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чrо НАДО ЗНАТЬ, ПРЕЖДЕ ЧЕМ ПРИCТYlIИТЬ 

к ДОМАШНЕМУКОНСЕРВИРОВAНИlO 

Посуда 11 IIНBeHTapL для домашнего КОllсервироваНIIЯ. В 
домашних условиях наиболее удобны стеклянные банки с жес­
тяными крышками и резиновыми кольцами-вкладышами. Можно 
использовать стеклянные банки со стеклянпыми крышками и 
резиновыми кольцами-прокладками. Пластмассовые / полиэ­
тиленовые/ крышки не обеспечивают герметичности и поэтому 
пригодны только для укупорки банок с вареньем, джемом, по­
видлом, поскольку концентрация сахара в ЭТИХ изделИЯХ доста­

точно высокая, а содержание влаги НfВелико. 

Мелкие плоды, ягоды, а также соки, пюреобразные продук­
ты можно законсервировать в бутылках из-под молока и в обыч­
НЫХ УЗКОГОРЛЫХ. Очень удобны для консервирования банки из­
под ИМПОРТНЫХ консервов вместимостью 900, 400, 350 и 200 г с 
герметически закрывающимися металлическими крышками. 

Значительно упрощается при этом сам процесс консервирова­
ния: одно движение руки - и банка герметически укупорена. 

Кроме указанной посуды при конс~рвировании для укупо­
ривания банок жестяными крышками ПО надобятся руЧная зака­
точная машинка, большая, вместительная алюминиевая или 
эмалированная кастрюля для бланширования плодов и ягод, 
кастрюля с крышкой для стерилизации консервов, в которую 
можно одновременно поместить 4-5 ЛИТРОВЫХ банок, а также 
ножа, шумовки, дуршлаг, решето или металлическое сито, ложки 

из нержавеющей стали. Для отмеривания и взвешивания нужно 
иметь под рукой весы, мерные цилиндры или мензурки. 

Подготовка посуды. Обязательное условие для получения 
качественных консервов - тщательная подготовка посуды. Бан­
ки и крышки нужно нромыть теплым раствором пищевой соды 
из расчета 1 чайная ложка соды на 1 л воды, затем ошпарить и 
просушить, жеСТЯНЫе крышки непременно прокипятить. 

KOIlcepBllpoBaHlle продуктов в стеКЛЯНIIЫХ баllках со стек­
ЛЯIIIIЫМII крышкаМII. Подготовленные банки заполняют плода­
ми или ягодами, заливают сиропом, закрывают крышкой с ре­
зиновой прокладкой, надевают зажим и помещают в кастрюлю 
с водой для стерилизации так, чтобы банки ПОJШОСТI.ю бьши 
покрыты водой. На ДНО кастрюли нужно положить холщовую 
салфетку или кусок ткани, или деревянный решетчатый кружок 



110 размеру кастрюли. Эти ПРСДОСТОРОЖIЮС'I'И IIс:оt)ходимы ДЛЯ 
того, чтобы банки не лопнули по "РСМ)' СП'Р~IJIИ'IiЩИИ. Время 
стерилизации нужно отсчитыпап. с MOMCIIТII '1IIКlfllаllИЯ поды в 

кастрюле, пользуясь для этого пеСО'IIIJ.lМИ '1I1~'IIMIf, 

Для ускорения процесса КОllсеРIIIЧЮIНШЮI!НОIIСНСIIЮI поды 
до закипания! рекомендуется заIl0JlЮI'l'I. (\'IIIКИ I'OI))I'IИМИ про­
дуктами и пользоваться горячей :JаШiIlКОЙ, ВаllЮI IlOмсщать n 
кастрюлю с НОДОl'ретой НОдОЙ, I1РИ"СМ 'I'CMllcplI'I'ypa {iаIlКИ с со­
дсржимым должпабыть близкой KTCMllcpaTYpc IIОН"': "ри боЛl.­
шой разнице теМllератур баllка IIрИ IЮI'РУЖСШН! 11 IIIЩУ может 
лопнуть. 

Консервирование ПРОДУКТОII в СТСКШIIIIII,IХ (\,IIIK<lX С жеспш­
ыми крышками неСКОJlJ.ко еложнес. IIсо('iхонимJ.I :lаЮIТО'lIIая 
машинка, определенный навык и нскоторыс УСИЛИЯ. ПОДI'ОТОII­
ленные банки заполняют дО IIJIС'IИКОII щюдуктом, заЛИllают 
сиропом, заКРЫllают СТСРШIЫЮЙ КРЫIIIКОЙ, lю"ружают в каст­
рюшо с IIОДОЙ И стерилизуют '1 теченис ОllределеННОl'О времени 
/в заllИСИМОСТИ от продукта!, после чего осторожно вынимают 
банку из кастрюли, ставят ее на стеш и немедленно закатыпают с 
помощыо машинки. 

Приготовление консервов в бутылках из-под молока и ке­
фира емкостыо 0,5 и 1 л также очень удобно. В них можно заКОII­
серпировать вишню, черешню, алычу, КРЫЖ08НИК и другие Ш'О­

дЫ. 

Технология консервирования продукции неCJЮЖIШЯ. Из белой 
жести нужно вырезать кружки по IHfYl'peHHCMY диаметру гор­
лышка БYIЪШКИ и наложить на ВНYI'ренний бортик горлышка. 
Изготовить такие кружки можно из чистой ЖССТЯIIОЙ баllКИ или 
бывшей в употреблении крышки от стеКШIIIНОЙ 6(1111(И из-под 
консервоп. 

Подготовленные бутылки нужно заПOJIIIИ1Ъ "POl\YI(TOM дО 
узкой части горлышка, залить (.'иропом и "lюс'J't'I1ИJJн:юuать, не 
укупоривая, после чего накрыть горлышко кружком, :Щ7lИТЬ его 

смолой, парафином или сургучам. Под ЖССПlllоi\ кружок реко­
мендуется подложить такого же диаметра КРУЖОК ":III~TMalla или 

плотной чеРТСЖIIОЙ бумаги, 8ыдержав CI'O Щ)l:НllарителыlO 3-5 
минут n кипящей воде. БyrыJIии после УКУJ1(ЧЖИ IlIIl:pX ЮlOм пе 
переворачинать. 

Подготовка Imодоп 11 ЯГОД К КOIlсеIЩIIIЮI ... ШIIO. Общне Пl)а­
DШI3. Плоды и ягоды, предназначеllНЫС HJIII КОIIССР8ированин, 
должны быть неповреждеllllЫМИ, ра~IJIОЖСIII.1 110 сортам и, что 
особенно важно, тщательно вымыты, IIOCKOJl .... ;Y ндохимикаты, 
используемые для борьбы с вреДИ'/'I:JIIIМII, l'ОСРl')\оточинаются 
именно на поверхности ПЛОДОII. Затсм ИХ "УЖIIО О'IИСТlfТь от 
плодоножек, семян, косточск и т. Н. 

Нарезап. плоды нужно cTapиТl.CH 11:1 ОЩlllаКОllые дольки. 
Важный момент n ПОДГОТОlIке I/JНЩОII IIIII'(Щ К КОllсеРlIирова­

IIИЮ - ИХ б JI а н ш и р о в а " и е. Это 1I1'о(iХО)lИ МО для того, чтобы 
УIIИ'IТОЖИТЬ ЗllаЧИТeJIЫIУЮ НОЛЮ МИКРО[НlII 11 о(iJIСГЧИТJ, стери-
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JlизациlO. Из плодоп при этом вытесняется воздух, и ;)ни умень­
шаются в объеме. 

Подготовленные rшоды раскладывают n банки, заливают 
горячим сиропом и стерилизуют. 

ХраниТl. консервированные продукты нужно в холодном, 

темном, сухом и хорошо проветрипаемом помещении. 

НАИБОЛЕЕ УПОТРЕБЛЯЕМЫЕ В ДОМАШНЕМ 

КОНСЕРВИРОВАНИИ 

КУЛИНАРНЫЕ ТЕРМИНЫ 

БлаШUllроваlше. Эго обработка плодов и ягод горячей во­
дой, кипятком или паром, чтобы разрушиТl, ферменты, удалить 
поздух из тканей, прекратить деятельность микроорганизмов. 
Для этого плоды и ягоды помещают в металлическую сетку, 
ДУРlШIаг или марлевый мешочек и погружают в кипящую поду. 
Чтобы температура воды после загрузки продукции не снижа­
лась ниже 85-900, ее интенсивно подогревают. Бланширование 
обычно продолжают 2-5 мин, начиная с момента закипания. 
Очень важно продукты не перебланшировать. После бланширо­
вания плоды и ягоды необходимо быстро охладить, облипая 

холодной подой. 
СтеРIШllзаЩIЯ проводится с целью предотвращения разви­

тия всех виДоп плесени, бактерий, вызывающих 1I0рЧУ консер­
поп. Про водится она при температуре 100 о • Время стерилизации 
считают с момента закинания воды в кастрюле. Кипение воды не 
должно быть бурным. Банки с фруктами или ягодами, залитые 
сиропом, накрывают металлическими крышками (но не зака­
тывают) и ставят в кастрюлю. Уровень поды должен доходить 
примерно до середины плечикоп банок. Кастрюлю накрывают 
крышкой. По окончании стерилизации банки вынимают и, не 
снимая крышки, переносят на стол и быстро укупорипают зака­
ТО'I1ЮЙ машинкой. 

ПастернзаЦllЯ аНaJIоmчна стерилизации, но отличается тем, 
<IТO проподится при температуре до 1000 (чаще всего 60-900) 
и с БОЛl,шей продолжительностью прогрева. 

В кастрюлю с водой ставят IШОТНО закрытые, но не закатан­
ные банки с продуктами. Кастрюлю закрывают крышкой и по­
догревают до требуемой температуры, но с превышением на 
1-20. Затем огонь выключают. По окончании пастеризации 
банки вынимают и немедленно закрывают. 
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ВАРЕНЬЕ 

ВАРЕНЬЕ - один из наиболее популярных фруктовых или 
ягодных продуктов. Его получают путсм уваривания с сахаром 

различных плодов и ягод. При этом сахар из сиропа переходит в 

плоды, вода из которых УДaJlнеТСjl. 

Ягоды и плоды, нрсдназна<IеШlые ДШI BapeHWI, лучше соби­
рать в солнечную сухую погоду. 

Плоды и ягоды надо тщательно неребрать и отсортировать 

по размеру и степени зрелости. Для варки лучше иснользовать 

плоды срсднсго размера. 

у яблок, груш и айвы кожицу надо срезать. 

Персики и сливу перед варкой принято бланшировать до 
появления «сt..'Тки» или накалывать. 

Для удаления косточек из вишен советуем пользоваться 

косточковыБИllателем, это ускорит работу и предохранит ягоды 

от излишних повреждений. 

Лучший снособ варки - многократный, или ступенчатый. 

ПОДlmО)lЛснные ruюды ЭШIИ'IЪ roРЯ<IИм сахарным сиропом и дать 

постоять 4-12 часов, затсм медленно нагреть, довести до кипе­
ния и кипятип. 5-8 минут, снять с ОГШI, ВНОDl. lIьщержап. 3-4 
'Iaca, чтобы фрукты пропиталис). сиропом, после че)'о повторить 
кратковременное кипение. Затем охладить, дать 4-8 часов выс­
тоять и наконец уварить окончаТeJlЫЮ. При такой технологии 

варки ягоды сохрашlТСЯ )~елыми, становятся проэрачными, 

равномерпо пропитанными сахарным сиропом, «ягодка к ягод­

ке». Сироп получается прозрачным. При этом на каждый 

килограмм плодов или ягод рекомендуется брап, не менее 1 кг 
сахара. 

Варенье варят, как правило, на слабом огне. Для этого наи­

более удобны тазы на 2-4 кг ягод. В болыuих тазах ягоды неж­
ных сортов /клубника, малинaf теряют форму, и BapeНl.e полу­

чается похожим на повидло. 

6 



При варке в тазу следят за тем, чтобы огонь не нагревал 

стенок таза, так как при этом возможен пригар сахара. 

Пенку, образующуюся в IIроцессе варки, надо периодически 

снимаТЬЛОЖJ<ОЙ или шумовкой, иначе варенье может впоследст­

вии закиснуть. 

Готовность варенья определяют по следующим признакам: 

плоды или ягоды не всплывают на поверхность, а равномер­

но распределяются в сиропе; 

капля сиропа, налитая на блюдце, не расплывается, а сохра­

няет свою форму; 

многие фрукты и ягоды /яблоки, айва, абрикосы, сливы/ 
становятся прозрачными. 

Если варенье засахарилось, его ВЫЮlадывают из банки в таз, 

добавляют три столовые ложки воды па каждый килограмм 

варенья, доводят на слабом огне до кипения и варнт 5-8 минут, 
помешивая. 

Расфасовьшают жидкое варенье в сухие, подогретые па пла­

мени банки на 0,5 см ниже верха горлышка. 
Пастеризованное варенье можно хранить в комнатных ус­

ловиях. 

Открытую банку пастеризованного варенья хранят не более 

двух недель, в противном случае может наступить брожение. 

Поэтому при малом потреблении пастеризованное варенье сле­
дует расфасовывать в мелкую тару. 

ВАРЕНЬЕ ИЗ КЛУБНИКИ 

Свежую клубнику сортируют по размеру, удаляя повреж­

денные, мятые, недозрелые или перезрелые ягоды. 

Отсортированные ягоды выкладывают в дуршлаг, трижды 

погружают в ведро с водой, дают ей стечь, затем очищают от ча­

шелистиков, УЮfадьшают в эмалированную кастрюлю или таз, 

заливают горячим сахарным сиропом (на 1,2 кгсахара - 275 г 
воды), выдерживают в течение четырех часов, после чего варят 

на слабом огне в три приема. 

Первая варка длится 30 минут. Через два часа вторично 
варят 30 МИНУТ, после чего выдерживают еще два часа и наконец 
доводят до ГОТОIШОСТИ. 

Готовое варенье в горячем состоннии расфасовывают в 
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подогретые сухие банки, накрывают крышками, укупоривают, 

проверяют качество укупорки и охлаждают на воздухе. 

Кроме указанного способа, горячее варенье расфасовывают 
в подогретые сухие банки, накрывают подготовленными крыш­

ками, неплотно укупоривают, укладывают в кастрюлю с подог­

ретой до 70 градусов водой и пастеризуют при температуре 90 
градусов: банки емкостью 0,5 л - 10 МИJlУГ, 1 литр - 14 минут. 

Во время пастеризации кастрюля должна быть накрыта 

крышкой, уровень воды в ней - на 3 см ниже верха горлышка 
банок. После пастеризации банки окончательно укупоривают и 
проверяют качество укупорки. Охлаждение воздушное. 

Клубничное варенье из сочных ягод можно готовить так же 

однократной варкой. Для этого очищенную клубнику засыпают 

сахаром, выдерживают в течение 3-4 часов (в это время она 
выделяет часть сока), после чего варят на слабом огне до готов­
ности. На 1 кг очищенных ягод расходуется 1,2 кг сахара. Ва­
ренье из лесной земляники ГОТOJlЯт так же, как и из садовой 

клубники. 

СеЗОII ПРИГОТОWlения: KOHel' .мая - тонь. 

ВАРЕНЬЕ ИЗ МАЛИНЫ 

Малина - 1 кг, сахар - 1,2 кг. 
Свежую малину сортируют, отбирая мятые, повреждеlIные 

и недозрелые ягоды, отсортированные плоды ВЫЮlздывают в 

дуршлаг, погружая в ведро с водой, дают ей стсчь, очищают от 

чашелистиков. 

Я годы с личинками малинового жучка следует ногрузить на 

две минуты в однопроцеlПНЫЙ paCTIIOp соли (10 г соли на 1 литр 
воды). Всплывшие личинки удаляют, малину выкладывают в 

таз для варки; засынав сахаром, выдерживают в течение 3-4 
часов, после чего варят в один прием. 

Готовое варенье n горячем состоянии расфасовывают в 
подогретые сухие банки на 0,5 см ниже верха горлышка, 
укупоривают и проверяlOТ качество укупорки. Охлаждение воз­

душное. 

Кроме указанного способа, горячее варснье расфасовывают 

в подогретые сухие банки, накрыllютT подготовленными сухи­

ми крышками, неплотноукупоривают, ставят их в кастрюлю с 
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подогретой до 900 водой и пастеризуют: банки емкостыо 0,5 л-
10 минут, 1 литр - 14 минут. 

После пастеризации банки окончательно укупоривают и 

проверяют качество укупорки. Охлаждение воздушное. 

Варенье из лесной малины, ежевики и брусники варят так 

же, как и из Мa.J1I6НЫ садовой. 

Сезон приготовления: июль - август. 

ВАРЕНЬЕ ИЗ ВИШНИ С косточкой 

Вишня - 1 кг, сахар - 1,3 кг, вода - 300 г. 
Вишни очищают от шюдоножек, удаляют поврежденные. 

Отсортированные ягоды моют, дают стечь воде, выкладывают в 

эмалированную кастрюлю, заливают кипящим сахарным сиро­

пом (па 1,3 кг сахара - 300 г воды) и варят в два приема с 
перерывам в 5 часов. После второй варки горячее варенье расфа­
совывают в сухие банки на 1-2 см ниже верха горлышка, накры­
вают подготовленными крышками, укупоривают и проверяют 

Ka'IecTBo укупорки. Охлаждение воздушное. 
Кроме указанного способа, горячее варенье расфасовывают 

в подогретые сухие банки, накрывают подготовленными сухи­

ми крышками, нешютно укупоривают, ставнт в кастрюлю с по­

догретойдо 700 водой и пастеризуют при теМl1ературе 900: банки 
емкостью 0,5 л - 10 минут, 1 л - 14-:-15 минут. 

ВАРЕНЬЕ ИЗ ВИШНИ БЕЗ КОСТОЧКИ 

i 

Вишня - 1 кг, сахар - 1,5 кг, вода - 1 стакан. 
После сортировки вишни моют, дают стечь воде, очищают 

от плодоножек, удаляют косточки булавкой или специальной 

машинкой. 

Очищенные вишни Зa.JIИвают кипящим сахарным сиропом 

(на 1,5 кг сахара - 250 г воды), выдерживают в течение трех 
часов, после 'Iero варят до готовности в один прием. 

Готовое варенье в горячем состоянии расфасовывают в 

подогретые сухие банки, IIакрывают ПОДГОТОWIенными сухими 

крышками, укупоривают и проверяют качество укупорки. Ох­

лаждение воздушное. 



Кроме указанного способа горячее BapCllbC расфасовывают 
в подогретые сухие банки, накрывают сухими крышками, неп­

ЛОТIIО укупоривают, ставят в горячую каСТРIОJlЮ с подогретой до 

700 водой и пастеризуют при температуре воды 900: банки ем­
костью 0,5 л - 10 минут, 1 литр - 14 минут. 

