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засолКа 
Капусты на зИму

Последний месяц осени – подходящее 
время, чтобы заняться квашением капу-
сты. Лучшим при этом традиционно счи-
тается период, когда луна растет.

Подходящие периоды – с 1 по 7 и с 25 
по 30 ноября 2022 г.

Кроме того, есть еще несколько чисел 
в середине месяца – 10, 11, 19 и 20.

Наиболее неблагоприятные дни – но-
волуние и полнолуние. Поэтому крайне 
не рекомендуется солить капусту: 8 и 24 
ноября – эти числа выпадают на полно-
луние.

ЧТО ГОВОРЯТ НАРОДНЫЕ 
ПОВЕРЬЯ, СВЯЗАННЫЕ 

С ВЫБОРОМ ДНЕЙ 
ДЛЯ ЗАСОЛКИ

Кроме лунного календаря, имеется 
множество народных рекомендаций и 
примет. Самая распространенная: со-
лить надо в мужские дни, то есть в поне-
дельник, вторник или четверг, которые 
носят «мужские» названия. Однако ча-
сто приходится приурочивать это дело 
к выходным, особенно тем людям, кто 
работает.

Как показывает наш опыт, заготовлен-
ная в субботу или воскресенье капуста 
тоже может прекрасно храниться всю 
зиму, не теряя свои вкусовые качества.

Кроме того, есть те, кто, напротив, 
усиленно советуют выбирать только 
женские дни, объясняя это тем, что по-
скольку сама капуста женского рода, то 
и все заготовки из нее по этой логике 

надо делать в дни с женскими «имена-
ми» – среду, пятницу и субботу. В об-
щем, единого мнения на этот счет не 
существует и каждый решает по-своему.

Кроме этого, есть давнее народное 
поверье, связанное с праздником По-
крова Пресвятой Богородицы, который 
приходится на 14 октября. Солить луч-

ше в тот же день недели, в какой в этом 
году был этот праздник. То есть в 2022 
году надо заниматься засолкой капусты 
по пятницам, придерживаясь этого пра-
вила вплоть до нового Покрова.

Еще одна рекомендация по засолке ка-
пусты касается лунных циклов. Наилуч-
ший день приходится не просто на ра-

стущую луну, а наступает на пятый день 
после новолуния. Это будет 28 ноября.

Имеются и старинные ориентировки по 
погоде. Лучше всего квасить после похо-
лодания, а именно на 10-й день после 
первых заморозков. В ноябре эта при-
мета актуальна для тех регионов, куда 
заморозки приходят достаточно поздно.

Еще один важный момент при засол-
ке капусты – никакого негатива. Если 
не хочется или не можется, то лучше 
всё отложить. Самый подходящий день 
может принести плохой результат, ес-
ли заготовки делаются «из-под палки» 
или при плохом самочувствии. Не стоит 
гнаться за лучшим временем в ущерб 
самому процессу. Есть даже народное 
поверье, что у того, кто злится в день 
засолки, капуста становится слишком 
кислой или даже горькой.

КАКАЯ ПОСУДА ПОДХОДИТ 
ДЛЯ ЗАСОЛКИ КАПУСТЫ?

Проще всего использовать обычные 
стеклянные банки: литровые и трехли-
тровые.

Некоторые хозяйки предпочитают ква-
сить в пластмассовых мисках. В основ-
ном такие емкости применяют при го-
товке с уксусом, когда нет нужды в том, 
чтобы капустная масса была плотной.

Можно использовать деревянные ем-
кости – кадки и бочонки.

Из металлических допускается ис-
пользовать только эмалированные ем-
кости без повреждений.

Игредиенты:

�    капуста – 6,5 кг;
�    морковка – 300 – 350 г;
�    брусника – 250 – 300 г;
�    соль – 100 – 120 г.

Приготовление:
С вилков снять верхние листья, вы-

резать кочерыги. Для удобства вилки 
можно разрезать на две или четыре 
части.

Нашинковать капусту соломкой, пе-
ресыпать в миску.

Морковь вымыть, почистить и круп-
но натереть с помощью терки или 
овощерезки. Добавить в миску.

Бруснику вымыть, подсушить и вы-
сыпать в посуду с овощами.

Аккуратно перемешать. Добавить 
соль, перемешать еще раз.

Переложить все в специальную 
емкость для засолки из пищевого 
пластика. Слегка утрамбовать.

Сверху положить плоскую тарелку 
и поставить на нее бутылку с 1,5 – 
2,0 л воды.

Выдержать при комнатной темпе-
ратуре в течение 3 – 4 дней, пока не 
прекратится брожение, ежедневно 
содержимое протыкать палочкой в 
нескольких местах.

Груз убрать, закрыть емкость 
крышкой и переставить заготовку в 
погреб или в холодильник.

