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Консервированные п'лоды,' ягоды и 000· 

JЦН играют ВЗ}JПIУЮ РОJlЬ D питании I·IC

ловека. Это цеНliые продукты, содержа

щие много витаминов и разнообразящие 

нашу пищу. Высокая биологичеСI{ая' цeH~ 

ность, надежность в хранении, возмо}к

ность пользоваться ими круглый год сде

лали консервы необходимыми в рационе 

питания людей разного возраста. 

В нашей стране еж:егодно увеличивает~ 

ся выпуск I{OHCepBoB, расширяется их ac~ 
сортимент. Наряду с этим постоянно ра

стет интерес городских и сельских }ки

те.nеЙ I{ домаШНИI\'1 I{OHCepBaM, которые 

можно приготовить в .соответствии с ИН

дивидуальным вкусом и учетом потреб-· 

настей членов семьи. Этому способr.твует 

все возрастающее производство П.:10ДОD, 

ягод И овощей. Способы переработки их 

просты и ДОСТУПНЫ. ПРОl\-IЫUlлеНПОСТf> l3ы

пускает для домашнего консервирования 

необходимый инвентаРh: ручные закаТОt.I

IIЫ€ машинки для герметичной УКУI10РI(И 

консервных стеклянн ЫХ банок и ба'лло

НОВ }кестяными l<рышками с реЗИНОВЫМlf 

прок.падками, а также специальные стек ... 
лянные банки со· стеклянными крышка· 

ми, резиновыми прокладками и металли· 

чеСIПIМИ за}l{имами, укупорка которых 

производится без закатОЧНОй ма.шинки, 

раЗ.iJИ1Iные приспособления для от>ким а 

сока, чистки и резки яблок на дольки, 

I _ з 
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выбивания I<осточек ИЗ вишни и ЧСРС1U
НИ И др_ 

Лето и осень - пора заготовок ВПРОI< 
овощей и ПЛОДОВ. ЭТО самое хлопотливое 

премя для тех, -КТО собирается обеспе

ЧИТЬ себя на зиму вареньем, соленьями, 
маринадами. Надо многое предусмо

треть: приобрести инвентарь, подгото

ВИТЬ ТЭРУt закупить специи и Т. 11. 

Многие ):I{СНЩИНЫ, особенно молодые 

хозяйки, имеют j\·lало практических зна

ний о том, как надо заготавливать пло

ды, ягоды и ОВОIЦИ. Предлагаемая книга 

nOJ\.'102KeT научиться этому. 
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ГЛАВА 1 

ОСНОВЫ 
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ЗНЛЧЕНИЕ П'лодов 
И -ОВОЩЕй 8 ПИТАНИИ 

РаШ-ЮJ-I3JIЫIOС сба.rнtнсировзшюе Питание - fШ
Юi('ТСЯ за,~\Огом J<pCIIKoro 3ДОIК[\ЬЯ, nысокой тру
доспособности 11 81<ТНОIlОГО ДО.:IГО.'IСТlВl чеЛОВСI<1i. 
ПНШ,а дo.rlЖ IHl быть рэзнообраЭIIОi'I. по.'1 IЮЦСlllюJi , 
сод.сржашсЙ бешш,жпры, УI'ЛСIЮДЫ, оргt.lllИ1lеСКlJС 
lШС.'ЮТЫ,- пеК1'ИНОЕые и MT-II1Сра.IJI>IILIС вещества, 

JШТ€l :о.ншы JI воду. П.1ЮДЫ Н ОВОЩII - ОСIЮГ!IIЫС 
]lOстarзщшш l1.e.tlOro ряда необходимых минера.:"")
ных со.1еЙ (особенно калия), микроэлсментов и 
ФИ'fOJ-ЩИДОВ, способствующих У'IИчтоженню бо
jlсзнетвориых МIIl<робоп, а таI\ЖС таЮIХ IШТi1МJI
НОВ, I\сШ А, Е. С. Р н др., бс.) IЩТОРЫХ нс может 
обходиться оргаНI!ЗМ ITC.~OHCI,a. В НIIХ содсржит('я 
ЗН(]III-IТС.r1ЫIOС I\.О.'IIIЧССТВО таРЧlOIЮООЙ IШСЛОТЫ,КО
торая прешIТСТI3УСТ НЗ,~ШШllему от.rтОЖСIIШО жира 

в ОРГанизме. 

П.;ю,гJ,.Ы 11 ОВОЩИ - это I-Ie TO.'1bliU КJI(Зj\ОВl:Jlе цен
ных III-Iт.:пе.аыl"хx всшсст13, 0111-1 также I-J линами

'IССЮ-IС регуJНiТUры Пl-rщсварсния (дlшгiпе.гIы�йй 
ФУНКЦИИ l\:ишсчнiша). способствующие УСВОСIII-IJО • 
.а ЗШJlJliТ. 11 ПО[iышеIllПО БНО.;ЮГИЧССIЮЙ ценности 
ДРУГIlХ ПlIЩСl:IЫХ 1IРОДУI<ТОП. 

ДН{'llная [IOР~Ш потрсб.iJСНЮI плодов И ово
щей - не менее 300 г. I-IедсстаТIЖ их в раЩfOне 
питаШ-lf[ ЗИМОЙ 1:1 раннсй вссной ЯDляется одной 
Jf3 ПРН[lI111 снижештя СОПРОТНВ.1ЯСМОС'fИ ОРl'ШIИзма 

]{ ИlIфСIЩI-IОННЫМ И простул.llbli\'1 зиболеваниям. Ре
гу.;IЯРПОС потреблеIlие I1JIOДО13 JI овощей в течение 
всего года - одпо ИЗ ОСНОВНЫХ УСJJOВИЙ р3Ц1ю
ШJ.lТЫIOГО питания (особенно детей). ОДIlВКО упо
требляют их в свсжем ВI-IДС о'rепь- ОГРЗНИЧСШlOе 
время, н ОСНООНОМ В период сбора урожая, КОТО· 
pb~j-i Д.llIlТСЯ от двух-трех недель ДО двух-трех ме
сsщев. Со)\рапнть П.ТЮДЫ IJ ОIЮЩII Д.тште.'Iьное вре
~YH' можно В КОlIсеРВНРОВИIIНОМ внде. 

ПРичины ПОРlJИ 
ПИЩЕВЫХ ПРОДУКТОВ 

в свежем nиде плоды и -овощи, так же как и 
продукты ЖIIВОТlЮГО происхождеllИЯ (МЯСО, рыба, 
1I.ЮJ10КО и Т. д.)t не могут ДОЛГО сохраняться в 
()бычных: условиях. ПОР1JУ их вызывают микро
оргаНJlЗМЫ - плесени, дрожжи. ЛllЫIQСТliЫС бакте-
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1'1111, II.JIIПД4ll0ЩНС из Dоздуха, ВОДЫ 11 ПОЧRЫ, а 

t '''ОЫ' Ф\~I)МСIIТЫ. содержащисся в пищевых про
"ук', ах. 

Фt~I':'И'II'ГU - это С.ilОЖНЫС химнче~кнс всщсстnа 
N, JlI\IIJOI'O III)uНСХОЖJ1СIIИ~I, которые содсрil\:аТСSI в 
,к.'IIClПIIН JI r)(IСПll'С,l(ЬНhlХ оргаШ'13МЗХ н очсш. 

"'18,'1':" I{ШIII'IН'11';:.х. ОIlИ УСКОР~1ЮТ БИОЛОПIЧССКИ~ 
fll'(Щf't'("oI, IIР'НI(~Х(JIОlщие при,·жизни РCJ.СТClшЙ, .l1r~ 

1'''"'' n"ж"ую РОJlЬ в' обмсне веществ, В..'IШIЮ'I' 
11. рои 11 (~(':.prl\alll1c. ШIOДОВ и овощей. Несмотря 
'1'. 'Н '1т 11 'IJlOдах, СIIЯТЫХ с дерева, ilНIJНСШJlJ:С 

Щ'IЩI',,'СI.r lIарушены, дейстннс фер:vtСНТОН ПРОll.О.II· 
,,,q4,'H'11 •• JlfНIПОЛ,11Т К РПЗ.I1ИЧНЫМ И3;\'IСI~С!IИ5Е'i н 

C'II' 1 ,Ш\· IIJlOjtOB tI овощей. При Д.'1нтелыюм хра
НC'IIIIII (НlII rюд дсiiСТDием ферментов псрезреА810Т 
" ""I'Т5IТСЯ. I iсслеДОВ'аш--шMll yCT3HOB,;ICHO, IIТO 
Ф"I'Щ~II",.I ра:tРУll1аются при lIагрсваllИИ ДО тем· 
811·P:ITYP"'. IlrСНr.lIIJ;JющеЙ 600С, то ссть при тсп,:ю
"оП о(\рп()о"r I(С ПрОДУIПШI. 

"'11I'IЮIJIН'illlI!:IМL,1 - МСЛ1J1rаИlllие. ПИДlIмые ТОЛI)КО 
",,:, м 11 1< РЩ'I(ШЮ 1\'1 ОДlЮI{.'IСТОЧllые 11 I\ШО ГOl{.ilСТОЧ-

111 .. \' \'УЩСС11'i1. с..~IЮt'обlllаIС D БЛЗГОI1РИЯТНЫХ длн 
ш'к У"JIOПШ'Х бl.lСТРО раЛНlOжаться. 3а 2--3 часа 
111 II"("Ш.lll.Ю'Х ,.,J/ШРОUОD IЮЗIIИl<ают МШIЛПОJlЫ жи· 
, .. ОВ; 1(.'IC'l'CJI(' Пр/( СЮШJlШН!IIШI МlIкрооргаш!~вюв 
111"'01'«1 111111,:1 обраэуютсн к Q.l101 IИ И, ПНДИ:vlые про~ 
(' "oIM I"Jlа~юм, "Ш(II{'\ I<at( ЗС.l1еi,зSl n.!ICCClIb на хлсбе, 
rI.·JII'II II:H'(,~CIIIJ lIa I{ШJlШ"lюii 1((tnYCTC, белые J1.IIСШШ 
НI' IIIJUCPXIIO(.'TII 1';1('('0.'1:1 СОЛСIIl>lХ OI'урцов И тома· 

11'111, 1111 1I()lIrpXIIIIC"l1f I\OMIIOTOB, варСIIЬЯ, фРУКl'О~ 
1I1~ \ ('1.1\1111 11 Т, 11. В "Рlllюде IJзсчнтываютсн де
"111 tI'I 11.1<"111 IIIIДОИ МlIкробов, которые раЗЛl-(tIЗ
K"~tI 'IU n(.'.'IIIIIIIIIC. форме, строеНJlЮ, rIOДВИЖIЮСТИ 
11 )',~:II,rIlISJM сущс('.твоnаlIИП (плажность, темпера· 
rYI';/, 1II1":lTC:lblllНl среда н lIаличие воздуха), Каж· 
Itldlj шщ МJШРОUОВ МОЖСТ сущсствоваТI> п 1)33-

I!lIIctil\' а Tbl'SI "I>li ОЩН'ДС.,'(СIIIIЫХ Tel\НlepaTypHblX ус· 

:IItIllItIX, (\\1101'11(' МlIкробы о'rучше разннваlOТСП П(НI 
1"~MI/(~PiITYIH.\ 20-400С, 110 ссть II другие, нриспо, 
('"()JIIШа 10 ЩIlt,'С Я к 6o.lJec БыеОЮIМ ТСf',шсратура М. 
111'11 ПUIIIIЖСIIIШ тсмпеРfiТУРЫ дО ООС 11 ниже 
"IIIКРОЩН'аIIНЗМЫ ПС погиб()IQТ, а TO;lbI{Q времеlIНО 
III)СI<РnШ,IlЮГ свою ЖН3IIСДСЯТС.'IЫIOСТЬ, I{отоrая при 

1ICJ'IIoIII'СIIIШ тсмпературы nозо6IЮВ.ilяется. 
I"IIJlI "CMllcpaType от 70 ДО 100°С БолыIIIIствоо 

"'1I(1~О()РI'ШНlЗМО[З погнбаст~ НаIlРП!\IСР, Д:IЯ УJlН'" 
'II'Оit«'IIIIЯ плесневых rPl!tJl«)B достаточно прою·(· 
.lи'rlll'l, Пllщевои продукт щнт 100ас n ТСLlеlШС 
1-·2 МIШУТ ИЛII прогреть нри теl\шсратурс 85<1С 
11 "C'ICIIIIC 5-6 мннут. ОДПaI';;О сущестпуют, ба.\те ... 
llilll, пыдержившощис I1згревание дО 120°С и вы· 
IIIC. 01111 образуют споры, которые ОЧНl'lаIOТСЯ от 
1,61"11111.1)( МIН{робов. Прн ЮIШРlешlН своры не 'по
farбnют, 11 в l-юрмаJlЬНЫХ температурных УС.'10D!IЯХ 
11:8 1111" вырастают НОВЫС Жtlвые K.TICTKH. 
Не, .псе fl.fмкроорганизмы пршюснт вред, НСI(()'" 

1C1IH!lC "ИДЫ, 6актерн.йt DL.lз()шаЮII(ие Uрожение., ИСJ 
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По.'IЬ:iУIOТСЯ ДЛЯ сохра!Iения ПДОДОВ н овощей. Они 
прсвращают сахар в молочную lП1СЛОТУ, КОТОI>ая 

н Ilредохраняет плоды и ОВОЩИ ОТ ПОРЧIf, На этом 
ОLIЮПЭIIЫ Iшашсвие капусты, засолн:а огурцов.то-

матов. мочение яб.rlOК и др. - . 
Наряду с ГНШlOстны:\ш существуют и бощ:~~ше

"ВОРllые миrфобы, В. от.,нчие ОТ ГНИ.'ЮСТIJЫХО:'ни 
распознаются труднее. Бо.lJыiIую опасность ,пред
СТ,LВЮIЮТ бактерии боту,ПИЗJ!,iа. которые ВЫР<.lба
ТI.>шают сильнейший яд (ТOI{сии) I вы.зыnащli(иij 

". ' .. 
Т5)ЖС.ГlЫС отрюзш~ння; при этом БИДИ}IЫС ПРliЗIlШШ 

порчн продукта отсутствуют, Бю{теРИIl ботулизма 
выдержииают высокую температуру lIагрсriания 
(до 1200С). образуя стойкие споры, Обычно ЭТИ 
бaIПСРИИ попадают на ШJOды и ОВОIIЩ 113 почвы, 
В про;.rукгах с ВЫСOlЮЙ I<нСЛQТIIOСТl.Ю БЭI(ТСРИИ 
БОТУ.i1113~Н) не разшшаются. Гlоэтому 111111 консер
~ироваlIИИ слаБОlПlСЛLlХ IIJIOДОВ 11 OIlOщrй PCI<O-, 
МСJiДУСТСЯ добавлять УI<СУСIIУЮ IIJII' JIIIМОIШ}/Ю 
кислоту. 

Чтuб"ы иэбежаТI> I~СЙСТI1IШ (i:IIП('Рlln t)OTymt3Ma, 
щm rIOДГО'ГUШ(С плодов 11 OIlOlIl('n '( 1(f)IIС('РПИРО-
наlllIЮ IIсобходимо TIlHIТC:II.11O МЫ 1·1. 11 UIIUЩЗ·ТЬ 
ИХ, с.асдуст IIСIIOЛI>;)Оllатr. 'I'1IJ1"'<o ('llt'Жl't 11 IIСИС ... 
IЮР'lешroс СЫРЫ'. 

Со:щаШIН IIсGJlаГОЩНlJIТIIJ,I(,' У ... ';ICJlIШI ДJlJI >lшзне
дсятс.ilЫIOСТИ МIШIЮЩН'" JrlI:tMo". Moil\110 IIPt~JtOTDpa
ТIIТЬ П()Р1IУ ШIЩСllldХ IIIЮ,,\УI(ТIIII IIpll ХIНIIIСIIIШ., ,. 

СПОСОБЫ ПЕРЕРЛБОТКИ 
И СОХРАНЕНИЯ 11JIOJ.\OL' 
И ОВОЩЕй .) 

Суще<;тпует MIIOI'O CII\I("ol'ioll lJ('I"'раt)опш 11 CO~:~ 
хранения ПJlOдов 11 ()ВОIllс."'. 11:1 1(01 ОРI./Х 11 Jtомаш-' 
·J-шх ус.'JODIJЯХ ПРJНI(_'ШI 101 (' JI ('JJ(' Jt ),.011&11(': 

ОХJJaждеfШС. IlplI ()XJI:lII\}l('111I11 ДО ()ОС ЖIIЗIIС-, 
ДСiJте.IJЫЮСТЬ БО.llЫIIIIIIСТII:I м 111< 1'001'1 111111:1\101' почти 
IIOЛIIОСТЫО ПРIlОСl'~\II:IIt.:llшаt'н~'1 11 IlpoJtYI\'J'I11 мо

гут сuхраШIТЬ-С~J 11 Tt"ll'IIIIC' 111"'1\11.'1 ... (1)( IICjt{'Jlb' без 
:HH,leTIТOro УХУДШ{'IIIIII I~:I'I('(' 11111. JLЮI с:шсраНСIlИЯ 
ПРОДУI(ТОU JJ ТС'IСIШС ()()Лl'~ JI '11111',,1.1101 о II~t.'МСШI И" 
за:\шраживают при тем III~P;II \ ре' I ~~ r ,:Ю"(;. 
Сушка, Просто(i 11 дrlПУlIllI,ll1 ('IIЩ'ОI'i с.:охраllе

ию. I1ЛОд.оп 11 OBOIlН'I'I. Ilpll 11IoI('YIIIIIII:1I11111 уда
ляется большос I{O.!llPlt>t'TIII) 1\.1:'1111 В 'IТIIX уело
J>ИЯХ l\.ПIl<:робы lIe IIЮI-УТ у 1'11;11111:1 11. 11('о()ходнмые 
дmr питании пещrства, ;I~ 11 tll('}tl' Н 1 ('.:II111ОС'IЪ IIХ зна

Ч!iте.'IЫlO ОСЛЗUЮ1СТСSI. ~")TO II'JIIНЦЩ~Т соxrНlIIЯiЬ 
сушеные плоды 11 ОВОЩII J'l.:1111 (')II.IIЩ' "Р(~МJI. 

. Варка IIЛОДОВ с саХflJJOМ. 1\1,1('111,;1" I(OIIllCHTpa

JЩЯ сахара (60-65%) н "P()JtYI~H (lJap,-'llbl', джсм~ 
ПОБид,rю, желе 11 др_) 111)('11 Н I('III}'(''- ра:шJ.lТШО 

мнкрооргаНlI3:\ЮП (П.'l{~('СII{,li, APOiI, ЖI"i), 
Соление и кnашеllче. (kllOll:lIII,1 11;1 I(ОIlССРПВ

рующем дсЙс.ТБНН ?о.Ю,'IU'I 1 101'1 I\II('}I(I'II,I, I\I)Т()Р:IЯ об-
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разуется мо .. ЮЧh'J!{И{;JIЫМИ бактериюш из сахара. 
_содержащеrОСf. в I1JIQJr:зх -Н овощах. Л·10.rючнан 
ЮIСJIOТЗ ПрСШIТствует -раз.витию . микрооргаIШЗl\ЮD. 
UЫЗЫDающвх -порчу овощей. -
,~\аРllНопание. д.'IЯ ео~даНИJl кис.'ЮЙ срсды. не· 
б.лагоприятноЙ Д./IЯ МIП:<роБОВ, к ПJЮД~~I и овощам 
.·дqраrmяют УКСУСНУЮ }щи ДИМ<'НIJIУЮ ЮIСЛОТУ; при 
'ЭТО~I сахар, СQдеР>l(ащпйся в них, не расходуется 

-: 'Ii~ обраЗОDание l\ЮJIOЧIIOЙ КИС.iIоты. При марино· 
~:tз~нин плоды и овощи З~Ю-IВают ПРИГОТОIlJlенной 
. :маринадной залишюЙ. , . 
_Сохранение плодов и ягод с caxapqJ\I без про .. 

, . l:peBa~ Плоды _И ЯГОДЫ, содсржащие БОJIЫIJОС 1<0-
m1чеСТDОlшсJю·I,....,...гН-lМрны, черная и красная емо

р~дина, l{ГЫЖОDlШК, К.'II0ква tи др.-. l'iюжно сохра· 
ШIТЬ ДОВО.о1ьно .д.;ште.'Ть,iQе ВРСf'.'iя при температуре 
О"): +5 ДО _ ООС, смсшаu их n раздроб .. ,сНlЮМ и.rш 
разрезаНIIОМ вi.ЩС с t'aX;:lpoM. ВЫСOl(ое содср:ж:аiше 
KIICJIOT и сахара предотвращает порчу П.ГlOдовн 

ягод. 

Консервирование наrревание~l. Тепловая обра
БQтка rUIОДОП и' овощей, }71(упоренных геРМСТИЧНI) 
(нспрошш.асмо) в СТСI{ляtШУJQ. тару .. - шшбо.IlСС 
ШIДсжный способ. при котором· с 'неЗIiаЧИТСJlЬНЫ
ми потерями ~()храняютсл пищевая ценность, ВКУ" 

. совые I{3(leCTDa, аромат и лита1-1ИIIЫ. 
СJ;'ерилиэация - нагрсвание продукта в' гермс

,тичной таре при 1000С и Dыше. Пастсризация
lIаГРСU3ШIС IIродукта при 80-950С. При стерилн
заЦШI о домашних ус.;IСШШХ плоды П OHOUlll. У.1О

ЖС1JlIL.!(' В стск.rrЯJшу~о T.:Ipy. прогрсваются n ки

пЯ!цен воде с ПОС,:I~дующей ГСРi' .. lСТНЧНОЙ УКУlIОР
I(ОЙ. Под деЙСТDПСМ' -ВblеОКOJt· теМАературы микро
организмы погибают, ферменты разрушаются. 
Герметичная укупорка lIрешlТСТВУСТ попаданию 
внутрь тары наРУЖIIОГО uоздуха, зарюксшlOГО 

МШ~110бами. При таком способе l<ohcepbhpobaH1-IЯ 
П"JOды и овощи ... МОГУТ сохранятьсн Б течение I1е

Сl{О.~ЬКИХ лст. 

Споровыс МlШрООР'Ш'ШЗЛfЫ, сохраняющие Ж)./Зllе
способностr> при Н81·р.сваннн д~ IЗООС, раЗfJнва-

. ются ГЛЗЮIЫЬf образом в бсш\Овой !НIЗКОЮIСЛОТ
ной среде. Поэтому "OTUВJfТh В домаШНIIХ уело
IШЯХ. KOH~epBЫ И~l lпrr(l, рыбы, uвощсйс lIИ·3КОЙ 
IШС.iЮТНОСТЫО . (зс.'IсныЙ горошек, стручкоuая фа· 
соль 11 др.) не.i'lhЗЯ, так К8К нагревание продукта 
до 120°С 11 выше требует спсцна.rlЬНОЙ с:IOЖПОi'l 
аппаратуры. 

В некоторых РУКOIюдствах по Домашнсму КОН
сервироваiIИЮ рскомендуется метод трехднеВIIОЙ 
IiСРСJ\lежающеikн стеIШ.IШ3МI.I.пи опощей и даже 
мнса и рыбы С ЦС.:}ЬЮ уда.rrення спор БОТУШIЗМ<l . 
.однако, I{Ш{ УСПШОDлено IIСС.rtеДО13аIIИЯМИ, споры, 
yrHeTeHlIblC при нервой и второй етеРIIЛИЗaI{ИП, 
ПЫЖllвают JI консервы стаllOИЯТСЯ токсичными. 

Этот метод совершенно не ПРШ'()де!! для домаш· 
него· l\Оlfс~рвироnанпн. 
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ГЛАВА 11 

ОБЩИЕ ПРИЕ.I'1Ы 
ДОМАШНЕГО 
КОНСЕРВИРОВАНИЯ 
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СЫРЬЕ для ПРИГОТОВЛЕНИЯ 

'(ОНСЕРВОВ 

. П./юды И ОDОЩП, прсдиаЗШ)'lеНllые ДШI I<Оllсер-
1tнропаЮ-lЯ. ДОJlЖНЫ быть свежи~1н. без (]РИЗJlако!~ 
ГlШ,IIИ и повреждений. Чем меньше CblpL~e БУДСI
храниться до перераБОТЮf, тем полнее сохраЮIТС;J 
в lIем ценные питательные вещества, осоБСIIНО ви
тамийы. Поэтому храIlИТЬ шюды и ОВОЩИ нужно 
I~ IIрох.~)адных помещениях tlЛIJ в ХОJJОДШIынш:ах 

не бо.iJСС 24 часов. Яб.1)ОКИ, ГРУШИ, айnа осеJIШIХ 
и ЗИМIIИХ сортов не тсрSlЮТ спежссти n течеllие 

»ССКОJ1ЬЮIХ суток. Тара (ЯЩIIКИ. решета, корзи
IIbl) ДО.IJ){ша быть ЧИСТОЙ Jf сухой, без юншх·.'ш6~1 
посторонних запахов (ДНО и стенки ЯЩИКОВ лучшс 
Dыст.чать Ч}IСТОЙ бумагой). Ягоды ЗСМЛЯIIИl<И, ма
.rншы хранят в решетах lI.ош 1<UРЗШlйХ вместв

MOC'IЪoIO не более 2--3 I{r. 

Сырье, прсднаЗllзченное Д":1Н rtерерабо1'lШ, -сор
TJIPYIOT по степеlJИ зреЛОСТII (Ш.'до.зре.fJые, зрrлые, 
пеРСЗРС.,lые) и lJO размеру (I{PYI1HbIe, среднн('. 
меЛl<ИС). f\.1ягКие и ПСРСЗРt'.rIЫС плоды можно· ис
lIo.тJbЗ0BaTb для ПРИГОТОВJlеlfJlЯ джемов, пюре 11 
соков. 

После СОРТИРОВКИ и УД<l.'lСШIЯ плодоножек 11 
чаШС.аисТlШОП сырье "IOIOT ХО.'JOДIJОЙ ПРОТОЧНОЙ 
ПОДОЙ. Нежные ягоды nО~IеЩа&ОТ в дурш:ta-г н.;1И 
сито И ПРОМhШ3ЮТ В течение 1-2 I\ПНJУТ под ду
шем и.:ш многократно ПОГРУЖ.ая в ведро с {ЮДОЙ. 

1vlblTb сырье надо тщаТС:IЫЮ, чтобы' удалить с 
поверхности КрО;\'lС почвеш·уых заГРЛЗllеllИИ следы 
ЯДОХllJlr1I1ЮlТОВ и 118СТПЧJIO МНН:рООрl'анизмы. Вы
мытые П.fЮДЫ и ягоды пыдеРЖ1fВ3IОТ 10-15 ми
IIYT В решетчатой тарс ДJIЯ стекания ВОДЫ и 
обсыхаНJlЯ, затем, 'в заnИСИ~ЮСТlI·· от 'т{)го, что 
предполагается готовить, ЛРflСТУШ1JОТ J( их даль

нейшей обработке: уда.ТJсииюкосточеl{ у ВИШНИ, 
СnИВЬ.J, черешни, абрикосов. пеРСИI<ОВ, оtIИСТКС· от 
КОЖIЩЫ 11 удалеlJИЮ сем.енпых 1<81'YCp (ссрдцеви
ны). Неiюторые n.rlOAbl и ягоды б.l1апшируют
обр.абЗ'lывают горячей водой .и.1JипаРО~1 с nOCJle
дующим {}хлаЖ.дением водой. БлвншироВ!'а обя
зательна при варке варенья, джема из яблок, 
J1)УШ, айвы. пеРСИI<ОВ: ПЛОДЫ лучше пропитыпа
ются сахарным Сl1рОЛОМ и СОХРaJ~ЯЮТ свою форму 
в продессе варки. При изготовлении }{омпотов 
бланшировка способствует размягчению П .. 10ДОВ. 

., 

Рис. 1. Б.iНШШIIIЮ" 
ватс.IlЬ П.ТЮДОD и 

овощеП 
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PIIC. 2. Ручная за
[,а1'ОIПНIЯ ~'fаuлпша: 

I - патрон; 2 - tЧ'I(О
I1 гка па'ГрOlI;~: 3 - ро
JIИК; 4 - IШИТ подаЧII; 
б - Р}'I<Ояп(а U~11ITa 
lIодаll" 

12 

ОбрабОТI<У горячей ВОДОЙ ЛрОDОДЯТ В БЛЗШUIlРО
взтеле - каСТРЮ.Г(е с сеткой .(рис. 1), ,Обработку 
паром - В шпарите.lJе паРОСОКОDаркн УПС. 

ТАРА И ЕЕ ПОДГОТОВКА 
\. 

Д.iIЯ домашнего I<Онсервирования РСIюменду,,:,. 
ютсн l<OHcepBHble СТСI{.IJШlНые баlJЮI и БЭJI.ГlОНЫ. 
Они стойки к DоздеЙСТDИЮ ПРОДУНТОВ; KOHCepB,i?J", 
храНЯЩllеся в НИХ, не приобретцют ПОСТОРОННИХ 
ПРИВI{усов. Кроме того, СТСК.I1Яппые бишш 11 uзл
ДOH~' .'IСПЮ МОЮТСЯ, УСТОЙII~-rnы l( изменению тем· 
пературы, хорошо выдерживают нагревание и ох

лаждеIlие и герметично. УКУПОРl1ваются соответ

ствующими крышками. 

Банки 11 бfl..Il.n'ОНЫ ДЛЯ I<ОIiсеrншрования ДО.'1ЖIIЫ 
быть абсолютно целыми, без трещин (кш\: нз
РУi)\ИЫХ, так н внутреНIIИХ) и без с,J<О.:ЮВ на l'ор
.;lOшше ИЛИ у дна. так юш при укупоркс ме.'1кие 

ОСI\О.'IIШ CTeJc.rтa С гор.rЮВИНbl МОГУТ попасть в 

l,oIIccpnbI, при стеРИ.fшзации пшие банки .Iюпа
ЮТС~I. Персд заполнением каждую банку тща
ТСЛЫIO моют теп.1IЫI'>'1 щелочным раствором, ПРll~'lе

llШJ Iшщевую соду или ТРИJlатрийфосфат (1 чай
IJУЮ .!ЮЖI{У на 1 011 воды), затем ОПQ.llасюшают 
ЧНСТОЙ водCJЙ: СИJIhllO загрязненные банки предва
рнте.гсыю зnмаЧНВ810Т в тсплой поде. 

1 I~посредствепно перед УКJlадкоН л.rюдоn ИЛИ 
(JтющеfJ. тару rrрогреваю'Г н горячей поде 5-10 
минут ИЛII в ДYXO~OM шкафу; КРЫШIШ н ре:ншо
вые прок.тzаДlШ залипают I\Ш1ЯТКОМ па 2-3 мину
ты, после чего оuработанные баыки накрывают 
I'РЫШI<аМII.· Тщате.'Iьпая обработка тары обеспе
чивает удалеНlIе МИliрооргапизыоп с ее I(UВСРХПО" 

сти. 'IТO яплястся неоБХОДНМЫ':\оI условием при КОН
серпироваШНI. 