После пастеризации ихокончательноукуW>ривают и прове­

ряют качество укупорки. Охлаждение воздушное. 

Сезон ПРИГОТОlmения - ШОЛЬ. 

ВАРЕНЬЕ ИЗ ЧЕРЕШНИ 

Черешня - 1 кг, сахар - 1,2 кг, вода - 275 1'. 

Варенье из черешни готовят с косточкой и без косточки -
так же, как и из вишни. Для придания аромата в конце варки 

добавляют ванильный сахар из расчета 1 порошок на 2 кг череш­
ни, а также 2 г лимонной кислоты. 

ВАРЕНЬЕ ИЗ АБРИКОСОВ (1) 

Абрикосы - 1 кг, сахар - 1,3 кг, вода - 300 г. 
Для получения варенья хорошего качеСТDа абрикосы долж­

ны быть плотными, без пятен и поврежл.ениЙ, неrlOJIIЮЙ зрелос­

ти. 

Абрикосы моют, дают стечь воде, удаляют плодоножки, 

разрезают по бороздке на половинки и вынимают косточки. 

Очищенные половинки выкладывают в эмалированную каст­

рюлю, заливают кипящим сахарным сиропом (на 1,3 кг сахара 
- 300 г воды), выдерживают R течение четырех часов, после чего 
варят в три приема с промежутками по 8-12 часов. 

Сварепное дО ГОТОDIIОСТИ J,apeHbe расфасовывают в горнчем 
состоянии в подогретые сухие банки, накрывают JЮДГОТОПJIСII -
ними крышками, укупоривают, ставят в кастрюлю с подогретой 

до 700 НОДОЙ И пастеризуют при температуре воды 900: банки 
емкостыо 0,5 л - 10 минут, 1 л - 14 минуг. 

После пастеризации банки окончателыю укупоривают. 

Охлаждение - воздушное. 

Сезон приготоnления - llЮЛЬ. 
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ВАРЕНЬЕ ИЗ АБРИКОСОВ (2) 

Абрикосы для варенья должны быть плотными, без пятен и 

повреждений, неполной зрелости. Плоды сортируюг, моют, дают 

стечь воде, ножом из нержавеющей стали разрезают по бороздке 

па дне половинки, удаляют косточки, плодоножки и пораженные 

места. Половинки ВЫЮIaдывают в эмалированную каСТРIОЛЮ в 

один РЯД, срезом кверху, па каждую пorЮНИIlКУ ющцуг чайную ложку 

сахара-песка, затем укладывают второй ряд половинок - также 

срезом кверху, насыпают на каждую чайную ложку сахара и так 

далее. Сахар берется из расчета 1,3 кг на 1 кг абрикосов. 
Пересыпанные сахаром половинки выдерживают в течение 

48 часов в прохладном месте. За это время сахар насыщается 
соком плодов, абрикосы пропитываются сахаром и уплотняют­

ся. 

После выдержки кастрюлю ставят на огонь, осторожно раз­

мешивают ложкой нерастпорившийся сахар и варят до готовнос­

ти n течение 35-40 минут от начала кипения. В процессе варки 
сниt.;t:ают образовавшуюся ненку. 

Готовое варенье расфасовыпают в горячем виде в сухие 

подогретые банки (их наполняют на 0,5 см ниже верха горлыш­
ка), накрывают подготоnленными сухими крышками, укупори­

вают и проверяют качество укупорки. Охлаждепие воздушное. 

Кроме указанного способа, горячее варенье расфасовывают 

в подогретые сухие банки, накрывают подготовленными сухими 

крышками, укупоривают, проверяют качество укупорки, ставят 

в кастрюлю с подогретой до 70 о водой и пастеризуют при темпе­
ратуре воды в кастрюле 900; банки емкостыо 0,5 л - 15 минут, 
] л - 20 минуг. На 1 кг абрикосов расходуется 1,3 кг сахара. 

Сезоп приготовления - шоль. 

ВАРЕНЬЕ ИЗ КИЗИЛА 

для приготопления варенья кизил должен бьrrь не полностью 

созревшим. 

Свежие ягоды моют, дают стечь воде, удаляют плодоножки, 

СОJЛИРУIОТ по размеру, убирая мятые, поврежденные и недозрев­

шие плоды. У крупных ягод удаляют косточки, мелкие варят с 

косточками. 
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Отсортированный кизил залипают спежеприготовленным 

сахарным сиропом (на 1 л воды 700 г сахара из расчета на 1 кг 
подготовленных ягод), доводят до кипения и варят на слабом 

огне в течение 15 минут, после чего охлаждают и выдерживают 
8 часов. 

Перед второй паркой добавляют 800 г сахарiюго песка, по­
догревают на слабом огне при постоянном и осторожном поме­

шивании до полного растворения сахара, после чего упаривают 

ДО готовности. В горячем состоянии варенье расфасопывают в 

подогретые сухие банки, накрывают крышками, укупоривают, 

провсряют качество укупорки и охлаждают, не переnорачивая 

банок. 

Кроме указанного способа есть и другой: горячее варенье 

расфасовывают в подогретые банки, накрывают крышками, 

неплотно укупоривают, ставят в кастрюлю с подогретой до 700 
водой и пастеризуют при темнературе воды в кастрюле 900: 
банки емкостыо 0,5 л - 10 минут, 1 л - 14 минут. 

Во время пастеризации кастрюля должна быть накрыта 

крышкой, уровень поды в ней - па 3 см ниже верха горлышек 
банок. После пастеризации банки окончательно УКУПОРИIJ3ЮТ, 

проверяют Ka'IecTBO укупорки и оставляют ДЛЯ охлаждения воз­

духом, не переворачивая банок. 

Сезон приготовления - август. 

ВАРЕНЬЕ ИЗ МАНДАРИНОВ 

Для варенья берут мандарины не полностью созревшие, 

желательно мелкоплодные. Их моют, сортируют по размеру, 

отбирая мятые и поврежденные. 

Orсортироваllные целые плоды бланшируют в воде при 

температуре 9-950 в течение 12-16 минут (в зависимости от 
размера), после '(его погружают вхолодную воду И выдерживают 

в ней 12 часов, меllЯЯ воду два раза. 
После выдержки плоды разрезают на полопинки, заливают 

70-процеНТIIЫМ сахарным сиропом (на 1 литр поды - 2350 г 
сахара, из расчета на 1500 г подготовлеНIIЫХ мандаринов) и 
оставлЯlОТ в нем на 8 часов. Затем доводят до кипения и варят 
первый раз при слабом кипении в течение 15 минут, после чего 
охлаждают и опять выдержипают 8 часов, затем снова варят 10 
минут. Варку производят в четыре приема, до готовности. 
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Готовое варенье в ГОРЯ'Iем состоянии расфасовьшают D 

ПОДГОТОWIенные сухие банки, накрывают крышками, неплотно 

укупоривают, ставят в кастрюлю с подогретой до 700 водой и 
пастеризуют при температуре воды в кастрюле 900: банки ем­
костью 0,5 л - 12 мин, 1,0 л - 16 мин. 

Во время пастеризации кастрюля должна быть накрыта 

крышкой, уровень воды в ней - на 3 см ниже верха горлышек 
банок. После пастеризации банки окончательно укупоривают, 

проперяют Ka'IecTBo укупорки и оставляют для воздушного ох­
лаждения, не переворачивая банок 

ВАРЕНЬЕ из груш 

Для варенья пригодны груши с IIЛОТНОЙ мякотью, неполной 

спелости. Их моют, дают стечь воде, сортируют, отбирая зрелые 

и перезрелые плоды. 

Отсортированные груши ножом из нержавеющей стали 

ОЧИ1цают от кожицы, разрезают пополам или на дольки и удаля­

ют ceM~HHoe гнездо. Затем выкладывают в эмалированный таз с 

подкисленной водой (2-3 г лимонпой кислоты на 1 JI воды). 

ПОДГОТОWIенные плоды бланшируют в кипящей воде в тече­

ние 10-15 минут, после чего немедленно охлаждают н воде. 
После бланшировки охлажденные дольки сортируют и удаляют 

переваренные .. 
П риготаWIивают сахарный сироп из расчета 1,3 кг сахара на 

1,5 стакана воды. В горячий сироп выкладынают пробланширо­
ванные груши в количестве 1 кг и варят в три приема. Первый раз 
- при слабом кипении в течение 7-9 минут, затем охлаждают и 
выдерживают 4 часа; второй раз - 10 минут, снова охлаждают и 
выдерживают 4 часа; третий раз - до готовности. В процессе 

третьей варки рекомендуется прибавить 2-3 грамма лимонной 
кислоты, что УЛУ'IШИТ вкус варенья и нредохранит его от засаха­

ривания. Готовое варенье в горячем состоянии расфасовывают в 

подогретые сухие банки, проверяют качество укупорки и охлаж­

дают, не перевораtIИВая банок. 

Горячее варенье можно расфасовать в подогретые сухие 

банки, накрыть крышками, неплотно укупорить, поставиТI, в 

кастрюлю с подогретой до 700 водой, поставить на огош, и пас­
теризовать при температуре llOДЫ 900: банки емкостыо 0,5 л -
12 минут, 1 л - 16 минут. 
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Во время пастеризации кастрюля должна быть накрыта 

крышкой, уровень воды в ней - на 3 см ниже верха J'орлышек 
банок. После пастеризации банки окончательно укупоривают, 

проверяIOТ качество укупорки и оставляют для воздушного ох­

лаждения, не неревораЧИlJaЯ банок. 

Сезон ПРИГОТОDJJения: август - сентябрь. 

ВАРЕНЬЕ из ВИНОГРАДА 

Для варенья беруг виноград с плотной мякотью. Ягоды 

отделяют от гребней и одновременно удаляют поврежденные, 

загнившие и с прочими дефектами. Отсортированное сырье 

моют, дают стечь воде, бланшируют в кипящей воде в течение 

одной минуты, после 'Iero немедленно погружают в холодную 
воду. 

В подготовленный горячий сахарный сироп (па 1 кг ягод-
0,3 л воды и 1 кг сахара) всыпают пробланшированные ягоды и 
выдерживают 6 часов, после чего варят в три приема. Первый и 
второй раз по 10 минут с охлаждением и выдержкой после каж­
дого раза по 8 часов. Перед окончанием третьей варки добавляют 
3 грамма лимонной кислоты, а для аромата - немного ваниль­

ного порошка, и доваривают до готовности. 

В горячем состоянии варенье расфасовывают в подогретые 

сухие банки, накрывают крышками, IIЛОТIIO укупоривают, про­

веряют качество и охлаждают, не переворачивая банок 

Горячее варенье можно расфасовап> в нодогретые сухие 

бапки, накрыть крышками, неплотно укупорить, уложить в кас­

трюлю с подогретой до 700 водой и пастеризовать при темпера­
туре воды в кастрюле 900: банки емкостыо 0,5 л - 9 минут, 1 л-
14 мин. 

Во время пастеризации кастрюля должна быть накрыта 

крышкой, уровень воды в ней - на 3 см ниже верха горлышек 
банок. После пастеризации банки окончательно укупоривают, 

проверяют качество укупорки и охлаждают, не переворачивая 

банок, 

Сезон ПРИГОТОШlения - сентябрь. 
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ВАРЕНЬЕ ИЗ СЛИВ С косточкой 

Для варенья следует отбирать СЛИВЫ неполпой зрелости. 

Сливы сортируют по степени зрелости, удаляют ШIOдоножки, 

мятые и поврежденные плоды, моют, дают стечь воде, укладыва­

ют в дуршлаг и бланшируют при температуре воды 80-850 в 
течение 3-5 минут, а затем охлаждают в воде. 

Бланшированные сливы (1 кг) выкладывают в кастрюлю и 
заливают кипящим сахарным сиропом (1,2 кг сахара на 0,4 л 
воды), выдерживают в течение 3 часов, после чего варят в 3-4 
приема на слабом orнe до готовности. Продолжительность каж­

дой варки - 30 минут, а выдержки - 2 часа. 
Сваренное варенье расфасовывают в ГОРЯЧеМ состоянии в 

сухие подогретые банки, накрывают подготовленными крышка­

ми, немедленно укупоривают, проверяют качество укупорки и 

охлаждают. Охлаждение воздушное. 

Кроме указанного способа готовое горячее варенье расфасо­

выnают n подогретые сухие банки, накрывают rюдготонленными 
крыш~ми, нешютно ухупоривают, станят в кастрюлю с подог­

ретой до 700 водой и пастеризуют при температуре воды в каст­
рюле 900: банки емкостыо 0,5 л - 10 мипут, 1 л - 14 минут. 
Охлаждение воздушнос. 

ВАРЕНЬЕ ИЗ СЛИВЫ БЕЗ КОСТОЧКИ 

Сливы - 1 кг, сахар - 1,3 кг, вода - 1,5 стакана. 
Для приготовления такого варепья пригодны ruюды с легко 

отделяющейся косточкой. 

После сортировки слив по степени зрелости удаляют плодо­

ножки, моют, дают стечь воде, разрезают па половинки и выни­

мают косточки. 

Отсортированпые половинки выкладывают в эмалирован­

ную кастрюлю, заливают кипящим сахарным сиропом (1,3 кг 
сахара на 1,5 стакана воды) и выдерживают 4 часа. Затем варят на 
слабом огне до готовности в 2-3 приема с промежутками в 3 
часа. Горячее варенье расфасовывают в подогрстые сухие банки, 

накрывают подготовленными крышками, немедленно укупори­

вают и провсряют качество укупорки. Охлаждение воздушное. 

Кроме указанного способа готовое варенье расфасовываlОТ в 
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подогретые сухие банки, пакрывают подготовленпыми крышка­

ми, неIШОТНО укупоривают, ставят в каСТРIOJIIО с подогpcrой до 70° 
водой и пастеризуют при температуре воды 90 О: банки емкостью 
0,5 л - 10 минут, 1 литр - 14 минут. После пастеризации их 
окончательно укупоривают и проверяют качество укупорки. 

Охлаждение воздушпое. 

Сезон приготоnления - август - сентябрь. 

ВАРЕНЬЕ ИЗ АЙВЫ 

Айва - 1 кг, сахар - 1,2-1,3 кг, вода - 1,5 стакана. 
Для варенья следует брать спелые цлоды.АЙву моют, разре­

зают, удаляют семенное гнездо, нарезают на дольки или ломти­

ки, УЮlадьшают в кастрюлю, заливают водой и кипятят до полу­

готовности. Воду после бланширования СllИDaIОТ и фильтруют через 

марлю и вату. 

На полтора стакана бланшировочной поды добавляют 1,2 кг 
- 1,3 кг сахара. В пригoroвлеJПIЫЙ таким образом кипящий сироп 
ЮIадут пробланшированную айву и парят на слабом огне 

до готовности. 

Горячее варепье разливают в подогретые банки, накрывают 

крышками, ставят в кастрюлю с подогретой до 70° водой и пас­
теризуют при температуре 90-95°: банки eMKocTыo 0,5 л - 10 
минут, 1 л - 15 минут. После пастеризации их немедленно 
укупоривают и проперяют качество укупорки. Охлаждение поз­

душное. 

Сезон приготовления - окmя6РI, 

ВАРЕНЬЕ ИЗ ЛИМОНОВ 

Лимоны - 1 кг, сахар - 1,2-1,3 кг, вода - 1,5 стакана. 
Зрелые лимоны моют, дают стечь воде, ножом из нержаве­

ющей стали очищают кожуру, бланшируют в кипящей воде 

15 минут и промьшают в холодной воде. 
Подготовленные плоды (1кг) раЗДeJlЯЮТ на дольки, удаляют 

косточки (они придают горечь), пыкладывают в эмалированный 
таз и заливают ГОРЯ<lИм сахарным сиропом, приготовленным из 

расчета 750 г сахара па 250 г воды, выдерживают 10-12 часов, 
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затем вновь добавляют горячий сахарный сироп, приготовлен­

ный из расчета 750 J" сахара на 1 стакан воды. Варят на слабом 
ОГllедо готовности в три приема, с промежусками 10-12 часов. 

Готовое варенье в горячем состоянии расфасовывают в сухие 

подогретые банки, немедленно укупоривают и проверяют качес­

тво укупорки. Охлаждение воздушное. 

Сезон приготовления - октябрь. 

ВАРЕНЬЕ ИЗ РАЙСКИХ ЯБЛОК 

Райские яблоки сортируют, удаляют поврежденные, 

червивые и недозрелые. Обрезают наполовину плодоножки, 

удаляют чашелистики, моют, дают стечь воде, накалывают 

при помощи «ежика,) И бланшируют в кипящей воде в течение 

3-4 минус, после чего немедленно охлаждают в ноде. 
Подготовленные яблоки заливают кипящим сахарным 

сиропом из расчета 1 кг сахара на 1,5 стакана воды и на 1 кг 
райских яблок и выдржинаютT четыре часа. Затем подваривают 

в течение 15 минус, снова выдерживают четыре часа и в третий 
раз варят до готовности. 

Горячее варенье расфасовьшают в горячие сухие банки, 

укупоривают и проверяют качество укупорки. Охлаждение воз­

душное. 

Кроме указанного способа горячей расфасовки без стерили­

зации, готовое горячее варенье расфасовывают в горячие сухие 

банки, накрывают подготовлеIlНl~IМИ крышками, lIеПЛОТIIО уку­
поривают, укладывают в кастрюлю с подогретой до 700 водой и 
пастеризуют при температуре воды в кастрюле 900: банки ем­
костью 0,5 11 - 10 минус, 1 л -14 минус. После пастеризации их 
окончательно укупоривают и охлаждают. 

Сезон приготовлеllИЯ: август - сентябрь. 

ВАРЕНЬЕ ИЗ ЧЕРНОЙ СМОРОДИНЫ 

Смородина - 1 кг, сахар - 1,2 кг, вода - 300 г. 
Черную смородипу очищают от веточек, IШОДОlюжек, чаше­

чек цветка, удаляют поврежденные и мятые ягоды, моют. Затем 

бланшируют в кипящей воде 2-3 минусы, дают стечь воде, 
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выкладывают n таз и заливают кипящим сахарным сиропом, 
выдерживают 3-4 часа, после чего на слабом огне варят до 
готовности. 

Горячее вареш,е расфасовывают в подогрстые сухие банки, 
накрывают подготовленными крышками, укупоривают и про­

веряют качество укупорки. Охлаждение воздушное. 

Кроме указанного способа горячей расфасовки без стерили­
зации, горячее варенье расфасовывают в подогретые сухие бан­

ки, накрывают подготовленными крышками, пеllЛОТНО укупо­

ривают, ставят в кастрюлю с подогретой до 700 водой и пастери­
зуют при температуре воды в кастрюле 900: банки емкостыо 
0,5 л - 10 минут, 1 л - 14 минут. 