Страница выходного дня

Популярные рецепты засолки капусты
Ингредиенты:

�   капуста – 5 кг;
�   морковь – 800 г;
�   соль – 100 г;
�   перец горошком – 
     горсть без горочки;
� лавровый лист – 5 листьев.

Приготовление:
Подготовить емкости. Капусту нарезать тонкой 

средней соломкой. Сверху натереть морковь. Рав-
номерно рассыпать соль. Равномерно распределить 
перец горошком. Тщательно всё перемешать до на-
ступления сокотечения. Уложить в банки, периодиче-
ски добавлять лавровые листья. Оставить бродить.

ÊËÀÑÑÈ×ÅÑÊÈÉ ÐÅÖÅÏÒ

ÑÎ ÑÂÅÊËÎÉ, 
ÁÅÇ ÓÊÑÓÑÀ È ÌÀÐÈÍÀÄÀ

ÊÀÏÓÑÒÀ Ñ ÌÅÄÎÌ

ÊÀÊ ÊÂÀÑÈÒÜ Ñ ßÁËÎÊÀÌÈИнгредиенты:

�   капуста – 5 кг;
�   яблоки – 5 шт.;
�   морковь – 400 г;
�   вода – 2 л;
�   соль – 4 столовые ложки;
�   сахар – 2 столовые ложки.

Приготовление:
Яблоки очистить и нарезать. Нашинковать капусту. 

Натереть морковь. Смешать ингредиенты, засыпать 
соль и сахар. Перемешать. Оставить на полчаса. Пе-
реложить в банку и залить водой. Оставить на три 
дня. Закатать, хранить в холодильнике.

ÊÂÀØÅÍÀß ÊÀÏÓÑÒÀ 
Ñ ÁÐÓÑÍÈÊÎÉ

Приготовление:
Снять покровные листья с кочанов. Удалить кочерыжки. Наре-

зать капусту длинными – до 7 – 8 см – и узкими – до 0,5 см – поло-
сками. Корнеплоды вымыть, очистить и натереть на терке для ко-
рейской моркови (за неимением подойдет и обычная). Чеснок нарезать на кусочки. Смешать 
овощи в просторной миске. Добавить соль, перемешать. Переложить содержимое в ведерко 

из пищевого пластика, все хорошо утрамбовать. Положить плоскую тарелку и поставить сверху литровую банку с водой. 
Выдержать трое суток в помещении, убрать груз, закрыть емкость крышкой и поставить в холодильник. Еще через 3 – 4 
дня заготовку со свеклой можно есть.

Ингредиенты:

�   капуста – 3,5 кг;
�   свекла – 600 г;
�   соль – 60 – 70 г;
�  чеснок – 5 зубчиков.

Приготовление:
Нагреть воду до кипения. Добавить соль, мед, сахар, 

лаврушку, перец горошком, масло и уксус. Дождаться за-
кипания и через 2 – 3 минуты убрать с огня. Дать посто-
ять 30 – 40 минут.

Пока маринад настаивается, с вилков снять верхние 
листочки, вырезать кочерыжки, нашинковать капусту со-
ломкой. Морковку помыть, очистить и натереть (крупно). 
Чеснок очистить, мелко изрубить. В подходящей посуде смешать овощи и добавить мари-
над. Перемешать, закрыть крышкой. Поставить в холодильник. Через сутки-двое сочную 
вкуснятину с медком можно подавать к столу.

Ингредиенты:
�   капуста – 3,5 кг;
�   морковка – 300 г;
�   чеснок – 5 – 6 зубчиков;
�   вода – 1,0 л;
�   соль – 60 г;
�   мед – 60 г;
�   сахар – 100 г;
�  уксус 9% – 70 мл;
�   масло, без запаха – 150 мл;
�   лист лавра – 3 шт.;
�   перец горошком – 
     15 – 20 шт.
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17 - 18 сентября

� норКа    � мутон  
� КараКуль

� мужсКИе И женсКИе 
КуртКИ   

☑ дублЁнКИ

ДК «Речники», 
с 10 до 19 час.

СКИДКА ЗА СЧЁТ ВАШЕЙ 
СТАРОЙ ШУБЫ 20 000 РУБЛЕЙ.

Реклама

Рассрочка без взноса и переплат!

12, 13, 14 ноября

•  норКа    •  мутон  
•  КараКуль

•  мужсКИе И женсКИе 
КуртКИ   

•  дублЁнКИ

ДК «Речники», 
с 10 до 19 час.

СКИДКА ЗА СЧЁТ ВАШЕЙ 
СТАРОЙ ШУБЫ 20 000 РУБЛЕЙ

РАСПРОДАЖА  ШУБ

Реклама

Рассрочка без взноса и переплат!