СПОСОБЫ УКУПОРКИ 

Стск.rIЯННЫС КОIlсеРlшые банки вместИМостью 
0,5 JI, 1 .ТJ и ба.rJ.rюиы трех- и десятщlИТ.ровыс 
имеют ГОрЛUlшну одного диаметра, что позволяет 

rермеТIIЧНО УКУПОРПfшть их одннаr{овымн крыш

ками. для укупорки ПРlIмеЮ1l0Т I<OHcepBHbIe же
стяные JШЮlроuаНlIuе и rrе.nаrшрованные I<РЫПIlШ 

с УПЛОТШJЮЩИМII РС3ШЮnЬПНI кольцами. Крышки 
Н3 НС.ilаЮlроваIJIIОЙ жестн непригодны ДЛЯ ,про
дуктов с nwcoKofi кислотностью (кислота растпо
ряет 1I0ЛУДУ жести, что может ПРИDеСПI [, про

БОnСIНПО I<рыl.IсJ<,' ваРУШСНl-llО гермеПIЧllOСТИ Jf 

порче Iюнсервов), а TaIOI<e Д,,'IЯ 'ге~шоокрашеIIIIЫХ 
ПЛОДОВ - пншсн, черной смород.ины, С.:Н1(3 И др .• 
Т31( как сироп прнобретаст фПО.rIетовыЙ OTTellOK 
Укупоривают башш жестяными КРЫШI{ами с по

мощью руtllЮЙ ЗaI{аТОЧIЮЙ машинки (рис. 2). При 
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УI(упорке этим способом Dажно, чтобы руб'IШ<
IIOЯСОК, имеЮЩИЙС5i на наружной стороне горло
IJJlНbl б al-IO I{ и баJIJЮНОВ, Бы�11 без щербин н 3:1-
.lуБРИII, а УIJ.lIOТШlющее реЗllновuе IШJl[)UО П(НlJН> 
I'ало I( БОР'ПIКУ КРЫШКИ. 
Укупорку ЩЮИЭDОДЯТ следующим образом: 
- бзНl\.У ставят на стол и наКРI~lвают венчи:{ 

I·ОрЛОВИНЫ крышкой (ровпо, без перекосоп) ; 
- на КРЫШКУ иаК.'Iадывзю1' патрон 11, упира~ 

S1СЬ"левой рукой в рукоятку патрона. прнжнмают 
его плотно к н:рышн:е; 

- поворачивая правой РУIЮЙ РУКОЯТI<У ВИJI1 а 
IJOДЗ'1JI вправо. подводят р Щ1И н: [{ бортику крыш-
1<11, но так, чтобы не делать в нем ВМЯТИII; затем 
PYI<OJ1TKY с РОДIIКОМ обводят по всей OI<руzrШОСПI 
I';РЫШКИ, прижи:\,13Я ее деDОЙ рукой к банке, ро
JIIШ ПОдПlбает НИЖIJIОЮ кромку )срышки, П,,'1ОТНО 
"рюкимая резиноuое КОЛЬЦО к рубчику ГОРЛОUН
Ilbl банки; 

- снова ПОДDОЩIТ ролик 1{ бортИI\У [(рышкн 
IlрИ ПОМОЩИ впнта подачи JI обводят по всей се 
OI<ружности до тех пор, ПОI{З не будет достигнута 
llOJшая гермеТИЧIIОСТЬ укупорки. 

ОUКЗ1ъшают крышку НО всей окrУЖIЮСТИ Р<ЗD
liомерно и плавно. чтобы не бьuто зазубрин. Хо
рошо закатанная ltрыllаa не должна враша'fЬСЯ 

Ш'I бшше и.тпi баллоне. 
При ПРОИ3130дстпе IШIiсерпоп IHI ззnодах УКу'

норка напо.rl1IСНIlЫХ 6aHOI{ пронзводится nepCJ1 
IIporpeBoM. В домашних услопиях бшши стер"
,rlИЗУЮТ С НaI{РЫТЫМИ крышка~ш и укуrюриваЮl' 

немедленно после тешlOВОЙ обработки. ЕС.rJII сте
риmlзовать герме'fИЧНО ЗЗl<рытые баш<и, то n ре
зу.lIьтате высокого ВlJутреrшсго давления ВОДШIbIХ 

паров и воздуха КРЫШЮJ будут сорваны. Такие 
крышки вторично ИСПО.'lЬзоuать неJIЬЗЯ, пщ }\(Н( 

края их подогнуты рошrI{О~I. 

При ОХ.1rаждеllИИ после тепловой ()брабоТl\И 
внутри банок создаеТСSI ВaI(УУМ, в резУ~1ьтате Ilero 
КРЫШI<И плотно прижнмаю1'СЛ 1< PC3HHOBOI<j про-
1\.'lЗДКС, что обеспечивает герметичность укупорки. 
Стеl(лянные консервные баНЮI :\ЮЖНО YI<Yno· 

риваТI) спеЦИ(lu'IЬНЫМИ стеl':ЛЯППЫМН или СПI.rJЪНLI

МИ крышками с УПЛОТНЯЮЩJО:Ш реЗИНОВЫМII J<O.%

цами и стальными зажимами-хомутиками (такие 
крышки выпускает местная проft.lЫШJIСНlIOСТЬ рес

пуб.ТJlШИ (рис. З). Эта УКУПОрКЗ npoCTa t нндrжlТ() 
и удобна (при стерилизации банки можно уста
IЮВIIТI> В несколько РЯДОВ по лысоте, ПОЛlЮСТЫО 

покрыв их водой). 

Для ДО!vJэшнего консеР13аРОDШШЯ примеНSIЮТС5~ 
'l'аЮIШ специа.ТJьные стеК.ilяш-r"ые башш со с тек . .'1 Я Н
IIblМИ l{РЬ!IШ<ЗIIШ с реЗШЮПblМИ ПРОI{лаДI<ами' ~i 
стальнымиззжимами емкостью от 0,25 до 2,5 ';1 
(рис. 4). 
Укупорка банок стеI<.I1Л1IНЫМII шш стальными 

крышкаil.Щ ПРОИЭВОДII'fСЯ Gсз зака'гочной )'·laUlИIlКН. 

4 

Рвс. 3, БаН1{Ct с 
I\рыl1амнH ИЗ 1I(,~ 

рж:шrюшсй стали 
11 CT€I\.:Ja: 

1 - I(ОllсеРННЗIJ банк;"); 
2 - резиновое IюJ)ыt;; 
~~ '.- стальная КРЫШК:1; 
4 - Зf\)IОlм-ХОМ',ПIl,; 
б - с reU.IJ!IHII<HI K'rhllll
I(;} 

13 

library
http://kulinarniylaretz.w.pw/

http://laretz-kulinarniy.narod.ru/



4 

PIIC. 4. Специаль
ная баlll\сl СО стеК4 
JIЛШЮЙ I,РЫШI{ОЙ: 

I - 6a1lK<I; 2 - рези
н()(юе кольцо; 3 -
СП'КЛН!НIUlt крышка; 

4 - З1JЖ1Нt·ХОМ"у"ТJ!1( 

2 I 3 
-гг 

/ I 
I 

Рис. 5. ~'I(ynopl\a 
fiашш СТЗJIЫlOif ИЛИ 
стеклшшой I<РЫШ
I~ОЙ: 

I - РС3ШlOuое KO_'Jbl(O~ 
2 - крышка; 3 - Зil
Жli r.r -)ЮМ }'TIIK 

'J 4 

ПОСJIС заполнения банки РСЗИlюпоеl<О",ЬЦО I{_ладут 
на АеНЧl~К rOpJIOBНllbl и накрываroт КРЫll(iЮИ 
(РИС. 5). В спсциа.'lЫIЫХ баflках Ут-олщеl.ше CTelC
JIянноfi НРЫШКИ дo.r1Ж·1I0 п()'ШiС~ГЬ В жеJlобок и эа
ж~ть КОJlЬЦО, ЧТО обеспечит г~рмстнчность Соеди
IIСJlИS1 . I<РЫШКН С КОРilУСОМ' баш..:.н (рис. 6). ЧТQt5ll1 
I{рышка IlРJl.i1сгла ШЮТ!IСС, с.с nра>Юlмают к 'гop~ 
,rЮ[НIJIС банки СПСUТ:ЗЛЫН .. Н',t CTaJlbflbl·[I,I за}юt~iом, 
ХОМУПШ:ОМ. При нагрсоашiIl наполненной. банки 
ДО ~ ОООС IJЗ нее ВIJПССШIЮТСЯ воздух И подяilOЙ 

- лар. РаСШНРЯSIСh, пар н лоздух давят на кр.lх'ШI(У, 
ПРНIJОДIНIмают ее 11 [13СПl tlllO nыходят И~ б~ШI<И. 
СтаЛЫI[,:С заЖИ:'>IЫ щ>сдохраШIIОТ КРЫШКУ от еры
па. После ОХЛЮI"ДСiIШI баI1О1{ (лучше (Iсрез день) 
:laif{JI~fbl с крышек снимают, так как пар, оБРU4 

зоuавшийся ВО пре;"'IЯ прогрева, при ОХ.rrаждсшш 
прсвращаСТС~1 в ВОДУ. давленне оспшшсгося ~ 

баllках поздуха становится МСllЫIlС атмосферного 
(создастся вакуум), 11 "[спеРI) УЖС наружный воз-· 
дух ДаВIIТ С бол'ьшсй силой и П,,10ТНО ПРИJl{нмает 
н:рышку к гор,:ювине банки или ба.1mона. Ее-"!!I 
проrрсо провсдсн праВIf.%ПО и ВСС мrшрооргаЮIЗ

мы УННtпожспы, то дшпсльность храпения кон

сервов гараllтиропаlIа. ЕСЛII тспловая оt3раБОТК;l 
ПРОlJсдена lIедостаточно тщаТС.'IЫIU, то в бшше 
па вреыя храllСIIИЯ возобновится ЖН.1НСДСflте';IЬ
насть :\.1Икробов. D РСЗУ:Iьтатс чего KOllcepUbl ис-
портятся; . 
Этот способ УИУПОРЮI шпuоляет ИСПО.lJhЗ0вать 

баНКlI, I<РhIШЮI и зажимы в теЧсние· lIескоЛl)КИК 
.'ICT (реэнновые 1\O,~I1,иa при МНШ'ократном не
ПО_'1ЬЗ0ванин растягшзаются. поэтому [l.адо иметь 

запасные) . 
МOLКНО закрыватz, банкп и баллоны II.IlaCTMac· 

СОВЫМИ I\рышкамн. Однако анн ПРНТОДIIЫ lIе для 
. RceX КОI·rссрпап, так '(а!\ при СТСРИJIизации не 

обеспеЧIШ :1. :')т ГСР~IеТНI1IIОЙ Уlч·поrжи. ПримеllЯЮТ 
их JI.JI Я УI{},ПОР(Ш ба HOI{ и баллонов с дже~юм, па
РСIIЬСМ, ПОВИДЛОМ r СО,IJСНЬЯ :\>Ш_ . . 

СТЕРИЛИЗАЦИЯ И ПАСТЕРИЗАЦИЯ 

КОНСЕРВОВ 

в домашшrх УС,fJОDИЯ~Х плоды И овощи оБЫСIIJО 
стсрилизуют U ЮН[ЯЩСИ п;)де, Tal' как микроор

гаllИЗМЫ, DстрсtfаlOщиеся на НИХ, поглбают при 
ТСl'\tПсратурс IOOQC. Такне ПЛОДЫ,ЮIК IШШIIII, 
СЛИВЫ, ~Jбрнкосы, содержат значнте.IJЫIOС КО.ll.ичс
спю КИСЛОТ (от 1,3 до 2 % ). п~зтому их можно 
rlастс;рнзовать при тс:\ошературе 85~900c. Прогрс
l1аroт Н3110.IJИСIIНЫС банки в Jlюбой посуде (кастрю
.IJC, бачке и др.) . .пучшнi1 IIСТО[IНИК нагрсва - ре
гулируемый, С ПОЮlllейбольшого [(оличества .те.
Л.IJа, ~aK ~{aK 0110 спосоБСТЕ3ует УСIIСШIIОМУ проп~
дсшr·iО процссса Т€I1.'10ПОЙ обр<,) Q01'[Hi и получеllИЮ 
lйНlССРUОВ . ПЫСОI(ОГО качества.· ПРОДОДЖIПСЛЫЮСТЬ 
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laporpena . KOllcepeOB . зависит от следующих ус-

JtQ)\.и й·: . 
\.,~ темпсратурi~. при КО'юрой его ПРОПОllllТ: qeM 

в~ще температура, тем. скорее погибают. MH~\poop· 
ГЮJИЗМЫ~ • 
... ?-"':"размера стеклотары: Jl.IHI крупной тары "'ре
бу~:rся БОJlьше ВРСМС'III. чем' Д.'IЯ Ме.1КОЙ; 

I ... ~ . 
6':'~- КОНСlfстешнш BP(~JlYI';T8: ПРОГРСВ~tнl1еЖ'tдJШХ 

,r.iAeT· быстрее, чем l-УСТЫХ, пюреобраЗIlЫХ; 
,J •• ,. 11:1 • 

" -'- Iшс.ттОТIIОСТI\ шюдоu JI Оlющеи: ДЛЯ Ю:С.IJЫ.( ,./",".; .' 

ПРРДУliТОIЗ, Ш:II] IHt~1CP мар~11i0:1ДUВ, требуеТСtl мень-
ше . BpeM~IIII, чем Jt.·IH C.:'<!Oi..I Кllc.,lI>1X; 

- Тf'!'.ШCjНlТуры ирод}",;,та ЩJll укладке его в 

банки: ЧСl\'l bl>llIJC ТС~lfIеРСIl\.'ра сиропа "-,111 залив
KII: 1{'),'! БЫt:ТРСС щюr-рсваются КОIJССРnЫ; 

- 'ОlI IССТШ:l обrабопш 11 МО;':1Ш П.'10;10[\ н ОВО
щей, бано]< II Крl,;ШСК_ ЧСМ тщате.":)IIС~ зто еле.па
во •. TC~i меньше МЮ';РООРI-аll.l!3МЩ3 OCT(}~IC Г\~l 11t:t 

ШlUдах и опощах, ,ш баllках 11 I\Р(jIJШ\1iХ li, С.'1С
доваTe.IJbI10. меньше IJреМfllИ пш,адобитсn. 113 те
JlJЮВУЮ обработку. 

При длитс.J1ЫЮЙ стернmваUllИ плоды и ОВОlJЩ 
развариваются и теряют витамины, ПРИВ",1скате.rrh-

ныН вид. и ПРIIЯТIIЫЙ В!<ус. . 
Нагревать JI ОХJlзждать стсклшшые б'ШЮI и 

6Й.:JШ>НЫ c.ГJeДYCT постепешю. так ЮН< ОНИ не ВЫ
держивают Р~З}{ИХ КOJlсбаНIIЙ те~шературы н MU

ГУТ треснуть. ГОРЯ1IНЙ прОДУI(Т (сахарный сироп, 
маринад, paCCO~'I, пюре) РЗЗЛlшаютв подогретые 
банюr IJ баллоны. На.ПО.IIНЯЮТ башш и баллоны 
нз 1,5-2 см ниже r<р.ая. 

Стсрн . .'1Изуют консервы следующим образом. На 
ДНО 'стерилизатора (каСТРlO.rш, баЧI<З) 1{.rI(lДУТ де
рС'IННIIlУЮ 1l.i1И МСТЭЛ.iIИЧССКУЮ решетку, чтобы ба н
IШ не СОПРI1I<асзm'lСЬ с вагрсваемым дном (рис. 7). 
Налива ЮТ холодную воду н нагрсвают ее дО 
45-50"С, ПОС.1е чего опускают наПО.гшсrlllые бшши 
ПЛИ ба.;IЛОШ..)l j нш<рытые J<рышка МII. Чтобы вода 
113 стерилизатора во nрС~lЯ ЮНlСIIШI j·Je попада 
в банки, уропень ее должен быть на :?,5-З СМ 
JIIlж:е «ран баlJlЖ. БаНIШ, УI(упореШI1..1С с по
мощью зажимоп-хомутин,ов, при стсрн:шзаЦИII 

~окрыn~ют подой полностью. 

Воду, в КОТОРУЮ опущеllЫ бшши и ба.'l.10IlЫ, 
доводят до КШJешш R течеllие 20-25 МIIНУ1'. B(Jc
МЯ, определенное для стерилизаЦИIl, необходимо 
ОТС11итывать с :\ЮМСJlта ЗЮШЛЗШIЯ ВОДЫ В стсри

лизаторе. При дости'жении температуры 800С на
'lIIнастсл пастсрпзациSl. 110 окончанiш ТСП:ЮDОt'. 
обрабоТIШ стеРИ.1ШЗЗТОР снимают с опш. Горячие 
банки 11 баллоны осторожно специальными про
полочными ЩIIЛllамп или другими ПРIIСl10соблс
"ИЯМII вынимают 113 стерилизатора. Банки и' БЗJI
ПОПЫ, IIЭI<рытые жестяными крышнами,. )iJ<УПОРН

вают ручной закаткоii; баНКIJ ставят нз охлаждё
~'йе ВIIИЗ КрЫllшаМИt а бетлоны уклаДЫQЗЮТ 113 

г I 

Рис. 6. ~/r(YllOpH8 
сrIСl.il'lliЛЫ~ОП б~Ш\1l 
стек.'lЯНlIOЙ КJ)11Ш· 
ко!.: 

1 - ре:JИJlOhО~ KO.rн,цo; 

:2 - I'рыши:а; 3 - за· 
ЖJIМ-)i.QМУТИК 

рJlС. 7. (".r.:,ериm·Jjа .. 
тор 
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бок. БШ-Il<И со стеКЛ~lIIill:iJМ'" и ста.'1hIlЫМП ({рыш
нами ОХJlзждают не· llерсвора tlНБЭЯ. При ОХ.'lаж
дснни I1СЛЬЗН СТШНlТЬ горячие банки и БИЛJIОНЫ 
113 мста.Г1.'1ИчеСI{УЮ поверхность и.гщ на ueMeHTHblii 
пол. СJlедует избегать СК130ЗНЯКОВ. 

ПОС.Г]С УКУПОРIШ партии Iшнсервов часть горя
LJей воды НЗ СТС'РН.'ТИ~Н1Тора ОТJlиваlOТ и добавляют 
холодную, чтобы снизить темпера.туру воды ДО 
4 ()-45°С, эате~t обрабатывают с.qедуlOЩУЮ пар~ 
'ПIЮ ,<онсервов. . t 

НеоБХОДИ:\оt,О обраТI]Тр ocouoe ВНИМetlшеllа· [фа
IНIJlbllOe про~сдеIlие теl1.iЮВОЙ обрабОТI<И ИУI<У· 
норки банок, так IШR от этого зависят д.rнпель
IЮСТЬ хранения НОlJсервнрованных ПРОДУI~ТОВ, их 

вкусовые качества иБНО.iIогичесr<аи цеННОС'l'I). 
Следует ПОМJlИ'ГЬ, '11'0 стек.IJПННУIO тару, укупо

ривасмую при помощи З8КOlтоtJНОИ маШJtНКИ. сте
ри.IJИЗУЮ'Г с накрытыми I<рышнами 11 закатыпают 
llсмеД.IIСННО nocJle ОКОНЧaJiJtя I1porpCD3. 3адержиа 
УI<УПОI}КИ не допускается. Консервы _ D БUfllНIХ со 
стеклянными и стаЛЫfЫJ\Нt".рышкаМJf JI 3ЮIНlма

nfи-хомутикаМJt с'rеРIiЛИЗУIOТ в ук)'поренном Iшде. 

Бода ДD.ТIЖН8 ПОJ<РbJвать крышки, чтобы М.ОЖНО 
было tшБЛlOдать за процессом УДП,l1ени·я из ба
нок пузырьков воздуха и пара. 
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2 л. П. Орлова 

ГЛАВА 111 
~-------- ---~-----

ФРУКТОВЫЕ 
КОНСЕРВЫ 
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BAPE-IiЬЕ 

Одним ИЗ способев }<ОflсеРIШРОВСНШJl ШlOJt(Щ':11 
ягод ~1В.r1ястся ИХ варка в caxaplJOM сирurю. Ос
JЮВШI ЭТОТ спосuб на ТО ",1 , 'ITO ВЫСОI{ОКOIЩСIПРИ
poiHII-ШЫl1 сироп (не lIиже 65 %) нрспятствуе-r 
раЗDИТIIЮ МJ-Jкроорганнз;\юп - (ллеССIIСЙ, Jlрожжей 
и др.), вызываЮЩllХ порчу спежнх шюлоп н ~IГОД. 
Варят варенье в au'IlOMIIIIНCBblX, латунных И.:1I1 

МС'ДНЫХ тазах. KI-IС.'JblС плоды (а,'1ыча, абрш<осы. 
вишни, I<ИЭИ.i1 11 лр.) n MCAllblX тазах IНI[)lПЬ 
НС.I1Ь3f1: медь пступаст в РС31\ЦИlО С ФРУКТОI3ЫМIi 
ЮIС.110тами, n реЗУ.ГJbтзте чего образуются ядо
lШТЫС !\.H~Д.)ЫC COЛJI. Не рекомсндуется ИСПШ1Ь30-
вать эма.'IlIропанную посуду, . таи КШ{ НЗ эмали 

·часто ЛОЯВ"'ЯlOтся треЩIlНЫ 1;1 OCI<OJlI<II MOr"YT по

пасть в варенье. 

Варпть bapeJ-lье .flУ'fШС в т,вах вместимостью 
2--5 .<г. ВБОЛЬШI-IХ тазах такие lIежные ягоды, 
КЗI{ малина, к.IJуБНИI<а 11 ВШIllНI, ра::шарипаЮТСSI 1I 
теряют вид. Кромс того, при бо.%IUОИ е~:шости 
таза знаЧИТС~lЬНО УДJIИИЯС'-СЯ время варки, что 

сквзышiстся на каllсстие продукта. 
ПОСКОЛЬКУ в rOTOnOM варенье необходимо сохра

нить форму n.rIOДОВ и ягод, сырье отбирают зре
лое, свежее, ш!Повреждеинос. ПОС.l1е соотиетстJЭУЮ
щей его обработю[ (см. -описание каждого вида 
варенья) варят сироп. Необходимое КО.IШЧССТВО 
снхара заливают подой н нагревают до полного 
его раствореliНЯ (lшлиtJССТВО воды И сахара ука
зано ДЛЯ I<аждого пида вареиьS1). Образ}'юш.уюся 
при- КlШСНИП сиропа пепу удаляют .IJОЖI<оfi ИJJН 
ШУllЮВIЮЙ. В СИРОП1 СНЯТЫЙ С ОГНЯ,опускаЮ'I' 
подготовлснные шюды ШIИ ягоды 11 выдержип-аIOТ 
2-· 3 часа, чтобы 01111 лучше нропита.'lIlСЬ сиропом. 
Во nре~IЯ ваРIШ варенья надо регулировать подо
)'РСВ. в'1I3ЧЗ.llе идет ИlIтенсивное пcrюобраЗОВ<1ЮIС, 
поэтому подогрсв ДО.IЖСII быть p-IерСННlJ:\I. После 
умеllьшения псr-lOобраЗОD<ШIIИ агош, можно упс
.'ШЧIIТЬ; 110 не допускать СП.I1ЬНОГО lШПСIШЯ, ИlJаIН~ 

ШlрСllье будет пере.rшваТI")СЯ черсз I<рай ТЗЗВ. Таз 
с.чсдуст 'IЗСТО поворачивать н плоды ОСТОРОЖIIО 

помсшивать шумовкой н .'11·1 ЛОЖКОЙ, чтобы ·Они 
Jlспригорс.rlИ. 

Д.~[Я уда.rJСННЯ образующейсSI Х:lапы.~ВНДIIQЙ не
Ilbl таз снимают с огня и встрnхивают КРУI'ооб
раЗIIЫМ движснием, IIрИ этом пена собирается J( 

ДС'JТРУ таза и ее .r1сгче cHH~laTb. ПСIlУ удаJlЯЮТ 
осторожно, чтобl~J не помять. ЯГОДЫ И не зЭХJ3З· 
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тить много сирt?:-rа. Если пена "-сдос1ато~"шо тща
теJIЫIO УДЗ.lJеюt, товаренье может при хjншешш 
заП.lJсснсветь ИЛИ ШРlНст бродить. Нужно иэбс· 
"ЗТh как нсдовариозння, 1'ак и переварИI]ВНИН 

ваРСIIЬЯ. НедопарсПlIOС Dзrе!JЬе при ХР:ШСIШН 6ы,
СТРО ПJlеСl1свсе1. lIачинает бродить, а I;cpenapCII
ное в результате -l{арамеЛИЗ~ЦJiJ1 сахара приобре
тает I'ОРЫШЕ2.тыJi npHBI{~'( и КОРНl..!lI{'ВЬ:Й Отт~в:ж. 
в нем проnьды~''! -ЗJНIl!}:ТС,'IЫТ')( 1<О.'!ИЧ{~С'ТВr. al)OMa~ 

rИ{lескiI." - вещсеrn. Чтобы ПОJlУЧИТЬ -lJа-РСIIЫ~' хо
рошего KatleCTBa~ (itJеш") важно ·првви.:п):ю . o~p('.: 
делить окончанис варЮl. Варенье Сtштастсн ГO~ 
TOBbl~·I, ~С.i1И: 

- ПЛОДЫ Н ягоды стаИОВЯТСЯ.проэраЧIIЫМИ, IШ 

ВСП~lЫDают навсрх, а равномерно распрсд('.'1ЯЮТС'Н 

н сиропе, пена нз ПУЗЫРЫ\оD nоэдуха С('Iбнрастся 
к -цснтру таза; 

- ГОРЯЧИЙ _ сироп, ВЗЯТЫЙ дожкой Н быстро o~ .. 
лаЖЛСJШЫI\ стеЮIСТ ТНЖС.rJоi1 струей, капля его 
не рвслльшается на cyxor.·J блюдце, а сохраШIСТ 
свою форму. 
Более ТО'IIЮ опреяЕ'..1ЯЮТ готон[юсть варенья по 

ПЛОТНОСТИ сиропа. Чем выше температура кипс
шш, тем больше КОllцептрЗlЩЯ сирона. ОБЫЧIi() 
ВГОТОНО:\-1 - вареньс плотность сиропа раБЩI 70-
75 %, что СООТЛЕ'ТСl АУСТ температуре КШI~JlИЯ 
105-IО70с. -

КонцеlIтра ШIН 
сиропа, % 

4() 

fiO 
60 
65 
70 
72 
75 

Температура 
юшеllНЯ, ос 

101 
102 
1()3 
]04 
105 
106 
107 

Д.IIЯ 011 рсдеЛСlI 11 я плотности сиропа IЮ тсмпс
р()турс I<ИПС!lИЯ lIе()бходимо иметЬ Tcrn~)~'I('T() со 
11\1< 3Jюii ОТ J 00 ДО 1500С или от О до 150 С. 
Определяют температуру юшеllIlЯ C-.:IсдуIOЩИМ 

обра:юм: ртутный шаРИI{ l'СР:\ЮМtтра опускают в 
КИПЯЩI:I.Й сироп (нн В коем СJlучае ИСJIЬЗSI опусК!JТ[) 
1'еР:\оlОметр до дна таза, TaI{ Ю1К 011 может лоп

нуть). ПОI{эзаннс ОТМС{IaIOТ ПОСЩ~ того, I<Ю{ стол
бш( ртути ОСТatЮIШТСЯ []3 K8KOM-.ТJибо делсшпr 
шка.rl1:>! 'repMOMCTpa. 
ДЛЯ JШЖДОГО впда ПЛОДОВ и яrод готопят ca~ 

харш,.ii сироп РЗЗ.rll·IЧIIОИ II.I!О1НОСТИ (1 Ю' сахара 
растворяют в разном КlJ.'lИЧ(:СТI~е воды). Напри. 
мер. lIJIН черпой CMOPOAНIlbl - 75 % -ВЫЙ, а.rтЫ11И-
70 % ~НЫЙt виuiни И черсшни - 60% -НЬТЙt I<Il3l!ла--
40%-I-IЫЙ. 
. Д.rIЯ ТОГО чтобы ШlOДЫ н ягоды сохр,а [IIIЛJ-I свою 
форму и равномерно I.lрОПlIтались СИрОIlОМ~, юс 
lйi.до варить n I1ccko.rlbI~O ПРIIСМОВ. 
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Ва ре.1 ье 113 

ЭСМляtШНИ садовой 
(н.'1уБIIИНИ) 

20 

Многократная Bapl\a ПРОНЗВОДИТСЯ С.IJС.ilУЮlIЩМ 
()бразом: залитые СИРОПОll·1 П:lОДЫ и ЯГОДЫ ДОВО
Д~lТ до Iшпения и .варят 5 !vtlШУТ, затем таз сни~ 
мают с огнн до ПQmшго ОХ,ll(Jжде~шя napCIlbH, 
ПОТО!\.J его снова паГРСDают до ЮШСIПШ И парят 

1() :\ШIlУТ, опят}) ох.гIЗЖДЗЮТ, J[ таким образом оно 
варится до полноii ГОТОDlIQСТIl. Во время ВI>lстаи~ 
DачиSl сахар из сиропа ЩJOнш{t}СТ в ШIOДЫ ине 

дает им сморщиваться при rlOС,)]СДУЮЩНХ BapI{ax. 

Выстаивание варСПЫI из абрш{Осов, персшmD, рай
СJ<ИХ яблок, I{рыжовн~ка ПРОДО.1жается IIecKo.I1ЬKO 
часов. Д~1Я сохранения фОр~[hJ неЖJIЫХ плодоп 
и ЯГОД сироп после ВЫСТаивании сливают н упа

ривают отдельно. ПОС.'Iе чего добан.rJШОТ к Ш1()дам 
и ягодам И варят дО ГОТОПИОСТ;f. 

ПраВИJIЫIO сваренное варенье ДОЮJШО ~llIIeTb 
nрозраЧIIЫЙ европ. окрашенный в цвет, СВОЙСТВСtJ
IIblЙ fI.ГЮДЗI\·l Н ягодам, без коричневого или бурого 
оттеш<а. Сиропа н ягод в варенье ДОЮI<ПО быть 
поровну. ИЭ.rJIiUlСI{ сиропа указывает на то, что 
варснье недоварено или вари.тюсь быстро. в ре
зультате чего ягоды недостаточно пропита.IJИСЬ 

сахаром. НсдостаТОI{ сиропа при повышенной ГУ
стоте его указывает на то, ЧТО варенье переварено 

(0110 прно6рстает коричневый ()Т1'енок). 
Готовое варен!'е снимают С огня. При ОХ.г(аж

денин его не следует накрывать, в противном 

C.I1Y Llac водяной пар конденсируется на KpbllUl{e н 
в виде капель попадает D варенье, разжижая 

его верхний с.гюИ, D ре3У.IJЬПlте ЧСl'О при храИСННlt 
может появиться ШlссеНl), произойдет ззинсание. 
бро:женнс. 
Варенье, охлажденное дО 400С, переК.'lRДЫВЮОТ 

Б IIИС"ЫС, сухие, Ilрогретые n духовом шкафу ба,,· 
КИ, которые JIУlJше всего укупоривать П.llастмас

совымн КРЫШI<ЗМИ. При такой УI{УПОРI{С варсш.с 
хороню сохранястся - не усыхает и JlС засаХi:l

ривастся. 