После пастеризации их окончательно укупоривают и ох­
лаждают на воздухс. 

Сезоп приготовления - июль. 

ВАРЕНЬЕ ИЗ ЗЕЛЕНЫХ ГРЕЦКИХ ОРЕХОВ 

Для варенья из грецких орехов следует брать незрелые, зеле­

ные плоды с неоформившейся скорлупой. 

Орехи сортируют, удаляют поврежденные, подвяливают в 

течение суток, вымачивают в холодной воде 4-5 дней, меняя 
воду три раза в день. Затем орехи бланшируют в кипящей воде 

пять минут, охлаждают и очищают от зеленой оболочки. 

Очищенные орехи два дня выдерживают в известковой воде. 

Готовят ее из расчета 0,5 кг гашеной извести на 5 литров воды. 
Известь тщательно размешивают в воде, дают отстояться в тече­

ние шести часов, после чего раствор осторожно сливают, остав­

ляя осадок. 

После известкования орехи тщательно промывают в проз­

рачной холодной воде, прокалывают вилкой в нескольких мес­

тах и снова замачивают в холодной воде в течение двух суток. 

Перед варкой орехи вторично бланшируют в кипятке 15 
минут, после чего воду сливают, а орехи засыпают в кипящий 

сахарный сиРоп (700 г сахара на 2 стакана воды). Первая варка 
продолжается на слабом огне 10-12 минут. Сняв с огня, варенье 
выдерживают 24 часа, после чего добавляют еще 500 г сахара, 
чайную ложку лимонной кислоты и варят на слабом огне до 

ГОТОВIIОСТИ, постеПСНIIОСIIИМая псну. В конце варки кладут вани­

ЛИII. Готовность варенья определяется пробой капли сиропа. 
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Варенье в горячем состоянии расфасовывают в подогретые 

сухие банки, накрывают крышками, укупоривают и пронеряют 

качество укупорки. Охлаждение воздушное. 

Горячее варенье после укупорки можно пастеризовать. Для 

этого плотно укуноренные банки укладывают в кастрюлю с по­
догретой до 700 подой и пастеризуют при температуре воды в 
кастрюле 900: банкиемкостьюО,5л-10минут, 1л-14минут. 

Во время пастеризации кастрюлю накрывают крышкой. 

Уровень воды в ней должен бьпь на 3 см ниже верха горлышка банки. 
После пасгеризации банки оставляют для ВОЗдyпIпого охлаж­

дения. 

На 1 кг зеленых орехов расходуется 1,2 кг сахара, чайная ложка 
лимонной кислоты на 1 г ванильного порошка. 

Сезон приготовления - июль. 

ВАРЕНЬЕ ИЗ КРЫЖОВНИКА 

Крыжовник - 1 кг, сахар - 1,3 кг, вода - 2 стакана. 
Для приготовления паренья используют неспелый, гладкой 

формы, ярко-зеленого цвета, однородный по величине крыжов­
пик. 

Ягоды очищают от плодоножек, удаляют поврежденные, 

тщательно моют, дают стечь воде, затем «ежиком» накалывают 

каждую ягоду и выдерживают в холодной воде 5-8 часов, после 
чего дают стечь воде. 

у крупных ягод срезают верхнюю часть и петлей, сделанной 

из медной проволоки, удаляют семена. 

Подготовленный крыжовник заливают горячим сахарным 
сиропом и выдерживают четыре часа. 

После нервой выдержки варенье подваривают, затем опять 

выдерживают четыре часа, после чего подварку повторяют еще 

2-3 раза. Для нридания аромата в конце последней варки добав­
ляют ванильный порошок (по 1JКYcy) на 1 кг плодов. 

Готовое варенье расфасовывают в горячем состоянии в 

подогретые сухие банки, накрывают ПОДГОТОWIенными крышка­

ми, укупоривают и проверяют качество укупорки. Охлаждение 

воздушное. 

Кроме указанного способа горячей расфасовки без стерили­

зации lIеПЛQ~IЮ укупориваIОТ, ставят в кастрюлю с подогретой 
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до 700 водой и при температуре ВОДЫ в кастрюле 900 пастеризу­
ют: банки емкостыо 0,5 л - 10 минут, 1 л - 14 минут. 

После пастеризации их окончательно укупоривают. Охлаж­

дение воздушное. 

Сезон приroтОllления -lIЮЛЬ. 

ВАРЕНЬЕ ИЗ ПЕРСИКОВ 

Персики - 1 кг, сахар - 1,2 кг, вода - 1,5 стакана. 
Для варенья пригодны плотные, :lре . .ТIые плоды с отделяю­

щейся косточкой. 

Персики моют, дают стечь поде, ногружают в кинящую 

ноду, выдерживают 3-4 секунды, после чего немедленно ногру­
жают n холодную воду и очищают от кожицы. Очищенные пер­
сики резреЗ(l/ОТ по бороздке на 11ОJЮIIИIIКИ, удаляют KOCTO'IKY, 
крупные режут на 4-6 частей по длине. 

Подготонленные плоды заливают кипящим сахарным си­

ропом и выдержи вают четыре часа. Затем их подваривают, CHOlla 
выдерживают четыре часа, после чего подварку с выдержкой 

понторяют еще 1-2 раза. 
Горячее BapeH)'(~ расфаСОDЫIJают в подогретые сухие банки, 

накрыпают подготовленными крышками, укупоривают и про­

веряют качесТIIO укупорки. Охлаждение воздушное. 

Кроме указанного способа горячей расфасовки без стерили­
зации готовое варенье в горячем состоянии расфасовывают в по­

догретые сухие банки, накрывают подготовленпыми крышка­

ми, ненлотно УКУПОРИJJают, укладывают в К<lСТРЮЛЮ с подогре­

той до 700 водой и при температуре воды n кастрюле 900 пасте­
ризуют: банки емкостыо 0,5 JI - 10 минут, 1 л - 14 минут. 

После пастеризации их окончательно укупоривают и ох­

лаждают воздушным пугем. 

Сезон приготовления: КОllе/( ШОЛЯ - август. 

ВАРЕНЬЕ ИЗ АЛЫЧИ 

Алыча - 1 кг, сахар - 1 кг, вода - 0,5 л. 
Для варепья отбирают крунные желтые плоды с тонкой и 

нежной кожицей, удаляют плодоножки и промывают холодной 
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волой. КОСТО'IКИ вынимают заостренной деревянной налочкой 

или другим способом, стараяСI, не повредиТl, мякоть. 

В таз с сиропом опускают 110дготовлеllные плолы и ОСТaJШЯ­

ют на 2 часа. Затем варят на слабом ОПlедо готовности, нериоди­
чески снимая IUICHKY. В конце Ilарки добамяют немного ванили­
на. 

Готовое варенье выдерживают 6-7 часов, затем разливают 
D сухие банки, закрывают и ставят на хранение. 

Можно приготовить варенье и с косточками. Подготомен­

ные плоды бланшируют при температуре 800 3-4 минуты и 
охлаждают. Накалывают их, заливают сахарным сиропом и 

оставляют па 4 часа. Сироп готовят из pac'leTa 1,4 кг сахара и 1,5 
стакана воды на 1 кг плодов. 

После I1ЫСТОЙКИ сироп сливают и l'ОрЯ'lИМ заливают JJJlОДЫ 

па 4 часа. Затем пновь СЛИIlают сироп, кипятят его 15 минут и 
заливают им плоды. После этого плоды варят ЛО IЮЛlЮЙ готов­

ности примерно 20 минут. Остывшее ваРСlII,е раскладывают в 
банки. 

Варсш,е можно варить без косточек и кожицы. Для этого 

плоды опускают на 1-2 мипуты в кипяток, затем охлаждают и 
снимают кожицу. 

Очищенпые ШI(ЩЫ опускают в ] -процентный раствор ли­
монной кислоты (на 20-30 мин.), чтобы опи не потемнели до 
варки. Вынимают из растнора и оарнт вышеописаllllЫМ спосо­

бом в несколько приемов, чтобы плоды не разваривались. 

ВАРЕНЬЕ ИЗ ШИПОВНИКА 

Спелыс плоды обтирают чистым полагенцем, удаляют семена 

и IlЛОДОНОЖКИ ('Iерез разрез). Готовят сахарный сироп из расчета 

1 кг сахара и 3 стакана воды на 1 кг плодов. В горячий сироп 
кладут плоды, добавляют сок одного лимона, варят на слабом 

огне, постоянно снимая пену, пока шюды не начнут опускаться 

на дно. Когда весь шиповник погрузится на ДНО, его вынимают и 

перскладывают о бапки. Сироп еШ,е доваРИВaIffi', фильтруют <Iерез 

лпойной слой марли или густое сито. Горячим сиропом шюды 

заливают в банках. Когда варенье остыло, банки закрывают. 
Можно варить ШИlIOIIIIИК и другим способом. 

Шиповник очищают от ПJI01(О/lOжек, волосков и семян, 
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промьшают в холодной воде, дают ей хорошо стечь. Затем нлоды 

ошпаривают крутым кипятком и выкладывают lIа блюдо. Гото­

вят сироп из расчета 1 кг сахара и 2 стакана воды на 1 кг О'lищен­
HOI'O ШИПОJlника. В горячий сирон опускают ягоды, доводят до 
кипеllИЯ и кипятят 5-7 МИНУI'. Через сугки плоды вынимают, а 
сироп уваривают и горячим заливают ШИПОJlНИК. На третий 

день ВНОJlЬ отделяют сироп, добавляют к нему 1 стакан сахара и 
сок двух лимонов, кипятят 3 минуты, опускают туда ягоды и 
доводят до кипения. Теплое варенье разливают в сухие чистые 

банки и закрывают. 

ВАРЕНЬЕ ИЗ АПЕЛЬСИНОВ 

Существуют несколько способов ПРИl'отовлсния варенья из 

апельсиноп. 

С бланшированием 

Апельсины моют и бланшируют 15 минут при температуре 
900, затем выдерживают в холодной воде 12 часов. После выма­
чивания разрезают lIа ДОЛl,ки или кружки, вынимают ссмена, 

заливают горячим сахарным сиропом (900 г сахара и 2 стакана 
воды па 1 кг апельсинов) и настаивают 6-8 часов. Сироп слива­
ют, добавляют к lIемуО,5 стакана воды и 0,3 кг сахара, увари вают, 
вновь заливают плоды горячим сиропом и настаивают 8 часов. 
Еще раз сливают сироп, сташlТ на огонь, кипятят, снимая обра­

зующуюся псну, ГОРЯ'lИм сиропом снова заливают апельсины и 

оставляют на 8 часов. После этого варят до готовности на уме­
ренном огне. 

Без бланширования 

Пять тонкокожих апельсинов нарезают поперек тонкими 

кружками, каждую пластинку разрезают еще на несколько ча­

стей и удаляют семена. Плоды Юlадут в таз, добавляют 1,5 кг 
сахара и 4 стакана воды и на очснь слабом огне в течение 2 часов 
доводят до готовности. 

Со спятием цедры 

2-3 апельсина средней величины О'lИщают от цедры (вер-
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хнего окрашенного слоя) на мелкой терке или острым пожом. 

Плоды замачивают па сутки в холодной воде, затем кинятят по 

5 минуг, снимая с огня 3-4 раза и каждый раз охлаждая холод­
ной водой. Чтобы плоды не потрескались, перед варкой их нака­

лывают в нескольких местах. 

Охлажденные ·плоды разрезают ВДОЛl> на 10-12 долек и 
удаляют семена. Заливают сиропом, приготовленным из расче­

та 1 кг сахара и 1 л воды, и варят на слабом огне до необходимой 
густоты. За 4-5 минус до конца варки добавляют в варенье 3 г 
лимонной кислоты, а также вымоченные апельсиновые корки ДJlЯ 

аромата. 

Вареш,с из апельсинов со снятой цедрой можно варить и в три 

приема. Дольки апельсинов заливают горячим сиропом (1 кг сахара 
и 1 л поды на 1 кг плодов), варт' 5 минус и ОСТaR1IЯI<УГ на 1 час. Затем 
СИIюп сниnaюl', варят его 10-15 минуг и снова заливаюс им rшоды. 
Так ПОВТОРЯIШ дважды. Последнюю варку прооодят на слабом огне 

15-20 минут. 
Готовое варенье охлаждают и разливают в банки . . 

/ ВАРЕНЬЕ ИЗ АРБУЗНЫХ КОРОК 

Корки - 1 кг, сахар - 1 кг, вода - 2 стакана. 
Корки арбуза очистип> ОТ верхнего ПJlOтного слоя, оставив 

белую мякоть, К<УЮРYIО нужно нарезать на кубики и сварИТI> В воде 
до мягкости. Затем приготовить сахарный сироп, всыпать в него 

арбузные корки и варить их, пока они не станут прозраЧIIЫМИ. 

В конце варки впести лимонную кислоту, ванилин или другие 

ароматические добапки. Корки арбуза можно варить и больши­

ми дольками, из готовых долек затем вырезать пыемками для 

печенья различные фигурки и использопать их ДЛЯ украшения 

тортов, пирогоп, ПИРОЖIlЫХ. 

ВАРЕНЬЕ ИЗ АПЕЛЬСИНОВЫХ КОРОК 

Кожицу нарезают на ДОЛI>КИ шириной 1,5-2 см. Каждую 
дольку свернуть в рулончик и нанизать на нитку, концы которой 

лучше свизать, опустить их в холодную поду и вымачивать 2-3 

23 



дня, часто МСIШЯ воду. Затем прокипятить в течение 10-15. 
минут, носле чего поменять ноду и вновь кипятить 10-15 ми­
нут, так корки станут мягкими и потеряют гореЧI>. Послс этого 

нужно слить воду и взвесить корки. Сахара должно быть н 1,5 
раза большс по отношению к массе корок. В нсбольшом количес­
тве воды сварить сироп, опустить в него корки, добавить 1-2 
лимона вместе с цедрой, нарезав их на кусочки и удалив из них 

семечки. Когда корки станут прозраЧI!ЫМИ, варенье готооо. Из 

остьшшсro варенья УДaJlИ'I'Ь нитки. 



ДЖЕМЫ 

ДЖЕМ приготаВJIивают из различных плодов и ягод пугем 

уваривапия с сахаром. 

BapJIT джем за один прием без выстоЙки. В отличие от 
варенья плоды хорошо развариваlQТ, что способствует быстрому 

проникновепию сахара в мякоть, при этом сохраняется их аро­

мат, цвет, вкус. 

Сироп в джеме имеет желеобразную консистенцию, поэто-

му джем не расплывается, но легко размазывается. 

Все операции по приготовлению джема проводят быстро. 
Варку джема с самого начала ведут на сильном огне. 

Для приготовлеllИЯ джема используют посуду с широким 

дном и низкими стенками. 

Готовый джем стекает с ложки «тонкой ниткой». Если осту­

дить полпую ложку готового джема и наклонить ее, он будет 

спадап> кусками. При растирании готовый джем не прилипает к 

пальцам. 

Раскладывать джем пужно в банки сразу после варки горя­

чим, 'Побы оп H~ превратился в желеобразную массу в посуде, где 

варился. 

ДЖЕМ ИЗ ЯБЛОК (1) 

Яблоки - 1 кг, сахар - 1 кг, вода - 1 стакан. 
Яблоки очистить, мелко нарезать. ВаРИТI> сироп на слабом 

огне, пока все дольки яблок не разварятся. Если джем готов, то 

капля, помещенная на тарелку, не раСШlывается, а быстро и 

сильно густеет. 

Джем хранят в стекляпных банках, завязанных пергамент­

пой бумагой. 
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ДЖЕМ ИЗ ЯБЛОК (2) 

Яблоки - 1 кг, сахар - 1 кг, вода - 1-2 стакана. 
Яблоки сначала варить в воде доразваривания IШодов, затем 

добавить на 1 кг яблок 1 кг сахара и, непрерывно помешивая, 
варить в один прием до готовности. 

ДЖЕМ ИЗ АБРИКОСОВ 

Абрикосы - 1 КГ,сахар - 1 кг, вода - 1 стакан. 
Для джема можно брать абрикосы мятые и перезрелые, 

которые непригодны для варенья. 

Очищенные от косточек плоды залить водой и поставить 

варить. Через 10 минут добавить сахар и варить до готовности. 
Готовый джем должен быть густым, желеобразным. Разливать 

его в банки горячим. 

ДЖЕМ ИЗ ПЕРСИКОВ 

Персики - 1 кг, сахар - 1,2 кг, вода - 1 стакан. 
О<IИщенные ОТ кожицы И косточек персики, нарезанные 

кусочками или дольками, проварить в небольшом количестве 

поды на сильном огне, при помешивании в течение 5-8 минуг 
с момента закипания массы. Затем добавить сахар и варить, 

помешивая, до готовности. Длительность варки на :,ильном огне 

- 25-30 минут с момента закипания массы. 

ДЖЕМ ИЗ СЛИВ 

Сливы - 1 кг, сахар - 1 кг, вода - 1 стакан. 
Для приготоnления джема можно брать мягкие и перезре­

лые сливы, у которых хорошо отделяются косточки. Для лучше­

го желирования вместо воды можно взять СОК крыжовника, красной 

смородины или яблок. 

ОчищеНIIыеот косточек сливы проварить с водой или соком 

6-8 минут. Затем добавить сахар и варить в один прием до 
готовности. Чтобы джем не пригорел, массу необходимо часто 
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помешивать. При желании в джем можно добавить раздроблен­

ные ядра от косточек (20 шт на 1 кг слив). 

ДЖЕМ КЛУБНИЧНЫЙ С СОКОМ КРАСНОЙ 
СМОРОДИНЫ 

Клубника - 1 кг, сахар - 1 кг, сок красной смородины -
1 стакан. Чтобы получился этот джем, берут ягоды зрелые, но не 
ПРИГОДIlые для варснья ( мелкие и мятые ). Джем отличается от 
варенья тем, что ягоды развариваются и их нельзя отделить от 

сиропа. Ягоды надо сна'lала разварить в кипящем соке красной 

смородины. Затем всыпать сахар и варить до готовности не более 

40 минут. 

ДЖЕМ АБРИКОСОВЫЙ 

Абрикосы - 1 кг, сахар - 900 г. 
Подготовленные зрелые абрикосы разрезать на половинки, 

косточки удалить. 3/4 абрикосов пропустить через мясорубку, 
затем варить при постоянном помешивании до загустения. 

Добавить сахар и довести до растворения. Оставшиеся абрикосы 

нарезать кусочками, добавить в кипящую массу и варить до 

готовности. Фасовать в полуохлажденном виде. 

