 

Традиционные для русской кухни мочение, квашение и соление можно 

назвать самыми древними способами консервирования. А вот мари-

нование и консервирование в сахаре (приготовление варенья) вошли 

в  нашу кухню позднее, но сегодня именно они широко распространены. 
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Мочением заготавливают ягоды, яблоки, груши. Консервация происхо-

дит в процессе молочнокислого брожения, а в случае с ягодами допол-

нительным консервантом является бензойная кислота, которая в них 

содержится. Заквашивать традиционно принято овощи, например 

капусту, репу и свеклу. Консервация также происходит в процессе мо-

лочнокислого брожения, дополнительным консервантом является соль. 

Солят не только овощи и грибы, но и мясо, рыбу, арбузы, зелень.  

В  соленьях основным консервантом является опять же соль.  Мари-

нуют овощи и грибы. В маринадах консервантами выступают соль 

и  уксус. Варенье варят из фруктов, ягод, некоторых овощей (кабачки, 
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помидоры), частей цветов и травянистых растений (лепестки роз, оду-

ванчики, ревень). В варенье консервирующим фактором является стери-

лизация продукта в сахарном сиропе. 

Соленья, моченья и квашенья помимо своего первоначального предна-

значения — сохранения продуктов впрок — являются к тому же готовы-

ми постными блюдами, а значительную часть исконной русской кухни 

составляют именно блюда постной трапезы. В.  В. Похлебкин, знамени-

тый исследователь национальных кухонь наших народов, замечал:  
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