При наЛИЧИll ручной Э3I<аточной маШ1lНКИ ~i 
жестяных крышек варенье 71.ЮЖНО фасовать I} 
JЮIlССРПIIЫС стек.чянные банки и герМСТИ1IIlО УI<У
поривать. В этом случае его фасуют n l'ОР5lЧСМ 
виде D нагретые баliЮI и !lсмеДJIеНltо ЗaJ<атьшают, 
ПОСJlе чсго башш ОПРOlшлывают вверх ДНОМ до 
полного охлаждения . 

.. 1Jучшими copTa~IH д.'IЯ варснья считаются Ана
насная. КОМСО:\ЮДI<а. Виктория, Коралка, Сак
сонка. 

дЛЯ вару<Н используют ягоды средней пеЛIIЧИ· 
НЫ, обязате.'Iы�ю спелые. Их сортируют по разме
РУ. очищают от cTc6C.lJbl<OB Н qаше.IlИСТIШОП, уда
.IIНЮТ мятые и зэнлеСllеВС.;Iые. Отобранные ягоды 
ЩJO:\olLшают в дуршлаге под краНО).·I иmI погру

жая в ведро с ХOJЮДiЮЙ водоtl. Ес.rrи земляника 
очень сочная, ее предварите.IlЫro псресыпают са

"аром (на 1 кг ОllИщеШJЫХ ягод 1 кг сахара) 11 
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. пыдсрживают при к.ОМШIТIJOЙ температуре 6-8 
часов' до nОЯШ1еlШЯ с{жа; в IШТОРo:-"1 сахар 'Ia~ 

стичrlO ·растворяется, ПОС,:'](: чсгс варя-.: II~ меД.llен

'!ОМ огне, изредка ОСТОРОЖIIС flомеLi.lИЬЫ1 ДО по.Т[~ 

(ЮГО растворения сахара. 3aTCi\'1 подqгреп УСИДИ" 
вают, сироп дов<щят до кипения и ЮIШIПIТ 5 ми· 
lIУ1\· JIOC.IJ.C чс.го таз снимают, с огня, сироп ОХ.гшж

Д~IOТ В те'lение 10-. 15 I\ШНУТ, снова ДОDОд.ят ДО 
КJШСНЮ[ И ОХ.1ШЖДCiЮТ, И так дпа-трн раза до 

готовности. Пену, обра:!ующуюся при ваРI<(" ЩJДО 
все время снимать. 

Если ЯГОДЫ П.1I0тные, их З<lЛИIНJlОТ I'ОРSiЧIlМ са
харным СИрОПОl'У (па I I<r сахара СТШ<ШI воды) 
Ii В<:!РНТ также в доз-три приема с выстОЙКОЙ (Ю 
3-~l часа. дЛЯ УЛУЧШСНИЯ OK}rCR вареНЫ1 в КО[ЩС 
uарrш добалдяют о'ШМОIШУlO КИСЛОТУ из paC'H:~Ta 
1 г на 1 кг земmшшш. 
IIри BapJ~C вареНЫ1 НЗ .rlecHoij ~!е'I':НIIlИlШ па I кг 

ЯГОД ;~uбя[ышют 1,2-1,5 кг caX~lpa. 

НаиБQ.iтее IIРНГОДIIЫ Д.'НI варенья сорта ма~llШЫ Ва!J'сш.е 
~rcaHKa, А"lа.'lьборо, ВО.'lжаш<:а, Латам, ЯгоJ1.Ы Щ:М- из ЪШ"ll1ttы 
жны быть крупных и сред.них pa:H'lepOB, n.rЮТIIЫС, и ежеВИК11 

_ Ешо.'ше соэреПШllС, ароматные, интенсивно Ol<pa.-. 
шеШIЫС. 

Свежие, lIепопреждснныс ЯГОДЫ сортируют, уда
ЛЯIOТ ,IШСТОЧIШ 11 ШЮДШЮЖIШ, КJIС1ДУТ В дуршлаг 

и промывают нод душем ИЛ!. 110I'РУ>-I-;:ЗЯ lJесколы(о 

раз 1) ведро с холодной ВОДОЙ. 
Иногда ма.:lI!па быпаст пораЖ.енз- .:IIIЧllllI<ам.н 

ма,:шrювог.о ЖУЧJ<З. дШI JiX уда.flСНlIЛ ЛГОДЫ CJle
дует заЛИТh 2%-lJымраспюро~t попарсНlЮЙ СОЛИ 
(на' 10 .ТJ воды 20О l' соли) на 10-15 м:шут . 

. После ТОГО как JПР[ИIII<II JЗСПЛЫDУТ, их удалнют 
шумовкой, а маЛИIIУ промывают чистой ХО,.'lоДноЙ 
водой. 

Ec,IIII ягоды O[!Cllb СОЧ[lые, их JJерссыпают саха
pOl·t (на 1 кг ОЧИЩСIШI>IХ ЯГОД 1 кг сахара) н nr.[
ДСРЖ.ивают f! TC'IeIIНC б-8 'ШСОВ, noc.l]c (Iего па
рят в два-три приема. Если ягоды 1l.'IATHbJe и 
сухие, их З3,iН(паlOТ горя{ш:м сахарным сиропом, 
который )'ОТОВНТСН H~I расчета на 1 кг ЯП>Д 
1-1,2 I<r сахара "[ стзн:аи ВОДЫ. 
Режим ваРЮ·1 такой же, ЮШ ЗСМЛЯJlИ1Ш ca~ 

довоЙ. 

Д.Гlя того Lпобы .iJУ'1ШС СОХРШJllТl. фор:му ЯГОД, 
ИХ заливают ГОРЯЧII:\·I с.ахарным сирuпом и ПЫ
держиоаlOТ в не!'.·1 3-4 часа, п()слс чего СII роп 
сливают и увзртшают до температуры сго loi:IIПС

ния (I07-108"C).· В сироп осторожн() засыпают 
. ягоды п п.арнт на умерснно,,", ОПIС ДО ГОТОВIЮСТII. 
Чтобы варенье не nOTCMIIC.llO, СГ() надо быстро 
ОХ.ТJадить, ДЛИ чсго УI';:УПОрСВl!ые GаШ<l1 помещают 
в холодную воду. 

Ароматное варенье полуttaСТСЯ 113 ДIII\орасту~ 

щей малины. 
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8аре'lье 
113 чеl)IIOН 
Cl\tOPOAHlibl 

Варенье 
И3 'нраСJIОЙ' 
смородины 

Ва.реш.е 
.0 К.JIЮ<{RЫ 
И 6VУ{; •• .ttJ\И 

8аРСIII.е 
И3 8tрыжопниttА 

22 

J1У'IШИМН ~о.рП\~1lI ДJlяваРСIlЬЯ С'lJlтаЮТС)1 J.1.ш
ст(ш, Победа,. Память J\ilИЧУРliшi, Лия П.10ДQРО}1- ~ 
Ш.lЯ, Голиаф: 
дJIЯ ваРКIJ ПРlfГОДНЫ толыш крупные~ вrlO.']НС 

3j'СЛЫС. С,ilаДIше с IIсбо.ГJЬШОЙ КНС.1ютностьюяrоды. 
И." СОРТlIРУIС;П, уда.iJШI· за.гшшшие. lIораженпыс н 
lI'ИJ1ЪJе, очищают ОТ веточек 1-1 :чаше.'1ИСТШЮDt ' #ро
мывают Х-U.1юдноij БОДОН Ji б.ilа,нШIlРУЮТ в КJЩя
щей JЗоде 2-·3 МIШУТЫ, чтобы ко:жура CTa.lJa, МЯI~:lе 
.н яrQДЫ луqшс IIРОПlпаш~сь сахарным СИ1>О~РМ 

(u:'щу пос.ле бданшнрuщш MOil\.Jl.O ИСIЮ.'1Ь30ВёПЬ Д~1H 
ПРИГОl'ОНu'lения сахарного сиропа). Ягоды отlш
дывают на дурш:шг или на сито н дают воле 

стечь. 

Сироп ГОТОВЯТ из расчета на 1 кг ягод 1,2--
1,5 . кг сахара (В записимостн ОТ .IШСnUТ!IOСПJ 
SIП1Л,) 1-1 ] 1/2 CTal{a1la НОд.Ы .. С~\iородинузаJlJша)от 
J Щ>НIIIн.1 сиропом lIа 2-3 часа н варят n однн-д:за 
J!plle~ta. Во вре:\-IЯ варии CHlI\-18ЮТ лену и ()сторож
)1(,: !lерсмешиuают варенье шу~ювкой. 

Варенье из ь:раСIIОЙ СМОРОДИНЫ по аромату ус
тупает варенью из черной СМОРUДИПЫ, однако ,0110 

uчень красивое напид И приятное на BKY~ 

51годы осторожно отрывают от ю,[стеЙ. сорти
руют ПО раЗ:'>-Iеру н степени зрелости, УЩ).I]ЯЯ :мед

IШС и зелсные, :\ЮIOТ холодной водой, затем за
.rнiиаlOТ I'ОРЯ 1ШМ сиропом из расчета на 1 кг ягод 
1 )2-1,5 кг сахара (В зависимости от ки{:лотности 
С~lОродины) Н 11/2 стаl<аИ8 воды. ПОС.'1е выдержки 
D сиропе в 'rСlJеllие 8-·1 О Ч~)СОВ Iн3.реиье парят D 
два-трн приема. 

Ягоды сортируют, отбlIрая наиболее КРУП~J1_)lе, 
()'lНЩШОТ от плодопожеI{, промывают холодной 
l30ДОИ. за.ГIИВ~1I0Т ГОРЯЧЮ .. J Сll})оПО~1 Н без выдер»)\Ки 
парят до ГОТОВlЮСТН. Для У.lучшення вт<уса БЗ
рсны! при варкс добавлшот очищенные от КОЖIi
ЦЫ мс,iШО нарезанные SIб.:lOЮI, которые ПРСД8ЗРИ
тедыlO t).'IШШШРУЮТ до Р8ЛНIГЧСIIНЯ (па 1 I{f ягод 
200-250 г яU.:ЮI<). 
Сироп готовят из paCLICTa 113 1 КГ ягод 1.5 кг 

саХрР8 и 11/2 стаюша воды. 

Д.1Л варенья ПРIIГОДСII ){{)ЫЖОВШIК гладкий, яр~ 
){O-]еЛСIIОГО цвета. Ягоды ДОJТЖIIЫ быть твердые, 
не СОlЗсеl\·I зре.'1ые, крупныс, ОДlшаl<ОВЫС по P8~~ 

меру. 

Варка варенья из I<РЫЖОВIПlК3 С.'lожна ввиду 
тогО. ЧТО ягоды ПМеют плотную, ма.10лрошщаемуlO 

Д.унт сахарного сиропа I(ОЖПILУ н В то же время 

~Jp" б.:н.шШIlРОБке они быстро. развариваются. 
КРЫЖ:ОВНIIК очищают от стебеJ~ЬКОВ, де.'Iают на 

каждой ягоде надрез, через IШТОРЫЙ осторшюю 
УД3JIЛIOТ семена петлей из медной ПРОВОЛОКИ 
(пет.::IЯ Р8СI{лепаlJа и несколько изогнутз в виде 
М;:tл,сиькой ;lOжечки). 
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- ]Заренье liз. крыжовника - можrtо: парить 11 с се· 
менами. ДЛЯ ЭТОГО ЯГОДЫ В неСКОЛЬК1IХ местах 
flзкалывают «ежиком», чтобы облегчить прониюю
вение~иропа внутрь. 

_ «Ежик» предста.в.'1ЯСТ собой КОl'({Овую нробку 
С jЮТ}{IIУТЫ:МИ в нее неСКОЛЬКШ,1tI то.'1СТЫ ми 6у
~аI)I{НМИ (КОНЦЫ булавок выступают Н3 пробl\ll 
.Н~З-5 ММ) (рис. 8). -
. Подrотс,вленные ягоды за.(IНВ<НОТ холодной ВО
'до''': на 1 0-12 часов. Для сохраuения зео1СНОГО 
цвета ягод МОЖНО в воде Д.I1Я сиропа rIРОI\IШЯ· 

ТИJЬ В течение 5 минут 10-20 свежих IшшнсDJ.1Х 
лr{стьев, после "rero их удалать, добшш:'f.Ь в отпзр 
сахар и спарить сироп. Сироп ('ОТОВЯТ иэ paCIICTa 
на 1 I\.Г ПОДГОТОD.ценных ягод 1,5 кг сахара н 
2 _ 9'ы(эна воды (пли отвара). Вымытые ягоды 
ОТЮlДывают H~1 ДУрШ,iнiг, опускают и ЮШЯЩIJЙ 
СВРОП -и Dыдержнвают в нем псред ваРIЮЙ 3--4 
ЧClС3. Сироп С.1нвают и уварш~ают в тазу 8 те
IJеШIС 5 минут, ПОС.1С чего D liего ВСЫLТШО'r ЯГОДЫ 
н продолжают BapI<Y в чстыре приема с ОХ.!Iаждс
НIIСМ через каждые 5 (!.шнут КИШlчеюш. Во Бремн 
варки и охлаждения варснья надо r-JlСДIПЬ за 

TCI\I, LIтобы ягоды были ПОЛII-ОСТЬЮ залиты си· 
rЮПО.f. в конце можно добавить ВЗlIшнт11. 
Чтобы цвет крыЖ,овшша не ИJмеНlI.'!С~[, ГОТОIЮС 

nаРС[!I)С надо быстро охладить. 

.ттУЧIJII-Ir.НI copTaMII Д,iIЯ варснья считаются Вла· 
днмиренан, JIюGская, АlIаДOJlьская, ПодБС.'IL>СК[tя. 
Хорошес 1З~ре!lье IiО.'IучаС1СЯ из в ИJfI ШI J-:РУШlO
НЛОДIЮЙ. С интенсивной рубю-I01ЗОЙ Ol(раскuЙ. Л\ож-
110 парить варенье и из соеТ.'100краШСНIIЫХ п,:юл.ОR. 

B-иш!По ССР-Т~ИРУЮТ. отбраковывая все пораЖС!l~ 
lIые. пuдсушенныс н заП.iЮСllеве.ч:ые плоды, очи

щают от ПЛОДOllOже:I{. ПРОМЫDЗJОТ и даю'Г в·:ще 

стечь. 

BaPCl-п)е варят как с KO-СТОЧК(lf>,ПТ, 1'<1:С н без liНХ, 
n запнснмостн ОТ Ш{УС3. Варенье без косточек 
считается ба.псс К~[lестпеНIIЫМ. ОДНсШО ваРС(lье 
с косточками ароматнсе. I(ОСТО'l[<а придает виш· 
IiC13UMY варенью ПРПЯТIIЫЙ ш<}'с горького миндаля. 
Перед паРIСОЙ варенья с Iшстоtlка.\Ш ПЛОДf,1 

lI(jкальн'.ают «еЖIШОМ» (c:o.'J. рис. 8), чтобы оюr 
lIе СМОРЩШIIIСЬ, li,:1Н б,~аПl[Jиrуют 1 МИНУТУ в I'()

Рlitiей воде (90"С). flОДГОТОВJlСШIЫС П.'lОДJ-,1 ~1алн
щно,. горя.lШ:yf сахариым С'~IРОПОМ (lIа 1 кг вншсп 
1-1,2 f<r С:::Jхарз н 1 t/2 CT(lK8I1a поды) П Dыдержи .. 
ШНОт 2-3 чаС2. Варят D тр'" прпсма: flерш.,Й 
}J;Л ПIШiТНТ 7-1 О м rшут 11 ост.аВ:IЯЮТ до ПО.IJНШ'О 
ох.rrажде!lИЯ, ПОС.rJсдующие варки ПРОДО.'1жают по 

5 минут С вндеР)!{Ю:lМИ до ПОЛНОГО ох.r:r-аждения. 
Д.lIЯ - варенья- без I<ОСТОЧС}( берут КРj'ШlOП.ГIOД

IfУЮ виltflllО. После мойв:и плодов ВЫНlв,rаЮ1'I(Q
СТО41<Н спеu,И2ЛЫЮИ ручной маШШIКОЙ JЫШ медной 
ПР:')IЮЛО1IТIОЙ петлсЙ. Ее.:']1I вишни OIJeJlb cO'lirble, 

, -

Рис. 8. «Ежшо) ДJIЯ 
Пi:ll<алывания If.lIO~ 

дав 

Варенье 
из вишен 
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BapeJtbe 
li3 черешеlf 

Вареlll.е 
ИЗ "ИЗИ.nа 

ltа[Jеш.е 
tlЗ иltЖJtРd 
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их пеРСС'\.JIП~ЮТ сахаром (на 1 I{f П.ГlOдЬо 1 кг 
сахара) и вы .1,~p ЖИЗ2ЮТ 2-3 '(аС8. 
Варнт D два-три приема:. <;1-I8'la.;]a при С.lJaБО~1 

JЮДOl'реп~~ затем огонь УСII:ШВ8ЮТ. ПО время lЭар
Юt все время тщатс.i1hн6 СIlимают пену. Е~ml 
ШIШ[~НСУХОlЗатые. то iЮС.i1е уда.nения косточ~};с' i1X 
залипают горS1ЧНМ: caXap1-Ibl~i сиропом (на·· l' ,'I,;r 

вишен 1 кг сахара н 1/2 стакана BO~l,Ы) п O~·I·M
.iJЯIOТ lIa 3-4 часа. затем парят до ГOTO~IIOCTH 
с ВЫДСР>lшами дО ПО.'1[1О1'О ох.шждеНН5I.. . 

для варенья реКО!\'Iендуются' сорта ,НаПШIСОIl 
черный, Наподеон рОЗОDЫЙ, Францис, Деш~сена 
ЖС.lJтая. ТРУШСИСЮ:l.Я, КОСТЮЖСНСIШЯ I{расarнща, 
дрогана жедтая. Ц:IЯ варки пригодны ВПО.Г\llС 
зрелые Л"10ДЫ. каи:. 'окрашеННblе, так 11 без Ol{

ра~ки., lV\НОГИС предпочитают варенье нз светлой . , 

черешни. ОНО ПРIIЯПIO('О вкуса 11 I{р8СИВОl'О ИIl-

Т,,(JНО' желтого цпета. 

Черешни, как н ВИШIlИ, варят С l\ОсточкаМI1 н 
без KOCTOlleJ<. Черешни с Iюсточк,ами б.IIЮJШИРУIQТ 

_ В горячем воде (90ОС) 1-2 'минуты. затем охjl~Ж
даlОТ проточной водой. Подготовленные flЖ)ДЫ 
ЗЗJшваю'Г горяч.им caxapНl..rJ\ll СИРОIlUМ. и выдер

ЖИВ аюТ" 2-3 чаеа. 
Сироп ГО'1'.овят 113 рзсчета I1а 1 кг чеРСШЩI 1 I<Г 

сахuра 11 стакан поды. Варят череШIШ С,КОСТОI(
)(з:\>ш в четыре приеМLl, без КОСТОЧСК - U три 
liриема с выдерж}юй между B::tpK8Mfl' ·3-4 часа. 
В конце парю-r .в ВЩJСllье. ДЩI аромата )iобаВ"f1ЯЮТ 
наНИ.1ШН, а для У.IJУЧ 111 С 11 Ш) ОКУСЭ'I-t предупреж:

Дения засахзрнв~н"я ~ .'IЮ.ЮllНУЮ,,'J<ИС.fl6ТУ . (на 
] I\r ШЮДОБ 3 I'} и.,и КУСIJIJIПI .'I1I!\ЮlIa. ' 

Д_1Я варенья ПРИГОДСII ТО.1ЬКО крупноплодный 
I":ИЗИЛ t не ВПО~lне зреЛЫI~I. Варят его· с кос'Wчкоii. 
Перед варкой П.l0ДЫ сортируют, удаляют п.:ю

ДОНОЖIШ. MOIor и БШ:НIШИРУЮТ в г.орячеЙ воде 
(800С) 3-4 МИНУТhJ, 3DTCM охлаждают. Подгоiоu
.ТIСIIIЮС сырье за.rвшаю·г горячим caxap){bI~r сир()· 

лом н выдерживают 2-3 часа. Сироп готовят 
нз расчета на 1 кг П.iюдов 1,2 l{f сахара и 2 ста
ЫIВЗ поды. 

Варенье .'lучшсго J{аче,стпа получается при вар
не в два приема с выдеР>IШОЙ' ме'ЖДУ варками 
2- 3 'Iасз. 

lt.'lH варенья ПРИГОДПЫ ).~e.IIКlH~ и ~реДl1не пло
)1 LI , lIепереЗРС.'Iые. Их· очищают от П.ГЮДОНО}liек, 
моют. б.;'JаlllliИР~'ЮТ 5 минут n горячей воде (80-
8и('С) . 
в кипящий СИРОП (на 1 кг ИJlжира 1 иг са

хара и стакан DОДЫ) опускают пдоды и Dарят n 
']Щ8-ТРII приема но 1 () минут с выдержкой между 
J:аjжами 3---5 чаСОD. В концс ВЗРli:Н Д.'IЯ улучшения 
l'шуса н аромата добавлSlЮТ .IIИМQi-IНУIO кислоту 
(на 1 кг Н.;ЮДОD 3 г) JI U8ШЫШП. 
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ЛУ'Iшне cop'I'a л..rI~ DареIlnЯ - Чауш, I\озрнз, 
А.ilСnrю. IIригодны 1,РУШIЫСt С. IIЖПI-юji ЫШЮ1ЪЮ 
нгоды. 

CUC)i\.IIC, пепсврсждеНlIЫС flfOJiJ)! ОIIНIЩIIVТ от 
гребней н ШIUД(}II~ЖСК, МОЮ'Г U IIИСТОЙ ХOJЮД1ЮЙ 
подс, бланшируют 1-. 2 миI-iут~.J В горячей воде 
(8"O-·~IOC?C). ПОС.llе блаНШIJРОШз.ння их заЛИШ1ЮГ 
КИПЯЩИМ .' сиропом, выдерживают 2-. 3 часа и па
рят в две-три присма по 5 минут. 
Сироп ГОТОВЯТ ИЗ расчета на 1 I{r ВIII~огра'ца 

1--1,2 кг сахара и 11/2 стакана DОДЫ. В КOIЩС 
варки ДЛЯ УJlучшеl1ИЯ пкуса и apo~IaTa добаВJlЯЮТ 
ДИМOIiНУЮ кислоту (на 1 кг ягод 2-3 г) ива
ни.rнш. 

Д.lm варенья рекомендуются сорта АнанаСНЫЙt 
НиrштскпЙ. ПерсиковыЙ. КраСНОЩСIШЙ, Амброзия. 
I3ареllье варят из цe.ТJЫX плодов и ПОЛОВШIСЖ. 
Отбирают ЗРС.I]ЫСt НО твердые абрикосы, оди

наlюпые по размеру, удаШIIОТ П.ТJОДОJIO}I\КИ~ Если 
абрикосы варят це.I1ЫМН, то noc.r.e мытья' их (5,;JЗН
ч,.шруют В горячей воде (80-850С) 2-3 МИ!IУТЫ,_ 
jIOСЩ~ чего ОХJlаждаю'Г и наКЗJJыnаIOТ (как ука .. 
зава ]ТЛЯ крыжовнИlШ). Если варенье. ШIJНIТ И3 
ПОЛОВIШОl<, абрикосы разрезают на две части по 
бороздке и уда.чяют КОСТОЧКУ. 
ПОДГОТОШlснные плоды ОПУСI<:ают в КИПЯЩliй си-

уоп, КОТОРЫЙ rото13ЯТ из расчета па 1 кг плодов 
I t2 I{r сахара и 11/2 стакана воды, и выдерж.и.ва
ют в н('м перед варкой 3-4 часа. Варят варенье 
13 TplI-1JСТblре приема по 7-8 минут. ПО.'lовюiКIt 
абрикосов "lегко развариваются, поэтому, чтобы 
сохранить их форму, после выдержки сироп ча
СТJI'ШО сливают и упаривают ОТДС.1IЫЮ. добавляя 
его .постепенно ГОрЯЧI-fМ к ПО.rlОЩlш\ам В .. IОДО13 во 

nРС".·fЯ ЕLlдержек :I,·rсжду варками. Сп.ров до.~жен 
I:СЖРWf.l:1ТЬ rт.IЮДЫ, чтобы они не потеМJlС_'IИ. 
Заканчивают парку при температуре кипения 

не ниже 107°с. ДJlЯ предупрсжденин засахарива· 
ния вареНЫI в концс добавляют ЛИI\ЮНI1УЮ IШСЛО
ту. (на l;:J{f п.'юдов 3 г). 

JIучшие сорта д.'IЯ варенья - ЗОЛОТОЙ юби.lIеЙ t 
.';:10.ТJa, ЧеМШIOIi. 
ПJlОДЫ отбирают зрелые, с ll.'юпюЙ м SlIШТЫО. 

ВЗРСilЬС варят ИЗ J~е.пh1Х пеРСИКОD, ПО.'1'JI.НII10К и 
ДОЛС«. с I,:ОСТI)ЧКЭМII И без К(')СТОЧСJ< в ЗClВНСЮ.ЮСТИ 
от педичины плодов, сорта. lvlе.1Пше псрснки с 
н"отдurякндейся косточ.rюИ uap~IТ целиком, КРУП4 

вые - разреJают па ПOJIOШIНlШ Н.'!И НЗ ДОЛhlШ. 

Вымытые Jl';ЮДЫ ошпаривают I<ИШ1ТКО~1 и ох
~'Iаждают подай. ПОС.']С чего J<ОЖIЩУ .iICГI<O 1110 '1\ НО 
снmъ. UчищеННhlС пс[)снки с плотноI1 МШ<ОfЫО 
БДЗН!l1ИРУЮТ В горячеЙ воде (85"С) 5 минут, за
тем ОХ,~IaJl-:дают 11 залипают па 2-3 IJnca ГО'РЯЧИ~l 
сиропом. СИРОI1 готовят ИЗ расчета на 1 I{r п.чо
ДОВ 1,2 KI' сахара и 1'/2 стаЮJJlа ПОДЫ, 

Варенье 
~13 Dиноrl~пда 

8 а'" рр"'е 
ИiS avphKo'OH 

Варенье 
и;, ш;:vсraкО U 
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Варенье 
из СJIIШ 

Рис. 9. Ножи ДЛSJ 
ЧИСТКИ овощей 

8ape('JbC 
113 яб.IЮК 

I 

j 

Рис. 10. ПРIJ(~ПО~ 
соБJIСШIЯ ДJШ уда· 
ления ССI>дцеВШIЫ 

и резки ~lБJIOI{ 

ВарРоТ BapellLC ~13 персикоп Т3({ же, ЮШ НЗ а5· 
РШЮСС13. В конце дnбав.rшlOТ .ГШМОI1Ную KHCJIV1'}" 
(3 r на 1 кг п.rюдо(]). " 

Для вареиья ПРИГОДllЫ сорта Венгерка, Ренклод 
)\льтаJl3. 'Вкусное варснье получается из мирc:J-
бе/lff. В,nЫЧI-I. .' ' 

Отбирают зрелые, но ,тnердuс, щашаковыепо 
размеру ПЛОДЫ, удаЛПJСl t1.'lОДОВОЖКИ, моют -КО-' 

IIОДНОЙ водой. Пuсле МО!11Ш бланшируют в горя"': 
чей 'BOД~ (80ас) : KPYl11-1ые ~ 5-G минут, МС...'1КИС ~ 
З-4 минуты и сразу ж:е охлаждвют прото~ш()~ 
80доi(. При такой обработке с п()uеРХIIGСТН 11.111)-" 

А()В СХОДИТ BOCK~)lJOli 1Н1.'Н~1'. меlШIЮЩИЙ ПРОННlШО' 
DеflИЮ сиропа. внутрь. 

Б.rIаIJШНРОВЭIIНЫС СJНШLI J[а!\~лывшот' «СЛОIКО~I» 
(как указано Д.1Я крыжовш-ша) шш надрезают по 
бuроздке,чтобы ОШJ не 'раСТРССI<3JiИСЬ н не· раз
ВЗРИЛI1СЬ. Крушlоimодные· слипы с .rrеп<о отдс
.rtяющсЙся J\ОСТОЧI<ОИ можно варита> IiО.'ЮВПlll(~i~ш. 
Сироп I'ОТОПЯТ из paCt({'Ta на 1 кг СJlIIП 1 1<Г 

сахара и 11/2 стакана rюды (для Zl_'tl.>1ЧИ - па 1 кг 
ПJJOJi.ОВ 1,3 кг сахара н 11/2 стакана воды). 

1l0ДГОТОUЛСНIIЫС 'с"шпы ЗJ.'Ш13СНОТ кншIщнм си
РИНОМ 11 оставляют ва 3·-4 часа .. В зависимости 
01' СОСТОЯIlИЯ ПJIОДU13 парят BapCllbe 13 два или 

II три приема. ЕСJIИ С..iШНЫ очею. нежные, l1Х iИ,I
держивзlOТ на огне, не JlОВОЛ:Я i(o кипения, 5-1 
минут, затем СНlI;\.lаЮТ с ОГНЯ н остаП.1ЯЮТ на 3-.4 
часа, r:ocJle чего DЩJЯТ j\ два приема до ГОТОЦ

l!()CTH. N\ожно свроп yrmpIITb отдспыlO. П()С.IIе чеl'О 
~;!.'1HTL, нм ПЛОДЫ 11, не допуская СИJIЫЮI'О Klllle- ~. 
IIНЯ, IЗаРIlТЬ ДО ГО10ВНОСП!. 

Л)ILIWИ:\<НI ддя lJаРСIlЬЯ сtШТшотся COPT~ Анис" 
Ленин ЛОНДОНСКИЙ, РОЗ1\·taрин. 

Отбирают яблоки с белой I1:ЮТIIОЙ МЯКОТЬЮ, 
КИС~'1ЫМ вкусом, ярко выраженным ароматом. 

l1;юды моют. очищают от кожицы но/ком ИЗ не· 
ржаl3еющей стаЮl иди спеЩlа:lЫIЫМ IIОЖОм - ДЛЯ 
чистки оuощей (рис. 9) н, разрезав пополам, уда· 
ляют сердцеnину и семена чайной .IIOЖС1IКОЙ с 13-
остреНIILJ.МИ края:\ш Н.rIИ специальными ПрllСПО

соБЛСНlНlМИ (рис.) О). Затем их разрезают на 
ДОJ]'Ы{И ТО.lпlщttоЙ 1,5-2 СМ (мелкие шюды можно 
рЗЗр<"зать на половинки ИЛИ IlеТВСРТНIiКИ). 

Очишенные и нарезанные яблоки сразу 6.'lall
шируют n кипящей поде 4-5 минут в ССТI(С (СМ. 
РИС. 1) ИЛИ R паРОСOl\Оварке ~TIC, ПОС.'IС чего 
охлаждают проточной водой. Бланшированные 
яб.rнжи лучше' сохраняют спой цвет и хорошо 
проrштьшаются сахарю.JМ СИРОНОМ. При G.llаШ1Ш
ровке надо слеДИТh за тем, 'Iтобы вода ПОКI)ЫВЗ
.IIа додьки яБЛОJ\. После ·ОХ.Ilа>КДСIIШI отделяют 
разпаренные. Воду, D которой SlБЛОКIf б.rI8I!ШИРО
,БЭЛ1IСЬ. :'vIОЖfЮ испо.rtьзоваТI), дли ПРНГОТОВ:lСНИЯ 
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сиропа. Если БJlЭНШИРОDК.а ПГЮИЭDОД.ТСЯ не cra
:-ijl после резки, ·ТО воизбrжание п()теМIН~lIifЯ HiJ

резанные яблOIШ опускают в· [lОДСО,ПСННУЮ волу 
(на 1 JJ ПОДЫ 20 r соли), 110 lJC более ЧС~1 на 
1.· чllс. 