ДЖЕМ АБРИКОСОВО-КРЫЖОВЕННЫЙ 

500 г абрикосов без косточек, 500 г крыжовника-пюре, 

800 r сахара. 
Эrот джем варят lIебольшими IIОрЦИЯМИ. В горячее пюре 

положить 3/4 ПОДГОТОШlеIШЫХ абрикосов, быстро довести до 
кипения и варить 3 минуты. Добавить 1/4 сахара и продолжать 
варку на сильном ОПIс.Через 10-15 минут частями добавиТl. 
сахар и оставшиеся абрикосы. Варить до готовности при посто­

янном помешивании. Разлить 8 горячем виде до краев банок, 

укупорить и переверпуть вверх дном до полного остывания. 
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ДЖЕМ ВИНОГРАДНЫЙ ПО-ГРУЗИНСКИ 

1 кг Ш"())( ВИIIOI"Р3){а, 200 1" Сахара, 1/2 JlI1l\lOlIa. 

Янщы ОТ)(СJIИТЬ от I'рсбllсii, ВЫМЫЛ,, IJOJIOЖIЛЪ В B<.IPO'lIlblii 

та] и 1I0нО/"рсвать )(0 1I0ШJJlС//ИН сока. Затсм J\обаВlЛЪ сахар 11 

JIИI\ЮII, lIapC'13111lblii HOJl)KaMII. УСllJflПЪ OHJIII, И ВЩ111Т1) НЖСI\I, 

1I0СТОШIIIО lJOМСIIIIJlJ3Я, IЮ )'()ТОВIIОСТИ. ПСРIIOНII'IССКII УН<lJI>ПI, 

НСIIУ со ВСlJJJЫВIJШI\НI CCI\ICII<l1\1I1, Ра:IJJIПЪ в I'OP>I'JCI\I ВIIЛС в баllКIJ 

J1 УКУlJОРИТI), 

ДЖЕМ ВИШНЕВЫЙ 

1 Ю" BJJJIIIIII, 1 ()() 1" сахара. 

В н 11111 Ю БС:I KOCTO'ICK :lacbl 1I<1Т1) сахаром и lIа СJlаБО1\1 ()ПIС 

ВаlН1Т1), llOCTOHIllIO lJОI\IСIIII1В,Ш, НО НПОВIIОСТИ, В l'l)PH'ICI\I BIJHC 

IIСРСJJOЖI1Л, в баllКlIl1 СТСIШJl)оовал, в ЮIШlщсii вонс 7-.1 01\11111. 

ДЖЕМ ВИШНЕВО-ЯБЛОЧНЫЙ 

Ю" 11111111111, 1 KI' нБJl(Ж, 1 KI' сахара. 

1"1:1 нБJIОК НРИl'ОТОJJlПЪ IIЮРС, IIСРСJIOЖIПЪ В каСТРЮJIIО, :13Cbl­

lIать llOJЮВllllоii сахара 11 lIаl"РСВ,ПI, 11<\ CJlaOOl\1 ОIЛС, ВИШIIЮ 6с] 

KOCTO'ICK :lilСЫllап, остаШIIИМСН caXapOl\l, КOlла НJIIIIШI IIУСПП 

сок, НСРСJJOЖIIТI) СС В КIIШIЩСС нБJlO'НЮС IIЮРС, В3РIIЛ" ОСТОIЮЖIIO 

!lОI\IСНlIlВiШ, НО HHOBIIOCТlI, Ра:lJЮЖIПЪ в )'()P>I'ICI\I IJI1НС 11 баНКII и 

УКУIIОРIПЪ lJOJllОТШIСIIОВЫМl1 KPblJIIK;lI\III, 

ДЖЕМ ВИШНЕВО-СМОРОДИНОВЫЙ 

1 KI'BI1JIIIIII, 1 Ю"'IСРIIОЙ IIJII1 I-;раСIIОЙ С I\IOPOHII 11 Ы, I Ю"С<lхаР<I, 
Я ('(ЩЫ СI\IOIЮ)(lIllJ,J OTHCJJI ПЪ tп кистсii, 1I()JIOЖIIТl, в "астрю­

JIIO, ра:!I\ШЛ) 11 :laCblllaTI> IIOJIOBJlIIoii сахара, На CJJaO()I\J t)IIIC Ю)JIСС­

'1'11 НО ЮIllСII ШIИ варил, IIРИ МСРIIО 15 М IIIIYT, В 11 1 111110 ОС:! I-;ОСТt )'Il''' 

IIblCblI13'1'), в НРУI'УЮ I-;;lСТРЮJl)О, :lаСЫllал, ОСТ,ШIIIIIМСН сахаром, 

1I0НШ'рСТI) IIТС'IСШ1С IIССКOJIЬЮIХ минут 11 ПСРСJЮЖIПI) В K:lCTpIOJllO 

со Сl\lOРОНlllюii, ПСРСI\IСIII;lЛ), )(OJ)CCTII НО КIIlIСIIШI 11 варlПЪ 2-3 
t-1I111)Тbl, Ра:IJlОЖIIТl) JJ I"O(1H'ICI\I ВlЩС В 6а1lКII, YI-;УlIOРI ПЪ lJOJIIIYIII-
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леновыми крышками или плотно завязать нергаментной бума­

гой. 

ДЖЕМ ГРУШЕВЫЙ 

1 кг груш, 0,8-1 кг сахара, 1 стакан яблочного сока. 
Очищенные груши нарезать дольками, очистиТl., УД(IJIЯЯ 

сердцевину. ПересыпаТI. дольки сахаром и выдержать сутки в 

холодном месте. ДобавиТl. яблочный сок для желирования и 

варить на слабом огне до готовности. 

ДЖЕМ ЗЕМЛЯНИЧНЫЙ 

1 кг земляники, 1 кг сахара, 1 стакан воды, 1-2 г лимонной 
кислоты. 

ПодготомеНllые ягоды нол ожить В кастрюлю, добавить воду 

и под"крышкой на слабом огне довести до кипения. Проварить н 

течение 3-5 минут. Протереть через сито, полученное пюре 
смешать с сахаром, на слабом огне довести до кипения и варить, 

помешивая, 15-25 минут. Перед окончанием варки добавить 
лимонную кислоту для сохранения натурального цвета джема. 

Фасовать в горячем виде. 

ДЖЕМ ЗЕМЛЯНИЧНЫЙ НА ЯБЛОЧНОМ СОКЕ 

1 кг землюlИКИ, 1стакап Jlблочного сока, 1 кг сахара. 
Берут ягоды с хорошо окрашенной мякотью. 

Крупные ягоды отложить, а мелкие размять. Целые ягоды 

засыпать сахаром, добавить размятые и тщательно перемешаl'l •. 
Выдержать нескоЛl.КО часов, после чего варить на слабом огне, 

постоянно перемешивая. Добавить сок из кислых яблок и парить 

до готовности с перерывами. Следить, чтобы ягоды не раздави­

лись и не разварились. Фасовать в горячем виде. 
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ДЖЕМ ИЗ КРЫЖОВНИКА (1) 

1 хг хрыжовниха, 500 г сахара, 1/2 стахапа воды. 
Для ПРИГОТОllлепия джема взять пеДОЗРeJlые ягоды. Приго­

ТОПИТI, сахарный сироп и в него порциями опустить ягоды. 

Варить ДО ГОТОПlюсти в один прием. 

ДЖЕМ ИЗ КРЫЖОВНИКА (2) 

1 хг хрыжопниха, 500 г сахара. 
Разделить ягоды на зрелые и недозрелые. Зрелые ягоды 

засыпать сахаром, прибавить 2-3 ст. ложки воды И подогреть 
под крышхой до раЗМЯГJения. Затем ягоды тщательно размять 

и в эту массу ноложить осталыlеe ягоды. Варить IIа слабом огне 

до ГОТОIШОСТИ. 

ДЖЕМ ИЗ КРЫЖОВНИКА (3) 

1 кг ХРЫЖОПllика, 500 г сахара. 
Ягоды выложить в кастрюлю, пересыпать сахаром и парить, 

помешивая, на слабом огне 20 минут. Разложить в горячем виде 
в банки и пастеризовать при температуре 900: емкостью 0,5 л-
15 минут, 1 л - 20 минут. 

ДЖЕМ ИЗ КРЫЖОВНИКА (4) 

1 кг крыжовника, 500-900 г сахара. 
Отобрать зрелые здоровые ягоды. Примерпо JЮЛОВlШУ ягод 

размять пестихом и с псбольшим количеством воды ПОJ{огреть 

до размнгчения. Затем протереть массу через сито, смешаТJ, с 

сахаром, подогреть на слабом огне до полного его растворения. В 

пюре положить остальные ягоды и варить до готовности. 



ра. 

ДЖЕМ ИЗ КРЫЖОВНИКА И'ЧЕРНОЙ 
СМОРОДИНЫ 

1 кг крыжовника, 500 Г 11ерной СМОРОДИIlы,ВОО-900 гсаха-

Из ягод черной смородины выделить сок, спарить в нем 

сахарный сироп. В кипящий сироп порциями опустить ягоды И 

варить на слабом огне, постоянно помешивая. 

Если ягоды начинают развариваться, варку прерывают на 

10-12 часов. 

ДЖЕМ ИЗ МАЛИНЫ (1) 

1 кг малины, 100 г сахара. 
Ягоды засыпать сахаром, на слаf'ом огне довести до кипе­

ния. Варить до готовности примерно 20 минут и фасовать в 
горячем виде. Пастеризовать при температуре 900: банки ем­
КОСТЬ!9 0,5 л - 15 минут, 1 л - 22-25 минут. 

ДЖЕМ ИЗ МАЛИНЫ (2) 

1 кг малины,·l кг сахара. 
Ягоды засыпать половиной нормы сахара и держать в хо­

лодном месте, пока ягоды не пустят сок Сок осторожно слить, 

подогреть и растворить в нем оставшицся сахар. Довести сок до 

кипения, кипятить 5 минут и порциями опустить В него ягоды с 
сахаром. Варить до готовности. Разложить в банки и пастеризо­

вать при 900: банки емкостью 0,5 л - 15 минут, 1л - 22-25 
минут. 

ДЖЕМ ИЗ МАЛИНЫ (3) 

1 кг малины, 600 г сахара, 1/2 стакана сока черной или 
красной смородины. 

Ягоды засыпать сахаром, добавить сок красной или черной 

смородины и варить до готовности. 
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готовности. После этого в горячий джем положить <lерешнlO, 

перемешать, варить еще 1-2 МИllyrы и ФilСОIlать. 

СЫРОЙ ДЖЕМ ИЗ ЧЕРНОЙ СМОРОДИНЫ 

Для приготовления джема при годны ВСС сорта черной смо­

рОДИНЫ,получше всего ГОТОПИТI, из крупныхягодс тонкой кожи­

цей, наиболее богатых витамином С. 

Ягоды и сахарный песок (1,165 кг сахара на lкг ягод) тща­
теJlЫIO перемешап, и 111101'110 уложить В чистые сухие поллитро­

пые банки, сверху насыпать слой сахарного песка. Обвязать банки 

пергамеllТПОЙ бумагой. Храпить при температуре 6-80. В сы­
рых джемах в течение 8 месяцев сохраняется 1/2 исходного 
питамина С. 

ДЖЕМ ИЗ ЧЕРЕШНИ 

1 кг черешни, 500 l' сахара, 3-4 г лимоlНlOЙ кислоты. 
Для ПРИ1'отовления джема 'ИСпользуют сорта черешни с 

окрашенными ю·одами. 

Ягоды ПЫМЫ1Ъ, удалить КОСТО'IКИ, добавить 2-3 столовых 
ложки воды и уварить массу па слабом огне до половины объема. 

Добавить сахар и парить до ГОТОШlOсти. Перед ОКОН'lанием варки 

добавить лимонную кислоту. 

ДЖЕМ ЧЕРЕШНЕВО-ВИШНЕВЫЙ 

1,2 кг черешни, 0,2 л вишпеВОI'О сока,1 кг сахара. 
ЧереНIIIIО вымыть, удалить косточки, з'алить ягоды горя­

'lИм сироном, приготовле/lllЫМ из ПИШllевого сока и сахара. 

ВарИ1'), до готовности в один прием. 

ДЖЕМ ЯБЛОЧНЫЙ (1) 

1 кг яблок, 1,2 кг сахара. 
Джем рекомендуется готовить из кислых яблок. Яблоки с 
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тонкой кожицей (Белый налив, Папировка, Антоновка обыкно­

венная и др.) варят с кожицей. 

Яблоки вымыть, очистить, нарезать дольками и варить 

10-15 минут в небольшом количестве воды (1/2 стакана воды 
на 1 кг яблок), затем добавить сахар. 

ДЖЕМ ЯБЛОЧНЫЙ (2) 

1 кг яблок, 500 г сахара, 15 l' лимонной кислоты. 
Твердые слабокислые яблоки очистить и нарезать долька­

ми, положить в подсоленную воду. Очистки залить небольшим 

количеством воды, добавить ЛИМОIIНУЮ кислоту и варить под 

крышкой 20 минут. Сок процедить, добавить в него сахар, довес­
ти до кипения и варить до тех пор, пока сироп не станет прозрач­

ным. В сироп опустить нарезанные кусочками яблоки, добавить 

лимонную кислоту и варить на слабом ОГllедо готовности в один 

прием. 

ДЖЕМ ЯБЛОЧНЫЙ (3) 

2 кг яблок, 1 кг сахара. 
Для приготовления джема рекомендуется брать равные 

КОЛИ'Iества яблок худшего качества, например падалицу, и хоро­

шего качества. 

Падалицу тщательно вымыть, нарезать дольками или из­

мельчить на крупной терке, положить в кастрюлю, залить водой 

так, чтобы они были полностыо прикрыты ею, и варить 15 
минут. Откинуть lIа сито и процедить сок ИЗ яблочной массы 

приготовить пюре для текущего употребления. В соке раство­

рить сахар и варить сироп на слабом огне в течение 20 минут. 
Яблоки хорошего качества очистить, измельчить на крупной 

терке и переложить в вываренный сок. Варить еще около 10 
минут до готовности. В горячем виде переложить в банки. Сверху 

готовый джем накрыть ошпаренным целлофаном. Укупорить. 
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ДЖЕМ ЯБЛОЧНЫЙ (4) 

1 кг яблок, 750 г сахара, 1/2 стакана поды. 
Из сахара и воды приготовить СИРОIJ. В кипящий сироп 

положить натертые па крупной овощной терке яблоки. Варить, 

помеши uаЯ,на слабом огне около ЗО минут в один прием (или 5 
минуr в один день и около 15 минут на следующий день). 

ДЖЕМ ЯБЛОЧНЫЙ (5) 

1 кг яблок, 700-900 г сахара. 
Полонину тщателыю промытых яблок нарезать небольши­

ми дольками и, не очищая кожицы, положит" в кастрюлю, доба­

пить 2-З столопых ложки воды и подогреть под крышкой до 

размягчения. Разваренные яблоки протереть через сито или 

дуршлаг, пюре смешан с сахарным сиропом и под~огреть до 

ПОЛJю,'о растворения сахара. Остапшиесн яблоки очистить от 

кожицы и сердцевины, нерезатьдольками lIеличиной не более 2 
см и положить в горячее пюре. Варит" до готовности подин 

прием. 

ДЖЕМ ЯБЛОЧНЫЙ С ЯГОДАМИ 

1 кг яблок,1 Ю' сахара, 500 г черной смородины, земляники. 
Из яблок ПРИГОТОПИТI, сок с сахаром. Коща сок уварится, 

добавить о'шщеlll,ые ягоды и варить до готовности. 

ДЖЕМ ЯБЛОЧНО-ГРУШЕВЫЙ 

1 кг яблок, 1 кг сахара, 500 г груш. 
Из яблок приготовить сок с сахаром. Когда сок уварится, 

добавить протертые на крупной терке груши и варить до готов­

ности. 
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ДЖЕМ ИЗ АЙВЫ 

Для lJарки айвового джема ПРИГОДIIЫ спелые плоды. Их 

разрезают на 4 части, удаляют семенное гнездо, вырезают ПОВ­
режденные места и натирают на терке. 

Измельченную айву выкладывают в эмалированную каст­

рюлю, добавляют воду (4 стакана воды на 1 кг измельченной 
айвы), уваривают в течение 30 минут, после чего добаWlЯЮТ 2 кг 
сахара на 1 кг измельченной айвы и при постоянном помешива- . 
нии варят на слабом огне до готовности, определяя ее пробой 

капли джема. 



ПОВИДЛО 

ПОВИДЛО МОЖНО готовить из всех плодов и ягод. Варят его 

с добавлением или без добавления сахара. Повидло варят на 

слабом огне, постоянно помешивая деревянной лопаткой, что­

бы предотвратить образование пригара. Удобно варить повидло 

на водяной бане. Количество сырья для варки повидла в домаш­

них условиях не должно превышать 10 кг, иначе неизбежен 
пригар. 

Повидло следует варить в тазу, в кастрюле из алюминия или 

нержавеющей стали. 

Чем больше сахара, тем плотнее получается повидло. 

Чтобы повидло было более ароматным и светлым, варить 

его следует как можно быстрее, постоянно помешивая. 

Продолжительность варки повидла зависит от количества 

добавленного в пюре сахара: чем его больше, тем быстрее упари­

вается пюре. 

Для повидла нужно использовать только зрелые плоды. 

Готовое повидло отделяется с ложки кусками. 

Фасуют повидло в горячем виде. 

повидло ИЗ слив 

10 кг спелых слив сортируют, удаляют поврежденные и 
червивые плоды, моют, дают стечь воде, режут на половинки, 

удаляют косточки и вырезают поврежденные места. Отобранное 

сырье ЮIадут в таз, вливают один стакан воды и уваривают па 

умеренном огне при постоянном помешивании. 

Когда повидло загустеет, добавляют мелкими порциями 

сахар в количестве от 1 кг до 5 кг ( в зависимости от степени 
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зрелости и сладости плодов). Уваривают до готовности при 

постоянном помешивании. 

Расфасовывать повидло следует в горячем состоянии в 

подогретые сухие банки или баллоны. Наполненные банки или 

баллоны немедленно укупоривают подготовленными крышка­

ми. 

ПОВИДЛО ИЗ СЛИВ БЕЗ САХАРА 

10 кг спелых или переспелых слив сортируют, удалЯlот 
поврежденные и червивые плоды, моют, дают стечь воде. Сливы 

режут на половинки, вырезают поврежденные места, кладут в 

таз, nливают один стакан воды и уваривают на умеренном огне 

при постоянном помешивании до готовности. 

Готовность повидла проверяют способом охлаждения кап­

ли. На холодную тарелку наносят каплю повидла, дают ей ос­

тыть. Если капля загустела и не расплывается, повидло готово. 