свои работы вы можете присылать на электронный адрес:  
lenskievesti@gmail.com (с пометкой: на конкурс)

К юбилею газеты — 
пять читательских 

конкурсов
В январе 2023 года исполняется 85 лет со дня выхода первого номера 

нашей районной газеты.
Мы долго думали, как сделать этот день наиболее запоминающимся 

и праздничным не только для журналистов, но и, в первую очередь, для  
наших читателей. Поэтому для вас, дорогие читатели, мы объявляем 
юбилейные конкурсы, победителям которых вручим специальные призы 
в дни празднования 85-летия газеты.

ФОТОКОНКУРС 
«Я И ЛЮБИМАЯ РАЙОНКА»

Присылайте нам неожиданные, 
оригинальные фотографии с лю-
бимой газетой, и вы увидите их на 
наших страницах. Автору самого 
оригинального снимка мы вручим 
специальный приз.

«РОВЕСНИКИ ГАЗЕТЫ»
Очень хотелось бы установить, 

сколько ровесников нашей газеты, 
родившихся в 1938 году, прожи-
вает в районе. Это люди заслу-
женные, труженики тыла – те, кто 
поднимал разрушенное войной 
народное хозяйство, те, кто пере-
жил тяжелые времена. Для них мы 
подготовили особые подарки. Про-
сим всех, родившихся в 1938 году, 
отозваться, поделиться с читате-
лями газеты своими воспоминани-
ями, по возможности предоставить 
фотографии из семейного архива, 
чтобы мы могли скопировать их. 
Ровесники газеты – люди уже пре-
клонного возраста, при этом, чаще 
всего, очень скромные, не при-
выкшие говорить о себе, поэтому 
просим их детей и внуков проявить 
активность.

«ПОЖЕЛТЕВШИЕ 
СТРАНИЦЫ»

Наверняка, у многих сохранились 
номера районной газеты 20 – 30-лет-
ней давности и более. Расскажите о 
том, почему вы их храните, и прине-
сите нам. Обладателя самого старого 
номера районной газеты ждет приз.

«РИФМОЙ – ПО ГАЗЕТЕ»
Какая песня без баяна? А особенно в 

юбилей районной газеты. Поэтому объ-
являем поэтический конкурс. Присылай-
те в редакцию стихи, частушки, поэмы, 
посвященные «ЛВ». Авторов самых ин-
тересных ждут призы.

С «ЛВ» ПО ЖИЗНИ
Объявляем конкурс «С «ЛВ» по 

жизни». Редакция ждет от своих чита-
телей рассказы о том, почему они чи-
тают газету. Возможно, кто-то из вас 
вспомнит о своей встрече с журнали-
стом, другой расскажет, как газетная 
статья помогла ему решить какую-то 
проблему.

Мы будем рады получить весточку 
и от тех, о ком когда-то писала наша 
газета. Как вы поживаете сегодня, как 
изменилась ваша жизнь после публи-
кации? Расскажите – нам и всем чита-
телям интересно!

Я И ЛЮБИМАЯ РАЙОНКАЯ И ЛЮБИМАЯ РАЙОНКА
1

«
2

3

4

5

За 90 лет на свете
Много чего произошло:
Мильоны раз рождался ветер,
А солнце сколько раз взошло! –
Не сосчитать, да и не будем
Мы в этот день вести подсчет!
Но лучше мы воскликнем: «Люди!
Вот это дата! Вот же год!»

1 ноября отметила свой 90-летний 
юбилей жительница с. Ния Мария Фе-
доровна Волкодав. 90 лет – это кра-
сивый рубеж в жизни, яркое достиже-
ние и замечательный праздник.

Хочется немного рассказать о судь-
бе этой прекрасной женщины. Роди-
лась Мария Федоровна в п. Ямполь 
Донецкой области. В 22 года уехала в 
Пермь работать на кирпичный завод. 
Там она встретила своего мужа. Вместе они вырастили девять детей.

В нашем поселке Мария Федоровна проживает уже 18 лет, и никогда не дума-
ла, что доживет до такой беды, как украинский нацизм на ее родной Донетчине. 
С болью в сердце и с надеждой на лучшее переживает она за своих земляков. 
А в Сибири Мария Федоровна обрела свое счастье –  здесь она любимая мама  
и замечательная бабушка. У нее 18 внуков, 22 правнука и один праправнук. С 
теплыми словами обратилась к юбилярше глава администрации Нийского муни-
ципального образования Е.В. Дудник. Весёлыми песнями поздравили работники 
КДЦ. Мария Федоровна с удовольствием подхватила родные сердцу мелодии. 
От всей души и от наших благодарных сердец поздравляем Марию Федоровну с 
днем ее рождения! Желаем ей счастья, здоровья, радости и благополучия, чтобы 
ее окружали такие же добрые и светлые люди, как она сама.

Поздравляем!

РекламаРеклама