'. Сироп готовят из расчета Щl J ({Г пблок 1,2 I':f 
(2хара и 2-21/2 стакана ОТО<:lрЭ. П.rюды, за·.iJJl1ы�~ 
l'ОРЯЧИМ сиропом, выдсржиI3:Ш1Т 3---4 час~, затрм 
сrавя'Г Ila ОГОНЬ и ДОВОДЯТ до I<IIПС !IIНI , I\ИlН:lТНТ 

5~7 МИIlУТ, после чего ОХ.~IЮI.\дают ~-6 часов, 
опять кипятят 5-7 МИllУТ, СllOпа ОХЛaJI{jtШОТ, и 
'гш{ три-четыре раза. При 'Л:1I<ОЙ МJЮГО!Ч)ЗПЮЙ 
Ш:РI<С ПО.ТJучастся хорошее fJарсвъе с J\раСШ3ЫМII, 

IIQ.1JупрозрэtJНЫ·J\Ш, НССМОрЩСНIIЫМiI дo.']ы\~ ми flб
ЛаК. 

~ IШlщеваРЮI ДJШ аромата доБШЗJ1ШОТ mШI1-
.'Il1iI, . а д.rlЯ У.llУ·ШIСЮШ Щ.!СП,) - IJССIЮ.llЬКО ложС'к 

снропа щшшсвого НЩ)СIJЬЯ. К ма.rЮI<ИСЛЫМ П.-10-
Д<tМ для У~'lуЧШСIПlЯ вкуса варенья и прсдупрсж

Jl('IJИЯ :~acaxa рнвания обям\те':II>IIO добав~,яют JlИ· 
l:ЮIIНУЮ IН!СЛОТУ (НЗ 1 I<r яб.:юи: 2-3 г). 

Отбирают ПРИГОДlIые Д.f)Я парЮ·l плоды примсr
IЮ ОДНОГО размера. отБР<'ШОDЫl3ая ПО[lчеlIl)!е и л.е
Фск:rНЫСJ обрезают ножиюннш ШlОдоножки 11(1 

2/:i И УДЗ:IЯIQТ чаше.IШСТИlШ. Затем яб.iЮКlI моют 
13 Хо.rIOДНОЙ воде ){ Н31-{а.1ывают «ежнко~~т» (см. 
рве. 8), после чего бланшируют в кипнщей воде 
3-4 l\ШtlУТЫ 11 еразу же ОХ.lJаждают. Заливают 
ГОрllЧНМ сиропом, выдеРЖlIвают 3-4 Ilзса 11 пa~ 
pS!T, ]{(;Н{ варенье Н3 яб.rlO\{. 
СИРОП готовят нз расчета па 1 кг шюдов 1 '<Г 

сахара и 2 стакана ВОДЫ. 
В ГОТОВОМ варенье П.ilоды л.олжны: быть про

зрэ'шыми, МЯГКИМИ, во нс сморщеШIЫfo.Пf. 

д.ли ВlIРСIIЬЯ ПРИГОJl.JlЫ сорта Вере, ЛССifа~1 кра
са Виtta. Плоды ДОЮJ<НЫ быть С плотной МЯКОТЬЮ, 
зре.лые. но твсрдые. После мойки их ОЧIllЩJЮТ 
ОТ (ЮЖIЩЫ И сердцеВIfНЫ (как нБJIОКП), разр"е-
38ЮТ на ДО.тJЫШ то.пщшlOЙ ДО 2 см, бланшпруют 
л кипящей воде 6-8 минут И.:JIIИСП()ЛЬ3УЮТ 1)а
росоковзрку ~1ПС, пос.'IС чего сразу же ОХJlaЖ~ 
дают. 

Сироп ГОТОШП из РCJсчеТ:J па ] кг груш 1,2 кг 
саХ3.ра п 2-21/2 стакана воды. Варит варенье n 
три-четыре приема, I<31{ ларсньс из S1БЛОI\, 1l.;тя 
У.rJУ·I1JJСIIИЯ DI\уса в IЮIЩС ваРIШ добавляют ДН
МОННУЮ кислоту (на ) I{f П.IJОДОВ 2-3 г) . 

. П.rюды должны быть СОБСРШСШЮ зре.лыми, с яр
ко l3ыражеШIЫМ ароматом н ){цс.,о-с.лаДIШМ DKY
СОМ. 

Айву сортируют, МОЮТ, ОЧИШ310Т ОТ КОЖIЩЫ 
(ПЛОДЫ С нежной КОЖИIlСЙ можно не 'IИСТИТЬ) 1-1, 
разрезав пополам, удаляют. сеРДIlСDИПУ. Под.го
товлеlJJlЫС П.f)ОДЫ разрсзают на Долыш ТОЛЩJlUОЙ 

Bap~Hьe 
И3 раЙСКltх Rб,I)ОК 
(Китайка) 

8areltbe 
из rруш 

Варенье 
И3 аitRЫ'.·: 
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Рис. 11. 
Ра~ЩС.IiJ{(] айвы 

BapCliLe 
из ДЫНИ 

Рис. 12. 
РБздсm<а ДЫIIИ 

Варенье 
из арбузных 
I(°POIC 

BapCllbe 
И:-\ моркщш 

28 

1,5-2 C~'f (РIIС. 11) И б.113IНШIРУЮТ 10-15 MlfН)'1' 
(В :'i(1I:шс.II~ЮСЛI ОТ П')СРДОСТИ ПЖЩОН) В I[ИIlяще:\о( 
отваре из ОIШЩСШЮЙ l\ОЖlЩЫ. OIJelib паж:но, что· 
бl-.! П.;IOДЫ достаточно раю'шгчн.rIНС'Ь, т{)['да они бу
дут хорошо JЮИТIJl3ать сахарный СИРCtп. ПОСJIС 
I\IIПЯЧСНИЯ ДОJIЬЮI ОХ.rJаждзют ПРОТОЧ1l0Й ВОДОЙ'. 
:-;аmшают ГUРЯЧИ!'.'l caxapl1bl!l.'1 с.llры1мM (на 1 I{f 
айlЗЫ 1 кг сахара н 1'i2-2 стакана lЮДЫ) 11- 'на
JHJТ ДО J'ОТОIШОСПl. o,.~ 

Вместо воды ДЮJ прнготовлсния сиропа.'lУLlше 
I1спользовать ОТDЗр, ПО.ll},ченныЙ ОТ прuварки IШ· 
il\.lЩLI И ДО.iIСl<. ОТШ1Р слсдует npoqHJJlbTpon~1Tb 
черсз мешше СНТО или маР.!IЮ. 

Чтобы У.'IуtIШИТЬ lШУС Dаренья и предупредить 
эасахарипание, в IЮIЩС DаРIШ добашшют JШМОII
II}'Ю IПIС.гюту (на }. кг ПЛОДОВ 1-2 г). 

Д.'1}I оареПЫJ ПРПГОДilЫ ДШIИ С ПЛОТНОЙ 11 ара· 
матной МЯlштью, НС Bno"lHC JOC.rIble. 
Дышо, ~toЮТ~ разрезают ш} части, очищают от 

сердцевlYНЫ 11 СС::-'ПIН. снимаlOТ кожицу 11 режут 

Ш:1 I\УС()ЧIШ прm,юуголыrон формы ТО,;IЩИПОЙ 1,5--
2 (,'М (РIIС. 12). Н<JРСЗС1IlНУЮ ДЫНiO опускают на 
3-5 мннут в lНП1НЩУIO воду, а .зат~м охлаждают 
проточной водой. ПОДГОТU8.'lСIШЫС· таЮ·IМ образом 
l":УСОЧКll ДЫШI за.нIlН1J01' ГОРЯЧИМ снrЮlю~·r. nыд~p

)I,I-IIШЮТ 7-8 Ч~IСОВ и щ)рят до ГОl'ОlJIlOСПI о три 
ТЧ)JlСЩl (по 10 минут) с выдеРЖl\а\ш до полного 
схm.! ждеlН:Я. 

Сироп готовит из расчета 113 1 I{Г кусочкои 1 КГ, 
сахйра 11 1 ]/2 ст,шанз поды. n КОllае вщжIt до
баu.;JЯЮТ Ш-l:>'oJOШlуюкис.rlOl'У (I1а 1 кг l1.ышr Зг) 
Н· еаНН.:l1l1l. 

д.'1Н варснья используют тo.rrСТОl<ожие. арбузы. 
без UIJеrШIIIХ поорсждеШJi-i. Корки моют, очищают 
от /I·1ЯКОТН. удаляют зс.rlСIIУЮ I{()ЖIЩУ. послс чего 

режут па I\УСОЧЮI ПРЯМОУГО.'IЫЮЙ формы Д.·IИноЙ 
4--5 см, шириной 2-3 см ИJШ квадратной.· Кусоч-
101 бmшшируют (] КИ1lящей воде 5-7 минут, ох
лazк.даюr проточной водой 11 варят так жс, I(ЗК 
варсш)е нз ДЫlШ. В конце варки добаоляют ли
монную IПIС'.'IОТУ (3 Г па 1 J<r IЮРOI{) и в ашf.fl.ЮI. 

[3.аРСIII)е, ПРИГОТОD.IIешIOС. II:J МОрКОDИ, HI\'rceT 
своеобразный вкус н красивый цвст. для ваРl<И 
реl{()~JСIIДУIOТСЯ lIегрубыс сорта моркови с не
БОЛЫII{}li сердцевиной -- Нантская, K(lpOTe,~lb. По
(\lС тщате"'lЫIO[~l маЙЮI се ()LШIЩiIOТ от Iшжrщы, 
снопа промываlOТ холодной водой, режут lIa I{Y
сочки .:IIобоЙ фuрr.·УЫ то.:rщНlIOИ .,5 см. Подготов
лснную такпм образом MorKonb б.rнншшруют 5-7 
I\НlHYT n ЮlПящсй воде, охлаждают прото[IНОИ 
[юдой. ЗCl.'II-Iвают горячим сиропом, пропарипают 
4-6 МIIПVТ, заТС).'1 С.(Jпмают с огпп и выдержи
nают 8- [О часов, ПОС.'Iе чего варя'г до ГОТОВIЮСТИ 
(кусочки ДО.'JЖIIЫ сохранить свою форму). В КОН-
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це варки добавляют JlИМОННУЮ кнс.rюту (2-3 Г 
па 1 КГ МОРКОВИ) и ванилин. , 
Сироп готоnят из расчета на 1 I{r моркови 

1,5 J{r сахара 11 2 CT.aKGlH8 лады. Nl0РКОШlOе ва· 
ренье можно добаDJIЯТЬ D варенье из яблок п 
груш Д..'IЯ У.iIУЧШСIlШl uпсти. 

Ревень -' ОВОIЦШ1Я I\:YJ1I>Typa, ОДНа&Ю по своим 
вкусопым cBoiicTBaM он наПОМИllает ФРУI<ТЫ. ИЗ 
него можно варить варенье 11 КОi\ШОТ. 

Варенье варят из МОЛОДЫХ, нежных, МЭ.'10ВОJIOК
ШIСТЫХ черешков. Отобранные LlереШIПl режут па 
I<УСОЧЮ'I длиной 1,5-2 СМ, грубые волокна ОЧII
щают НОЖОМ. Черешки промывают ХОJIОДНОЙ во
дой, б.rIaНШИРУЮТ в кипящей воде 1 минуту и 
затем охочаждают. Отпар ИСlIOu'I1"ЗУЮТ ДЛИ приго
топления сахарного сиропа, КvТОРЫЙ ГОТОВЯТ из 
p:iClJeTa на 1 кг черешков 1 кг сахара и 1 '/2-2 
стакана отвара. 

ОХJlажденные черешки заШIВают горячим сиро
ПО (\'1 И без ВЫСТОЙЮI кипятят 20-25 минут, сни
маlOТ с огня и выдерживают в течение 8-1 О 1) а
сов, после чего варят, помешивая, до ГОТОВНОСтИ. 

В конце варки добавляют лимонную кислоту (п а 
1 иг черешков 2 г).. 

Варенье варят из незреJIЫХ орехов, в которых 
ядра находятся в стадии м:о.rючноЙ спсл~стн 11 ко
жура еще IIe затвердела. Ва.ренье ОТJlИtlается 
Сllецифнческим вкусом и содержит зн.ачите.rlыюе 
l\ОлнчесТ1Ю витамина С. 
Орехи, очищенные ножоIlo' от зе.lJеноfl кожуры, 

з.амачнваlOТ в ХО.'IодноЙ воде на двое суток, ме
IIШJ ее три-четl?Jре раза в день, ДЛЯ Быще.rшча· 

ваlШЯ дубильных веществ, придаЮЩIlХ плодам 
терпкость. Затем орехи заливают на СУТЮI вэне
СТ1\Овой водои (В воде их надо часто nсремсши
вать), в результате ЧСI'О они становятся тверды
ми If прсобретают ,-еМlю-фИОJIСТОПЫЙ цвет. 
ИЗВССЛ{QВУIO воду готовят следующим образом: 

0,5 [{Г иэnеСТII ЗЗЛИl1ают 5 л холодной lЗоды, раз· 
мешивают, отстаивают 3-4 часа и фИ.'Iьтруют 
через маРJ1Ю. 

После обработки известковым растlЗОРОМ пло
ды тщательно nромыnаlOТ хододной подай 11 за
тем Нaltа.lJывают «ежиком» (Cfl.I. рис. 8). пос.rю 
Э'fQГО орехи ВИОВI> заmшают холодной водой на 
2 часа, Э2'Тем БЛШНlIНРУЮТ в кипящей поде 15-2() 
минут и откидыпают на сетку IЫШ п ДУРШ.1аг. 

БJJaIШШРОfJ3ПIlые ореХII залипают ГОРЯЧИ~1 caxap~ 
llbIi\'l сиропо:\·t, который готовят ro расчета пз 100 
орехо13 2 I<f сахарп н 2 стакана воды. 
Варят в 'гри-четыре nриеll·13 по 8-10 минут с 

выдержками до ПО.:шого охлаждсния. В 1\ОIще 
варнп на 100 орехов добав.rн1l0Т носемь-деснть 
штук гвоздИl<И и 2 r ,rШМОIiIЮЙ IШС.'ЮТЫ ИЛИ СОК 
одного ~lим:она. 

Ba"~IIIJe 
113 ревеня 

Варенье 
ИЗ зеленых ,. 
rреЦКl'IХ орехов 
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Варенье 
АЗ облепихи 

8apellbe 
из щ~:r.:ЮIIЛОДllоii 
ряБШllЫ 

Варенье 
из леПСi:ТКUu, 

розы 

8apeНl~e 
И3 мандаринов 

Jt апеm,синов 

30 

-Облепиха содержит - большое КОЛlftrеСТБО ~nnTa· 
МИlюв, особенно ~IНOГO -Б ней Dитамнпа С 11 I{a
ротина. Это дикорастущая КУ.IJb'ГУР-З, ОДIlШ\о о 
пос.rrеДfJее вр~rr.я се выращиваЮТllа снецнаJIЫIЫХ 
ллантаЦ:lЯХ. 

ДJIЯ I:НЧЖII ПРИI"ОДIfЫ - не СОIЗССЫ зре.гIЫС ЯГОДf.d 
с плотной МЯiШТhЮ. Их ОСТОРJЖllO отдеШIЮТ -от 
BCTOllel':, - ссртrфуют, удаляя мятые, помещают u 

ДУРШ.1Iаг н МОЮТ (лучше проточной подой) . ;'-
Чистые ягоды лсрсr<Jl3ДЫШНОТ в -таз. пересы:

лают сахаре:-.-! (на 1 !{Г ягод 1.5 кг сахара) [}оы
держивают в прохладном месте, пока -uыделив
шийся СОК не покроет ИХ. Затем сок отделяют 
от ягод и нагрспщот до кипения, снимая при этом 
пенУ. В 'ГОРЯLШЙ сироп ОПУСll\ают ягоды и варят 
до готовности на умеренном-огне. Во премя вар'
ки таз flСРИОДllчески встряхивают КР},i'ообраЗНЫМif 
движениями. Певу снимают. 

Черноплодная рябина содержит- большое коли
чество витаминов, особенно витамина Cta также 
ОТ.lшЧается своеобразным вкусом. 
Для варки взренья ПРИГОДIfЫ ВПОДIlе зрелые 

ПЛОДЫ. ИХ отделяют от гребней и Л:IОДОНО}J<ек. 
удэляют листья И сеточки, ПО:"lеЩаIOТ в дуршлаг 

и ТЩ3ТС.1ЫIO моют (ЛУЧrпс проточной водой). Про· 
мытые S1ГОДЫ б.IJClПШИРУЮТ в горячей воде (800С) 
3-5 минут, затем дают воде стечь. Ягоды пере
ЮIЩ1.ьrnают в таз, залипают горячим сиропом (на 
1 кг ягод 1,2 Ю' сахара 11 2 стакана воды) п БЬ[~ 
J1,СГJЖJIТзают в нем 4-6 часов. 
Варят варенье в дпа приема по 15-20 МIIНУТ 

с персрыпом дО ПОДIIOГО охлажд.ешrя. В конце 
ПЯ1-lКИ I>,1ОЖ.lIO доб:НШТL> лимонную КИС.'lQТУ (па 
1 кг вареllЬЯ 2-3 г). 

Варенье 8арят 113 pOJbl С. SIPKQ Dыраженным 
i:1pOI\-rаТО?\:I. ЛУI[ШIIМИ СТlИтаются JIепестки I(аззн
,11ЫКСJ<СЙ розы. Обрабатывают лепестки с.ттедую-. 
ЩИМ образом: собирают их в пучок и IIQЖIlИI(ЗМИ 
обрезают ПJIOДОНОЖI<У OM~CTe с ОСIlОПЗНlIСМ ле
пестков. Обрезанные Jl~пеСТl{И СI<J18дыва1QТ n СИТО 
ИДИ дуrНJ.lЛ<lГ, прrхсивэют, чтобы ОIJИСТИТЬ оТ 
ПЫЛЬЦЫ, моют холодной проточной водой, затем 
бланшируют 5 МИIlУТ В кипящей поде и охлаж
дают. ВОДУ. в которую шrус[{али лепестки, ис
пользуют для ПРИГОТОDления сиропа. 

Сироп rотеDЯ'Г из расчета на 100 г .'1епеСТ[{ОD 
600 г сахара, 2 г ЛИМОННОЙ JПIСЛОТЫ И 2 стаКaI") 
воды:. Jlепестки заливают горя[IИМ сиропом и вы
держивают 2-3 часа, варят до готовности D ОД)Ш 
прием. В готовом варенье n.10TIIOCTb сиропа ДО.I1-
жна быть не ниже 75%t ЧТО соотвстствуеА теfl,ШС· 
(1атуре кипения 1070С. 

ДЛЯ наРNlhЯ отбпрают непоnреждеlшые ПЛОДЫ, 
БЛ,()[iТШIРУЮТ'lIХ IJ ГОI}ЯЧСЙ iюдс(90DС)D те'(сние 
5--8 милут, заТ('~,1 охла;'I(Дают. После этnго II1ЗН· 
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дзр.И!IЫ.И, апе"lЬСНl1Ы разрезают на ДQ.!1ЬКИ (апель
СИНЫ' .. можно· разрез.ат.ь нак·ру.жК1I 110lIсрек пло

да)· н удаляют из них семена. Воду, в I<ОТОРОЙ 
шюды б~'1аНШИРОDались, для ПРI1ГОТОВJlения сиро
па не IIСllOJ1ЬЗУЮТ, так -ка 1< 0113 обычно. имеет 
r:ор·ы<йй привкус. После БЛ31::1ШНРОВКИ ДС.lIЬКИ за
Jj,ивают горячим сиропом на 2---3 часа. Сироп 
FО'НЩЯТ IIЗ расчста. lIа 1 Kr П.,10ДОВ 1,2-1,5 кг 
сахара (о sзвисю.юсти от ЮIСJЮТНОСТlI ШЮДОВ) 11 

2~, :сцшана ВОДЫ • 
. Варенье парят в четыре приема по 10-15 МИ

нут с выдержка~ш до ПОJlНОГО ОХ.!lаждеlJШJ. 

ЛИМОНЫ очищают ОТIЮРОК (цедры), бшшши
рую:т в юшшцсй поде 5-]0, i\'ШJlУТ, ОХ.1аждзют 
ПрОТОЧIIОЙ ВОДОЙ, режут на ДQJIl}КИ It удзляют се-' 
мена •. Дольки заливают ГОрЯLIИМ сахариым сиро
ПОМ на 2-3 часа, пос.пе чего СIlРОП сливают о 
кастрю.rно, уваривают 10-15 МШIУТ и ззmшают 
ИМ дольки, Через tlac сироп снова отделяют ОТ 
долек, УDЗРИВ3ЮТ его 10-15 минут, заЮIВtIЮТ им 
ДШ]ЬКИ И варят до готопиоств 15"-20 минут. не 
nопуская БУРIIОГО l(Ипения, 
Сироп готовят из расчета на 1 I\Г ЛИМОIЮВ 

1.5 кг сахара и 2 стакана воды. 

Киевское сухое варенье - десертный ПРОДУКТ', 
приготовлсвный нз плодов, уваренных в С8хар-
110М сиропе, подсушсшlЫХ и обсыпанных сахаром. 
Хорошие цукаты по.qУ&ШЮТСJI из ПЛОДОВ, имеющих 
ПJlОТtlУЮ МЯКОТЬ,- нз яб.101<, груш, аивы, абрико-
СОВ, с.rнш, персшюв, ИНЖ~lра, вишен, черсшеIf, ман-

,

.... даршюв, апельсинов н ЛИМnIlОО, а также из ды-
" IIИ, ТЫI<ВЫ И арбузных КОРOI{. Их подготав.rнШ::lЮТ, 

как для варенья, за.rншают сахарным европам и 

) 

. варят до готовности. Зан:аНЧИ13ают парку при тем
псратуре кипеlIИЯ сиропа 108-1 090с. Сироп Прlf 

'( ЭТОМ становится вязким. 

~. Плоды ВЫК.Тl3дьпзают на редкое - сито в один 
, С.I]ОЙ И остаnJIЯIOТ нз 2-3 часа, чтобы сироп ПО.II~ 

,,. 

, 
JIOСТЬЮ CTeI<. а плоды подсох.rн·I (крупные П.1ЮДЫ 
разрезают на IIССI<ОЛЬКО частей). IIoC.lJe чего под
сушивают на сите в духовке при те!.шературс не 

выше 400С. C1Crl{a ПОДСУЦlСIJные П.IJОДЫ обсыпают 
сахаром ТШ<. чтобы покрыть всю их поверхность; 
при этом сито встряхнвают ДЛН удаления избытка 
сахара. На 1 кг готовых п.rюдов расходуется 01\0-

ЛО· 200 r сахара. Обсыпанные сахаром ПJЮДЫ 

)

' опять ПОДСУIIJивают в духовке 2-3 часа при тем
ПСР3'l'уре' 30-350с. Засахаренные дольки ДЫНИ 
и 'арбузные l<ОрIШ подсушиuают (без наГРСDЗ) при 

. l(омilаТIЮЙ температуре. 
ПРИГОТОВЛСlIные цукаты УК.I]ЗДЫUШОТ В стек

~ящIы�e банки и герметично: укупоривают, чтобы 
OHHJle увлажня.IJИСЬ·, В сухом ПОl\о1сщеlШИ ЦУЮlТЫ 
можно· хранить в .П~'ЮТJlО ЗЗI<РЫТЫХ каРТОIШЫ~ 

-А..' : :!" 1: 

Варенье И3 
ЛИМОНОВ 

(невское сухое 
варенье (ЦУI\3ТЫ) 

I • 
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Цукаты 
И3 апельсиновых 

корOI{ 

Bal)CHbe 
с уl'tfсньшеllНЫI\o1 

содержаннеl't1 

сахара 

Ba,)ellbC 
диеТ~i ческое 

аля диабеТISК(}R 

lюробках, а также в фанерных ящиках, ВЫСТ.1JЗН-. 
ИhlХ пергаментноIi БУI\ШГОЙ. 

Со слс.IJыIx ТО.'}СТОIШЖИХ аПС.I1ЬСННОВ снимают 
I\.ОРfiИ, рззрезают на четыре части, зама'Iивают n 
ХШЮ)1.I10Й поде на два-три дня (поду I<аждый день 
меняют). Затем корки залнвают хо.'IодноЙ ВОДОЙ 
И парят, пока ОНИ не станут МЯГIШМИ. Обсушив, 
В~1РЯТ их n сахаРПО;\·1 сиропе. 

ClI роп готuвят из расчета па 1 кг IШРOI{ 1,5. !{Г 
Сахара, 4-5 ст«каноп воды. Когда сироп заrу
стеет и его оспшется 1\-18JIO, К~~·l·рlO.'IЮ НJIП таз 
с 11 ПМШО1' с огня, сироп с Н:ОРIi:ами охлаждают. 

Чистuе блюдо застилают JШСТОМ бумаги и посы
лают сахарным песком. Корки ИЗВ.iIСI{ЭЮТ ИЗ сп-' 
ропа, обваливают в сахаре и ВЫI\,:lаДhlвают на 
б.;'}ЮЛ,О. Затем обсушенные корки П.'lJПЮ YI{.IIaAbI

вают в . банки и УI<УПОРИВНЮТ п.:Iaсп1ассоDыIии 
I{РЫШI\::ВШ. Храпя'г в сухом месте. Так жс можно 
приготовитъ цукаты и из m..rмOIШЫХ l<OpOK. 

в настоящее время врачи-диетологи реI<ОМСII· 
дуют уменьшить КО.:ш[сество сахара n рационе ПИ~ 

• тания не только бо.iIЬНЫХ сахарным Дllабстом, 110 
н ВПОЛIlе здоровых людей. Kpm .. Ie того, не всем 
[10 вкусу очснь С.'IаДЮIС продуюыI. 
Во всех привел.енпых выше РСЦСПТЯХ содержа .. 

лие сахара D готовом варенье СОСТ3U.ilяет 70-
75%. Такое варенье хорошо сохраняется при ком
НаТНОЙ те~шературе даже в НСII,,'IOТIIО укупоре.t
JiblX банках. 

l\.о10ЖНО ЛРШ'отовить варенье с умеНЬШСIН·IЫ-М 
содержанисм сахара (температура кипения сиро
па 103-104°C). Внешний вид такого варенья ху
жс, чем обычного. но вкус и аромат хороший: 
Варенье С ПОНИЖСIJНЫi\I содержаШIСj,r сахара· не
обходнl\olO заJJIIТJ, горячим о башш. сразу укупо
рить их ЗЭЮ:lТОЧIIОЙ маШНIIIЮЙ и поставить на 
ОХ.,'lажденне DIЮРХ ДlIO!\of. Варенье ИЗ Jl.Ш.'10ЮIСЛЫХ 
П.ГiOдов после УКУПОРКИ в ПU.'IУЛНТРОDЫХ банках 
пастеризуют 13 горпчсй воде (95-980С) в тече· 
ние ] 5-20 минут. 

Bi:lpC!{be ДШJ диабстш:::ов l"ОТОВИТСЯ на сорбите. 
ОсоБСШЮСТJ:>Ю этого нареllЬЯ ЯШlяется БШI.UС низ
кая ВН3КОС1Ъ сиропа ПО сравнению с вареньем 

па сахс.1РС. 

Ваl)епье ~1З ВliШllИ Вl1РЯТ без lЮСТОЧСК. Подго
TOB.!ICIJHblC ПЛОДЫ ВЫДСРЖИПЭЮТ n горячем сиропе 
(70-800С) 2-3 часз. Сироп fOTOIHJТ из paclleT8 
Htl 1 I{r ПЛОДОВ 1 кг сорбита 11 11/2 стщ{эна ~ЮДЫ. 
Барнт паренье в дОН ПРИС1-13 [10 15-20 МИllУТ с 
1~ЫДСРЖ.l\ОЙ между nаркама 3 часа. 

Bapetlbe из зеМЛЯIIИКИ. Ягоды ЗШ1ИВ3fОТ горячим 
сиропом (на 1 кг ЛI'OД ] ,4 кг сорбl1та н стакан 
ВОДЫ). При I3ыдержке зеМ.:[ЯlJИЮ[ ДШl УП.ТlOтиеlIIIЯ 
ткани ЯГОД в сироп добавляют JШМОННУIO [{ш:лоту 
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(на 1 кг варенья 5-8 г). Варят так же, I<aK 
вишню. 

Варенье из Llерной СМОРОДlШЫ. Отсортнропап· 
иую, вымытую C~10POДHIJY бланшируют [3 КИllЯ
щей воде 5 минут, затем за.1ШВ.ают ГОРЯЧИi\·I сиро
пом(ва I I<r ягод 1,5 кг сорбита 11 стакан воды) 
на 2-3 часа. Варят варенье Б один IIрием. Го· 
товность варенья определяют по TC!l-tПсратуре IПI
пения (lО70С). 
Варенье фасуют D FIOДI'ОТОБ.IJСННЫС сухие бэНl{И 

(соотношение ягод и сиропа 1: 1), гер:нетнчески 
):купориваIOТ жестяными ЩJЫШI{ЗМН с ЛaIшрован

ной внутренней ПО13QРХIIОСТЫО, пастеризуют [3 го
рячей поде lIрН те~шературе 90-950С в 'Н~4еНl1е 
15-20 МНПУ~. . 

СОХРАНЕНИЕ ПЛОДОВ И ЯГОД 

С САХАРОМ 'БЕЗ ПРОГРЕВД 

ПJIОДЫ" н SlrOAul, содержащие бо.IJЬUЮС IЩiшче· 
СТВО фРУКТОВЫХ IШС.'lОТ, Г\ЮЖНО В свеж:ем [3ИДС 
хранить в ТС1lенис нескольких месяцев в КОНЦСIl

трировашюм сахаРIIОМ сиропе нли пересыпав их 

сахарЩ;I. ТаlШМ способом сохраншот ЛIIМОНЫ. чер
ную смородину, юпоюз)!. 

·1 

, д.'1И ~iаготовкн о,-бирmот .ГIНMOHЫ I:НIШШС зрслые, Jlимов в сахаре 
без мехаlllitlССIШХ пuврс,т..;:депиЙ н плесени. Тща-
те.IIЫЮ uбмытыс в ХО,:ЮДНОЙ воде иtюJJ.СУШСlJнwе 
П.'lол.ы lIарезают lIСРfН:ВВСЮЩИМ I!ОЖО~l[(а I<PY-
ЖО1IКИ ТnЛiЦIНЮЙ 4-" 6 ;\11\"1, об~lзате.'IЫЮ УД3.J1ЯЯ 
при этом семенn. ~7 J{РУШЮп.rюдных ЛИМОНОВ кру-
ЖОЧIШ разрезают lIа ПО.iJОПИНКИ, стараясь не по· 
вредить МЯКОТЬ шюда. 