Расфасовывают его в горячем состоянии в сухие и подогре­
тые банки емкостью 1 л и трехлитровые баллоны. Банку или 
баллон наполняют на 2 см ниже верха горлышка, HeMeWleHHo 
укупоривают и проверяют качество укупорки. 

ПОВИДЛО АБРИКОСОВОЕ 

1 кг абрикосов, 100 г сахара. 
Для приготоnления повидла берут перезревшие абрикосы и 

отходы от других видов переработки. 

Тщательно подготовленные абрикосы (поврсжденные час­
ти вырезать, косточки удалить) уварить на слабом огнс в кастрю­

ле при постоянном помешивании. Сахар положить в самом 

конце варки. Готовое повидло уменьшится в объеме на 3/4, 0110 

стекает с ложки, образуя непрерыDlуюю нить. Фасонать в горячем 

виде. Заполненные банки оставиТl, для остывания, затем обвя­

зать пергаменпlOЙ бумагой или закрыть ПOJIиэтипеновыми крыш­

ками. 
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повидло ГРУШЕВОЕ 

1 кг груш, 400-600 l' сахара, 4 г лимонной кисл()ты. 
Зрелые груши очистить от кожицы, нарезать дольками, 

удаляя серцевину, положить в корзину для бланшировки (или в 
марлю). Налить в кастрюлю 2-3 стакаllа воды, поместить в нее 
корзину с грушами и тушить lIа слабом огпе до полного размяг­

чсния груш. Пропарснные плоды протереть через сито, смешать 

с отваром и уварить в кастрюле до половины объема; добавить 

сахар, тщательно перемешать и варить до готовности. Разложить 

в банки в горячем виде и укупорить. 

ПОВИДЛО ГРУШЕВО-ЯБЛОЧНОЕ 

lкг грушевого пюре, 1 кг яблочного пюре, 500 г сахара, 
1 лимон. 

Груши и яблоки вымыть, нарезать дольками, удаляя серд­

цевину, и пропустить через мясорубку. Уварить полученную 

массу при ПОСТОЯIIIIОМ помешивании до загустения, затем при­

баВИТI. сахар, ЛИМОIIIIЫЙ сок и варить до ГОТОШlOсти. Готовое 
повидло разложить в банки, обсушить в горячей духовке, укупо­

рить . 

ПОВИДЛО ИЗ ЧЕРЕШНИ 

1 кг черешни; 100-150 г сахара, 2 ст. ложки уксуса. 
Черешню вымыть, удалить КОСТО'IКИ, пропустить мякоть 

через мясорубку, добавить уксус и уварить массу наполовину. 

Добавить сахар и парить до готовности. 

Горячее повидло разложить n банки и укупорить. 

ПОВИДЛО ИЗ ЯБЛОК (1) 

Для повидла берут спелые яблоки кислых сортов, сортиру­

ют, моют, дают стечь воде, очищают от кожицы, режут lIа четыре 

части, IlыреЗaIОТ семенные коробки, удаляют поврежденные места. 

Уложив яблоки в блапшировальную сетку, ее помещают в каст­

рюшо, па дно которой вливают 2-3 стакана воды, накрывают 
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крышкои, ставят на очаг и при кипении DОДЫ тушат паром до 

полного размягчсния. 

Пропарснное сырье нротирают через дуршлаг или пропус­

кают через мясорубку, Dыкладьшают в таз, упаривают до полови­

ны объема, после чего, при постоянном помешивании, добавля­

ют сахарпый песо" из расчста 4-6 кг па 10 кг плодов и BapjlТ до 
готовности. 

РасфаСОDывают его D горячем состоянии n сухие и подогре­
тые банки или башюпы, lIаполшш их на 2 см ниже верха горлыш­
ка. Затем их немедленно укупоривают и проверяют качеСТDО 

укупорки. 

ПОВИДЛО ИЗ ЯБЛОК (2) 

1 кг яблок, 700-800 г сахара, 1 стакан воды. 
Яблоки DЫМЫТЬ и нарезать ДОЛl,кзми, не очищая. Залить 

водой и варить 10-20 мипут до рязмягчения. ПротереТI> через 
сито или ДУРIШlаг. Довести пюре до кипения, добаDИТЬ сахар и 

варить дО ГОТОIШОСТИ D один прием. Горячее повидло разложить 
в банки. 

ПОВИДЛО ИЗ ЧЕРНОЙ СМОРОДИНЫ 

Черную смородину рекоменпуется перерабатывать в пень 

сбора с KYCTOD. 
Перебранные и промытые ягоды разминают деревянным 

пестом и протирают массу через эмаЛИРОDанный дуршлаг или 

сито из нержавеющей стали. Полученную массу уваривают в 

эмалированной широкой кастрюле или тазу, добавив 0,6 кгсаха­
ра на 1 кг протертой массы.Варят при сильном кипснии. Горячее 
повидло укладывают D lIодготовленную ПрОl'ретую тару и после 
остыванин закрывают. 



компоты 

КОМПОТЫ можно приготовить из одного вида плодов или 

смеси. Для УЛУ'lшенин вкуса компотов в готовый сироп добавля­

ют цедру лимона, апеЛJ,сина, Фруктово-ягодный сироп или СОК 

Используя фрукты и ягоды для приготоnления компотов, 

нужно позаботиться о сохранении витаминов. Для этого тща­

теЛJ,НО вымытые и нарезанные плоды надо немедленно подвер­

гaТJ, тепловой обработке, помещая обязательно в кипящую поду. 

Компоты, нриготопленпые n домашних условиях, отличаются 
высокой питательностью. Наличие в компотах сахаров, нату­

ральных кислот и питаминовделает их полезными для здоровья 

детей и взрослых. 

Все операции при приготовлеllИИ компотов нужно проде­

льшать быстро. 

Для обработки плодов и ягод следует использовать инвен­

Tapl. только из нержавеющих металлов. 
О'lИщенные и нарезанные яблоки, ГРУШИ, айву сразу же 

нужно ОI1УСТИП, в 110дкислепнуюхолодпуlO воду, чтобы недопус­

ТИП, потемнения мякоти. 

Компоты педолжны быть слишком сладкими. ЛУ'Шlе, если 

они имеют приятный сладко-кислый вкус. 

В банке с компотами плоды должны занимаТI. 2/3 объема, а 
сироп 1/3, т. е. ровно столько, чтобы заполнить промежутки 
между плодами. 

компот ИЗ слив 

Для компота используют целые плоды слив, их нужно нако­

лоть, чтобы они не полопались. Лучше плоды разрезаТJ, па две 

половинки (поперек) и удалить KOCTO'IKY. Сливы укладывают и 
залипают горячим сахарным сиропом (на 1 л воды - 400-
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500 г сахара) и пастеризуют при 850 (пол-литровые банки - 15 
мин., литровые - 25 минут). Можно стерилизовать в кипящей 
воде соответственно 10-12 или 15-18 МИПУТ. 

компот ИЗ СЛИВ БЕЗ САХАРА 

Мелкие слипы наколоТl>, а крупные разрезать пополам и 

удалить КОСТОЧКИ. Затем продукт уложить в бапки, залить КИПЯТ­

ком или, еще лучше, соком каких-либо других ягод и прогреть 

при температуре 850 (пол-литровые банки - 10 минут, литро­
вые - 15 минут) или в кипящей воде (соответственно 3 и 5 
минут). 

компот ИЗ СЛИВ БЕЗ КОЖИЦЫ 

Плоды промыть И опустить на несколько минут в кипящую 

воду. Сливы BbIHYТI>, опустить В холодную воду, снять кожицу. 

Плоды уложить в банки, залить горячим сахарным сиропом (на 

1 л воды - 400-500 г сахара) и стерилизоваТl>. 

компот СЛИВОВ О-ГРУШЕВЫЙ 

1 I<r слив, 1 кг груш. 
Сливы вымыть и наколоть. Груши вымыть, плодоножки 

обрезать на 1/3. Фрукты уложить в банки слоями, залить кипя­
щим сиропом (на 1 л воды - 400-500 г сахара) и стерилизовать. 

компот ИЗ АЙВЫ 

Протереть плоды тряпкой (от пушистого налета), вымыть, 

тонко очистить кожицу и, разрезав па четыре части, вынуть сер­

дцевину, нарезать тонкими ломтиками. Чтобы ломтики не по­

темнели, опустить их в подкисленную воду (2,5 г лимонной 
кислоты на 1 л воды). Ломтики разложить в банки и залить 
горячим сиропом (750 г сахара на 1 л воды). Его хватит на 5 
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банок емкостью 0,8 литра. Укупоренные банки стерилизовать 25 
МИllyr. 

КОМПОТ ИЗ АЙВЫ ЯПОНСКОЙ 

Зрелые, хорошо окраПlенные одномерные плоды тщательно 

вымыть, разрезать пополам, удалить сердцевину, уложить ШIO­

дЫ В банки по Iшечики. Залить сахарным сиропом (на 1 л воды-
500 г сахара) и пастеризовать при температуре 85-900 (литро­
вые банки - 15 минyr, двухлитровые - 25 минyr). 

КОМПОТ ИЗ АЙВЫ БЕЗ КОЖИЦЫ 

Зрелую айву вымыть, нарезать дольками толщиной 15-
20 мм, предварительно удалив сердцевину и очистив от кожицы. 
Чтобы айва не потемнела, сразу 1I0местить ее на 10-15 мип. в 
воду, подкислеНIIУЮЛИМОННОЙ кислотой (2-3 г лимонной кис­
лоты на 1 л воды). Кожицу кипятить 20-30 МИllyr в неБОЛЫllОМ 
количестве воды, затем про цедить отвар, положить в него дольки 

айвы и кипятить 20-30 минyr до полного размягчения. При 
этом дольки должны сохранить свою форму. П роваренныедоль­

ки охладить в холодной проточной воде. 

Воду, в которой варили айву, процедить и использовать для 

приготовления сахарного сиропа. На каждый литр воды взять 

300-350 г сахара, 4 г лимонной кислоты и кипятить 5 минyr. 
Сироп охладить, залить им литровые банки с айвой и про греть 

при температуре 850 в течение 15 минyr или в кипящей воде 7-
8 минyr. 

КОМПОТ ИЗ ЯБЛОК ЛЕТНИХ СОРТОВ 

Мелкие плоды консервировать целиком, средние и крупные 

разрезать lIа половинки или дольки. Чтобы продукт не испор­

тился, его помещают в подкисленную (чайная ложка лимонной 

кислоты на 3 л воды) или подсоленную (столовая ложка соли на 
2 л воды) воду. Яблоки промыть холодной водой, уложить в 
банки по плечики, залить холс'щым сахарным сиропом (на 1 л 
воды - 200-300 г сахара) ... 1ыдержать 6-8 часов. Стерилизо-
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пап) n кипящей воде: литропые банки - 5 минyr, ДВУХЛИТРОllые 
- 8 минут, трехлитропые - 12 минyr. 

КОМПОТ ИЗ ЯБЛОК ЗИМНИХ СОРТОВ 

Яблоки ПЫМЫ1'1>, очистиТl) от кожицы, разре~шТl) па дольки. 

Чтобы яблоки не нотемнели, следует положить их n подкислсн­
ную или нодсолеппую поду. Далес дольки ополаскивают подой, в 

течение 5 мипут бланшируют (выдерживают n кипящей воде), 
залипают горячим сахарным сиропом (200-300 г сахара на 1 л 
воды) и пастеризуют. 

КОМПОТ ИЗ ЯБЛОК В ЯГОДНОМ СОКЕ 

Яблоки ОllУСПIТ/) на 2-3 МИНУ/Ъ/II кипящую поду, охладИ1Ъ 
n холодной иоде и cpa~,y уложить n банки. Заливку делаем из сока 
пИlШIИ, '/ерной или красной смородины и IIOHOI'pCIJaeM есно 90-
950. Затем :lаливаем се в банки и lIастеризуем при 850: JJитропые 
банки - 15 мину.', двухлитровые - 20 минут, трехлитровые-
30 минут. 

КОМПОТ ИЗ ЯБЛОК В СОБСТВЕННОМ СОКУ 

Яблоки ОПУСТИТЬ 113 2-3 МИНУfЫ в кишшJ,y1O воду, охладИТ/) 
и сразу уложить 11 банки. П РИГОТОWIСIПI ый сок подогреть до 90-
950, ЗaJ1И1'l> '! банки и паСТСРИЗОllап) при 850: ЛИТРОllые банки -
] 5 МИНyr, двухлитровые - 25 мипyr, трсхлитровые - 30 мипyr. 

КОМПОТ ИЗ ЯБЛОК С ВИШНЕЙ 

1 кг яблок, 200 г вишпи. 
Вымытыс яблоки нарезать дольками, удалить сердцевину, 

опустип, на 2-3 МИНУfЫ в кипящую IIОДУ, охладип) 11 ХOJlOдной 
воде и уложип) в банки вперсмешку с ВИIlIIIСЙ. Залить горячим 
сиропом (на 1 л поды - 200-400 г сахара) и пастеризопать нри 
850: ЛИТРОIIЫС баllКИ - 15 МЮIYI', ДПУХJJИТРОRые - 25 минyr, 
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трехлитровые - 30 минут. Можно стерилизовать в кипящей 
воде соответственно 5,8,12 минут. 

КОМПОТ АССОРТИ 

1 кг яблок, 400 г слив, 200 г груш. 
Яблоки и груши очистить и lIарезат" дольками. Сливы раз­

резать на половинки и удалить косточки. Подготовленные пло­

ды уложить в банки по плечики так, чтобы банки имели наряд­

ный вид. Залить плоды горячим сахарным сиропом (на 1л поды 
200-400 l' сахара) и настеризовать при 850: литровые банки-
15 минут, двухлитровые - 25 минут, трехлитровые - 30 минут. 
Можно стерилизовать в кипящей воде соответственно 5,8 и 12 
минут. 

КОМПОТ ИЗ АЛЫЧИ (1) 

Плоды вымыть, дать стечь воде, каждый ПЛОД наколоть, 

уложить n бапки по плечики, залит., холодным сахарным сиро­
пом ( 400 гсахара на 1 л воды) И поставиТl, в кастрюлю с холодной 
подой, которую медленно нагревать до 850. При этой температу­
ре прогревать пол-литровые банки 10 минут, литровые - 15 
минут, в кипящей воде прогревать соответстпенно 3 и 5 минут. 

КОМПОТ ИЗ АЛЫЧИ (2) 

Тщательно промытую алычу опустиТl, lIа 3-5 минут n наг­
ретую до 800 поду, а затем сразу же охладить n холодной поде. 
ПОДГОТОWIСНIlУЮ алычу уложить в банки по плечики и залить 

сиропом (па 1 л воды - 1 кг сахара). Стерилизовать. 

КОМПОТ из ВИНОГРАДА 

Целые кисти хорошо промыть В нескольких подах, уложить 

в банки, слегка встряхивая. Залить КИШIЩИМ сиропом (па 1 л 
воды - 250 г сахара), такого количества сиропа хватит IIа 6 
литровых баllОК. Стсрилизопап, 15 минут. 
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КОМПОТ ИЗ КИЗИЛА 

Спелые плоды псребрап" IIЫМЫТЬ н холодной ноде и уло­

жип, на сито, чтобы стекла nOll3. Затем насыпать их 1I чистые 

сухие пропаСТСРИЗОllанные банки, пеРИОНИ'Iески IJСТРЯХ И пая для 

уплотнения плонов, ЗaJ/И'IЪ горнчим сахарным сироном и стери­

лизовап,: ПOJI-литропыебанки-l0-12 МИНУI',ЛИТРОlJые-15-

18 минуг, НlIухлитровые- 25 мину .. , трехлитропые- 30 минуг. 
Банки укупорипают и охлаждают на ноздухе. 

КОМПОТ ЧЕРЕШНЕВЫЙ 

я годы ПЫМЫ1Ъ, отделить от lIJюдопожек, УЛОЖИТЬ о банки по 

плсчики, залить КИШIЩИМ сахарным сироном (ШI 1 л поды 200-
300 г сахара, 3 [' ЛИМОIIIIОЙ кислоты) И стеРИЛИЗОllать: пол­
литровые банки - 15-20 минут, литропые - 20-25 мипут, 
трехлитропые - 45 минуг, 

КОМПОТ ИЗ ЧЕРЕШНИ С ЧЕРНОЙ 
СМОРОДИНОЙ 

1 кг черешни, 100 г черной СМОРОДИНЫ. 
Я годы nbIMbl'l'" и УЛОЖИТЬ в банки но нлечики. Залип, горн­

<IИJ\'IСИРОПОМ (наl л ооды- 300 г сахара) истерилизоватьтакже, 
как и компот IlсреllШСНЫЙ. 

КОМПОТ ИЗ СМОРОДИНЫ (1) 

Отобранные крунные ягоды заложип, о банки 110 плечики, 

3,lJ[ИТl, сахарным сироном (300-400 Г сахара па 1 л IIОДЫ), 
Iюстапип, в кастрюлю с ХОJJОЮЮЙ подай и подогреть. Когда 

температура достигнет 8UO, пол-литровые банки IIpOrpelJaTl, 8 
МИIIУI', JIИТРОlJые - 14 МИIIУ!', 11 кипящей lIоде - соответственно 
4 и 6 минуr. Затем банки BblIIYTh, закатап, и псреВСРНУГI, пперх 
дном до ОСТЫDания. 
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КОМПОТ ИЗ СМОРОДИНЫ (2) 

В эмалированную посуду всыпать сахар и ягоды (400-
500 г сахара на 1 кг ягод), добавить 1-2 СТОJlОВЫХЛОЖКИ сока или 
немного раздавленных ягод. Все это поставить па огонь, накрыть 

крышкой и нагревать до 850, время от времени помешивая. Вы­
держать массу при этой температуре 5 минут. Затем наполнип. 
горячие стерильные банки нод самую крышку. 

КОМПОТ ИЗ СМОРОДИНЫ (3) 

Наполнить банкИ ягодами черной смородины, слоями пере­

сыпая их сахарным песком (на пол-литровую банку JJЗЯТЬ 100 г 
песка и 2 столопых ложки воды), осторожно постукивая о стол. 
Банки с ягодами накрыть крышками, поставить n кастрюлю с 
холодной водой и ПрОl'ревать: нри 800 - 20 минут, в кипящей 
воде - 1 О минут. 

Компот из смородипы без сахара. Ягоды в банках залить 

кипяченой водой без сахара или чистым соком, отжатым из 

смородины, других ягод или яблок. В остальном весь процесс 

обработки тот же, что и для компотов из смородины. 