Бш-ши тшатс.:IЫЮ моют, ошпарнпают 11 пысу
ШlIвают. На ДНО БШЮJ< ШIСЫШIЮТ немного caxa~ 
ра, КРУЖОЧКИ н по.iIOВJШКИ укладывают п.rЮТНЫМН 
рядами, пересыная их равномерно caxapO~'I, и так 
ШШОЛНЯЮТ бзшш доверху. Верхний ряд засыпают 
более ПЛОТНblМ с.rюе~1 сахара. 1-1з 1 !{г нарезанных 
КРУЖОЧКОВ расходуется 1,5 I{r сахара. 
Наполненные баНЮ1 Зal<рывают IJластмаССОВЫМII 

крышками, оста.вляют па пять-шссть дней при 
IЩМЮ:IТПОЙ температуре, tlтобы сахар раСТВОРИJIСЯ 
~ ЛИМОННОМ с<же. Д.ая УСl<ореНtlЯ этого процесса 
банки ежедневно ДDа-три раза пстряхивают. 
ПО мере того юш сахар будет раСТВОРЯТLСЯ 1} 

лимонном ('оке, объем содержпмого значнтс.'IlJНО 
уменылитс~[. Поэтому в баню! надо добаВШlТh 
КРУЖОЧКИ юн.ЮНОU н нr.рссыпзтЬ их caxap0:.\t. Что
бы ДИМОН .rIУЧШС сохрани.'1СН, I(РУЖОЧЮI ДОЛЖНЫ 
быть покрыты СОКОМ. Л11:\ЮПЫ .rlY~HUC всего УЮIа. 
дьшать D ПО.llули'гровые I{Ш-lсеР[Ш~lе б'~IШIl 11 хра
пить в погребе или 13 ХО.;ЮДl1.r1ЫПШС. 

3 А. п. 0lм()па ЗЗ 
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Черная 
':1\IOРОДlша 

t: саХЗРО1\1 

ЧеРllая 
СМОРОДИН3 

34 

Крупные, зрс.lJые ягоды ОЧfIшают от веточек и 
'IЗШС.'1ИСТlШОВ, -отбраковывают засохшие и по· 
вреЖДСНllые. Очищеllные SlГОДЫ помещают в дур. 
Ш.1lаг или в с.ито И тщзте.!(ЬНО моют (Луtlше про· 
точной водой). После того как вода стечет, яго· 
ДЫ IlзмеЛЬ'Iают в эмаJшроuанпой каСТРЮJlе дере· 
вшНIЫМ пестИI<ОМ ИJIИ пропускают через мясорубку. 
Тщательно персмешClВ дробленые ягоды с саха· 
PO~f (на 1 кг смородины 1,5-2 кг сахара) t их 
раскладывClЮТ 13 СТС(.'1янные баНКIJ. 
СмороДпн}' ~ЮЖIIO не дроб1lТЬ. В ЭТОМ сЛУtIае 

Ю-ОДЫ n цеЛО~1 виде фасуют в баики. ЛСРССЫПЗJI 
ИХ IIОС.IЮЙНО caxapO~l. . 
Черная смородина СОДСРЖ.ит витамин С, кото

рый от ДСЙСТRИЯ в·оздуха разрушается. поэтому 
массу веобходrlМО утрамбооZlТЬ (пестиком. ИЛJI 
РУlщii). ~il{упориuают баню! ШJастмассовыми 
J<рыш((а~и и хранят в ХОJ10ДИ.ilhшше И.lm 8 lJorpe
бе_ Таким же спосоБОi\'1 заго,-аU.iiJIВ3ЮТ клюкву. 

СОХРАНЕНИЕ НАТУРАЛЬНЫХ 

ПЛОДОВ И ЯГОД 

I(ОIlсериироmШllЫС lI.атуr~·J.I1ьиые П.IЮДЫ и ЯГОДЫ 
nO.'lIIOCTL~O сохраняют сuuйств~нный ш/r вкус, аро
мат и nЫСOlШС пищеl3ые достоинства. В таком 
I;иде их можно нспользовать как днеПJtJескпе, а 

тзкже как 1I0луфабринат для ПРИГОТОD~'lешш в 
зимнее \jРС~Ш десертных б.'lIОД и ШIЧИlIOI{ ДJlЯ пи
рогов. 

Плоды и SIГОДЫ подготавлипают н:ак ДJJЛ I<OM
ПОТОВ, ук .. '1адыв.ают в банки н: заJшnают горt1чей 
l::IОДОЙ (90-950С) или соком этих же n.IIОДQВ 
и ягод. Режим стерИv1ИЗЭЦИИ таlЮЙ же, как для 
I\О~ПОТОВ·. 

Ягоды сортируют. удаляют поврежденные, об
резают веТОЧl<lI и листочки (для такой заготов,.. 
КВ можно исподьзовать и ме.1КПС иrоды. от

сортированные пр·и вар,ке варенья и изroтоВ .... е
н·ии I<ОМПОТОВ). 
С~ЮРОДIШУ тща:rельuо ПРОМЫВaIОТ ХОJIОДIЮЙ 

ВОДОЙ. ПЗl\.lе.,'1ьчают деревянным пеСПfl{()М И. доба· 
J3Иn воду (на 1 кг ягод 1/2-1 стакан воды) •. K~
пятят массу 6-8 минут при HenpepbIBIIOM поме
шиваНИlL В горячем виде фаСУЮ'l' в ИОДГО1'овnен
flые. подогретые банки и немедлеllllО укупори
вают ст,еrЦJяtШЫМИ и. жесТЯНЫМИ крышками. 

Жестяные КрЫШI<lI ДОJI.ЖНЫ быть обязательно лз
КИРf)ВaI:ШЫМИ, В противном случае 01' сопри.кОСНО
ВC:.IIИЯ е бедой жес'IЫО Сl\tородииа окрасится в 
темно--фиолетовый цвет_ Укупоренные закаточной 
машИl:ШОЙ башш ставят Ба охлаждение. вверх 
ДНОМ. 

Смородину IlСПО.'IЬЗУЮТ, протерев ее (Iсрез CII-
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ТО, 'для ПРИГОТОI3.1е1IШI ЮIССЛСЙ, муссов, сока с 
I\I[ЯКОТЬЮ, '1<3!( начинку Д.'1f{ IIИРОГОD . 

. Вишни и:ак полуфабрикат МОЖНО заготовить без 
добаВ.11ения сахара и поды. аля этого отбирают 
крупные л.тюды с СОЧНОЙ мякотью интенсивного 
teMIIO-I<раСlIого цвета. ИХ МОЖНО консервиропать 
как с IШСТОLlками. 'пш и без них. 
Сырье подготаВ:ШВ8lОТ ТaI< .же, КЗI{ Д.1Я nа-' 

реlIЬЯ, ШlОТIIО довсрху укладывают 13 обработан
ные банки (при .эТОi\1 ДОЛЖНО I3ыделиться НСIШ
торос ко.'шчество сока). Напо.;шенные башш 113-
крывают стеr{JIЯННЫМП ПЛИ стальными }{рьшжа\НI 

с :ХОМУТИI\а~fИ. жеСПlНЫ:"l,lИ ЛЗIшроваННЫ?l1И крыш~ 

ка~ш. 

Стери.l1ИЭУЮТ баНЮI в ЮШЯЩГll воде: ПО!lУЛИТ)JО
вые - 15-18 :'t.шнут, литровые - 20-25, треХЛIl
тровые баллоны - 30-35 минут. Банки. укупо
pellllbIe жестяными I{рышками, СТЗВЛТ на ОХ.13Ж
денис вверх ДНОМ, ВIIШНИ используют Д.IJЯ при~ 
ГОТОR~Т!СIIИЯ IПJССЛСИ, ~'IYCC013, как начинку ДЮI из
де.IШЙ из теста (IIИРUЖКОU, вареIlИl<ОI3' и др.). 

Сливы Jсопсерпируют ПО.tJовиш{сзмн, с.кожицеЙ 
Н без нее. ДЮI СIШТJIЯ кожицы ~ДOДЫ lюсде сор· 
тировки И МОЙКИ погру.жают на 2-3 минуты 11 
КИIIЯЩУЮ воду, И IШI\ 10ЛЬКО кожица наtlИllас'Г 

лопаться, их опускают в хо.;юдную воду. пос~'1C 

чего кожица легко снимается ножом. Одновре
МСНIЮ УД3.i1ЯIOТ I{ОСТОЧКН, разрезая пдоды по-

полам. . 
Сmшы ПJlОТНО укладывают в банки и добавля

ют две-три столовые ложкп горячей КlШ5lчеllОИ 
ВОДЫ, паКРЫDают I(РЫШЮ:![!,Ш н пастеризуют при 

температуре 85С>С: ПОЛУ.ilитровые бшнш - 20-25 
МИНУ", .llНтровые - 30-35 МIШ}'Т. 
В баТlКИ с lI.IlOтно уложенными с.rпIВа~Пi можно 

добавить сахар из pacLIcTa 50-80 t- па .1НТ[JОВУЮ 
банку. 

Slблоки сортируют по размеру, уда,llНЯ [Jовреж

Д(,'нные. с п~'Гн<Н'иl' н ДРУГИ:-'НI дефеl(там'It, тщатель
,IЮ . мою,., очищают от IЮЖИU,Ы. разрезают попо
лам и уда.ляют ссрдuсвину. ПОДI'ОТОВ.:1еrшые пло
ДЫ бланшируют в горячей (80DC) воде, ох.rIЗждают 
iIРОТОЧI:ОИ ВОДОЙ, П.1ЮТИО УI<лздынают' в банки 
и эаЛИО8ЮТ горячим (85-!':ЮОС) )16.ГIOЧIIЫ~1 соком, 
n~JIY'ICHHblM ОДIIИМ .ИЗ Уl<а::НIННЫХ в рззде.гlе «СОI<И» 
способом. · 
Стерили~уJOТ в кипящей rюдс: ПО.'lу:ш·( ршшс 

банки - 15-20 МИНУТ, Jштровые - 25-30, ТРСХ
JIитровые бв.11.ilОНЫ - 35-40 МИIIУТ. 

Крушюп.rюд,ныЙ. М~С1-lСТЫЙ, слаДIШЙ внногрзл 
IЮДl'отаВJ1ИВЗЮТ) l{aK .Ц.J'IЯ КОМПОТОВ, моют н }'и:лз

дьшают в бзю<и.. ГUТОllЫЙ сш{. полученный нз 
ПИllограда анаДОГИЧ1l0ГО сорта, ЛОДОГj)еваIOТ до 

.;'" . 

Вишни 

СЛlfПЫ' 

Яблоки в ~OKC 

BffHOrlJaA R соке 
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ЛБР1IКОСЫ В пюре 

36 

900С 11 заmшшот им JJfOjtbl. БаНЮ-J накрывают 
крышками и стерилизуют в IiИШIЩСЙ .юде: ПО.'IУ
ЛiIтровые - 12 МИНУТ, .Iштровые - 18, ,-реХJII-ПРО
Бые ба.'JЛОIlЫ - 35 минут. Эти консервы МОЖНО 
ПРИГОТОDИТЬ горячим рОЗДШЮМ, для чего COI{ с 

ягодами надо довести до кипения, затем разлить 

D банки и быстро УI<УПОРПТЬ мета.IIJIИчеСIШМН или 
СТСЮ15IН1-IЬВНl l<рышкамн. 

_ Д."я этого вида консервов ПрИГОДI-IЫ ВПОЛllе 
зрелые абрнкосы всех размеров. ПОС.rJС сор'ГИРОВ
КИ, тща1СЛЫЮЙ моiiки и удаления косточек зб
РИI<ОСЫ Уl<Jlзр.ывают в nОДГОТОВJIСI-JНые банки -·И 
=-t3ЛИlзаIOТ абрикосовым шоре. Его готовят IfЗ 
проnаренных абрикосов, протсртых через дур
ш.чаг ,или протирочное СИТО (лучше ИСПО.IJьзовать 
П8росоковарку УПС). Полученное пюре подогре~ 
вают дО Ю-IПСIIИЯ, добавляют в него сахар в ко
личестве 150-200 r и 5-8 Г J1НМОШ-ЮЙ КIIС.'ЮТЫ 
НЗ 1 кг НlOре. Банки l-IaI<рыuают IФЫШIШМИ и 
стерилизуют в кипящей воде: ПО.IJУ.ТIIIТРОUЫС - 20 
минут, литровые - ~O минут. -

ДЖЕМ 

Джем как по внешнему ВИ:ДУ, так и по СВОИМ 
СВОЙСТШJМ отличается от варенья. Он представ
ляет собой однородную, густую, желеобразную 
массу_ ВаРIIТСЯ джем быстрее, чем DapelIbe. в 
ОДIIИ прнеl\,t, поэтому в нем сохраняются все 

ценные питате.IJыIсc вещества и витамины, ВКУС, 

цвет и аромат плодов и ягод. 

Для джема ПрИГОДI-IЫ плоды I-f ягоды зрелые 
и .. 1Н слегка нсдозрелые. ПРfJготовленный IIЗ пе
резре.1lOГО -и мятого -сырья, он не будет 1-1 меть 
желеобразную консистеllЦШО. 

J\.'\ОЖНО готовить джем из смеси разных видон 
ПЛОДОВ Н ягод. Сырье, предназначенное ДJIЯ ос· 
рераБОТКlI, ДОЛЖНО ('очетатьсq по II,BeTY. BI<YCY. 
в количественном отношении и ПО содержанию 

nсктинопых веществ. При ПРИГОТОD.rIешш джема 
1-1З с.rlэбожеJШРУЮЩНХ плодов И ягод (малина, 
зеМJНJIIнка, СЛИВЫ, вишни) в него в начале варки 
обязательно добавляют сок КРЫЖОDННIШ, яблок 
IЫIИ смородины, ОТJшчающнхсJТ ВЫСОIШМ содержа

ШfСМ жеJшрующего вешества - пеКТНI-IЗ (па 1 кг 
сыр [1 Я 200 г сока). 
ПJ10ДЫ И ягоды сортируют, УДЗJIЯЮТ ПJIOдо

НОЖКИ И чашелнстИIШ, ПОCJlе чего моют ХОJюдtюй 
водой. Яблоки. груши 1-1 айву очищиют от КОЖI·I· 
ЦЫ. УНс:!.ГIяю·r ССРДI(ешПlУ с сс~~еНЮ"iИ (кш{ ука
ЗCllТО д.'IЯ варенья) и режут на долы<и ИЛИ ква· 
др <JПIКI-Т. J.1 С.ilИВ. а.бршюсов, перснков УД3JlН'Ю'Г 
JЮСТОtEl(И. 

Взрят джем n тазу ни YMCPCHIIOM огве, пере
МСШНU1:1 н массу. чтобы избежать nригорания. Пе
ну по мере ее лолпдеПI-lЯ CHl-I~lаIOТ. Готовность 
UПlК','~сю:ют Т<Ш{ по температуре кипения (105-
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106°С), так и по DlIСШl·l('(>,'lУ виду: джсм ДШlжеll 
быть густым, желсобразным, не раСТСI\ап-.СН и 
охлаждснном состоянии 113 CYXO~I б,ПlOдr~с_ 
Джем ГОРЛЧТ·I:\-1 фасуют в чистые, сухие, подо

J'peTbIe СтС[{ЛЯIШЫС бшrrш н Уl,:упорнвают ".'!аСТ
r.,'lассовыr.ш !{РЫШI\(lМIJ, а также iКССТЯНЫ!о.Ш II.'Ш: 

rТСКJ1ЯШIЫМН с хомутикаМII. 

110ДГОТОВ.'ТСIJI!bIС, ЮШ ДЮI I:H1PCHbH, П.'IОДЫ про
r:аРИ8аIOТ D веБШIЫllОМ 1\O.~JIf'leCTBC 130ДЫ tlfa I '<Г 
II..IIOДО8 1 стакан воды) 5--8 ~шнут с f>,ЮМСIIта 
закипании, ПСЫШlЮТ сахар (1-1,2 кг на 1 кг 
сырья) и варят до rОТОШlOСТII. Продо.тжнте.r:rь
ность варки - 15-20 МIIНУТ. 

Нарезанные п:юды заливают ВОДОЙ (на 1 кг 
ЛJlO,дОВ 1-1 ]/2 спщана) а варят, П(жа 01111 не ста
"ут мягкпми. по,сле '1ero всыпают c<lxap (1-1,2 кг 
на 1 КГ CbIpbll). По.ГJУ1IеIIJlУIO :\Iaccy Р€Jзмешивают 
11 ll~РЯТ до l"ОТОПlIQСТИ 15-20 ~HHTYT. В l<Оfще 
оаРIПI добаП.;]яIOТ 1-2 l' ,:]JJ}"ЮlJНОЙ юrСv10ТЫ. 
Джем можно варить 113 CMCCI-l яб .. 'JOI( 11: СЛИП, 

яблок и персикоп, яб,:юк 11 абрш,:осов н др. 

ПОДГОТОП.ГJСlllIые, 1':31{ Д.1fI D.aPCllbll, ЯГО;\Ы З3.
сыпают сахаром (1-1,2 кг lIа 1 КГ СЫРЬН) И 
добаБ.~15IЮТ ЖСШIРУIOЩИЙ CO!{~ Варят до ГО'l'ОВlЮСТIl 
15-20 минут, псре!\'lешивая ~'lac:cy. 

П9ДВЛРКА ЯБЛОЧ.НАЯ 
(НАЧИНКА ДЛЯ ПИРОГОВ) 

Яблок(-, ПОДI'отавюшаlOТ так же, '{(Н( ДШ-i дже
ма, затем добап..'1ЯЮТ ВОДУ ('/4 стакана 11<) 1 !{Г 
яблок) И парит при с.пабо~t нагреве до раЗ~НI[llе
ппя. Затем насыпают сахар И,l расчета па I I(r 

яблок 300-400 r н продолжают варить, [lepeMe· 
шивзя массу, ПО1П:l она станет густой, но не 
разва.рснноii. Готовую подuарl{У 8 горячем состоя
(JИИ раСК,ilздывают в чистые, прогретыс баmш· ~[ 
немсдленно УI<}'пориваIOТ жестSIНЫ;,\Ш I\РШIIК31Ш. 

На. охлаждение баню·т ставят впсрх дно:м. 

ЯБЛОКИ РЕЗАНЫЕ С САХАРОМ 

'дЛЯ праготовлеlJJТЯ консервов Л}'L[ШИМlI СЧIfта., 
IOт.С!1 IШС.'Jо-слаюшс сорта: Ренет бумажный, Ka.llb· 
UИЛЬ снежный н др. 

Яб.;lОКН i\ЮЮТ, О[IИЩШОТ ОТ КОЖИЦЫ, удаляют 
сердцепнну 11 режут IHl :\IС;НШС ДОJlЫШ. Чтобы 
ОНИ не потемнели, их выдсржшннот 1 час в 
0.5-1 % -110М P~~CT[J0PC JШl!ОкамеНJЮЙ J·UIН ЛИМОН
IIОЙ ЮIС..'ЮТЫ (5-1 () r на 1 л ВОДЫ). Затем яб.гlO
ки отделяют ОТ ЖНДlЮСТИ, псрсмешнпают с еа· 

x(~pOM в соuтношешlН 90% нб.'lО]< и 10% caxapa~ 

СЛlf808ЫЙ, 
a6pIIKoCOBblii 

JI JlеРСllКОВЫИ 
джем 

Яблочuый 
и айвовый 
джем 

КлуБIIИЧIIЫЙ, 
маmtНОDЫЙ 
и ежевичный 
джем 

...... ,,-
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n РПГОТОВJlеиие 
сиропа 

УК.Гlздывают П:ЮТJlО в банки, наI<рывают крыш
хами 11 стерилизуют D КIIПSlщей воде: ПQ.lIУЛИТРО
lJые баlJlШ - 20-25 минут, JlИтровые - 30 МИНУТ. 

LЧЕРЕШНИ С САХАРОМ 

ПРНГОДIIЫ KpY~Hыe,· сочные, Мflсистые ягdды 
Jlю60Й окраски. Их сортируют, О'ГДС.'lЯЮТ llовреж
ДСНlIЫС, ПОС':lС чего отрьшаlOТ ПЛОДОНОЖf{И, моют 

Н удя.'1ЯЮТ I\'ОСТОЧIШ. 1l0дrОТОRленные ягоды пе
РССI,mают саХаром (100--150 r па 1 кг ЯГОД), до-
6аВ,.'I5IЮТ 1-2 t' .'ШМОIШОЙ КИСЛОТЫ, затем IlJIOТIЮ 
~l{ла;1 .. ывают [1 башш, lIакрывают l<рышками н стс
)JИ.:JНЗУIOТ В КИШ{ЩСЙ [юде: пuл}'шпроные 6аНКII-
20 ~Ш!IУТ, .тнпровь:с - 25 I\ПШУТ. 

ПЛОДОВЫЕ И ЯГОДНЫЕ 

КОМПОТЫ 

](O'\-!lJОТbl - Е.blСOl{OI«}t[естпеlllIыil деликзтеСJlыii 
ПРО;~УIП. Плоды н fJГОДLI 13 НИХ поtlТlt· ПОJlllOС1ЪЮ 
СОХР:Нlяют шнура.rlЫIЫЙ вкус 11 apO~IaT. 

l1..ilЯ lШf\НlOТОН лучше всего брать фрукты CJJ(~}"
ка 1JСДОЗРС~IЫС. све,l..:ие. здоровые. с П,,'lОТIЮЙ мя
J<OTblO. Их за.rншаЮl· сахарным СНРОПО~I.:« 

Ес.'ш П..'lOДЫ и ягоды ]с]Лlшать ВОДОЙ Н.:Ш COI<OM~ 
nО:IУIJ<:НОТСЯ ТШ< называе:\lЫС натуральные (<ОМ

поты. СаХ(1Р I{ ШIМ Jl.обаnлястся по вкусу прп 
:УllотрсблеIШll. Режим стерилизации Т81ЮЙ же. ·!<8К 
дЛЛ I<ОМПОТОВ С сахаром. Натуральные КОМПОТЫ 
рекомендуются и Д.IНl диаUетш\Ов. Д.rm у.l1учшеIlИЯ 
ВJ\УС3 их перед употреблеl1ием МОЖ.но подсдзстить 
)<СII.'ШТОМ: или сорБИТОl-l. 
Охлажденис· )IДЯ всех видов КОllШОТОВ ВОЗДУШ

НОС, башш пеРСlюра lШВ3ЮТ всерх ДIIОМ. баллоны 
К.'1ЗДУТ lJa бок. 

Сахарные сиропы бывают rа1ЛИЧНОЙ KOlIuell
трации. n заВНСJlМ(}СП( от КНСЛОТIIОС1'Н П.1ЮДОВ и 

)-:lIдпrШДУёl.-1ЫЮГО f:I~(yca. 

Снрон I"ОТОШrт т~ш:: ОllреДС.'1сююе I<ОЛПЧССТВО. 
ПОДЫ Н3JJIIШ:IЮТ в К(ЗСl'рю.rrю и подогрсuаlOТ, до

б<ш.iIНЮТ необходимое ДJ[Я пrнщятой КОlIцентрз~. 
ции ){Q.'шчество сахара (С}..I. таб.rшцу), леремеШII-

.. . .1. 
вают с водои до ПО.'IlЮfО расrnорения и доводят 

до кипения. 

Сироп д.r1Я зашшки шюдоn ДШ1ЖСlf быть про~·. 
зрачным 1-1 ГОРSlЧJн .. I (lIе Iшже 90tlc). ЕСЛII ОН ПО· 
J1УЧНJIСЯ мутным, е:-о ф~ЩЬ"ГРУЮТ через хлопчато
бумажную ткань IIJ]И марлю, С.ГlожеШIУЮ в не.: 

'" При Щ)Иl'"отовлеНIII{ 'nJl~НIческих lШlltlIOН,В ДJlЯ ДllaбеТllliОD СЩ)ОП rClfОШIТ 
па сорбите, КClIЛИТС Jf.'i[1 па фруктовом сахаре, IЮТОl)ЫЙ слаще оGL!~ШОn~1If1O.ГО в 
1.7 раза u иы�f:тT БОJlr)UJ"~ П]lСli.\!УЩ'::-~·n\LI 1'It=l1e.!!, ('OP(:HJ·O/.l н I;:СШIlПО~·I. 
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I~з III>Н':IЮП [lllllC КО МПО та 

Вl!ноградный 
Грушсвый 
Черешневый 
ЯБЛОЧНЫЙ 
Айвовый 
ПеРСIН<ОlJыi·j 
АБРIШОСОВЫЙ 
С.rпшовыii 
ВишнеВblЙ 
JV\а[lдаршIOВЫЙ 
Ре(~СЮIЫИ 
Кизиловый 
3С!lll.ГНIIшtJllыii 
JV\amllloHbIii 
~еРНОСМQРОДИ~ОllUЙ 

20 
20 
2,-) 
2;] 
зо 
35 
35 
35 
40 
40 
4:) 
50 
СО 
55 
60 

2,jO 
2:0 
333 
333 
429 
538 
538 
f>38 
бfi7 
667 
818 

1000 
1000 
1222 
1500 

1,1 J 
1,15 
] ,20 
1,20 
С27 
1,33 
1,33 
1,33 
1,41 
1,41 
1,-50. 
] ,fi2 
1. ')2 
1,7 
} ,9 

2,6 
3,4-
2,7 
4,4 
2,t) 
3,0 
2,4 
2,7 
2,6 
2,0 
3.0 
2,0 
1.8 
2.0 
1.8 

с.КОЛЫ(Q с.гюеD. Ес.гш 11 после фН.'1ьтрацш[ СИРОIr 
остается мутным, его ОСDСТJ1ШОТ яичным 6Со1КОМ, 
который взбивают и доuаВШIЮТ 13 сироп, подогре
ТЫЙ дО 500С (на 5 л сиропа 1/.. бсЛl<С] ОДIlОГО 
яйца). Сироп ДOIЮ,1\ЛТ до кипення, 6е,,'ЮI< при 
этом свсртывается и поднимается Iшерху в виде 

пеШJ вместе с ЩJИМССЯМИ. Сшш пеIlУ шумошюй, 
СЩ.IOII Фи.ГНJТРУЮТ. 
СООТIюшснне IШМI10ВСНТОD II[JИ ук.оlЭДКС в бан· 

КУ: П,'ЮДОR - 65-70%, сиропа - 30-35%. 

Д.'IЯ 1<ОIIССРDИРО13аННfI РСIюмендуются сорта 
Дрог.аIlН ,же.iirал, ЭЛl~тон, НаПШ1СОII розопый, На-
1l0.'ICOH черный, Воловье сердцс. ОДСССI{ая (ICPII3H. 
Т[) }'ШСIlСli а я, гl PIIГOДlI Ы I{Р ушrые плоды сrзСТJli)
ж e:nToro IIJШ тс:\шо-бордоrзого (поч'ГН чср I10ГО) 
Цl::!ста, не мсняющсгося при КОНССрUllровашш. 

Чеrсшш: сортируют, УДCl.;ШЛ i.\ПlТые. загшншшс, 
повреждеlIные ИЛИ заIlЛССНСВСJlЫ~, очишюо1' ОТ 

ПЛОДОllожек, затсм тщательно моют ПРОТОЧlIоi{ 
[юдой I-l YH;:НlДЫЫHOТ п баllКИ. Банки uрсм.я ог 
вре:\'tс;1И СJlеду('т встряхнва1Ъ. 'поб .... ПJЮДЫ улег· 
.iшсь ПЛl'Пlес (ВО BPCfI,iH СТСРJl.ГIПЗ~ЩШ[ 'В черешен 
Dl>щсmt{.··' CfI СОК 11 ОНII 3:J3 lIНTC,,'lbllO У xrСllf,ll(ШОТСIi 

D оБЪСl\lС, llO,ЭТО:\-(}' при I.JСПЛОТlюi'! }'к.г{аДI{С lJI"O
тОном I(О:\ШОТС может ОI<а:IClТЬСЯ мало ШЮДОD 11 
мнш·о сиропа), Не реКОМСl1,1tуется СМ~Щ!Ih2tТh Тl.'lo

ды ра~щого цвета и размера. 

~'''.'IOЖСfшые черсшни 3i:1Л1Ш3ЮТ ГОIНIЧIlМ (90-
95ОС) cax~plIЫM сиропом 25% -IIОЙ l<ОIЩСIIТIН!ЦНИ 
И СТ('.РНJIlПУIOТ IJ IШl1Яrцсй поде: н полулнтровых 
б~ШL{;·:Х - 12--15 минут, литровых - lB--2(j, трех· 
JШТР(j~[;.!Х 6.З.'I,:ЮШ.JХ - 25-30 l\ШНУТ_ 

l(омпоl" _ . :-.,., 
из череше"\ 
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КОМПОТ 
из В1tшеll 

КОМПОТ 
НЗ СЛИВ 

Лучшими для l{оМПОТОП СЧИТ<:lIOТС": сорта .пюб
СЮlЯ, Подбе.:'!hСI<ал, В.IIаДilМИРСI<ая, .. Потовая, ГI~l()
ДОРОДlIан l\:lичурина (ПiЮДЫ ЮiСJЮ-С,ilаДIШС на 
вкус) . 

ГОТОDЯТ ВИШНИ 1\ консервированию так же, как 
черешни. ПОДГОТОD.:](;~IItIblе II.IIOДЫ ll.IlОтно УК.iJ3ДЫ
Бают в баНlШ. заmшают ГОРЯ1lИМ (90-950С) са
харным 'сиропом 40-5()%-нОЙ концеНl'раЦШI н 
стеРНЛИЗУIОТ D КИШIЩСЙ воде. КОМПОТ в полу.raи
ТРОВЫХ банках стеРИЛIIЗУЮТ 10-12 минут, в ЛII
тровых - 15-18, n ТРСХ.1ШТРОВЫХ башIOНЗХ-
20-25 минут. 
Ввиду ТОГО что BHIIIIlН содержат зпачителыюс 

J<ОЛIJllестпо КИСЛОТЫ. компот можно пастеРИЗ0ва JЪ 

при тсмпературе 85ОС. В этом С.'Iучае банки 
укупоривают до пастеризации. не опасаясь СРЫlJа 

l<рышеl<. тш{ как ПРИ такой температуре ДЗDJIсние 
в банках не будет большим. Прогревать башш· 
при те l>tшер а1 уре 850С нужно дольше, чем n IШ
пящей воде: ПОЛУ.1Jитровые - 20-25 МННУ'Г, литро
вые .- 30-35. трехлитровые баллоны - 40-45 
минут. 

Из черешни и вишни можно Г()ТОIЗIIТЬ натура.чь
вые КОМIIОТЫ без I(ШНIIIСIШЯ. ЭТО более простои 
способ IюпсеРШJРОВ3НИЛ, но он требует особеНIIО 
'ТщатеJIЬНОЙ nОДГОТОlJКИ (мойка и шiIарка) баllО({ 
... l<рышеl(. Хорошо вымытые ПЛОДЫ ук .. lадывают 
n банки, залипают кипятком, накрывают крыш
каМ1I н оставляют на 1 О минут. После этого 
сливают воду И, не давая ПJlодам ОСТЫТЬ, опятЬ 

за.IJИВ.ают их кипятком на 5 минут. Коrда пода 
будет снопа слита, немедленно наJшваlOТ в БШШJJ 
кипящий сахарный снроп и УI{упоривают ИХ же~ 
С1'ЯIIЫМ:И I{рышками. 