КОМПОТ ИЗ АБРИКОСОВ 

Крупные плоды консервируем половинками, а мелкие -
целиком. Подготовленпыми нлодами заПOJJIIИТЬ банки по пле­

чики. ПРИГОТОJJленный СИрОII (lIа 1 JI JJОДЫ - 200-500 г сахара) 
слегка остудИ'l'l> и залить банки с плодами, после чего пастеризо­

вать или стерилизопать. Пастеризовать при 850: нол-литровые 
банки - 15 мин, ЛИТРОJJые - 25 минут. Стерилизовать в киrш­
щей поде: ПОЛ-ЛИТРОllыебаllки-10-12 минут,литровые-15-

18 минут, трехлитровые - 30 минут, считая от момента закипа­
ния воды. Банки охладить в кастрюле с JJОДОЙ, подливая холод­

ную воду. 
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КОМПОТ ИЗ АБРИКОСОВ УСКОРЕННЫМ 

СПОСОБОМ 

Подготопленными нлодами заполнить банки по плечики и 

залип, кипящим сироном (па 1 л воды - 200-500 г сахара) по 
края горлышка. Через 5-7 минус сироп СЛИТЬ и внош, довести ДО 
кипения. Кипящим сиропом III1ОIIЬ залип, б<lllКИ Т<lКИМ обра:юм, 

чтобы он слегка нролился 'lсрс:! горлышко. СР<lЗУ ЖС укупорип, 

И щ:реIlСРПУТI, баllКИ вверх ДIIОМ ДО 110)11101'0 остывания. 

КОМПОТ ИЗ ПОЛОВИНОК АБРИКОСОВ 

Плоды разрезать 11<1. lIOЛОВИIIКИ,УД3ЛИТЬ косточки исразужс 
1101IОЖИП, п ХОЛОДНУЮ воду, чтобы абрикосы не потсмнели на 

срезе. ПОДl'ОТОВЛСIlIIые плоды бланшир.овать (выдержать в ки­

нищей IЮДС) , опустив на 2-3 минуты n КИIIЯЩУЮ поду, охладип> 
В НРОТО'lной подс, снять КОЖИlIj', носле чеl'О уложип, D банки и 
:\aJIИ1Ъ КИШIIЦИМ сиропом (на 111 ВОДЫ - 200-600 ('сахара, 2-
3 и!\раиз KOCTO'ICK абрикосоп), заКОllсервиропать. 

КОМПОТ ИЗ АБРИКОСОВ С МЕДОМ 

ВЫI\'IЫТЫС абрикосы уложить влитровые банки. Мед рас"шо­

рить в ('ОРИ'IСЙ воде, довести ДО КИПСШfН, :lаJlИП. сироном (на 1 JI 

по!\ы - 375 (' MCJ\a) абрикосы и }\ать ОС1'ЫП,. Литропыс банки 
СТСРИ1lизоваТl.8 минут. Укунорить банки и охшl.J\ить n кастрюле 
с ВОДОЙ, подливан ХОЛОДНУЮ ВОДУ. 

КОМПОТ ИЗ АБРИКОСОВ И ВИШНИ 

Абрикосы и ВИШIIИ очистиТl. от KocTO'IeK и УЛОЖИТЬ n банки, 
'Iсредуя }\II<1 РЯJ\а абрикосов с О}\IIИМ рЩJ.ОМ Dишеll. Таким же 
образом МОЖНО уложип, и IJ.слые плоды. Затем заливают J"ОРЯ­

'!ИМ сахар"ым сироном (на] л ВОДЫ - 250-600 l' сахара) и 
конссрвировать. 
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КОМПОТ ИЗ АБРИКОСОВ АССОРТИ 

Можно приготовить компот из абрикосов ассорти: добавить 

в банки н I1РОИЗВОJlЬНЫХ пропорциях вишпю, слину, груши И 

другие плоды и ягоды. Прогрев и состав сиропа тот же, что и ДЛЯ 

всех компотов из абрикосоп. 

КОМПОТ ИЗ ЗЕМЛЯНИКИ С СИРОПОМ 

Вымытые ягоды залИТJ. подогретым до 50-600 сахарным 
65%-ным сиропом и оставить па 2-3 'Iaca. Отделив ягоды от 
сиропа ( слип. его), плотно уложип. н банки нсбоЛl.uюго объема 
(0,5 л) и залить горнчим сиропом (900), I~rЮlIастеризовать при 
850 15-20 минут, укупорить и пеРСllеРIIУП, пnерх дном (для 
дополнитеJlЫЮГО прогрсва крышки). Сироп можно готовить на 

соке земляники. В ЭТОМСЛУ'Iае комнот ЛУЧIIlе сохраняет окраску, 

но полу'шется более концентрированным. 

КОМПОТ ИЗ ЗЕМЛЯНИКИ БЕЗ СИРОПА 

Вымытые ягоды уложить надно банки, lIOСЛОЙНО пересыаяя 
сахаром. На банку емкостыо 0,5 11 расходуется 8 столовых ложек 
сахара. Банки надо заполнять на 1-2 см выше горловины, так 
как после nыстаиnапия содержимое уплотняется. При выстаива­

пии ягоды выдсляют сок, JI котором сахар постенепно растворя­

ется. После ЭТОI'О банки можно пропастеризовать и укупорить. 

КОМПОТ ИЗ КЛУБНИКИ 

Ягоды отсортировать, удалить педозрелые и перезрелые, 

мятые и загрязненные. Годные яюды укладывают в дуршлаг, 

трижды погружают n педро с водой, дают стечь поде, очищают от 
чашелистиков и примссеЙ. 

Очищенные плоды уложить n поltГОТОWIспные банки ем­
костью 0,5 л. НаДllобапки IIреднарителыю всыпатьдвсстоловыс 
ложки сахара-псску, уложить ягоды, затем вторично пересыпать 

сахаром, снова уложить ягоды и так дслаТI. до наllолпения, из 

расчета 6-8 столовых ложек сахара па банку емкостыо 0,5 л. 
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БаllКИ наlЮJllIИТI, ягодами и сахаром горкой на 1 см НЫJlJС 
'"ОРJJЫIIJКЗ, "акрып, марлей и Ilыдсржат" n течение 2-4 ',асон. В 
это время клубника JlЫДCJшет сок, сахар частично растворяется в 

нсм, и сонержимое банки самоуплотняется и оседает. 

Как только клубника и сахар осядут ВРОВСШ, с всрхом горлы­

шек банок, накрыть их нодготовлеlШЫI\1И крышками, уложиТl, в 

кастрюлю с подогретой ДО 400 водой и стсрилизовать 35 минут 
(банки емкостыо 0,5 л). 

Во вреМ)I стерилизации кастрюля должна быть накрыта 

крышкой, кипсние ,\Оды - не бурным, уровень воды - на 3 см 
ниже верха горлышек банок. 

После стерилизации банки lIемедлешlO уку"орип, и прове­

рить качеСТJlО УКУIIОрКИ. 

Лучший ре:)ультат получается при настеризации компота 

нри TeMHepa·rype JЮды ,) кастрюле 9()0. Время пастеризации банок 

смкостыо 0,5 л - 65 минут. 
Готовые консервы из ю'убники храшJТ в темном месте. 

компот ИЗ КРЫЖОВНИКА (1) 

Крупныс, спслыс ягоды крыжовника IlaKOJlOТl, н lIеСКОJJ),КИХ 

местах заостренной СIIИЧКО'й и наполнить ими банки. Ягоды 
залить ХОЛО){НЫI\I сиропом (3ОО-400 г c<lxapa на 1 л JlОДЫ) [10 
IIJJСЧИКИ. Банки постави"Ъ н кастрюлю с холодной JlОДОЙ И про­

грснап, IIрИ 850: литровые банки - 15-20 минут, трсхлитровые 
- 25-30 минут, в киrшщей воде - соотпстстпешю 10 и 15 
минут. Затем баllКИ вынуть, закатаТh и перенер"уп, JlBepX дном 
НО остывания. 

КОМПОТ ИЗ КРЫЖОВНИКА (2) 

Готошпъ компот МОЖIIО способом трехкратного залива. 

Крупный крыжовник наколоть, 1I:t'IOJIIIИТЬ ягодами трехлитро­

вые банки вышс урошш Шlе'IИКОВ, 3(UIИТI, КИШIЩИМ СИРОIIОМ 

(3()О-40() г сахара на 1 л воды), lIaKpыТl> КРЫUJкамии чсрс:) 3 
минуI"ы� сироп CJlИт,," Слитый сироп clIOlla донести до КИllения и 
нторой раз залит" им ЯГОДЫ lIа 3 минуты. Затем опять CJlИть 
сироп, нагреть его до КИI!СНИЯ И разлиТl, в банки поочередно, 

IЮCJIС ',его банки сразу же закатат,," Занолнять банку СИРОIIОМ 
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так, чтобы 011 пролился чсрез край и ВЫТССIIИЛ из нее воздух. 
ЗакатаllНУЮ банку lЮТР}IСТИ D руках, 'Iтuбы температура сиропа 
пнутри банки IJыроппялаСI" затем псреперпугь ее IIIJCPX дпом, 
болыпис бапки положить на бок для ДОПOJIIIИТCJIЫIOГО прогрсва­

ния крышек. 

КОМПОТ ИЗ КРЫЖОВНИКА И ВИШНИ 

Промытые ягоды пакuлоть спичкой, плотно уложить н бан­

ки (соагНОШСIlие произнолыюс) и зашпъ ГОРЯЧИМ сиропом (300-
400 r сахара па 1 л воды), накрьпъ крышками и постапить в 
кастрюлю с ГОРЯ<IСЙ подuй на ОГОIIЬ. ПРИ тсмпературе 850 пuл­
литровые банки пыдержать 10 мипут, ЛИТРOlJые - 15 МИIlYI', D 
кипящей воде - СООТDеТСТIJСIIIЮ 5 И 8 МИНУI'. Затсм бапки вынуть 
из кастрюли, крышки закатап" персвернуть банки вперх дном до 

остывания. 

КОМПОТ ИЗ КРЫЖОВНИКА 
УСКОРЕННЫМ СПОСОБОМ 

Заполнить банки ягодами по пле'шки и залить горнчим 
сахарпым сиропом (300-400 l' сахара на 1 Jl воды) по края 
горлышка. Через 5-7 мипут сироп слить, новести до КИПСНИJl И 
IIIIОВЬ залить в банки с ягодами. 

Так проделать еще раз. Последний раз сироп должен слсгка 

псрелиться через края горлышка. Бапки пемедлешIO укупорить 

и переDерпYI'Ь внерх дном до полного остынапия, 

КОМПОТ ИЗ НЕДОЗРЕЛЫХ 
ЯГОД КРЫЖОВНИКА 

Недозрслые, но достаТО'lIlО Dыросшие ягоды наколоть и 

уложить в банки по IIJIС'IИКИ, Залить горячим сахарным сиропом 

(на 1 л воды - 500 r сахара) и пастеризовать при 900: пол­
литровые банки - 15 мипуг, литровые - 20 мипуг, трехлитро­
вые - ЗО минуг. 
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КОМПОТ КРЫЖОВЕННО-ЗЕМЛЯНИЧНЫЙ 

2 кг крыжовника, 1 кг зеМЛНIIИКИ. 
Зрелые, достато<шо тпеР1\ые ягоды lIаколоТl •. ЯI'ОДЫ ЗСМШI­

ники 1\ОЛЖНЫ иметь плотную и окрашснную мяко'П •. Лодготов­
ЛСНllые ЯГОДЫ зеМЛЯIIИКИ и крыжопника слоями УJIОЖИТl. IJ бан­

ки 110 плечики и залип. горнчим сахарным сиропом (на 1 л 801\Ь( 
- 200-500 .'сах<1ра).СТСРИJlизовать 11 КИШIЩСЙ воде нол-литро­

вые банки - 8 мину.', литровые - 10-12 минуг, трсхлитровыс 
- 15 минyt'. 

КОМПОТ ИЗ ВИШНИ 

Для приготоплспия компота и:\ вишни ЯГОДЫ должны бьп'l> 

спслыми И ОЧИЩСIШЫМИ от плодоножек 

Отсортиропаlllюе сырье моют, укладывают и подготовлен­

ные 6анки, залипают кипящим сахарным сироном крепостыо 

30-40 НРОЦСIlТOII (450-650 г сахара на 1 л поды). Затем банки 
накрывают КРЫIIIК<lМИ, укла,ДЫllают I1 кастрюлю и стерилизуют 

(банки смкостыо 0,5 JI - 8-9 минут, 1 JI - 9-10 мипyt' и 3 JI -

25 минуг). 
После СТСрЩlИзации банки нсмедлеllНО укупорить и под­

IIСРГНУГЬ воздушному охлаждению. 

Для нриготопления комнота из вишни lIа ОДНУ банку ем­

костыо 0,5 Л требуется 340-345 г вишен, 1 л - 650-655 грам­
мов. 

КОМПОТ ИЗ ВИНОГРАДА 

ДШIНРИГОТОllлепии компота НРИП)J\IIЫ крупныс, мясистые, 

IlJIотные, Ilемятые ягоды. ВИНОI'РaJ{ помыть, дап. сте<lI. воде, 

осторожно отделить янщы от кисти, при этом удалить мятые, 

1I0вреждснные и незрелые. Отобранное сырье снопа промыТl., 

)щть сте<п. поде, уложиТl. в IЮДГОТОllлеIшые банки, залить кипя­

щим 35-процентным сахарным сиропом (550 г сахара на 1 л 
Jl(ЩЫ), HaKpыТl. крышками, поставиТl. n кастрюлю с подогретой 
НО 55 I'paJIYcon подой и стерилизовать в кипящей поде (банки 
емкостыо 0,5 л - 8 минут, 1 л - 10 минут). 

После стсрилизации их нсмсдлеНIIО УКУПОРИТl., пропсрил. 

Ka<IccTno укупорки. 
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соки 

Одним ИЗ способов нереработки фруктов и ягод вдомашних 

условиях является получение из них натуральных СОКОВ. ОIlИ 

являются ценными пищсвыми нродуктами, особенно в пита­

пии дстей, больных, а также лиц пожилого возраста. 

Качество соков зависит от Ka'JeCTBa IJJЮДОВ. ОНИ ДОЛЖIIЫ 
быть приятными на JIКYC, без излишней терпкости, иметь хоро­

ший аромат. 

Сок получают путем ИЗМСJIl)ЧСНИЯ фруктов и ягод n мезгу и 
изпле'Iепин из пее сока. Кожицу не снимают, так как она прида­

ет соку специфИ'Jеский аромат плода, 11 ней МIIОГО дубильных 
псществ. 

Соки с избытком или недостатком кислот, сахаров, дуБИJIl)­

IIЫХ, красящих вещсств следуст смешипать. 

Осветлсния сока можно достичь, если сго подогрсТI) до 800 и 
I1рофильтровать в горячем СОСТОЯIIИИ через ткаш). 

, Для болес кислых сокоп лучше при менять ГОРЯ'lИй розлив, 
а ДЛЯ менсе кислых - пастеризацию или стерилизацию. 

НагреJlать соки Jщите.пыюс время СDыше 800 нс рекоменду­
стся, так как нри высокой тсмпсратуре раЗРУIlJастся uитамин С, 

сок тем нест, ухудшаются его вкусопыс качсства. 

Если 11 СОКС обнаружсны помутнсние, брожение или I1ЛС­
ссю), его выливают в кастрюлю, кипятят 5 минут и унотреблшот 
ДЛЯ нриготовлеНИSI киселя или морса. 

сок из ВИШНИ 

Псреработанную ПИШIIlО моют, разминают дсревянным 

пестом в кастрюлс, не удаляя косточск Сок из вишни изплекают 

54 



как ХOJIOДНЫМ, так и горячим способом. При холодном способе 

дробленую вишню сразу же прессуют, анри I'ОРН'lсм ее сна'lала 

нодогреllaIОТ при IЮСТОЯIlIЮМ помешивании до 650 и прессуют IJ 
горячем виде, не нарушая I~елостпости KOCTO'ICK. Получсппый 
холодпым ИЛИ горячим способом сок немеДЛСIIIЮ разливают в 

IIOЮ'ОТОШIСIIIIУЮ посуду И пастсризуют в водс при ТСМllературе 

850 :баllкиибутылкиемкостыоО,5л-15 минут,1л- 20 минут, 
2 л - 25 минут и 3 л - 30-35 мину!'. 

Вишневый сок отличастся высокой кислотпостью, поэтому 

во время подогрсва сока перед розливом добаDЛЯЮТ сок нблок и 

ДРУГИХ плодов с пизкой КИCJIOТllOстыо или добавляют C(L'!:ap 

(0,1-0,2 кг па 1 л воды). 

СОК ИЗ ЧЕРНОЙ СМОРОДИНЫ 

ПОДl'отоплеНllые зрелые НГОДЫ сладких со[пов помсщ<tlот В 

')малироваНIlУЮ кастрюлю, заЛИВaJОТ водой (на 1. Ю' Ш'О){ 2 стака­
IIa ВОДЫ), нш'рсвают до КИllеIlИSI, кинятят 5 минут И отжимают 
СОК, 

I1~ черпай смородины с тру}{ом И:Jвлекается сок, поэтому 
выжимки первого отжима заливают ГОРЯ<IСЙ водой (1 стакан 
ВОДЫ на 1 кг ВЫЖИМОК), размешивают, 1I0догрепают, помеши­
вая, ДО 90-950, слсдя за тем, чтобы мезга нс пригорела, и в 
горячем ВИl\е отжимают сок сще раз. Соки псрвого и второго 

отжима смешивают, фИЛl.труют и консервируют. Псред розли­

IЮМ n банки МОЖНО добавить сахар (200-300 г сахара на 1 JI сока). 

СОК ИЗ ЧЕРНОЙ СМОРОДИНЫ С МЯКОТЬЮ 

Длн приготовления сока с мякотью псрсработаПlIые и про­

мытые нгоды помсщают I1 эмалированную кастрюлю, ШlИваlOТ 
110 1 стакану поды па ] кг ягод и нагрсвают при IЮСТОЯНlЮМ 
IIOМСПlивании до 650. Теплые ягоды нротирают через сито. В 
получснный густой сок добаDЛЯЮТ 40-I'tюцснтный сахарный 
сироп по пкусу, нагревают до кипения, кипятят 2-3 минуты и 
консервируют способом ГОРЯ'IСГО розлива. 
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СОК ИЗ КРАСНОЙ И БЕЛОЙ СМОРОДИНЫ 

Ягоды отделяют от КИСТСЙ, промывают и раЗМИllают дере­

ШIНIIЫМ пестом. Затсм отжимают сок (вторично мезгу можно НС 

отжиМ aТJ, ), процеживают через ткаш, и консерпируют. 
Сок краСIЮЙ и бслой смородины имсет высокую кислот­

IЮС1Ъ, ноэтому его обычно смсшинают С соками лругих плодов 

(слалких яблок, малины, черешни, земляники). Псред розли­
вом в банки n смородиновый сок можно добавить сахар - 150-
200 г на 1 литр сока, затем сок нагревают до кипения и разл~вают 
n простсрилизованные ГОРЯ'IИе банки. Если сок изплскают при 
IIОМОЩИ соковарки, то в :JТOM случае МОЖIIО дслать горячий 

розлип прямо из нее, 110 сок будст содсржать воду. 