Для КОНССРВИРОDания реl(:омендуются COPT~ 
Персшшвзя, РеНl(:ДОД Альтана. Венгерка ита.')ЬЯIJ
ская, Венгерка молдапская, BeHrepKa обыкновен
ная, Изюм Эрик. ПРНГОДНЫ как крупные, так II 
МСJl1<ие сливы, 

Плоды сортируют, удаляя мятые, ПОDреждеНlIые 
11 lIерезрс.rIЫС, очищают от плодоножек, З<Jтем 

'Тщатс.'lЫЮ I\·IОЮТ. Крупные СЛИВЫ разрезают но
жul>tf . из нсрж.ансющсЙ стат-) пorЮ.1ШМ по. бороздке 
JJ удз.ТJЯIOТ КОСТОtIКИ. После Этого сливы ПJЮТIЮ 
УI{..ilацыв~нот в банки (по .. lOВШШИ - срезами ВННЗ)',~ 
за.rншают горячим (90-95ОС) сиропом 30-35%
ной IЮIщентрНIщи (болсе кислые - сиропом 40%· ~ 
ной копцентрации) _ . ; 

СтеРИJlIlЗУIOТ l{QlIШОТ В кипящей Dоде: в П()"lУ~" (' 
.читровых банках - 12-15 минут. mпровых--
20-25, трех.:тИТР{)f~ЫХ ба..iI.IЮНЗХ - 30-35 МИlIУТ. 
К HC"'Ible МСJlЮЮ сшшы можно ШIСТСIШЗ0ва'lЪ Il-rи 
7с\шературс 850С: в по.i1У:IИТРОПЫХ баIТЮ1Х -20-
2.:1 минут, юпроrзых - 30-35, ТРСХЛIIТРО13ЫХ ба.rI-
o'lOHC:lX --- 40-4[) ~ншут. . 
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.пУtIШИ~Ш Д!l51 I<ОlIсерПl1рОП3ННЯ считаются сор
та КраСIIQЩС'J(ИИ, НИКНТСЮ·IИ, Тнраспо.%скиЙ паз
ДIШЙ, i\наиасныЙ. Абршшсы .ЦО';IЖНЫ быть слег
ка ([С'дозрСЛЬПШ, с ПЛОТНОЙ, )..шсистоЙ м ЯlЮТ ыIO , 
равномерно окрашснной до самой костоtщи. 

П';ЮЛ.Ы сортируют по разr.·Iеру, отбрzш:овывэlOТ 
ШlТlIш.,:тые, с попреждеИЮJ:\Нl, нсрезре':lые или зе

.'ICl1blC, тщатс.'lЫЮ мuют ХОJlOДIЮЙ uодоЙ. Крупные 
разрезают по бороздке, удаляют IЮСТОЧI<И. Поло
НИНКИ п.rЮТIIO УК.IIaдыпаlОТ n II0ДГОТОВ.IJ(;ННЫС ба н
IШ, как слнвы, заливают ГОРЯЧИl\.·1 сахаРИЫ:\'I си

ропом (90-950С) 35-40%-ной Iшнцентрации ()1.1IЯ 
:\·IС';Ш.ИХ СЛЗДЮfХ абрикосов концентрация сиропа 
может БЫТiI. ниже) 1I стtрИ.rJИЗУЮТ 13 I<иплщей во
де. продо.t1жIпс.I1ыIстhh стеРНШlзации такая .же, 
как для СЛИВ. 

Компот нз персикоп считается непревзойден
ным по своим IШ:УСОВLВ'1 достmшствам н аромату. 

ДШI Jшt-lсервироuанин рекомендуются сорта 30-
.11OТОЙ юб"I':IСЙ, Лола, НlIКНТСКНЙ н др. ПерсИlШ 
до.rIЖJIыбыть среднего и l{РУПIIОГО размера, IJе 
впшше СОJРСI:JШИС, с г.:нз"IЩОЙ. НI?ЖllОЙ, ТОIШОЙ lЮ
ЖИЦСЙ, ароматпые и С.lJад.кие. 

I1.'юды моют, сортируют, уда..'IЯЯ СОВССМ зе';lе
вые, сr.ЮРШСIIНЫС, ШlТиистыс, заТСl\I ОIIИЩШОТ от 

плотной кожицы сто..rюпы:\·t пожом из нсржапею
щей стаJШ IIЛИ ножом Д.'IJr; ЧНСТlШ опощей, разре
зают ПОПОЛЗ:"'I и уд.ашпот )шсточку. l\:\еJIЮIе пср
сики МОiI\lЮ I<.ОНССРUИРОШПh це.ilЫМИ. 

Бланшируют П.1QДЫ в кипящей Dоде 01\0.:10 5 ми
IIYT, ПОС.ТIС чего ОХJlз.ждают водой. П.IЩДЫ ПЛОТНО 
УИi1ЗДЫI33ЮТ В баНКII (ПО!ЮВННlШ - срезами вниз) 
}[ залив.а:ют . горячим (90-95ОС) сиропом 30-35%
НОЙ концентрации. Стери.IIНЗУ~ОТ в кипящей поде~ .. 
IJO.rIУ.,IИТРОllые банки - 15--18 МIIНУТ, литровые-
20-25, tpCXm-lтрОDblС баллоны - 35·-40 минут.· 

Лучшими для I{ОIJССРI~нрования считаются сор
Т(З Ви.I1ЬЯМС, Любимица .К."аrша, Бергамот. Ре
комендуются груши ТО.%КО с ПЛОТНОЙ мякотью. 
ПО.IJузреJlые. 

П,'IOДЫ сортируют по размеру. удаm-IЮТ полреж- . 
де.llIые, моют холодной водой, очищают от 1\0-
ЖШI,Ы, разрезают ПОПО.'Iа~·I, вырезают сердuевппу 

с ~·lелкими КЮ.·rеинстымн к Jl€ТЮI ми-грап у.1I ЯЦИ я

ми и уж~ после этого разрсзают нз ДОЛЬКИ в за

висимости о r величины г..rюда. Груши с нежной 
lюжицей очищать не НУЖI.IО. 
Подготовлеllные плоды кладут в' шпаритеЛh па

РОСOlюваркн УПС иди D сетку (см. рис. 1) и 
б.:JаПIIIИРУIOТ в КИШJщей воде 1{.i1И наром 3-5 мн
ИУТ. В воду реlЮМСltдуется добавить JI1I!\ЮННУЮ 
I1m1 l:ШJюкаМСШIУЮ Iшс.rlOТУ (l r па 1 .IJ воды). 
После б.НЩIlЩJОI3IШ CCTI<Y с ПЛОДЗМИ опускают 
ДЛН ОХ.Ilзждения л ведро с хо.rюдноЙ водоii Ох
])(.1ЖДСШIЫС ГРУШIl УI{ЛС1дывают У:ШIiМН частями к 

I(омпот 
из абрикосов 

Комrш'l' 

11;, uiv,:,икОВ 
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центру бшrкн. заливают ГОРЯ(IНМ (85--900С) си
pono:vf 20% -НОЙ КОllцснтращiи с Добаu.Г[еlшем .rIII
I\IQIIПОЙ IШС.IIОТЫ (l J' на 1 .rJ европа) дЛЯ У:I}'ЧШС
ШСНЮi в [{),та , 

СтеРИJIИ~УIOТ '} !(ИIIЛЩСЙ поде: ПО.'1У.'JИтропые 
банки - J 8-20 МIIIIУТ, .1I-ПРОВЫС - 25-30, трех
ШПРОl:!ые ба.'J.iЮШ)( -. 35-40 МИНУТ. 

ЛУ'IШIВНI Д.1Л КР:\ШU1'а считаются сорта РеllСТ 
Снмирс!шо. Ренет· ш,ампаIlСКИЙ, Анис. АIIТОНОШШ, 
Бойкеи, Взгнера ПРИЗОDОС, РозмаРИIl беJIЫЙ, Дii{Q
натан (П.'lОДЫ IШС.11O-С.1fздкне и KHC';lblC, с плотной 
МЯI\ОТhJO 1{ ~IPKO ВЫР~ЖСШП.lI:.v1 apOMaTor.,'I). 1V1.учпи
стые, с ры..rloйй МШ<ОТЫО яблоки lIепрпгuдпы, пш 
J\~Щ ПРИ стеРllлi!заЦ}lt! онн быстро развзриоаlOТС:Н 
11 сироп подучаетсSI мутным, 

ЯБДОIШ сортируют но размеру 11 степени 3РС
:ЮСТИ, удаляют ЗсiПШDШtIе, МОЮТ проточной BO~ 
дай и О(IИщают от кожицы Столовым ножом из 
нержавеющей СТ3.'Ш И.'1Н ПОЖОМ дЛЯ (шсткн ОаО
щей. Плоды с нежной кожиu.еЙ МОЖНО не оtш
щать. 

О'шщенные ябдоки разрезают на поповника ·н 
удаmrют CCPДц\;~BHIIY ложеtlКОЙ с заостренным I\ОП
цом, КРУПIlые n.rюды разрезают, нз IIствеРТИIIIШ 
ИЛИ ДQ!IhlШ. f\;lt . .rIKlIC яблоки ~Юi[\11O КОIlССРIШ(JО 
нать целыми. вырезав ТОu'Ь(Ю сердцевину MeTaJI
:rичсской 1рубкuй с заБСТРСIIIIbJМ I\OlЩОМ. 
Чтобы ОЧНЩf::Ifllые If нзрезаllные яБДОIШ П:i воз

духе lIе тсмне.'1И. их МОЖНО на 30-40 минут опу
СТlIТЬ U ХО.10ДН}'Ю воду, В 2%~пый раСТDОР СОШ! 
.или в 0,1 % -ВЫЙ pa-стlЗОР JШМОНlЮЙ НJIИ ВШЮКU' 
МСНIШЙ IШС.:ЮТU (I Г на 1 ..'l поды). 

Яб.rЮIШ у КЛUДLIЕ зют В сетку (СМ. рис. 1) ИЛИ 
В шпарнтсль варосокопзрки ~rпс И бmШШ[·IРУIOТ: 
в I{ИШlllн~i1 воде I~.:Ш паром - в течение 3-5 l\oJИ
нут, при те~шературс воды 80-950С - 10-15 MII
lIУТ. ПОС,:J(~ ЭТОГО П.:ЩД,Ы быстро ОХ.:I<.lжд.аю'f. опу' 
(:кая сетку в педро с ХUДОДIIОf.i водой. Воду, в 
H:OTOpoii U.liаПUШРОВ2I.IIИСЬ яб.rЮI~П, ИСПОЛЬ:1ую'r ДЛИ 
НРШ-ОТОПЛСtШИ сиропа пли ЗCJmШIШ I1ЛОДОU (п на· 
туралын.IХ l<.омпотах). 
Охлажд.енные ШЮДЫ [ЫОПЮ УI{.'1адыоают ере

З8iШI IШИЗ n flOДГО10U:lеШIL1С. ПРОШl!ареНlIые nа~щи 
и з~дипают горячим (не менее !JO°C) сиропрм 
20-25% -НОЙ концентрации. СтсrПJlIlЗУЮТ в J{ИI-I1J
(jiСЙ воде: полулнтропые баlll<И - 15-20 м 11.1 L}lT. 
юпроuыс - 25-30, trC'xm-ПРtН!ЫС ба,:J;ЮНЫ - 35·-г 
40 МИНУТ~ . 

длн Iюr,шота щmгодпы :\IС.'Ш:Jl(~ иБJlU1Ш с плот
НОЙ м ЯIют.ью. 

П':IO,цы сортируют по рал,[('РУ, удаляют по· 
врежденные, тщатедыю моют, ВЫf!СJ;JЮТ сердце

Вlшу ТОШШМ ПОЖОМ из I1еРil~<IВСЮIIJ('ii СТ~':Ш и:m 
МСТЗ.'I.iIическоИ трубкой с заОСТРСiJl1LВI (Ю1ЩОМ. за-
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тем Cw'lCГJ<a З811СН3ЮТ их Н ДYXOBO~ шкафу так, 
чтобы они Jlе ПОJIOШ'l.'ШСЬ и не С~ОРЩИJlИСЬ. 
Печеные яБJIOЮI УК.:задывают n ТJодготnвлен

ные банки, заливают ГОрЯLШМ (85-~ЮС;С) сиро
пом 20-25%-IIОЙ концеIlТРЗЦИИ и стсри.:lИзуют. 
как компот из яблOJ<. 

Лучши~ш сортами для l<Омпота с tIНТ3ЮТСJ1 Ли· 
монная, ОР8ижев~ Н, ДIlССТРОDская, Оргесвскзя 
Кишиневская. д.r:IЯ IЮ1iсерпировання nРИГОДН8 Юll~ 
,грушевидная, так и яблоковндная аИDа D CT3J1.IIH 
полной зре.rЮСТII, когда ее МШЮТЬ С'rюiOВИТСЯ CO:I

ной И менее грубой. дозревшая ПрlI хранешПl 
аива при обретает хороший внус JI аромат. 
ПЛОДЫ сортируют, очищают от КОЖИllЫ, разре

заЮl' на ПО.'JOIШНЮI~ удашпот сердцевину, lIосле 

чего, разрезают 118 ДО.rIЫШ толщИ1ЮЙ 1.5-2,5 см, 
бланшируют в сс'ше (СМ. рис. 1) или в ШШ1.рите.'Iе 
паросоковарии УПС 13 течеllие 10-15 минут до 
ра:il\НТГЧСНI-IЯ 11 IIсмедлсшlO охлаждают. Долыш 
унл.эДЫf3СНОТ в подготовленные БЗНКII н заливают 
горл(IНМ (90-950С). СИРО110l\'I 30-35% -ной КО 11-
UСJlтрации. 

Стерилизуют n I<ИШJщей воде: ПО,I1УЛIIТРОl3ые 
банки - 20-25 минут, ЛИТРОDые - 25-30, трех
литровые 6а:].iЮЩ}~ - 45-50 MIIНYT. 

Д,'JЯ консеРllщюваllИЯ пригодны крупноплодные 
CTO.iJOBЬYC сортз винограда с МЯСИСТЫМИ ягодами, 

содержаЩИМJI IJeMIIOfO семян, Jl ШЮТIIOЙ кожицей. 
ЛуtrШНii сорт - МУСI(ЗТ l-а~1БУРГСКlIЙ. IШТОРЫЙ по
C-.'IC тепловой обрабОТlШ приобретает УСТОйtlИfiЫЙ 
арома"г. 

Я годы ВШlOградз аккуратно отделяют ОТ греб
ней, удаляя заплесневелые, ПО~fятые. затем тща-· 
"С.1IЫЮ МОIOТ~ fШОТИО УJ(лздывают в бзНIШ Н sя· 
.o1JшаJOТ горячим (90-950С) сиропом 20-25%-ной 
J\OI-щентраЦllИ. . 

Стерн.rшэую'г в юшящеli поде: по.'lулнтровые 
баНIШ -, 12-15 минут, литровые - ]8-25, трех
.ТJlпровые башюны - 35-'.l0 минут. 

l\'\аНДарИПЫ должны быть ВПО.Т)не зре.лЫfvШ, без 
1I.lJeCellH и ГНIlЛЫХ пятен. Перед консеРВlIровзнием 
плоды очищают ОТ кожуры, долыш - от белых 
·оолОКОJJ, IЮТОРЫС~ придают I<ОМПОТУ горыюватыu 
::НРИ81<УС. ПОСJlе этого ДO.ТlbKfl на ПОJlМИНУТЫ олу
скают 13 горячую (850С) BOДY~ а затем в ХOu'юд-
I!:УЮ. УJ<ЛЭДЫDают в банки, заливаlОТ горячим 
(9'О-950С) сиропом 30-35%-ной концентрации 
н стерилизуют в кипяшем воде: в nO.iJYJlJiTPOBblX 
банках - 12-15 минут, литровых -20-25, трех
.!1ИТРОВЫХ баллонах - 30-40 минут. 

Д.IJЯ Iюмпота ПРИГОДlIЫ мясистые ltJ10ДЫ с не-
60.1ЬШОЙ семенной ПD.1lOСтыо. Инжир очищзют ОТ 
1I.'10ДОlюжек. моют, бланшируют D горячей воде 
(850С) 5-10 минут (В з~шиеllмос"rи 01' раЗI\-Iсра 

КОl\tПот 
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ИСТСПСI-Ш зрс"юсти), затем ОХ.ТJаждают DUДОЙ и 
lJ.IlOТНО УI<.,'!здывают в башен (n l<аждую бюш:у-" 
ПJIOДЫ ОДНОГО сорта .. цвста). 3зшшают горячим 
(90-950С) СllРОIЮМ ЗО-35%-пой l<Ol-щснтрации. 
Стери.rшзуют пo.rlУillПРОDые банки в кнпящей 

uодс 15-20 минут, Лl1ТРОВЫ~ - 20-25, трех.rштро· 
вые ба.'1.::юпы - 35-40 минут. 

дли lюмпота IlСПО.rJJ)ЗУЮТ ЧЩJСШКIl ревеня пер
вого сбора, 1'0 есть маi-icкие, богатые яблочной 
J<ИС.ilCПОЙ 11 витаминами. Отбираю·г свежие, веж
IIbic и сочные, без ?vIеХ'1IШЧССЮIХ повреждений и 
lIе ПОРЮI..:t'I1IJblе СС.1lЬСl\охозяikтпенными вредите
о'Н) м и. ЕСJlИ LIСРСШКН IТ а концах lleCKo.'1bKO грубо~ 
ваты, IIX ОЧIПЩIIOТ ОТ ВОJЮI\.ОН. 

ЧеРСII..rЮI режут Ш\ I{УСОЧI<I,1 дmшой 2-'3 см 11 
замаЧlIвают в ХО,i"юдноi-i lюде на ,10-12 часов; 
меняя иеСI\ОJIЫ\О P3:J поду. Затем их б.flаlшlИРУЮТ 
в I<ИnSШJ.еЙ BOjtC 1-2 ЛШIIУТЫ, быстро охлаждают 
БОДаЙ, чтобы они не fHBnapH.I(J.·lCb, После ОХЛ8Ж
деlШЯ (Iсрешкн плотно Уlшадьшают n башш и 
залипают ГOpH4IH,'f сахарПЫ:'l'1 сиропом 50% -НОЙ 
I<ОНЦСН·ГIНЩIШ. В rЮ.iIУJlНТРОDУЮ бшш:у uходит 
320-' 350 г черепшоп. 
Стерилизуют IЮЮlОТ D I\ИПflщеи с воле: в полу

.i1IПРОВЫХ баш:эх - 20 f\.'ШНУТ, ·.пнтровых - 25-30t 

трсх.читропых БЭ.'l.:lОlIi:lХ - 35-45 М~ШУТ. 

,J1УLjШllе сорта д/ну I<Qнсервирования - Комсо: 
молка, lV10,rrдапi:IIШ3, КУ.'lЬ8СР If др> 
Отсортированные ягоды К.llадут в дуршлаг н 

осторожно моют, погружая Б ведро с холодной 
ВОДОЙ, зате~1 О[lИщзют от ЧЗШС,fШСТИКОВ И пере
К.'lаДЫВ8ЮТ п· кастрюлю НШf n тзз. ГОРЯЧJlМ си
ропом (не ниже 600С) 50%-ной концентрации за
mшают ягоды на 4-5 tlacoB. Пропитываясь СЙ~ 
ропом, ОIШ выделяют некоторое к6.ТJичеСТIЮ сока, 
при этом УПЛОТНSJ(~ТСЯ МЯI<ОТЬ И - ззкрсг.ляеТСfI 
цпет. 

ПОСJlе выдержки зеl\ЫННИКУ осторожно отде
JIЯЮТ ОТ сиропа " paCK~1aДЫBaIOT в lIодготовлеiI
ные банки, .lJучше в ПО.i1улитровыс, так как пасте~ 
рнзация в НИХ проходит быстрее Ii ЯГОДЫ меньше 
развариваются. Сироп пагрепают до кипеllИЯ 
(105°С) и залипают ЙМ ягоды. l(онцентрацию си
ропа МОЖIIО УВСШIЧI-IТЬ ДО 60-65 %, добавив 't-ll'l 
хар. ' ;1 

Банки укупоривают ДО теп.ТJОПОЙ обработки же'
СТЯПЫ:\>Ш лакированными крышками. КОМПОТ П~
стеrнзуют D ПО.IJУЛНТРОВЫХ б(\нкэх В теtlеJIие 
20-25 минут при тс~шсратуре 85°С. 

Обрабатывают малину Т81{ жс, как землsшИl<У, 
Ес.:ш малина порзжепа JШЧИIш:а~ш :\,шлнновоr'О 

iКУЧI<Э (белые мео,кие червячки), ТО для их уда
о"JСВШl ягоды DЫДСРШ:ИВШОТ в 1 %-пом racTBope 
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соли (l о г на 1 Jl ВОДЫ). ВСIl.lJЬшшие .гшчи IНШ 
вылавливают ШУМОПlшй. ' 
Вымытые SIГОДЫ УI<':I8ДJ)шают п IIOJIym-пропыс 

банТi:И. за.Т1Ивают СИРОПОll'l (90
0

С) 55% -I!ОЙ ЮН!
ЦСlIтращ-1И и стсрн .. :Ш3УЮТ в IШШIlцей поде 8-1 О 
МIIIIУТ. Можно Ш'ОДЫ заJТИТЬ сиропом на 1-5 ча
сов, з(]тсм нагреть вместе с сиропом до кипеIlИИ, 

rа2"'ШТЬ u банки 11 пастерн.зовать, как зе:\'J.:ННItIКУ. 

ИЗ !\Н.lЛИIlЫ, зеМJlЯЮШ::Н 11 ежевики можно [IРИ

готовить консервы в собственном сои:у с доб.Ш.iIе~ 
IШСМ 200-300 г сахара на 1 кг ягод. ПОjlГОТОВ
.. 1енныс ИГQДЫ ззсыпают ПОС,i}ОИНО сахаром JI ос
пшдяют В кастрю .. :IС па 5-6 часов ддя RЫДС:IС
пия COI\a. Зат~м COl< СJlиваюl' и под.огревыот до 
90-95Q C. Ягоды. раскладывают в lIOДГОТОВ.;JеН[IРЮ 
банки 1-1 зашшают горячим СОКОМ. СтеРllЛНЗУЮТ 
в IШПЯЩСЙ поле: по . .ilу.rШl'ровые банки - 6-8 ми
пут, JIrпровые -- 10-12 мшrут. 

Лучшими ,сортами ддя l(онсервироваllИЯ счи

таются Лия плодородная, Голиаф, Л aI{СТОН. Яго
ДЫ ДOJIЖНЫ быть крупными. ПОС.lе сорпrровкн 
их тщате.ГJЬНО моют u дуршлаге. дают поде стечь, 
фасуют n подготовлеIlные баВ:I<И ои залипают 60 %
I-Iьв .. 1 сиропом, подогретым до 90 С. 
Бюши унупоривают жеСТЯlIЫМИ .rtакироваlIlIЫМИ 

I<РЫliшамн И.lш. СТСЮ1ШlНЫМlI. ПастеРJI3УЮТ IlрИ 
т(:'мпературс 900С: ПО';IУJIитровые банки - 12-] 5 
минут, .rчпровые·- 20-25 минут. 

Кuмпоты МОЖНО готовить из смеси раз.,ШЧВЫХ 
ш:юдов и ягод. ТаЮlе консервы называются KO~I
lIотами ассорти. Они отличаются бo.rIсе ТОНКИМ 
вкусом и красивым видом_ Для ПРИГОТОВ.ГfСflИЯ 
IШМПОТОВ ассорти llодбнрзют несколько вндоп П.'Ю
ДОВ И ЯГОД, сочетзlOЩИХСЯ по ВКУСУ) цвету JI аро

мату. Например, черешни, абрикосы н пеРСIIIНf~ 
сюшы, яблоки и ВИНОI'рад; ГРУШlI и яблоки. Чем 
разнообразнее состав плодов и ягод, TC:\I вкуснее 
КОllШОТbl ассорти. В компотах не должен прсо6:IЗ
дать l<::tКой-либо ВИД п.rюдов If.rш Ю'ОД; их берут 
в равных [{О.ilИчсстпах. 

Комноты З8.i1ПВШОТ, ГОрSIЧИМ сиропом 35-4 О Ufo
ной I<О1щеliтраl~IН! и стеРИШIЗУЮТ в кипящей IЮ~lС: 
в ПQ.1JУЛИТРОВЫХ банках - 15-20 МИНУТ, литро
ВЫХ - 20-25 мин)'т. 

Из I:IIIшеll. rleperucH, крыжовника, пшюграда, 
МС.'1l<ИХ c.!IНB можно готовить КОМПОТЫ ГОрЯЧШ.t 

IЮЗЮШОi\I. без с.терн.rшззцни ШIИ паСТСРIlз,щшr. 
для ~rero плоды 11 нгоды проваривают в с." харно \1 
l"liPOI1C. за'rем разливают н I'ОРЯЧС~( Iшде (пр 11 
ТСf>,шсратурс не IIIтже 90"С) в подогретые баНJ':!1 
н Iтсмсл.:rСIiНО УI":УПОР ив ,нот. 

Л"'m'I\[Ю I,ОJlссрrшровClТЬ п.тюды 11 flГОДь! д.рупш 
СIlосоБО:\'I. д,:щ ЭТОГО В ОДllоir l{(~стрюле D\ICCТlJ-

КОМ 110'1' 

из чеl'IЮЙ 
смородиtlЫ 

1( о r.IIЮТlА 
ВССОР'fl1 

YCKo~e" ..... 'O 
СЩ)!,;СI6ы 

I1РИГОТОn,'I":':l,1/1 

КОI\ШI)ТОIJ 

45 
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ГI:С'. 13. ПРНСI10-
соБЛСШlr !иНl про

·П'flКИ ПJЮДUI..I 

, 

46 

МОС'ТЫО 3-'-5.'1 нагревают поду до кнпенпя, n дру
гой ОДНО13рсысшIO готовит сахарный СИрО1l. Под
ГOTOB.-H~-H НЬУС П.;ЮД!)I 11 )i год.ы D дуршлаге опуска ют 
n IШШIЩУЮ воду 11~1 1 минуту, з€tтс:\( пересыпают 
их в подогретыс баllКИ, быстро З8ЮIваlOТ кипящим 
сирurюм, lI(]J{РЫПЗЮТ КРLILШ{<lМН 11 укупщншают 

(I<РЫШКI{ J\О.1ЖiiЫ бып) подогреl'UI:\Ш), Охдажде
JШС во~щушнос. БnIlКИ пср('вора'iнвают lIа КрЫШЮ't. 

31'11 способы Щ)Ш'ОТОВ!JСНШТ компотов требуют 
tщаТСЛhIlOЙ обработки сырья и Т(lрЫ 11 незамед
.тппеЛbl-ЮИ укупорю! банок 

НАТУРАЛЬНОЕ ФРУКТОВОЕ 

ПЮРЕ 

КО1lссршrропаllИС фрукт()[юго пюре не требует 
БОЛЫIJЮ:. затрат времени I! готовить СГО lIеСЛОЖIIО. 
Пюре цс,:]ссообраЗIIО заготаВ.'llшать на зиму ДШI 
ТОГО, чтобы ИСIЮ.iIЬЗОВЗ'IЪ для ДСТСIЮГО пнтаншт, 
ПРИГОТОВ:IС!IИЯ кисе.rlсi'l, муссов, фРУI(ТОВЫХ при
ПРЗВ,соусов. КЗI( ШIЧИ1IКУ дЛЯ И:-ЩС.1ШЙ IIЗ теста, 
а также I{ЗК ДI1С'пtЧССI<ое б.illОДО. В фРУКТOIЮ~i 
пюре rюшюстыо {~охрашнотся витаМШIЫ J-I цеlfllые 

Пl:пэтеЛI>IJые вещества, 0110 хорошо УСО::Шf3зется 

оргarШJ i.\Ю:.\оI. 

дJНI IшнсеРflИРОВЭШШ ПрНГОДIlЫ свежие, {що,;шс 
зрелые' яб.'1OI\И, СЛИВЫ, аБРИI(ОСЫ, груши, зiiва, 
персш<н и др. Хорошее пюре можно готоuить ИЗ 
смеси п:roДОВ, сочетающихся по apo?t,'IaTY н вкусу. 

При варке пюре ПЛОДЫ подroПlБJlИвают тЗI< 
же, «ак ДЮ·l варенья: отбраковывают lIеIlРИГОД
пые. моют, ()чнщают от КОЖIЩЫ И удаляют серд

цеВИIIУ с семенами (яблоки, груши, айва). ко
СТОllI<И (СЛИВ_Ы, абрикосы, псрсюси); крупные ПЛQ
ды ре·жут lJa долыш. 

ПОДГОТО8.llеllные П.1ГЩЫ нсобходнfIofO раЗМ~1ГЧИТh. 
Для ЭТО'го JlX ТЮМ.ещают в ceTICY б,llаншнропатс.llЯ 
(C~{. рис. 1) 1-1 обрабатьшают паром, КОТОРЫЙ 
образуется при юшешш воды n l{ЗСТРЮ.'1С. ДJI Н 
шпаl'КlI ПЛОДОВ МОЖНО использоuать паросоковар

ку ~·Пс. РЗЗМягtlеИliые П.'10ДЫ протирают дере
вшfl.lЫМ пестнко~·t·, tlсрез дур llI.II ЭГ или СIПО 

<рис. 13). Полученное пюре ДOlюдят до IПlпеЩIИ, 
n .горичем виде l>аЗJI.ивают в лодгОТОВЛСШlые стек
ЮШJfые бзики НШI 1'реХШIтрсвые 6а.rI.IЮНЫ, за тс:\'/ 
С'геIШШI3УЮТ в КlIШIЩСЙ воде: IID.lIУ.'1lпропыеqзн
l-Ш - 15 мннут, .rШl'РОDые - 20, tp-ех:штроI3ЫС ба}l
.i!r)~lbI - 30-.35 минут. После стерилизации H~ 'H~
lIoirJt~1('rlllO УI{УПОI}IШ~ЮТ ЖССТШIЫМИ ,1J81\I-трОU3Нf,'bI
АНI КРЬШIЮ-JМН. 

ПОВИДЛО 

ГlОUИД.'lU IОТ()IЗЯТ путем упаривания фР)'КТОDОГО 
нюре с сахаром. Варят ПОНIJД,rю ИЗ с.пН8. аб
рикосов, яБJЮI{, перСНКОI1. а таl(же из смеси раз-
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lIЫХ Л.'IОЛ,ОI3 С ябдою-н.tи (l1а (юа r С.l1I1В ШII-I абри
I\OCOB - 400 r ~I бжш). Яб.l0К1t содержат XOPOi..lI:J 

жеmtРУIOщсе вещество (ПС]ПШi). б.1Iзголаря IH~MY 
ПОВИДЛО ПО.rJУIJ(Н~ТСЯ густым. На 1 кг IIЮРС (I]PO
тертых fl.IlOдоп) Jlоб~в.rнJЮ·Г 500-600 1" сахара. 
Варят лопид.rro n а.ГlЮМIШIlСI10r,·1 тазу, при ЭТОМ 
его Л{)СТОШIНО ПОМСlllJшают, чтобы 0110 не IlРНГО
ре.IЮ. Варка при среднсм подогрспс OGbltJlIO про
ДО-'J}l(ается 40--50 минут. Готовность оnрсл.слню·г 
ПО температуре I\НпеШJЯ (1 050С) или по густоте 
массы (u:-нпая IIроб;) прн ОХ.'lзждеШlll "е р.астс
nоСТСЯ 1Iа сухом б:JЮ.'lЦr.). 
Быстрее МОЖНО спарить ПОВJlД.'lО в ШИРО"I.Й 

посуле (тазу) J3 духаном uшафу. Прежде 'IC~1 
IIUIIIССТИТЬ таз 8 ДУХОDОЙ шкаф. пюре СМ('ШllmIЮТ 
с сахаром и ДОIЗОДЯТ ДО юшешш на ОПIС. ПUШ·J!t:Ю 
ваРВ1" в духопом IlШЗфУ прн тс:\шеРёнуре ·120-
150CJC, BPCfl.HI ОТ I3РС\IСIШ помеI!IIIпа5I. 
Готorюе ПС[jIlДЛО ф.н:уют н ЧIКТIJIС. су:ше, IIpO

грстыс б~НIl"И н :{Ш{РШ),((ЮТ ШJ<lстмаСС(}f!ЫМIi крыш~ 
к.а:\·ш. IЪ.lСТСРl1зовать их не над,О, ТеШ I{Ш< обjJ3-
ЗОn8ВШ3НСН на поверхности повидла TOIII<aSI ко

РОЧЮ.l будет прсдuхрйllНТЬ его от IJ(Н1ПЛСШiЯ П..ilС
С:-IIИ и НРОШIIШООСШIН влаги. 