СОК ИЗ ЗЕМЛЯНИКИ 

Для сока лучше браТJ. мелКОIJJIOДНЫС, нлотные, интснсиl.lllO 

окраШСlIные сорта зеМШIIIИКИ.ЯГОДЫ ПРОl\lывают, улалшот пло­

}ЮIЮЖКИ и чашелистики. Очищенные ягоды ра:lминают в каст­

рюле деревянным lIестом или ложкой и оставляют на 3-4 часа 
при комнатной тсмпературедлн снижения вязкости сока. После 

выдержки добавлшот на 1 кг мсзги 1/2 стакана воды, размеши­
вают и отделяют сок Если сок отделяетс}] плохо, мезгу IIOДОГРС­

нают лО 600 при ПОСТОШIIЮМ lюмеIшшапии, выдерживают ири 
этой темпсратуре 3-4 минуты, затем IIсмеДJIСШЮ отжимают. 
Готовый сок разливают в полготовлеllНУЮ стеЮIЯlIllУIO llОСУДУ и 
пастеризуют. 

МАНДАРИНОВЫЙ СОК 

На 100 г сока - 4 М:lI1ларина. 
Мапдарины вымыть, обдаТJ. кипятком, СНЯТJ, кожуру, раз­

ДСЛИТJ, на ЛОЛJ.ки, УДVИТI. зернышки. МЯКОТJ. пропустить через 

соковыжималку. 
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АПFЛЬСИНОВЫЙ СОК 

На 100 l' сока - 2 апсш.сина. 1 ст. ложка сахара. 
АпеJII.сины вымыть, обдать КИIIЯТКОМ, СЮIТl. кожицу, разде­

лит .. на дольки, упалип, зерна, мнкоть ПрОIlУСТИТl. через СОКОIJЫ­
жим3.пку, добаlJИТI. сахар. 

ЛИМОННЫЙ СОК 

На 100 r сока - 3 лимона, 3 ст. ложки сахара. 
ЛИМОНЫ ВЫМЫ'IЪ. об}!а1"1> КИШlТком, спять КОЖУРУ, разпс­

лип. па дольки, удаJlИТЬ зерна, MHKOTI. IIJЮПУСТИТЬ через СОК08Ы­
жималку, добавиТl. сахар. 

ВИНОГРАДНЫЙ СОК 

На 100 r сока - 150 г DИIIOI'рa.r{а. 
ЯI:ОДЫ Сlle1l0ГО випограда отделить от кисти, промыТJ. хо­

JlOlЩОЙ DОДОЙ, обдать кипнтком, ПРОIIУСТИТЬ через СОКОDЫЖИ­

малку. 

СОК ИЗ КЛУБНИКИ 

На J 00 r сока - 200 г нгод, чаЙIlая ложка сахара. 
Свежие Hгo./{ы клубники освоБОДИТI. от плодоножек, про­

мыть КИШI'IСIIOЙ II(ЩОЙ, растереть деРС/НlIllIOЙ ложкой, сложиТl. 11 
ОfllllареllПУЮ кипятком марлю, добаllИТЬ сахар, размешап,. 

СОК ИЗ АЙВЫ ЯПОНСКОЙ 

] КI' аЙIIЫ НlIOIIСКОЙ, 150-200 Г сахара. 
Плоды айвы шюхо отдают сок, поэтому его ИЗlJлекают с 

IIOМОЩЫО соковарки. 

Айпу тщателыlO IIЫМЫТ", измеЛl,'1ИП, и псремешаТl, с caX<i­
ром. Варrпъ 45-60 минут. Горнчий сок разлить n посупу и пас­
ТСРl1зовап, 15 МИНУI' IIрИ температурс 850. 
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ВИНО 

И ПЛОДОЯГОДНЫЕ 

СБРОЖЕННЫЕ 

СОКИ 

ВИНО ВИНОГРАДНОЕ СУХОЕ 

Для ПРИГОТОIJления Dина отбирают спелый и сладкий ви­

ноград. Из южных СОРТОII пригодны: Шасла белая, Шасла розо­

Dая, Шасла мускатная, Алиготе, Мускат розовый, Мускат гам­
бургский, Лидия и др. 

В домашних условиях и при неболыuих количествах приго­

ТОWlяемого вина в качестве тары можно пользоваться 10-лит­

ровыми стеклянными баллонами. Санитарная обработка их 
несложна, а прозраЧIIОСТЬ стекла позволяет следить за процес­

сом приготоnления Dина. 

Виноград в количестне 10 кг (из расчета наполнения одного 
10-литрового баJlлона) сортируют, отделяют _ягоды от гребней, 

удаляют ПОDреждеНllые и загнившие, небоЛl,ШИМИ порциями 

Dыкладьшают 11 дуршлаг, установленный над эмалированным 
Dедром, и разминают тыJlнойй частью кулака. 

Полученные сок и мезгу сливают в баллон, накрывают его 

марлей и ставят для брожения D теплое место с температурой 
25-28 градусов на 2-3 дня. 

Правильное брожение можно обеспечить специальными 

культурами DИННЫХ дрожжей. При отсутствии их брожение 

вызывают с помощью «диких» дрожжей, имеющихся как на 

ПОDерхности ягод, так и в воздухе. 

При наличии ручного пресса виноградный сок можно полу­

чить путем нресСОDания. При этом ВИIIО получается менее терп­

ким. 

Косточки винограда, с 'держащие дубильные вещества, в 

брожении не участвуют. н ахtЩЯщиеся IIОД кожицей ягод аром а-
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тическис neщестпа при т'жатии сока на ручном прессе из виног­

рада нс извлекаются IЮЛIIОСТЬЮ, и пино получается мснее аро­

матным. При брожении размятых ягод ВИIIО более ароматное, но 

IIССКОЛЬКО терпковатое. 

В зависимости от тсмпературных условий на 2-й или на 

З-й день брожения сусла мезга вспльшаст, а сок выделяется в 

нижней части баллона. (Рис. 1.) На 6-7-й деш) сок из баллона 
сливают черсз дуршлаг в эмалированное ведро, а мезгу отжима­

ют руками над дуршлагом. 

Собранный виноградный сок слипают в <lИстый балЛОil, 

устанавливают водяной затвор и ставят на дображивание. Водя­
ной затвор представляет собой рсзиновую трубку диаметром 8-
10 мм и длиной 30-40 см, один конец которой герметически 
IIмонтирован в крышку баллона при помощи алебастра, гипса, 

l1арафина или воска, а другой погружен в стакан с водой. (Рис. 2.) 
Процесс сбраживания виноградного сахара на спирт проте­

кает при отсутствии кислорода воздуха. Если герметичность 

водяного затвора в процессе брожения будет нарушена, ВИУТРJ) 

баллона понадет кислород воздуха, который вызовет разложение 

спирта}{а уксусную кислоту и воду. 

Дображмваllие сока под водяным затвором производ})т ]\0 

полного прекращения брожения, которое, в зависимости от тем­

пературных условий, может длитьс}) 12-20 дней. 
В процессс брожения виноградный сок мутный, что объяс­

ШIСТСЯ действисм дрожжей. 

Признаки окончани}) брожения СJlсдующие: в стакане с водой 

IlcpCCTalOT выделяться пузырьки газа, дрожжи оседают на дно 
баллона, и ВИIIО <JаСТИЧIЮ самоосветляется. 

По окончании брожения его при помощи сифона осторож­

но сливают с осадка дрожжей в чистый баллон, инот) устанавли­

lIаlOТ водяной затвор и ставят баллоп в холодное место (погреб) 

с температурой 8-12 градусов па 2-2,5 месяца. При холодном 
хранении вина под DОДЯНЫМ затвором ВИIlllOкаменная кислота 

оседает па стенках и дне баллона в виде мелких кристаллов. 

Кислотность резко снижаетс}), вино самооспетляется и стано­

вится прозраЧНhJМ. (Рис. З.) 

ОЧИЩСНllое ВИIIО разливают в чистые бутьUIКИ или баллоны 

Доосрху с неБОЛЫIIИМ воздушным пространством между проб­

кой и вИIIOМ И укупоривают. 

Хранить готовое 8ИНО слсдует в холодном месте (погрсбс, 

IlOнвале). 
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PIIC. 1. ПО!IOЖСllllе ~lеЗГII 
о баллоне H~ 3-4 деllЬ 
С IlаЧaJЩ брожеПIIЯ. 

РIIС. 2. ВОДЯIIОЙ затвор. 

PIIC. 3. С!IIIВ сока с OC~ДKa 
IIри ПОМощи СllфОНIIОЙ труБЮI. 



Полученное вино называется с ухи м, так как содержащий­

ся в винограде сахар почти полностыо псребродил па спирт. Са­

харистость сухого вина незначительна. При малой сахаристости 

винограда (меньшс 20%) вино не будет иметь достаточного 
количества спирта, что может вызвать его порчу (появление 

плессни и. т. д.). Для улучшения его качества добавляют свекло­

ВИ'II1ЫЙ сахар в количестве 50-100 г па 1 л сока. 
Лучше всего использовать для вина дуБОIlУЮ БО'IКОВУЮ тару. 

Перед приготовленисм вина новые дубовые бочки следует 

:lамачиваТI, 'IИстой холодной водой В течение 10 дней, ежедневно 
меняя ее. 

Места, дающие течь, реМОIJТИРУI(]f. После замачивания новые 

бочки запивают кипящей водой с калЬЦИlIироваlfной содой 
(25 г на ведро воды), после чего тщательно ополаскиuают холод­
ной чистой водой. Замоченную бочкотару за сутки перед напол­

нением необходимо обкурить серой, чтобы предупредить посто­

роннее брожение. Д.-я этого чистую серу в количестве 15-20 г 
укладыuают в чашечку окурочного приспособлепин, состоящего 

из проволоки длиной 50-60 см и закреплснной па пей металл и­
'lеСКОЙ'lаJUечки диаметром 2 см. 

Уложенную в чашечку ссру зажигают, через шпунтовое 

отверстие спускают в бочку и держат до JЮJIIЮГО сгорания, после 

'Iего приспособление извлекаю''. 

Для l:Iачалыюго брожения дробленого винограда и отделе­

ния сока от мезги применяют снециалыю приснособленную 

бочку, в которой одно из доньев снято, а в нижней 'Jасти бочки 

Ilросверлсно ОТllерстис диамстром 5-8 мм, закрываемос длин­
ной деревянной пробкой. 

Способ Н последовательность ПРllготовлеllllЯ 81ша в бочко­

таре. Зрелый виноград сортируют, отделяют ягоды от гребней, 

удаляют поврежденные и заГНИDlllие, дробят вручную или на 

дереВЯIlIЮЙ двухвалковой дробилке. Полученные мезгу и сок 

сливают u бочку, наполняя ее пе более чем на 3/4 емкости. Затем 
бочку закрывают снятым дном, а сверху кладут чистую встошь. 

Для брожения бочку устанавливают на табуретс в теплом поме­

щении. На З-4-й деш" когда мезга поднимется кверху, полу­

ченный виноградный сок слипают 'Jерез нижнее отверстие бро­

дилыюй бочки, а мезгу отжимают вручную или на ручном llИ­

ноградном прессс. 

Полученное виноградное сусло сливают n подготовленную 
бочку, в шпунтовое отвсрстие устанавливают водяной затвор, в 
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месте его установки хорошо обмазывают трубку гипсом или 

алебастром, tIТобы воздух извне не поступал в БО'IКУ. 

На 12-20-й день, в заlJИСИМОСТИ от тсмпературы помеще­

ния, выделсние пузырьков газа в стакане оодяного затвора прек­

ращается и бурное брожение заканчиваетСJl. 

Полученному вину дают отстояться еще два дня, после чего 

водяной затвор снимают и при помощи сифона вино 'сливают с 
осадка дрожжей в эмалированное ведро, а затем переливают в 

подготовленную бочку, наполняя ее «под пробку». 

Бочку переносят в холодный подвал и выдерживают 3-4 
мссяца, чтобы винный камень выпал в осадок После этого кис­

лотность llИна значительно умсньшается, 0110 самоосneтляется и 

стаНООИТСIII прозрачным. 

Готовос оино разливают о чистые бутылки или баллоны на 

1-2 см ниже пробки и герметически укупориоают. 
Хранят их в холодном подвале или погребе в лежачем поло­

жении. 

Сезон приготовления - сентябрь. 

СБРОЖЕННЫЕ СОКИ 

СБРОЖЕННЫЕ СОКИ (типа пина) приготаDЛиваются из 
винограда, малины, клубники, красной и черной смородины, 

слип, яблок и др. 

СБРОЖЕННЫЕ СОКИ (ТИПА ПОЛУСУХОГО 
ВИНА) 

ИЗ МАЛИНЫ, ЮIУБНИКИ 

Из отсортированного 110 стспени зрелости сырь}} удалJlЮТ 

грязные и поврежденные ягоды, плодоножки, листья. 

Ополоснуо сырr,е 3-4 раза чистой водой, дают ей стечь. 
Ягоды слегка разминают руками. ПОЛУLIСIIllУIO мезгу и сок 

помещают в трех- или деСЯТИЛИТрОIIЫЙ баллон, IIричем в трех­

литровый УЮlадывают не более 2 кг, а в десятилитровый - до 

8 кг мезги. При желании можно добавить в мезгу сахар (100-
150 г на 1 кг игод). Затем горлышко баллона заШIЗЫJJ<iЮТ марлей 
и ставят в теплое место. 
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На 2-й или 3-й день мезга в баллоне вспльшает, а сок выде­

ляется в нижней части. Его сливают в другой баллон и немедлен-

110 закрывают водяным затвором. 

Выдерживают сброженный сок под водяным затвором до 

тех пор, пока пузырьки в стакане с IIОДОЙ не исчезну.·, то есть 

брожение нрекратится. 

Для осветления сброженного сока рекомендуется lIынести 

баллон 8 холодное помещение и вьщерживап> под водяным зат­

вором 30-50 дней, после чего при IIОМОЩИ сифона осторожно 
ел ить сок с осадка. Слитый сок расфасовЫlfIют IJ бутыл ки, укупо­
ривают их и хранят в лежачем ноложении. 

Для более полного извлечения экстрактивных веществ из 

оставшейся мезги в баллон вливают столько 30-процептного 

сахарпого сиропа, сколько было вылито сброженного сока, послс 

'.сго смесь оставляют дображивать. Через 3-4 дня сок вторичпо 
слипают в баллон и ставят па дображивание под водяным затво­

ром, а мезгу отжимают. По окончании брожения сок нри помо­

щи сифона сливают с осадка, разливают вбутылки, укупоривают 

Ilробками и хранят 11 лежачем положении. 

СБРОЖЕННЫЕ СОКИ 

(ТИПА ПОЛУСУХОГО И СЛАДКОГО ВИН) 

ИЗ ЧЕРНОЙ И КРАСНОЙ СМОРОДИНЫ 
(ВИНОГРАДА) 

Из ОТСОРТИРОllанного по степени зрелости СЫРЬЯ удаляют 

кисти, листья, пло,щножки И lIовреждснные ягоды. ОПОЛОСНУII 

отобранное сырье 2-3 раза нодой, дают ей стечь и разминают 
нгоды в дуршлаге, помещенном над кастрюлей. Полученные 

мезгу и сок вливают в баллон, добавляют сахар (100-]50 г па 
1 11 сока) и ставят на дображивание под IIОДЯНЫМ затвором в ТС­
'IСllИе 12-20 днсй, пока брожение не прскратитси. 

После этого сок при помощи сифона слИlI3ЮТ с осадка 11 

'lИстый баллон и ставнт в холоднос место на 1,5-2 месяца. При 
холодном хранении из него выпадают виннокаменная кислота и 

муть. Чистый и осветленный сок при помощи сифона снова 

сливают с осадка, разливают в бутылки или баллоны и укунори­

Ilают. 

Для полного извлечения экстрактивных веществ из остав-
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шейся мезги 8 баллон добавляют столько 30-процеllТlЮГО сахар­

IIОГО сиропа, сколько бьmо вылито сброженного сока. Постав­

ленный на броженис сирон чсрез 3-4 ДНЯ сливают в баллон, а 
мезгу отжимают. 

Полученный втори'шо сок ставят на дображиваllие под 

водяным затвором на 20-30 дней до полного окончания брожс­
ния. 

После указанного срока сок при помощи сифона слипают с 

осадка, разливают в бутьmки или баллоны и укупоривают. 

СБРОЖЕННЫЙ СОК ИЗ ЯБЛОК 

Отсортированные ягоды моют, нарсзают на кусочки и про­

пускают через мясорубку. Полученную мезгу помещают в бал­

ЛОII (11 3-литровый - два, а в 10-литровый - восемь килограм­
мов), добавляют сахар (100-150 г на 1 кг мсзги). Баллон с 
обвнзаНIIЫМ марлей горлышком ставят в теплое место на 2-4 
дня. Когда мезга ВСllлывет, а в нижней части баллона выделится 

сок, его сливают, а мезгу отжимают. В ПОЛУЧСНIIЫЙ сокдобавлн­

ют сахар (100-150 г на 1 л сока), баллоп закрывают водяным 
затвором и дображивают 15-20 днсй). По окончапии брожения 
сок нужно слить с осадка с помощью сифона, разлить в бутылки 

или баллоны и укупорить их. 

Сезон нриготовлспия: август - октябрь. 



НNIИВКИ 

\ 

НАЛИВКИ из плодов и ягод готовят на сахаре и на сахарном 

сиропе пугем брожения. 

При брожении содержащегося в плодах и ягодах добавлен­

IЮГО сахара получается спирт. Образовавшийся спирт и оста в­

шийся несброженным сахар делают паливки стойкими при 

хранении. 

Способ ПРИГОТОПЛСIIИЯ пугсм засыпки плодоп или ягод 

сахаром и выдержипания их на солнечном свету при IlеплоТlЮЙ 

укупорке горлышка стеклянной тары марлсй - неправильный и 

IlеэкономичныЙ. 

НеправилыlOСТl, его заключается в том, что образовавший­

ся n реЗУJII,тате сбраживания сахара спирт под воздействием сол­
IIСЧНОГО тепла частично ул стуч И вается, а часть спирта, I)следст­

вис неплотной укупорки и наличия кислорода воздуха, сбражи­

BaL:T па уксусную кислоту. Поэтому наливки получаются кислы­

ми. Неэкономичность заключается в потерс крепости наШШl\И 

и 11 значительном перерасходс сахара. 