. с.'Ш·ВОЕое. ОДНJI:\i 113 .IJУЧПШ~ ВИДО13 ПОIШД.113 как 
по BI-\YCOBЫ~·1 I{CJЧССТВZI М, ПJК 11 110 оираСI\С ЯВ

.,'Iяется С,;IИВОIJОС, особснно из COJYfOB Венгерка 
оБЫЮIODСНШ.1Я. Вснгеrжа ажаНСКaJt, .. ВСJlгеркз MO .. l
Д;ШСI<ая. ПОВИДЛО ГО1'ОПЛТ из СБСЖНХ, здоровых, 
соперlllСШIO зрс.IJЫХ ндодоп. 

О'ГОUРШ!llые СЛИПЫ моют холодноii БОДОЙ. уда
.'нпот I<ОСТОЧЮ( Н разваривают"· fJеБО.:1ЫIЮ~J 1<О.'1И
l;eCTBe воды (на. 1 Ю' с,mш 1/2 етзюша воды)_ 
При этом необходимо ПОСТОЯШЮ их перемешин<IТЪ 
IЮ избежаннс ПРliгораl1ИЯ. Венду того что C.r1filJ!J( 
С{)..1ержат ЗШlчиrе:lыюе количество сахара, при 

ll8pKe ЛОnНД.'l3 к РЗ3JЗЗРСIIНЫ:\1 С.1шва м добаплsнот 
('ax.apa-пеCJ<а меньше, чем 'Требуе'ГСn ДJ!Я друг·их 
n.1UДОIЗ (200-300 r на 1 иг СЛIlВ) , Смешанные с 
(~xapOM С';!lШЫ варят до готовности прн постОШI-

110М помеш IШ.анин_ 

Ф·РУКТОВЫЕ ПРИПРЛВJэI 
',1 

1··1-"1з натуралыюго пюре (яб.rю[НlОГО. СЛИВО130ГО. 
аБР·IlI<ОСОв.ого)· МОЖНо ПРЮ·ОТОВJ.ПЬ очень ВКУСJIl.!С 
тфИПРЗJ3Ы К MS1CIIblM бmодам 11 жареной птиuе. 
. Пюре смсшип~ют с сахаром (200-230 r на I кг 
lIюре) и уваРНВёJЮТ- его на 1J4 иди '/5 ч·асть пер
воначального объема. l'v1accy необходимо псе I1P~~ 
мя лерсмешнвать, чтобы она не nригоре-ла. В 
юшце варю! доб;)В.'1ЯIOТ ПРЯНОСТIr в ПОРШUltе: на 
1 Ю" яблочного и абрикосO.lЮГО пюре 2-3 г tfз~ 
l.,:иj~чсjшоЙ корицы (прнблизитеJ]ЫЮ [/2 чанной 
/f'JЖlCиJ. lIа 1 кг· СШJВОВОГО - 5 J' {одну чаiiную 
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ложку) смсси корицы, гвоздики и имбиря (В 
Р,![ЩЫХ до.rшх). 
Готовую приправ}' фасуют в горячем виде в 

баНЮf и стсршшзуlOТ D I<ИПЯЩI:Й наде: н полу
JШЧЮВЫХ бшш:ах - 10-15 минут, ШIТРОDЫХ-
1 ~-20 минут, пос.IJС чего IIСМСД.l1еино· ук}rпори
Б :!ЮТ ЖССТЯIlЫМII КРЫШl{а~ш • 

. -
ЯБЛОLJНЫИ И АБРИКОСОВЫ" 
СОУСЫ 

Соус - I31{УСJIЫй. И ВЫСOIшпнтате.i1ьныii ПРОДУКТ. 
Его готовят нз flБЛО11lЮГО Н.'!И абрикосового пю
ре. n которое добав.']яют нсбo.rlьшое КО.lшчестпо 
сахара (100-150 r на 1 I\"Г пюре), нзгревают до 
юшення н слегка УDарнuают. СтеРНШIЗУЮl' так 
:t1\.C, I<(JK фруктовые ilрНПр'ШЫ. 

ПЛОДОВЫЕ И ЯГОДНЫЕ СОКИ 

ПЛОДОf:!ые и ягодные СОКИ содержат питатель-
11ые вещес.тва: сахар. IШСЛОТЫ. минеральные 

СОЛИ, витамины, а таl(же I<расящие 11 арома

. ТИ1IеСlше. ЧТО оБУС.!ЮВJшваст их ВЫСОИ:УЮ пищепуlO 
JI UJ<УСОВУЮ ЦСIШОС1ъ.ОIlИ У.'lУЧШ3IOТ .аппстит, уто
JIНЮТ жажду. НОР~·lа .. 1НЗУIOТ обмеll веществ. СОКИ 
nО.IIСЗНЫ Д.llЯ mодей псех позрае"l"ОВ, особенно 
ДJIЯ детей; их ИСПО"'lЬЗУЮТ КШ{ .ilсчебное средство 
при ряде ззБОJlсваннЙ . 

. - в до(\о~аlНlIНХ YC.rIOntlS]X сон:.., ,готовят из. вишен •. 
черешен, С.'НШ, DИlЮI'ре:lда,. черной и красной Сf.Ю
.родины. малины, 3Сi\ЫЯ11 IПШ, яблок. Смеси плодов 
н ЯГОД улучшают вкусовые Кз tlсства СОКОВ. Ку
m1)I\ЩЮnЗТЬ Jlлодовые 11 ЯГОДllые СOlШ можно так
же с ОВОЩIiЫ:\Ш. I-IаПРЮ,·IСР. лб.JЮЧНЫЙ с МОРКОВ
Шdf.t 1f.IШ ,·oMaTlIblM. Очень обогащает BI<YC Н аро· 
мат СOfЮП добаВ.'1енпе сока из цитрусовых, ма.rш-
11080ro, зеI\.·IJIЯlIИЧНОГО и черносмородинового со· 

1(0[3. 

СOlШ МОЖIIО готопить без сзхара (натураЛh
)lL..le), с добаuленцсм сахар:1 и концентрированные 
(упаренные). Ka r recTI10 сока заВНСI·I'f от l\ачеСТDа 
сырья. Нельзл ОТЖИ~Ia1Ъ сок ИЭ ыезре.'lЫХ, за
П . .'lеснеВСJlЫХ и заппшших шюдоп и ЯГОД. 011 по

.'lучастсн с неприятным IIРИВКУСОМ, запахом пле

сени и гнили. 

Отс.ортированные фРУl<ТЫ тщате.rtЫЮ моют ЧII
стой холодной ВОДОЙ (.I1У 1Iше ПРОТОЧНОЙ). ДЛЯ 
:Iучшего отде.lеllИЯ сока при пrеСС()iннIИИ яб.IIOКИ, 
<~йuу И3~·lельчшот па I<УСОЧЮ-I раЗМСР01l·1 2-2,5 C?o,·I. 

lH вишен и С.'lИD удаляют косточки. Измельчен
ная масса должна быть рыхлой) НО IIС шорсобраз· 
Н()Й, 'lal< I\3К из ПОС.ilеднеЙ сок при I1рессованни 
отz)··:нмастси с Tpyд.o~·y И выход его будет t.1Сньшс, 
Чt;~I при круппом t13мс,IJыJнии •. В домашних усло
r;нях П.;')ОJlJ11 НЗМf:лиают, пропуская через мясо-
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рубку с крупной сеткой. л,1.ясоруБЮ1 должна быть 
из нержавеющего мста.'1Ла И.'ll1 эма.гшропаинэя, 

чтобы сырье не темнсло и не происхол.нла потеря 
ВlIТЭМНИЗ С. 
Виноград, крыжовник, смородину, эемлЯlНШУ, 

ма.'lИНУ. клюкву не дробят. з давят в I<ЗСТРlOде 
деревянным песпш:ом. Ввиду того ЧТО СОК смо
родины, I<РЫЖOl:ШШ<.1. малины ОТДС,;IНСТСЯ не ПОJl" 

ностыо, полученную массу подогрсвают в илю

мшшевой IIЮI Э1Jзлироианноii l<аСТРЮJlе с добав
.'Iением поды (на 8 кг :ttaccbI 1 ., воды) до темпе~ 
р атур ы 65-. 70ОС. 
Если заготаВ.ГlИвастся нсбольшое IШ:IНчество со

ка из зрелых и твердых п.'юДов, отжш\шть его 

МОЖНОРУЧIJЫМН ... ВhlЖИ малнаМlI, имеЮЩЮ\'IИС~1 в 

ЩJOдаже. Кроме того, МОЖНО" пользоваться меха
]lllческимн соковыжпма~1каМJt ра~~.'lИЧНы.х КОНСТРУК

ЦI!Й (например, прнставка ПЛ'lБ-l к r.fясорубке 
бытового типа, элеКТРОСОI{ОВhIi-Юlмалка СВА-l 
(ГОСТ 18199-72) с апп)маТИLIССЮВI уда.'1ением: 
выжимок, Э.ГlеI<ТРОСОIЮВЫЖИМ8.1I<З ЭР528010 бы
товой кухонной машины «Страуме·З», ЭJlеl{ТРИ
ческая СОКОВЫЖlIма.ГIка И:-S КОЫIl.'lекта УIШВСРС3.'1Ь'" 

1101% кухошюii машины «МРI"IЯ» н др.) ,"" 
Пресс ДJIН" ОДIlовре),-lеIltIOJ~1 загрузки 35-40 кг 

мезги яблок или ВНlюгрзда нсс.'IOЖНОЙ IНШСТРУК
ЦliИ МШkНО ПЗГОТОВИТЬ ca~НlM (рис. 14); ДаП.ilеllне 
в этом прессс с.оздаеТСfl с помощью а ВТОМО БИ.iIЬ
ного домкрата. Поэтому pa~la пресс.а ДО.:lж:на быть 
такой высоты, чтобы над рамой с мез('ОЙ ПОl\1С-

. ща.fJСSI домкрат. Nlезгу раСКJlадывают ,н мешки "" 
и:rш сзлфепш, свернутые зате:о.." в пакеты." Паксты 
одиtlаl<ОВblХ размеров укладывают на деревянные 

рамы размером З,5Х3.5Х5 CI\·I. Прессование про
изводят при ПО~ЮЩII до~шрата так же, I{ЭК па 

винтовом корзиночпо~t пресс.е. 

После прессошншя n соке содержитсн значи
тельное lЮJшчество МСЛlПIХ частиц МЯIЮТИ плодов, 

которые вызывают его помутнеlIие. COI{ можно Рис. 14. Пресс ДЛЯ 
несколько осветлить ПУ1'ем ОТСТaIШЗНИЯ и филь- отжнма СОIШ 
ТрОС8ННЯ через Тl<аш). ОднаIШ в домашних усло-
rшях ПОJlУЧИТЬ сопершснно прозраlШЫЙ сок до-
ВО.rlblЮ С.fюжtlО, да н нет в этом необходимости. 
так каи: ПЗJI1IЧИС мути не ухудшает его вкусовых 

I{зчеств и питательной ценности. 
После ФНJlьтраЦШl сок пе~tсдленно нагр~взют 

до 80-850С II разливают в ПОДГОТОВ.'lСIIНые бан~ 
lШ. Укупоривают стеклянными или жестяными 
:Iaкированными КрЫШIШМИ, эзтем пастернзуют в 

горячей воде (850С): D ПОJIу.IJНТРОВМХ банках-
15-20 минут, .IШТрОНЫХ - 25 минут. Охлаждсние 
лоздушное. Банки, УJ-;:упоренные ЖССТЯПЫ:\НI l<рЫШ
ками, переDора11Иоают вверх ДIIOМ. 

П.ilOДЫ сортируют, удалю] JIСПРНГОДlше. После Сои: 
l\ю}iки их раарезают НСРЖ8веЮЩИi\-l НОЖОМ на две И3 UJпруижых 
ПОЛОDНШШ поперек п:юда и IIЗВЛСI<(lЮТ семешt. 

4 А. П. Ор.'юпа 4g 
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СОК 
с млнотыd 

50 

СОИ отжимают с по~ющЬ)о специа.IlЬНЫч. конусов 
113 стекла JI П.1.астмассы (НХ МОЖНО J\:YlIlITb 8 хо
ЗЯЙСТЕСIlНОМ магазине). ПОЛОВННlШ пдода наса
жипают на конус и поворачивают DOKpyr него дО 
'II.:'X пор, пока весь сок не отожмется ребристой 
повеРХIIОСТЬЮ I<OHyca. СОК стекает к основанию 
}{онуса, оттуда он пере.'lIШЗСТСЯ 13 каСТРЮ:1I0. Со
бранный сок фIUIЬТРУЮТ через сито. затем в эма
,IIИРОDШПЮЙ }{аСТРЮ.ТJе IIагревают дО 80/)С В те
чение 10 МИНуТ. В соки ИЗ ЦИТРУСО8ЫХ, обладаю
щие IШСJ1ЫМ DI{YCOM t во время нагреШШI1Я до

uавляют сахар lыи сироп 50 % -НОЙ конц,снтраЦИI-J 
(IIa 1 .ТI COl<a 0.2-0,4 JI сиропа). 
Горячнй сок раЗ.чJшают в ПОДI'ОТОВ.lJенные бан

JШ, УI<УПОРИВ3ЮТ ~liеС15IНЫМИ .ТZaI<ированш.dМИ ИЛИ 

СТСl{JlЯШ-IЫМИ I<РЫШЮНШ 11 пастеризуют при тем

lIepaType 80-85
0

С: в по.IlУЛIIТРОВЫХ банках-
15 ~ШIlУТ, ~'1НTPOBЫX - 20 минут, ПОСJlе '1cro ох
лаждают в поде. 

Сок с мякотыо ПО.lIУЧИЛ псеобщее ПрИ3НЭНИС за 
-rrрш1ТНЫЙ. НЗТУРЗ.ТIЫIЫЙ вкус Н аромат. В нем 
r;:ш:раIJЯЮТСSl все ШIТ3ТСu'lbIiЫС вещесТDi:1, сол.ер

:жащнеся в свежих ЩIOДЗХ и ягод.ах. Выход 
БНОЛOl'ИIJССКН ПOJlllOцешюго готопого ПРОДУIi:та из 
1 КI- СЫIJl,Я СОС'rзвляет 80 %. 

13 домашних УСЛОВИЯХ сок с мяко'сью готовит 
из абрИlШСОВ, СЛИВ, персИI<ОВ путем протирания 
их через сито. EC.I] И, lIапример, абрикосопый сок 
ПОJlУЧНТl .. прессованиеМ t то ЗfIзчительнан часть I!е

распюримого желтого красящего вещества - ка

РОТlJна (-прови'гю,пiпз А), сол.ержзщсгося D МJ!J<ОПJ 
lJ.'юдов, останется D о'сходах н отфильтроnанный 
СОК утратит пнтз~шнность. . 
Натуральные СOlШ с МЯКОТЬJO - с.ТJИВО13ЫЙ Н аб

рю<осовый - содержат значительное IЮ..1ичеСТDО 
J<ИС."ОТ! поэтому If3 них можно ПРИГО1'ОВlIТЬ нектщ) 
путем добаDлешш сахарного сиропа. Это значи
те.'Iы�ю улучшит их вкусовые качества и коп· 

систенциIO. Зрелые абрикосы или СJШВЫ после 
мойки пролариnзlОТ в сетне БJlЭi1широnателя (СМ. 
рис. 1) до размягчения, как пюре, затем про'Н!' 
рают через мелкое сито. 

По.Тlученпую массу смешивают с сахарным си' 
ропом 20% -НОЙ концентрации (НЗ )0 л поды 
2,5 кг сахара). На 1 кг протертой массы расхо
дуется 0,7 .ТJ сиропа. Смесь ДОВОДЯТ до юшеНI-lЯ' 
и горячей разливают в банки. 

Стери.ТJИЗУIOТ в кипящей воде; сливовый иеlпар 
f4 по.IJУ.ГШТРОВЫХ банках - 25 МИНУТt В литровых -
35 мину!; абрикосовый некта рв ПОЛ}'."штровых 
банках - 45 минутto литровых - 60 I\'ТИНУТ. 
Укупорка жестяными лакированными RрышкаМJI 

лроизвод.ится ПОС.'1С СТ€РII.'JИзации, СТСl<.ilЯННЫМII 

крышками - до стеРН.1JIIзации. 

Более удобна и ПРОН3Iшдительпз У:~Zl::~РС~f.:1ы,ая 
пщюсокопаРI{а УПС-I, выпускасr;",я З'~~оДоМ .{<: Рее· 
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[НlpaTop» (г. Орехово-Зусво f','10C1i,OBCI\OH об.rшсrи). 
lIодробное оппсшше УСТРОЙСТJ)3 и работы lIаро
соковар(ш пршзсдсно в ВIIСТрУЮЩИ ({ lIеЙ. 
Плоды п игод:ы, преднаЗl!аченные Д.'lЯ пеrсрз~ 

боТlШ в ларосоковарке, оtlИlЩЗЮТ от листьев и 
веточек 11 тщат('дыiO моют D дурш.'Iаге проточной 
подой. J\\ягкие. I1еЖllЫе ПЛОДЫ моют ОСl0РОЖНО, 
чтобы избежаТh Iютерь ссжз. Крупные и тuсрдые 
ПЛОДЫ: яБЛОЮIJ груши, айву - режут на кусоtJlШ. 

ПОДГОТOI3JJенное сырье УК.rJадывают D бункер 
паРОСОКОDарrш н добав.'1ЯЮТ сахар. В табющс 
rtрlIведсно I<О.'lИчеСТDО сахара. необходимое ДЛЯ 
2 I<r П,,1ОДО8 1i"·Ш ягод. 

Cыpь~ 

Абрикосы 
Айва 
ВШIllIИ 
ВИllоград 
Груши 
Ежевика 
3емл-янщш 
КРЫЖОВНИК 
.1\\аJlина 

ПеРСlIlШ 
СJlИВы. 
Смородина 
Яблоки 

о 
CQ 
1--1.. 
(.1 
Qj ~ 

-О; 
- Q. 

="" tr;:~ 
О"" 
,~y 

J2'J 
200 
200 
40 
GO 

150 
100 
1 ~)O 
100 
200 
ltjO 
200 
75 

• • t 
r::;: 

O~O 
~O'-' .; 
а tr:: ~ :<1 

c!J~=. О 

:r: :0::= (.1 

.. ~ c::1:s: t:f '=0«)::; о "'" о >' Qj ':е м _ 
:l! D.~<':IC3 

CQ =f ;:;..:.: tQ 

50 1-1,3 
70 1-1,3 
60 1-1,3 
60 1-1,5 
40 1-1.5 
45 1-1,5 
45 1-1.5 
60 1-1,5 
.35 1-1,5 
50 1-1,5 
60 1-1,5 
со 1-1,5 
60 1-1,3 

КО.lшчестпо сахара можно увеЛIIЧИТЬ 1-I.I1И умень
шить I:J заВИСl1МОСПI от ЮIСJЮТllOСТИ ПJIOдов И ин· 

дипидуального вкуса. По окоНtlaIШII DЗРI<.l1 сок 
С.'I1Ш3ЮТ. D ПОДГОТОD.'lеНIfЫС, подогретые банки и 
стерилизуют, как Уl<аз~ию выше. Осташuаяся [} 
дуршлаге паросоковщнш масса - плодоuо·ягодное 

НЮРС (ПУ.'Iьпа) - содержит БО;Jьшое КОШI'lССТПО 
Шlтате"1ЬНЫХ и красящих веществ, а также мнкро

S'.'leMetITOB. Ее можно ИСПО.:1ьзооать ДШI пюре ШI}( 
НСlпара. протерев через СИТО и добаВIIВ сахар. 
Сон., подученный D пвросоковаРI{е, .r.,.ЮЖIЮ смешать 
с ПУ.'IЬпоЙ. раз.'шть D банки Ii нростеРJI."IНЗОВВТI>. 
Получится сок с МЯIЮТЫО БО.'lсе rYt:Toii ({OH~ 
с ((С'('СIЩЮ1. 

ПЛОДОВО-ЯГОДНОЕ ЖЕЛЕ 

Из п.rюдовых Ii нгодны.х COKOD путем их УnЛ· 
рНВ2ПИЯ с сахаром ПО.lJучают желе. Это OtIel.lb 
JlРИЯТIIЫЙ, с ТОНКИМ ш<усом И ароматом продукт. 
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Желе 113 пnлnм: 

Желе 
из I(РЫЖОВШНШ 

)I(ene 
из айвы 

52 

Же.lJе плотной консистенции получают из свежеот
жатuго сока плодов и НГОД, содержащих большое 
]ШJП-I'Iество llектннопых вещеСТIJ и пищевых ки

СЛО1',- ИЗ кислых яб.flOl{, аины, красной и черной 
смородины, крыжовника, нскоторых (~OPTOB БII

IIОГР(]ДВ, облепихи и кизила. При добаВ.I'СIIИИ ЭТI1Х 
СOI{()В К другим, мепее богаТLIМ псктилом (мa.rш
на, зе~-tляшша, С.:J'ШЗ, БИШIШ) У'>ЮЛОЮ также по
JIУЧИТЬ желе. Во время УlJарнвания необходимu 
добавить .IШМОIlНУЮ ИJIИ винокамепную ЮIСЛОТУ. 
Жс.'1е МОЖНО приготовить из ""'IIOбых плодово-ягод-, 
lIЫХ COI<oB, добавив пектиновый препзрат. 
для получения желе СOI< доmкен быть прозраll

ПЫМ, !I.,тутlТЫЙ сш< необходи:\ю нрофи.iIЬТРОВдТЬ ИЛИ 
обработать ЯИЧНЫМ бе:ш:ом (см. с. 39). 
Готовое желе лучшс раЗJllшать в полу.rштро

Еые банки •. тщательно вымытые и подог.гетые. 
~rl{упорнвают ИХ жестяными лшшрованными или 
стеJ<~lЯIIНЫМll КРblШI<С:lI\Ш, промытыми теш1ОЙ водой 
м пblсушспныl:ш.. Пастеризуют при температуре 
85-90

0

С D течение 20-25 минут. Во время ох
.Тlзждепия банкн:не перепорачивзют. 

Кис.:'Iые яблоки сuртируют, удаляя I10преждеIl
ные, моют, отделяют ПЛОДОНОЖIСИ и сердцеВИIlУ. 

Кожицу lIе срезают ввиду того, что пеl{ТИII в ос
JЮDlIOМ содержится под пей. Плоды разрезают 
на дольки, за.flивают водой и парят в эма.тшро
взнной кастрюле ]5-20 минут в зависимости от 
I1ЛОТНОСТlI мякоти. Разварнnшиеся яблоки о'Гдс
шпот от сш{з через дуршлаг или сито. Сок ува
ривают примерно на 1/з пеРВОlIачалыюго ()бъема, 
добавляют в нсго сахар (300-400 г П8 1 Л сока): 
при варке обяэателыю снимшот пену. Уваренный 
]'ор~чий сок .рззливают D noдгoToв.ТIeHHыe банки 
и немедленно jlJ<упоривают. 

Не COBce~·! зрелые, твердые ягоды крыжorшикз 
очищают от стебе.'lЬКОВ, делают па каждой ягоде 
надрез. через который удаляют семена петлей из 
медной проволки, или накалывают ягоду в lIС
СIШЛЫ<ИХ местах «ежИlШМ». ЗаmШ81ОТ подой и 
варят в ЭJl,oJдлпровашюй кастрюле 15-20 мннут. 
СОК после nарЮI СJlIшают, при этом ягоды отжи
мают СЛf;гка, чтобы сок не лому'гнел. За·тем. его 
уваРИ1Зают с сахаром (800 г IIa 1 .ТJ сока) на· I/з 
леР130пача.ТIЬНОГО объема; пену обязательно сип
мают. Фасуют же.'1С горячи,,·, в ПОДГОТОВ.'1СННЫС 
банки и немеД.)1еIШО укупоривают. 

Впш:ше зреi'УЮ аh1ЗУ сортируют, удаляя по
врежденные ПЛОДЫ. моют, очищают от кожицы. 

режут lIa ДО.'1ЫПI. 3а.тншают IЮДОЙ (2-3 стаЮНI~ 
lIа 1 кг П~10ЛОn) и варят 20-30 минут до пол
ного размягчсния, затем осторожно отделяют сок 

от пдодов через дуршлаг или сито, чтобы он не 
помутнел_ ~'ВЩНllзают его на 1/з перnонача.%IЮГО 
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объема, добаШНlЯ 3-5 г ЛНМОIIIШЙ или ШШQl(З
мен ной КИСЛОТЫ Н сахар из расчета 800 Г 1/а 1 л 
сока; пену об~Jзатеu'IЫЮ снимают. ПО.1УIIешюе 
желе ГОРЯЧНМ раЗШШ8ЮТ 13 банки н Уl(упоrнвают. 

Р(,l\оr.·]еtIдуеТС~1 ГОТОВН1Ъ Ж.еле нз вш[()гр~да бе
лых сортов, с мясистой. сmlЗIIСТОЙ МШ{Q1ЫО, так 
как он содер}юп МНОГО пеl<ТШЮВЫХ 13ещсств. 

После УД2';lСНИЯ гребllей нгоды моют, за,:швают 
подай и варят в э~(а.ilированrIOЙ ){зстрю.rIС 2()-30 
мннут, З('IТСМ осторожно отде,IIЯЮТ COl\ IICPC3 дур

шлаг или сито. nО'nУllеНIlЫЙ прозраЧ[JЫН со[{ упа
ривают па 1/з первоtl;}чалыюго объема, доб'ШJНIЯ 
сахар (300--400 1" на 1 .11 СOI{а) 11 3 Г лимошюй 
КИСДОТbl' (ес,IШ ВИJlоград очень С,;J3Д[ШЙ), I'ОРЯ 1IНМ 
раЗ.rIIШ..ают в баш\И 11 быстро У·Н:УI10РlIвают . 

. . 
Впоm-IС зрс.lJые ягоды КИЗП,;JЭ. сортируют, уда

ляют пл{)доножки,' МОЮ1', за.lllшают вол.оЙ н варнт 
в э~алнронанноЙ. l<аСТРЮ.IJС 20-30 {I.,шнут. Затем 
осторожно ОТ}lелшот Иl~оды, чтобы СОК ([е IIO~IYT
нел. Прозрачный сок уваривают па 1/'1 псрвопа
ча.rJ.ЬНОГО объема, добаВJ1ЯЯ сахар нз РИС'-lста 
600 r на ] л СOl-Ш и 2-3 r ЛИ~IOНIIОЙ ПЛIt [311-
1I0камснной ЮIС.1ОТUI (В зависимости от ЮIС.l10Т
ности сока), горячим разливают в баНЮ'1 и быстро 
УI(УПОjJнвают. 

Il(C.:lC из cOI<a красной и.Iш IlеРIiОЙ смородины 
имеет ПРИЯТIIЫЙ СJ1СЦИфИ'lеСJ\НЙ BI{YC и очень кра
СИВЫЙ цвет. 
После отдслеНИfl сока ИЗ ~[гoд смородины. l<aK 

указано 13 разделе «Сою»\ его уваривают на 1/ .. 
первонаЧ8.IJЬНОГО объема с доб'Ш.IJClШСll'lсахара 
(900-1200 г на I .1'] сон:а), горячим разлипают 
D подогретые башш и НС~IеД.ченно укупоривают. 

д.'IЯ подучен ия ЖС.'Iе из смеси различных соков 
peH:O~leHдyeTCH при:\·rерIlО следующее соотноше

ние: 

смородиновое С малиной: 3 стаи.ана С1lЮРОДИ
IIОВОГО СОКа, 1 спшан ма.rШПОI30ГО, 800 l' сахара; 
яблочное С ~а.'lННОЙ: 2 стакаин яб.rючного со

ка, 2 спш,ана ма.ГПШОПОГО, 800 r сахара; 
яблочное с зеМ.'IЯИИКОЙ: 4 стакана 5Iб.rЮ'l!lОГО 

CUli:a, 2 СТ.акапа зе:М.'IЯ.IШЧНОГО, 1 J\.I' сахара. 

фрукты в ВИНЕ 

ДеликатеСJlые дсссртные консервы очснь при
ЯТIIOГО. TOНl<OI'O BI{yca со СПСЦИфl-(ТIеСIШМ аро
м 3 ТО:\·, П0.'lучают из фруктов в DИНС. ИХ I'ОТО13ЯТ 
из чсрешен, DНШСН и С.iПШ. ~"Iютрсбляют как до
баПl<И к сухим винам: I} БOI{а~lЫ раСl<.,'lадьшают 
ПО Две-,'ри ягоды, Л,обавляют две-три стоповые 
:ЮЖIШ винногu сиропа п:~ бшшн и ДО.ГIIШCiю·r 
СDсжее 131[[10. 

Желе 
Н3 пнн"града 

Желе 
из КJt1tнла 

Желе 
из СМnРОДИllLf 
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Черешни 
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Виш"и IS ВИ'" 

СJlИВЫ и IHIHa 
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НзнБО.1се npllroAlIbl сорта I<РУШIOЙ чсрсшни: 
Трушеllская. lНО.'1ДИЛСЮIЯ ранняя, Нзполеон ро· 
зовый, Ол.еССI{Ш1 чернан li др. 

51I'ОДЫ ДOJПIШЫ быть ВЛО:II-IС зре.'lЫМИ, IIJЮТНЫ
МИ. Их СОРТIIРУЮТ, удаляя ПЯПIистые, ПОllрсжден
llblC, r.И1Тые, IlUДСУШСllные, З<iплеснсвеШ:dе, заТС:!Io1 

()чишают ОТ ПЛОДОIЮЖ{'I{ И тщатс,l)ыIo моют про

Т{)LIIЮЙ водой. ПОС,;Jе того I<Ш{ пода стечет, ягоды 
УI\,:Jздывают В ПО;J.ГОТОВЛСlIные банки (В каждую 
банку - ОlI.ИОГО размсра и цвета), заmшзют су· 
:хим IЗ[IlI0~1, сочстаюЩИМСЯ по HI<)'CY 11 цвету с 

ЯJ'одаllШ. В преД13арпте.'JЫЮ подогрето}.'!. DIIHe раст-! 
Г-t'РЯЮТ сахар нз расчета :100 r на 1 л. Наполнеп
IIIJ!e банки llaI<рьшаlOТ ,rJaКНf10пан.ны~ш l<РЫШI{ю,нI 
]I.:11Т СТСi{ЛШrнымн с зажm.Iа!l-Ш н стери:шзую't в ки

ТНJшсii воде:· IIО,'lУ.IШl'ровые - 10-12 минут, ди
Тровые - 15-20 минут. О)UIЮJ<л.Сlше воздушное. 