П риroтавливать ШiJПfВКИ отличного качества можно из свежих 

плодов и ягод в сезон их созревания, а из консервов-заготовок-

11 любое время года. В зимние мссяцы для ускорения выбражи­

ваНЮI :пот процесс производят при температуре 25-270. Для 
")"[01'0 баллон с ПРИГОТОDЛнсмой наливкой помещают в теплое 
место (у печи или радиатора). 

Наливки готовят обязательно под водяным затвором. Без 

него приготовлеllная смесь плодов и сахара или сахарного сиро­

на может сохраняться только в течение первых двух-трех дней, 

1I0ка не начнется брожение. Горлышко баллона до образоваllИЯ 

бrожения должно быть завязано марлей в один слой. 

Процесс брожения наливок длится 12-15 дней и зави сит 
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вату, уложенные на воронку или дуршлаг, разливают в подготов­

ленные бутылки и укупоривают пробками. 

СООТllOше.ше вшuе'l JJ сахара пр .. закладке 

ПРОДУКТ Баллоны емкосl'ЫО 

Зл л 

ВИШIIII 2,2 Ю' 6.6-7 Ю' 
Сахар 0,8 кг 2,5 кг 

На30 или 35-йдень ШiЛивкуфильтруютчерез марлю и пату, 

уложенные lIа воронку или }{урпшаг, ра:шиваlOТ в подготовлен­

ные бутылки, укупоривают пробками. 

Чтобы полнсс извлсчь экстрактивные вещества из остав­

шихся после фильтрации сброженных вишен, приготанливаlOТ 

вишнсвый сброженный сок (вино). Для этого ягоды разминают 
рукой, укладывают водяной затвор и выдерживают 20-25 дней, 
до прекращсния брожсния. 

Сброженный сок фильтруют через капроновый чулок или 

марлю и вату, разливают в бутылки и укупоривают. 

Количество добавляемого сирона ДЛЯ получения сброжен­

(юго сока (lIина): на остаток мезги n 3-литровый баллон - 2 л 
сиропа, в 10-литровый - 5 л. 

ДЛЯ ПРИГОТОВЛСIIИЯ 2-х литров 30-процентного сахарного 

сиропа требуется 650 г сахара. 



ПРИЧИНЫ 

И ПРИЗНАКИ ПОРЧИ 

КОНСЕРВОВ 

Основными причинами пор ч и консервов, приготовлен­

IIЫХ в домашних условиях, являются: несоБЛlOдение санитарных 

условий работы, плохая мойка сырья и тары, недостаточное время 

стирилизадии 11 IIегерметичность укупорки. 
Испорченные КOHCepIJbl опредеШIIОТ по следующим призна­

KtlM: вздута или сорвана крышка на банке, плесень на повеРХIlОС­
ти консервов, НССВОЙСТВСШIЫЙ данному виду продукта запах, 

осколки стекла, попanшие в банку при неосторожном открывании. 

Консервы с указанными дефектами н е Д о л ж н ы употреб­

JIЯТЬСЯ в пищу. 

ВИДЫ БРАКА КОНСЕРВОВ И ЕГО УСТРАНЕНИЕ 

Раз в а р и n а II и е н л о Д о В. Разваривание шюдов проис­
хонит: а) при ИJготовлешш компотов из перезрелого сырья; б) 
IIрИ длительном подогреве воды при стерилизации; в) при чрез­

мерном времени СТИРИJIизации. 

Развариnаllие шюдовособенпочастонабЛlOдается при при­

.'отовлении КОМПОТОJl из абрикосов, клубники, малины и других 

IIЛОДОВ И ягод. 

Чтобы уcrpaнить разваривание, не следует употреблять спелое 

и перезрелое сырье. Абрикос,.I для компотов должны быть плот­

ными, одна сторона - слегка оранжевой, другая - слегка желто­

ватой. Ягоды клубники и малины пригодиы плотные, немятые и 

неПОЛllОЙ зрелости. 

Длительное (более 2-х лет) хранение компотов, ПРИГОТОWIен­
IIЫХ из плотных, неспелых плодов, тtlкже вызывает их размягче­

IIне и придает им ненринлекателыIйй вид. 
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Время довсдеlЩЯ воды n кастрюле ДО кипсния IIрИ стерили­
з.щии конссрвов не ДОЛЖНО нрепышать 20 МИПУI', 

Необходимо строго выщ:рживать время стсрилизации COI'­
ласно рсцептурс для каждого отдельного вида IIJIOДОII. 

П л е с е 11 ь, Плесень 11 виде ОТДeJlЫIЫХ СКОПJIСIIИЙ белого, 

ссрого и жеЛТОllатого I(пета ПЩIDJШСТСН на новерхности компотов 

из-за несоблюдения рекомсндуемых услошrй приготовлсния 

консервов, 

Кромс того, плесснь можст образовап.ся при неаккуратной 

и медленной укупорке банок ПОСЛС стерилизации, что вызывает 

попадание воздуха под крышку персд укупоркой. 

Банки нсобходимо укуноривать быстро. Оставшисся 11 стс­

рилизаторе банки, как и сама кастрюля, должны быть накрыты 

крышками, а в стсрилизаторс - поддержипаться требуемая 

тсмпература до извлечеllИЯ последней банки для укупорки. 

Плссневеют компоты вследствие ПСIIЛОТНОЙ укупорки банок 

При этом МИКРООРl'aIlИЗМЫ могут попасТI, в них пместе С возду­

хом. 

Срыв крышск происхопит n OCIIOBIIOM по причинам: 
- ИСПОЛl>Зования залежалого, неспсжсго сырья; 

- недостаточной мойки сырья; 

- песоблюдения врсмени тепловой обработки его; 

- неправилыlOГО определения пачала стерилизации; 

- нссоБЛlOдепия устаllоnлешlOГО времени и температуры 

стерилизации консервоп. 

Для устранен ин указанных видон брака необходимо: упот­

рсблять СllсжесорваНllое здоровое сырье, тщателыю мыть его 

чистой IЮДОЙ, строго выдеРЖИllап, тепловой режим обработки 

согласно рсцептурам. 

Чтобы правилыlO определиТl, время начала кипения воды в 

каСlрюле n процессе сгерилизации, необходимо примепять хорошо 
ПРИГllанные дереВЯНllьiе или металличсские решетки-подстав­

ки и ни n коем случае не ПОЛl>Зоваться ветошью или бумагоЙ. 
Точно придерживаться установлснного времсни и температуры 

стерилизаl~ИИ, JЮ время которой кастрюля должна быть накрыта 

крышкой. 

Стерилизацию консервов, УКУ1юрепных предварительно (до 
стерилизации), производить только со Сllециальными зажима­

ми. 

Про к и с а н и с к о н с е р в о в из плодов, ягод, ОВОШ,ей 

пызыва<..'Тся IIСПЛОТJЮЙ УКYJlOркой банок. Микроорганизмы, про-
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IIИКая вмесгс с воздухом через непл<YfНOCf" укупорки, выз~шают 

<iРОЖСJIие. 
Прокисшие консервы IJ пищу не I1РИГОДIIЫ. 

В с 11 Л Ы В а н и с п л о Д о в в комнотах наблюдается при: 
- lIедо(.'ТаТОЧIЮМ или IJСПЛОТIЮМ заполнении банки плода-

ми или овощами; 

- использовании зрелого и нсрезрелого СЫРJ>Я (абрикосы, 

(:ливы, томаты) и т. д, 

- длитслыюй стерилизации. 

Чтобы устранить всплывание плодов в компотах, рекомеп­

Jtу(.'Тся заполнять банки пл<yfно, не консервировать зрелое и пере­

:lрслое сырье, TO'IIIO соблюдать время стерилизации. 

р а с т р е с к и в а н и е к о ж и Ц ы плодов паблюдается, в 

основном, в готовых компотах из цслых слив, мирабели, ренк­

ЛОДОII, алычи и абрикосов. Чтобы УС1ранип> растрескивание ПЛОДOII 
IlOсле стерилизации, рекомендуется бланшировать их перед ук­

mщкой 11 баJl ки или пакальшап> со всех сторон, а также следить за 

то'шым соблюдением времени стерилизации согласно рецепту­

рс. 

П о т е м 11 е 11 и е н а п о в е р х н о с т и н л о Д о в n готовых 
компотах пызьшастся наличием воздуха в банке. 

Чтобы устранить это явление, плоды перен УКJJадкой в банки 

необходимо бланшировать. 

Ф и о л с т о n ы й Ц в е т с и р ,о п а в к о м rt О Т а х. Плоды 
и ЯГОДЫ, обладаЮШ,ие большой КИСЛОТIIOСТЫО и ИIIТеНСИIIIIОЙ ок­

раской - )!Ишни, 'lерная смородина, черная черешня, чсрный 

виноград, сливы и др. - u ГОТОJlЫХ компотах при хранении 
11 [Jиобретают неПРИЯТIIЫЙ привкус и фиолетовый оттенок сиро­
lIa. Это связано с использованисм крышек из JlслакироваНIlОЙ 
UСJJОЙ жести. Чтобы избсжать ::пого, необходимо ПОШ>ЗОlJаться' 

крышками из белой жести, покрытыми специальным лаком 

:юлотистого ЦlJета. 

р ж а в ы е п я т н а н а п л о Д а х ч е реш н и. Ржавыс пятна 

lIa плодах черешни (белой) образуются только в результате 
консервирования мя·tого несвежего сырья. 

Пена па поверхности комп<YfОВ из натуральных плодов - ИЗ 

СJIИlI, яблок, винограда и других - па Ka'lccTBO консервов не 
влияет, по их внешний вид ухудшается. 



СУШКА 

ЯБЛОКИ 

Для сушки ПРИl'одны кислые и кисло-сладкие сорта яблок 

лстнсго и осеннего урожая. 

Яблоки сортируют, моют, лают СТС'] 1, поде, пожом из нсржа­

веющей стали ра:Jрезают на кружочки толщиной 5-6 мм, уда­
ляя при этом повреждснныс места и семенную камеру. Для 

предохранения от JlOтемнепю( их IICMe}UICJIIIO ногружают на 3-
5 минут в нодкисленную воду (2 г лимонной кислоты на lл 
воды), затем воду сливают, кружочки яблок подсушивают на 
возлухе в теченис 2-3 МИНУТ, укладывают на сито в один ряд или 
нанизывают на прочный шпагат и подвергают сушке. 

Начальная тсмпература в сушилке должна быть 70-95°. 
Для ускорения нроцесса кружочки или дольки яблок через 

2-3 часа переклздьшают на другую сторону. 3акаН'lИвают суш­
ку при температуре 50-55°. Весь процесс продолжается 5-6 
часов. 

СУШКА яблок считается закончен пой, когда кружочки или 
ДОЛJ,ки не разлаnливаютсн от сильного нажима пальцем. Сни­

мая их с сита, отбирают неПРОСУШИlllниеся ДОЛJ,ки для повтор­

ной сушки. 

Готовые яблоки выдсрживают в ящикс в течепие недели, 

после чего их расфасовывают в бумажные мсшки и хранят под­

всшенными 11 сухом, проветриваемом помещснии. 

Яблоки сушат на СОЛllце, в районах, ще много тепла, в тече­

ние 5-6 ЛIIСЙ, 

ГРУШИ 

ПЛОДЫ ДЛЯ сушки должны быт" зрелыми и с пеБОJlЬШИМ 
содержанием каменистой ткани. Груши СОРТИРУЮ1UО размеру, 

моют, лают СТСЧI, воде, разрезают по длине на IЮЛUllИIIКИ или 

76 



'lеТ8СРТИIlКИ, удаляя ссмеппую камеру, поврежденные места и 

кожицу. Мелкие груши сушат целиком. Подготопленные дольки 

110 избежанис поте~шения погружают в кипящую поду на 6-7 
секунд и немсдленно охлаждают 8 neдрс с подой. Когда она стечст, 
НЫЮJaдывают на сито и загружают n сушильный шкаф. Темпе­
ратура n пем в начаJlС сушки - 65-750, а 8 конце 55-60. Продол­
жительность нроцесса - 10-12 часов. 

Сушка считается :JаКОIIЧСШЮЙ, когда польки не раздавлива­

ются от сильного нажатия пальцем. 

ГОТ08ые груши выдерживают в ящике 5-6 дней, после ЧСI'О 
lIыкладыпают в бумажный мешок и хранят в сухом, проветрива­

смом помещении. 

сливы 

ЛУ'lшие ПШI сушки сорта - ВСllгерка италышская, Венгер­

ка обыкновенная 11 ДРУГИС КРУllllOlIJlОДIIЫС СЛИIlЫ темно-фиоле­

товой окраски. 

Сливы ДОЛЖIlЫ быТl, ПОЛllOстью созревшими. 

Сырье сортируют 110 размсру, удаJlЯН плодоножки, а также 

сmшы с механическими ПО8реждсниями и поражен ной ШlOдо­

IIОЖКОЙ. 

()тсортир(шаНllые ПЛаНЫ тщателыю моют, пыкладывают n 
Ilуршлаг и бланшируют п)тем ногружени}! в кипящий раствор 

lIитьепой соды (5-8 г на 1 л поды) n течение 1-1,5 секунды. 
После блаllШИРОВКИ сливы неМСf(ЛСIIНО охлаждают 8 ведрсс 

холодной подой, затсм тщателыю промывают '! холодной 80}(е. 

При :пом удаляется поскOIЮЙ налет и на кожИl(С сливы образует­

си сетка, способствующая скорейшсй сушке. Плоды укладывают 

113 сито 11 один ряд И ставят в СУШИJIЫIЫЙ шкаф, l'}!е они [lOдвер­

I'аются троекратной тепловой обработке с нсрсрывами па охлаж­

дение и переЮlадку на другую сторону. 

Псрвая сушка ПРОИЗJIO}(ИТСН IIрИ температуре 45-500 н 
ТС'Iсние трех-четырех '1зсов, n записимости от ВС1IИ'IИпы плодоп 
11 'устоты укладки. Сита переЮIaДЫJlаюг через каждый час (нижнее 
113 место IlepxHel'O, а верхнее на место нижнего). 

Вторая сушка при температуре 60-650 ПРОДОJIжаетсн 6-8 
'/аС08, после ЧСI'О сита 8ЫНОСЯТ, сливы lIереворачивают и охлзж­

J(;.!ЮТ В ТС'IСJJие 5 часов. 
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Трстий раз сливы сушат 4-5 '!<tCOB при ТСМПср<tтуре 70-
750. 

ТроекратшlЯ тснлова}J обработка гар<tIJтирует высокое ка­

чество чернослива. 

Готовые сливы нри надавливании палЬЦСМ не выдслшот 

сок, а мякоть у косточек не бывает влажной. 

Сливы можно сушить с ПРСJ\варительным подвяливанием 

на солнце. 

Готовый черпослив выдерживают в открытом ящике 5-6 
дней, плотпо укладывают в бумажный мешок и хранят подве­

шенным в сухом помещении. 

АБРИКОСЫ 

Для сушки НРИГОДIIЫ созревшие абрикосы. Их сортируют, 

удаляя пеРСЗРСВllIие, НС ПOJIIIОСТЫО созревшис, пораженпыс 

болезнями и врсдитслями плоды, снимают ПЛОДОIIОЖКИ. Но­

жом из нержавеющсй стали разрезают абрикосы по бороздке на 

ПОЛОIIИНКИ и удаляют косточки. Отсортированныс половинки 

пыклалыпают на сита n один ряд срезом кперху и ставят в солнсч­
ное мссто на 4-5 дней. На 110'11, и' 11 ненастную погоду сита 
убирают и СЮlаJ\ывают штабелями в сухом, пропстриваемом 

помещении. 

П росушснные абрикосы ссыпают из двух сит n ОДIIО, выдер­
живают нод наllесом или в затемненном мссте в штабслнх ДЛЯ 

воздушной досушки 11 течение 2-3 дней. 
Искусственная сушка абрикосов 11 спеЦИaJlЫЮМ шкафу 

IIРОИЗВОДИТСЯ при температуре 60-700 в те'lсние 12 часов. 
Готопые абрикосы выдерживают в открытом ящике двое 

СУl"oК, после 'Iего выкладывают в бумажный мешок и хранят 

подвешеНIIЫМИ 11 сухом помещснии. 

вишня 

Для сушки пригонны IIOЛIIOСТЫО созрепшиетемно-краСllые 

ПИIlIIIИ. 

Персзрсвuше и ПОДlIШlеllllЫС на дсреве ягоды сортируют, 

удаляя IЮВРСЖДСННЫС, снимают ШЮДОIIOЖКlf. ВИНIIII1 моют, дают 
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t"I'I.:'II. воне, уклаю.шают на сита в один ряд и подвергают солнеч-
110'" сушке в те'lение3-4 дней, в зависимости от степени зрслос­
'1'11 И величины ягод. 

Искусственная сушка в спсциалыlOМ шкафу производится в 

онин "рисм - IlIIачале при темнературе 5О-550, а I1 конце при 
'l'I.:MllcpaType 70-75°. Сушка продолжается ~0-12 час(ш, взави­
t'имости от ВСЛИ'IИны И степени зрелости ягод. 

ШИПОВНИК 

Для сушки IIригодеНШИПОВIIИК спслый, ТIIСРДЫЙ па ощуш., 

,,(жо-красного J\BeTa. Его сортируют, удаляя псрезревшис, ПОII­
РСЖНСIIНЫС и мягкие ягоды, плодоножки и СОЦВl.'1'ия. 

Ш ИПОВIIИК сушат целыми ягодами. Их выкладывают на 

ЖI.:JlСЗНЫЙ лист И помеJцают на 8~ 10 минут в духовку, паГI)(.'ryЮ 
l!olOO О, после чего нсрссынают в сита и ставят в сушильный 
IIlкаф при температуре 65-70°. 

Сушеный шиповник содсржит большое количество llИта­

мина С и используется зимой и весной в виде настоя или чая. 

РАЗНЫЕ ЯГОДЫ 

Из нгод можно сушить малину, ежевику, черную смороди­

"у И др. 

Ягоды персбирзlOТ, удаляют заПlившие и новреждеНlJые, 

О'lИщзют от веточек, листьев, ШIOДОlюжек. 

ОтсортироваШIЫС JIГОДЫ выкладывают на сита тонким сло­

см и IюдuсргаlOТ сначала солнсчной сушкс в течение одного дня, 

iI затсм искусствснной - В сушильном шкафу, в продолжение 2-
4 часов, в зависимости от вида и Ilеличипы ягод. 

Начальная температура в сушильном шкафу - 45-50°. 
Высушенные ягоды выкладывают в открытый ящик, вы­

нсрживают два дня, расфасош.lllаlOТ в гермстичпую тару и хранят 

JI сухом, прохладном помещснии. 
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