Рекомендуются сорта ВIIШНИ с НСDЫСОI{ОЙ ки
r.'ЮПIOСТЫО: Лотош1Я, Пол .. БС.%Сl{(Ш, АIIЗДО,ГJЬСI(ЗЯt 
В,:)~ДНМIIРСI{3Я. 
Свсжие, UПОЛJlе зре:IЫС, с плотной МЯКОТhlO яго

ды сортируют, удаu'lЯН все lIСПРИГОJ1,ные: 110ВРСЖ

деШlые, I\HlТblC, пол.СУШСНIJr..JС, очищают от Л.'Ю

ДОIIOЖСI{ Н тщателыJO моют проточной водой. 
После того IПIК вода стечет, вишни УК.'lадывают 
D подготоилеШlblС ОЗIJЮI и зз,:)ннают СУХIIМ ПННОМ 
из .винограда I{paClIblX сортов. В nредпарнтслыю 
подогретом lНше растворяют сахар (400-500 r 
на 1 л). 

13 а НI<I·I НaI<РЫШ:НОТ шшtlроваШIЫЫН крышками 
\1ЛИ стеклянными с зажнмамп и СТСрИ,JПlЗУlOТ, КШ< 
указано для череШIIИ. ОХ.!Iзждение воздушное. 

Наиболее ПРШ'ОДIIЫ сорта сливы с ПЛОl'НОЙМЯ
JЮТhЮ, небольшой косточкой, высоким содержа· 
iшем сахара 1-1 хорошо выраженным ароматом
ВспгеРI<Э ажзисюlЯ, Вснгерка мо.rIдЭnСЮНI, Веll-
rсркз оБЫIШОВСIIIJЗЯ и Изюм ЭрИК. . 

8ПО.iше зрелыс 11.rJОды с п.rЮТlюif кожицей сор
тируют ПО размеру, отбрю<опывают поnреждеll
lIые червоточиной,' мятые и с другими дефекта
ми, уда.ТJЯЮТ шюдоножки. для этого внда КОН· 
серпов рекомсндуеТС51_ слипы слегка подсуtlШТЬ. 

Плоды тщзтс.ilЫЮ моют И после того, как во
да стечеТ1 укладывают в ПОДГОТОН.ГlСНllые башш 
(В Кall\:ДУЮ бaIШУ - С.'IIШЫ одного раз~tеР8) и 3З
.fшвают сухим ВИIIОМ из KpaClIoro шш РО30JЮГО 
ВНllOгрздз. ПрсдnаРИТС.'IbflO сахар раствор НЮТ в 
под.огретом вине (300 г Щ'I 1 .11). 
Банки lIаl<рывают JlЗl{ИРОUЗННЫМJI КРЫШI{ЗМН 

11.'111 СТСК.'1ЯНIIЫМИ С зажимами и стеРИ.IJНЗУЮТ. Ре
жим стеРИ.'lRзации Т;;]КОЙ ж'е, как' для черешеll 
11 вИIUен. Охлаждение воздушное. 
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ПЛОДОВЫЕ И ягодtlЫЕ 
l\lДРИНАДЫ 

. Маринады - [Jl<УСНЫЙ Пlш.знтный rapllup I{ ж,а
реной птице и раз,:шчным ЬШСIIЫМ 6J1юда~'I. 1\'\а· 
ринуют фруJ{'Jы� - яблоки, груши, аиву, ВИШНЮ, 
КИЗИ.rI, шшограл. - I{ак о тде.1J.bIЮ, так 11 в смеси. 

Смеси 1ЮГУТ быть раЗШltШЫМИ в заВIIСИМОСТИ о·г 
НllДивидуа.iIЬНОГО вкуса. Например, груши (35%). 
СЛИВЫ (35%) н IЗиноград (30%) или яблOlШ 
(40%). СJIИВЫ (40%) Н (\.ИЗИ.'l (20%). 
В состав маринадной эа.rншкн ВХОДИТ уксус 

И.'111 Лfl:\Юll!Jая (ПIС.iюта, сахар, СОJlЬ и раЗJшчш.rе 

ЩНilЮСТИ. В зависимости от ({Q,iшчества уксуса 
в заливке маринады готовят двух ВИДО!).: сдабu· 
кислые. содержащие 0,2-0,5% ю1слоты' IШСJlUС, 
содержащпе 0,6-· 018 % кислоты. 

Д,iIЯ маринаДОD употреб.1ЯЮТ уксус ВИШIЫ Й, 
фРУК'Iопый, спиртовой, уксусную кислоту 70-
~U%-НУЮ. 
ДЛЯ получения 8 % -НОГО уксуса из уксусной 

rШСЛОТbl ее разбавляlOТ (ОДН}' часть IШС.rJОТЫ де
витью частями воды). Для ЭТOI'о пош зуются мер
НЫМ СТСКJIЯШII.>l1I·1 ЦI(ЛНIIДРОМ (~1еIlJУРКОЙ) на 100-
i 50 СМ\ делеllИЯ которого ПОЗПОЮ\lОТ отмеРlIва ,Ъ 
с ТОЧНОСТЬЮ дО 1 см3• 
·При ИЗГОТОll.'1еНlIИ маринадной ЭUJlllE31Ш необхо

димо учитывать содержание сахара и КНСЛО1'!.( 

n плодах н ягодах. Д.'1Я слабокнслых маРИIlЗДUН 
113 l'РУШ, яБJIOК, с..'IlШ, винограда. фруктовых сме
сей (ассорти) на 1 л заЛИ8КИ расходуют 10-
15 см3 80%-ной уксусной lП(СJlOТЫ H.11I 100-
150 см3 8%-Horo уксуса, 200-220 r сахара; ДЛf[ 
мариtl3ДОD из вишен и кизила сахара добаВJНIЮТ 
БОJlьше - 220-250 ГО ДJIЯ кислых маринадов из 
тех же ПJlОДОВ - 20-25 см3 80%-lIоii YI{CYCHOlt 
КИСЛОТЫ И.ilИ 200-250 ~M3 8%-ного уксуса, саха
р а - соотnетствешю 250-280 r н 320-350 г. 
Заливку ГUТОЮIТ следующим образом: в эмали

рованную ПОСУДУ паmrяают воду, lIаСЫl1ЗЮТ C€1-
хар. добаплшот пряности и ЮШЯl'ЯТ 2-3 минуты, 
после чего процеЖИВElЮОГ (f добав.:tяют уксус. ПРН
IЮСТИ можно не КИПЯТИТЬ с за.:Jlшкоfl. а раСIЦI1-
дывать lIепосредственно в б~IНКII (о ЛliТРО"~t'Ю 
банку - 7-1 () зерен ДУllН(СТОI'О IIСрЦа, 1-2 IIС4 

БО~II1ШИХ КУСОЧIШ иорицыи 5-8 зерен ГВОЗДliJ{II.). 
J 1 а 1 О JflПJЮВЫХ БШIOI( С крупны ми ПJюдаМIi ТРС4 

б\'ется 4 л З8ЛИl:Н<И. с МСЛIШМН - 3.5 .'1. 
о Пдодоные I1 Я!'одные маринаДbl с МНГКИМ, при .. 

1ITIIbI М I:ШУСОМ пo.rlучаroтся llPll добав.rrеншr J] Ma~ 
ринаДilУIO заливку .rш:монноЙ кислоты IНlесто y{(~ 
суСНUЙо I ~IHI замене уксусной ЮIСЖПЫ If YI\CYC:1 

.'IШ\ЮIШОЙ нсобхоДlПЮ· нсходtl·ГЬ ИЗ fHICliCTli: 

100 СМЗ ВО%-НОЙ УКС ус н 01':'1 IШСJЮТЫ ИЛИ 1000 см] 
(1 .1]) 8% оНОГО Yl<cyca соотпетствуют 80 г JIНl\iШI
IЮЙ Iше:ЮfЫ. 

55 

library
http://kulinarniylaretz.w.pw/

http://laretz-kulinarniy.narod.ru/



Ма РШlOва"tlые 
·'РУШII 

Маринованные 

яб.JIOКИ 

'ЯБJIOКIf, 
марl1Но~анные 

со сладким 

перцем 

МариноиаШlые 
райские яБЛОКJ. 
( К~lтай кsa) 
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ПРНГОДIJЫ груши поздних сортов, С П.lОТIЮЙ мя
J\.OThlO. ~' П.IЮДОD обрезают Н.:IОДОIIОЖКII, 110СШ~ 
МUЙЮI очищают от r{()жицы (п.:ЮДЫ С нсжной 
КOJющей не чиспп). Л'\с.llКне ГРУШИ маринуют 
це..'l1ШОМ, КРУIlные - разрезают ГJonU..'Iafl.f и уда

JIЯЮТ из них ссрддеrшну (I<al{ указано ДЛЯ КОМ
латов). ПОДI'ОТО!J.']енныс П:IOДЫ б.lJаиши.руIOТ в 
кипящей поде 2-3 минуты до r(jЗ~IЯI'ЧСIlИЯ. затсм 
охлаждают ВОДОЙ, П.IJОТПО Уl{Jшдывают n 1I0ДГО
товденные банки срезами вниз и за.гrивают ТОРЯ-. 
ЧЩ~I .маринадом. Марин<щы пастеРliэуют в горяпей 
воде (850С): в ПО.rJУ.IШТРUDЫХ банках -' 10-15 ми.:. 
нут, литровых -. 17-25 минут. Nlаринады в трех
JШТРОВЫХ ба.fI.lюнах стерилизуют в IШШlщей воде 
25 минут. 
Банки н ба:1.I1О1IЫ УI<упорнвают жсстяными да

,к~:рованными И.ГIИ СТСl{.IJЩШЫI\Ш КРLшшамн. 

]\." аринуют яб.rюки осенних 11 ЗИМНИХ сортов, с 
·л.rютноЙ МЯКОТI>IО. ,.И.х."сортируют, уда.гrя.о'г'плодо~ . 
НОЖ.ки,· ~ЮЮТ, ОЧIlщаютот IШЖIЩЫ,: вырезают 
сердцеВИI1У Н б.ТIанuшруют в и:ипящейводе 2-3 
м ИJ-IУТЫ до раз!'.нп'ченпя. l«)ЖIЩУ с нежных П.гю
дов не СНИМают. }\;\еЛКtlе яблоки маринуют цсmt-
1\0"'1, крупные - разрсзают ЛО1l0:Iам. 

После бланшировки ~lб.iIОКИ УI{.Iшдьшают в бан
ЮI, з.а.'Iнвают г<!рячей маринадной заJШВКОЙ 1f па
ст~ризуют Б горячей nuде. Режим пастеРI~заЦlfИ 
таной же, как Д.iJИ маРИlIолаНIiЫХ груш . 

.i\'\аринад свосоБР'аЗIrОГО вкуса МОЖНО ПОЛУ(IИТЬ 
113 яблок И сладкого' перца. 5IБЛОIШ ПОДГОТ8Н.'lИ
DШОТ, как указано Dыше.· Псрец ТО..'IСТОСТСННЫИ, 
зеленого шш белого цвста сортируют. моют, очи-· 
щают {)Т плодонu>ккй с серд:цщIИНОЙ;' разрезают 
на половинки, БЩlllШИРУЮТ в' юшящей воде 2-·3 
минуты и ох.r13ждают водой. Яб.rIOКИ J{ псреи 
укладывают п.rrО'ffЮ В банки в соотношснии: яб
.ТЮК -. БО.% •.. перuа - 40% и залипают горячей ма
ринадной заJIИПКОЙ (8fJ°C) .~' P-е}h:ИМ' . пастеРИЗ-3J,tИlI с 
такой же,. как ·Д.IJЯ маринованных rруш. 

Отбирают спелые, неноврежденныс ШIOДЫ. УКО
раtIlШ8ЮТ Л.1IOДОIIОЖКП, УДЗJШЮТ чашедистики. 

моют 11 бланшнруют n кипящей поде 3-4 мину
ты. затем охлаждают' ВОДОЙ Н, плотно У.'10ЖIШ 
В подготовлснные баIШ:И И~lИ б а.'1:ЮIlbJ, заJlIшают 
горячей маринадноii Э8..'1ИвкоЙ. Ре»<;нм пастери
зации такой же, lШК для маринованных груш_ 
При н.зготпп.'l('НИИ :\оJаРИll8ДОВ из СЛИВ, вишен, 

Iшнuграда ОБРсl60тка плодов 11 ЯГОЛ пшая же, 
ЮН< при КОllсеrвир()[3;:шии КО"МПОТОП. Рсж:им пасте
JнюащПI ана.:ЮГИЧСИ теп.ттопаЙ обработке марино
ВНJШЫХ груш. 

IIослс ШI"тrРН:JаJ!,ШI 1~·IJрllllаltJ-.1 еще не ГОТОВЫ 
1, УfютрсО.'IСIШЮ, lIХ ш'о{Jхад[[\ю выдержал> 10-15 
,lllCif, чтоб!.! nЖ)~-i.Ы 1( иmJtul llO,"ШоСТЫО лрorшта
:IJ:CI.I саха!н)\! JI !"f(('.lOto!-i. 
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Рис. 15. J'\1ята пе
реЧlIая 
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Ас'сортимент ОВОЩНЫХ IЮНССРUОВ 11ззнообразсн. 
Это закусочные KOHcrrmbl, ПРЮ'ОТОШIСНllые из 
l:r<:дuаРIПС.lIЫЮ обжаренных овощсй (баI<JШЖЗ(-lЫ 
11 кабачки, нарезаНllые кружо·щамiI, в томаТIЮ.\>f 
соусе, (,шра из БЮ{.'1зжанов и l{nБЗЧIЮI3, фарширо
щшные IШРНСП.1ЮДа\НI н .IIYKO~'l IlСJЩ.Ы, томаты, 

бы{mНКЗНbl, за:ШТLJС TOmaTHblf\-! СОУСОМ); HaTypaJlb· 
IIbl.C - ОВОЩИ, заЛlIтые слабым СОJlевым раствором 
(ЭС.1IСIШП горошек, свеl{ла, цветная капуста, 1'0-
I'MaUI, сладкий перец) ~ обеденные - борщи, рас
сольнш"и, ЩИ, СВСКО.lIЬНШШ, овощные супы. Оuоuщ 
можно залнть CO.'ICDbI!\'l раСТlЮ[Ю1-I, добавив уксус 
н ПРННОСТII (I<онсервнрошшные Orypl{bl, патиссоны. 
'fl.(J{Ha). Кроме того. ОПOlШI l<оwсеРПI1[J)'ЮТ n !\О(()РИ
Ш!дlLOli :1а,nIШКС, г.ГНIГОТОR.!сю:оii Н3, распюра са·. 
хара, СОЛll. уксуса с до6а IЗлеНIIСХl нрююстеЙ. 

::-)ту ЩЮДУIЩИЮ ПЫIJУСI\ШОТ I(OllCepRfI'bIC завод~ 
нашеij страны, оборудов.аШlые UЫСОКОЛIЮIIЗIЮДИ'
,'еЛЫIЫМИ МСХПНIIЗWРОПUilllЫr..ш н аптоматизнропаll

ПЫМН .'ШIIНЯМИ; стсри.1lС(]fJ.НЮ nедут n СПСЩlаль, 

иых аппаратахпрн темаературе 11О-120°С . 
. Некоторые Оl10щные КОIIСС[ШЫ МО.жrю IlРИГОТО

ПИТЬ 8 домашних усжJUНЯХ IIУТСМ lIагревания Пj)И-

1 оо"с. С~сrИ.'IIlзацнн бую~т ВПОЛIIС !lаДСЖIIОЙ, ссли 
в IШIlССIJВЫ добашпъ УКСУСНУЮ ИЛit ЛН:WОlНfУЮ 
IШСЛОТУ. T~M caMWrr.{ создать КНС.ll)'Ю срсду. 

СПЕЦИИ И ПРЯНА,Я 3ЕЛЕtfЬ 

ДЛЯ улучшсния uKyca н аромата _ ОUОЩIIЫХ ,н 
Фр,rктовых J(~.псервов, а Т~l[{ЖС СО.:IСIIНЙ, ЮНIШС
НИИ И МОЧСIШ 1'1 при I1Х И3ГОТОП.:JСllшi добаВJIНЮТ<.:Я 
раЗЛIlчш .. IС СI1еции и пряные растения, IЮТО()ЫС 
содержат эфирные l\oJaC.'1a Ji другис аромаТИ'ЮСIШ~ 
вещестоа. шпамины, МИКроэлсменты. ]J.обаВ,IJСII. 
вые в l!еБО~lЫIПlХ КО,llИЧССl'В(JХ, они возБУЖД~1I0Т 
аппеТIIТ н спосuбствуют J[}'CIIIJeflfY усвоению k.Oi"-IJ 
серпов ОРI'аrшзмом. HC[{OTOPЫ{~ ЩНlНо<;тн окЗ.:иi'.' 
nают таюн:е н консервирующее деilствие бmiГОД(J. 
pfl содержанию в НИХ ФНТОIlЦИДОli. 

Чаще ~CCГO употребляют специи: IIСРIIЫЙ ~CPCH, 
ДУUШСТЫИ персц. корицу, пюзДнку, юшровый ,raнCT 

Н.~РЩ'IЫС растения: базн,,'JНК. п('rруш~{у, СС.:JI.ДС
рСН, унроп, эстрэгсm, !.;лу liL:~~"H!Y!D, хрен, чсеЮI(. 
.raYl<, IIСРСЦ СТРУLfI\.ОВЫЙ - слаДН.iiii 1J lор~rOiЙ, а 
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тзиже мсствыс сорта пряной зелени: майоран, 
1\·IСJШССУ .1JИМОНIIУЮ. мяту. чзбср, ·ПОРТУЛЗI< 11 дру
ГИЕ (рис. 15, 16, 17,18, 19). 
При СО.ilСШШ огурцов, 1{збаIJI<СШ, Ш1ТИССОllОН, ~ 

TaJOI{C моченин ПJIOДОD применяют .IH-lСТblJ дуб;:], 
ПИШIIИ, черноii смородины, содержащие эфирные 
магла н дуБИЛЫIЫС uсщеСlва. которые придают 
СОJlСНЫIМ своеобразный ПрШ!ТIIЫЙ apOi\I3T и упру
ГОСП). Специи упuтрсб.'lНЮТ н сухом виде, ОНИ не 
доmн:ны ИМСТЬ I<ЗJшх·m·tUо ПРНЗlJакоп порчи и П{)
CTOPOIIIHIX запахоIЗ. Прsrпую зелень обычно при
меняют в свсжем виде бсз прнмсси посторонних 
ТР,(]В. Можно добавлять ПОДСУlllеIlНУЮ ПРЯIIУЮ зс
.чеш" заГОТОв.:IСIIIIУЮ впрок Расходуют се 8 трн
чс.тыре ра.1И ~·rСIIЬШСt TIC~·t D СlЗсжем ВИJ~е. 

Специи храпят в 3~Н<PЫTЫX СТСI\ЛШIlIЫХ баш{з х 
и l-lеТНJlJIIIIIССIШХ l{ОроБI{(lХ. IIlHPIC анн могут утра
ТJПIJ СНОI1 C130iic1 па. 

ОВОЩИ I(ОНСЕРВИРОВАI-IНЫЕ 

.. 

для КОliсс(m'j~~ШЭ!lil~1 Пi-~аГ()~1IШ СUСЖ:!С, :iC:..'JC

I!ЫС, liспсрсзрrлые OI·УРН/" I1PIННlJ\bllOii фОР~l(jl, 
ll.'~щю;'i 11С uолее I () СМ. n учшне СОРПI - НСЖШI
CKH~~ ivlУРОI\·IС1ШЙ. Хорошо _ консеРDНРOfНП[, мед
IШС огурцы - корнишоны. 

OrypUbl сортпруют по ра:нусру, моют~ удаляют 
остаШШlеся nЛUДОНОЖКИ. Замачивают в ХОilOДJЮЙ 
nодс на 5 часов (поду дп-а-три раза меняют) или 
П~~lДерживаю'f 3-5 !\шнут в воде, подогретой до 
60~C. после чего быстро охлаждают. При 9TO~'I 
с .. .По.осрхности огурцов· уда,,'I51СТСЯ ВОСКОВОЙ СЛОН. 
fiОlЗышаетсSl их водопрciiНIЩIС~.lOеть и они CTaIlO~ 

НИ'С}! П~ГlОТIIЫМИ !I ХРУС'fЯЩИМН. 
ОДIШ81{Опые по размеру огурцы Уl<ладывзют 

п.rlOтtlы~ш рядами в бвшш или баллоны. Зарапее 
готовят C~Ie.Cb НЗ хорошо ПРО:lНJl'оii 11 нареЗ("III
ной пряиоЙ· :-iе.ГlСIIН в след}'ющсм соотношении 
(В r на u'IJпровую б~Н1{У): 

...•. , 
·н··': 

лист хрена 

сеЛl)дерей 
укроп 

зе.l1евь пеТРУШКII 

ЛИСТ мяты 

5 
5 

10 
4 
2 

!''На' ДНО каждоii баики ИЛИ баллона кладут 
ч:асtь сJi.tсси, а также 5 rOpOlllI111 черного nepua t 

Пiаiмсрно 1/4 часть СТРУЧI<а I<расного перца, 
1 крупный лавровый ЛИСТ 11 ДОJIЫ(У очищенного 
чеСНOI<а. Поверх огурцов клапут остапшееся 1<0-
.fпltiсство смеси. На JlИТРОВУЮ баНl<У расходуют 
примерно 30-35 .' всех пршюстеЙ. Мс.IlIПiе огур
цы УК.lJаДЫD3ЮТ в ПОJIУJIИтровые или ДИТРОЕые 

банюi, . крупныс - [J ТРСХ.!lптр(~выс б~J.ilЛОIIЫ. 

Рис. 16. СС.rIЬдt:реЙ 

Огурцы 
К()h(,~раи {)U.lSd;I1:Jlbl ~ 

Рис. 1"1. З-'j<РОП 
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Рнс. 18. Петрушка 

3аJНШКУ rOTOOSIТ С.1IеДУЮЩIЩ обра:щм: 6ОО-
700 г соли (о ЭНШIСIЕ\ЮСПl ОТ раЗi'o'lСРОВ or УРЦОВ) 
растворшот в 9 .rI ВОДЫ, процеживаlOТ через ШЮТ
ную ткань, добаплнlOТ 1 JJ уксуса 8%-ной КОIlцеII
ТреЩИН н II(1грспают до 70-800С, ПОС.ilе 'Iero Ha~ 
,:швшот в 6ашш. Вместо уксуса МОЖНU добавить 
10О см3 80%-IJОЙ уксусной КИСЛОТЫ. При paCIICTe 
JюmРJсстпа ·за .. 'IИВI\И неuGХОДИI\Ю учесть, 41'0 в ли
ТРUВУЮ банн.у ВХОДИТ 600-650 r огурцов и 350---
400 r ЗС1 •. 'ШШШ. 

Ilродu . .'l}!,,;итеЛЫIОСТЬ Сl'С'рилизаuнн IЮ.!!УЛIlТРОВЫХ 
6аНОl< - 5-6 МИIIУТ, ШПРОllЫХ - 8-1 О, трехли
тровых БLl.rJЛОIЮВ - 12--15 ~ШIIУТ. дЛЯ ТОГО что
бl,1 огурцы не размягчи.;1ИСЬ li бы.'lИ хрусrящими, 
их пастеризуют при теМIIСР,пурс 90-95"С: в по

I1l~M- лу.':штровых бшшах - 10 ?lНШУТ, литровых - 15. 
трехmiЧЮIЗЫХ 6а~1.rюнах - 20 !\ошнут. Уl{упоривают 
башен ЖССТЯIII)jМИ JIаКlIрованшвщ или стеКЛЯII· 
I!ЫМI-I l{РЫШI<З!\НТ, так юш УКСУСIJаи КlICu'JOTa разъ;. 

{;Л,ает полуду жеСТII. Д.Т1Л СQхранешlя· mlО'I'НОСТН 
огурцов баш<И IIОСЛС теПJlOвоij обрабОТIЙJ' охлаж
дают ладой" 

Рис. 19. Ч~1бер 
Тыква 
l(Оtlсервиропаtllщя 

lJатиссоны. 
1< О ItcepВltp on-a,rшыc 

БО 

3ре.:JУЮ тыкву С. ПЛОТI:lОЙ, ЗО~10тисто-оранжевой 
~fШЮТЬЮ разрезают rЮl10~lам, удн.:Н-IЮТ семёП8, ОrI.IИ~ 
щают ОТ 130.10КОII Н IШЖУРЫ, ПОСJIС чегонареЗЗ19:r' 
IIсБО.ilhШIl:\-Ш кубнн:ю.ш или брусоtШЗМlI, ЩJОЩIРИ": 
пают в ышящей поде 2-3 ш·шуты (В ~аписнмо
СТИ ОТ П.:ЮТIJОСТИ МЯКОТН) н ох.rJaжд.аioт .. 

TblICВY укладывают n б::ШIП[, на ДНО I\'OTOPЫ~ 
JlО.:IOЖСIIЫ слец·ни (на:',rштуювуIO бшП<у -- 5-7 то· . 
РОШИII душистого псрца, 3-5 ~·Iебo.rIЬШИХ кусоч.~ 
КОН lюrнщы, 3-4 111 тую! гвоздики, 1 .Ilзвровын 
:IHCT), 11 Щi.ilшзают доведснную до кипения ЗЗ.:JШ-

'':У. , 
3.аmШJ\У rотовят С.lJеДУЮЩН~·1 образuм: в 9 .rI 

воды РnСТlЮРЯIOТ 200 r сахара, зоu r сош~, дово
дят ДО ЮШСIШЯ И добавляют 740 см3 YI{cyca 8%
НUЙ lюндеJJтрации lI.iШ 74 C:\i3 80 % -JIоi''r '}'ксусной 
IШС.:lОТЫ. 

СтеРН.:ШЗ\IЮТ тЫ!шу в Юlllящеi-l поде: D ПО.llуm-I-.: 
тровых БЭliI<ах - 5-"7 минут, литровых - 10-12, 
треХШlТрОllЫХ ба о1.rюнах - 18-20 I\ШНУТ. 

ПаТI~ССОI1Ы - это особый сорт ТЫIШЫ, ПJIOскота
рс.rючнuЙ ИЛИ чашеобразной формы, с у.зорчаТЫI\·11-i 
I"РШЕ\.Ш. ~T IIсперезре.'1ы�x . патиссонов нежная ~a~: 
j--Кlща, ПЛОТJlая, хрустящая МЮЮТh н меЛЮ-IС ·rcJ.l 
мена. 

Для консеРПНРОnЭlНlЯ ПР"ГОДIШ ШIПIССОII.!?(I QCI;J 
.'LOI~O IJ:IИ ж~~тrUГU цвста, мuлодые, без 1I0ВРС:Ж.дс
IIIJИ, МeJlIШС ИЛИ СРС'Л-IIСГО раЗI\.·lерн, не более 7 Cf1.'1 

n днаметре. J\'tсmше наТНССОIlЫ КОНССРВИРУЮТ в 
ЦС.I1ОМ ВИДС, КРУПlше после БЩНlшнр(щаIJПЯ "эзре
:·шют "а ДОЛЫШ 1i.:Ш IJOЛОllШШИ. Плuды lJатиrсо
НОП ребристые) поэт()му lJX l1еобходимо 'ГщаТС.1IЫ·й) 
ЩЮj ... '1 hШ а 1'Ь. 
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!;, у ПЛОДОВ удаляют плодонолпш, захватывая lIe
бо~'JЬШУЮ часть :МЯКОТИ, которая возле П.1ЮДОIlОЖ
ки грубоватз. ЗатеI\I патиссоны б.l]аншируют в 
юшлщей воде 3-5 минут (3 зависимости от 
размера) и немедленно ОХ.1ШЖДШОТ водой. П.rюды 
плотно укладывают D банки. 3а.1IИDКУ готовят тЗ1{ 
же, как для консервированных огурцоn, прянос1'Н 

добавляют те же и в таком же 1<О.tП:IЧествс. 
Стерилизуют паТИССОllЫ n кипящей поде: в по

.ТIУ.'1ИТРО3ЫХ банках - 5-6 минут, JШТРОВЫХ-
8-.10, треХЛИТРОDЫХ баллонах - 15-20 минут. 
Для сохранения ПЛОТНОСТII патиссонов банки по
сле стерилизации и УКУПОРКИ охлаждают IЮДО.и. 

KOHcepnUPYIOT перец в различных стадиях зре
.'ЮСТИ: эелен.ыЙ и l{расныЙ. Красный, особенно 1'0-
маТОВИДIIЫЙ - Ратунди, или гогошары, содержит 
много ВlIтаминов, в том чис.че витамина С ДО 
250 1\'lf в 100 г, имеет приятный вкус в сочета
ШПI,·С томатами и огурцами. ." 
Для IЮl:lсервирщншин отбирают свежие ПJIOДЫ, 

I<рупные, тo.rlстостеfшые, с плотной МЯКОТЬЮ. ИХ 
тщательно моют, срсзают верхушки с ПЛОДО!lОЖ:-

1-:i1 М 1-1, удаляя сердцевину с се~IеlJами (рис. 20). 
ОЧl1щеllИые псрuы б.IJЗ!ШIИРУЮТ В горячей воде 
(~O-900C) n течение 3-5 минут, затем быстро 
ох.iJаждают, чтобы онн ста.тпI эластичными, н 
плотно УI{даДI,IВ<:НО'Г в ПОДГО'I'овлеШIУЮ тару вср

тнка.ТJЫЮ (це.'lЫМИ нли разрезанными на дольки). 
В баllке IlЛИ в баллоне ДОЛЖНЫ быть П.'10ДЫ од
IIОГО цпета . 

. Сп~цин И пряности* кладут на дно банки: 1-2 
Л~DРОВbJХ листа, 5-6 ~орошин душистого перца. 
2 ДОЛЬКИ очищенного чеснока; можно добавить 
1-2 столовые .ТJожки прокаленного растите.I,ЫIO
го MaCJIa. 

За.IJ~ШКУ готовят пш же, K2I< дЛЯ КОIlССРDИРО
lиiНIIЫХ ОГУРЦОD. 
Продолжительность стерилизации периа в по

ЛУ.I]ИТРОВЫХ банках - 5-7 минут, литровых-
8-1 О, трехлитр(шых баллонах - 18-20 минут. 

Сладкий перец, заJIИТЫЙ ТО"laТНЫМ соком, яв
ляется полуфабрикатом, IIЗ которого ЗИМОЙ можно 
ПРИГО1'ОВИТЬ DИУСНЫЙ садат ИJIИ второе блюдо
tI3фаршироuать его мясом и рисом l-I.гIИ МОРI<ОВЬЮ 
И"'бeJIЫМ корнем. 
Перец ДОJIжен быть свежим, толстостеНIIЫМ. Его 

СОР·1'ируют ПО размеру и цвету, моют ХО~'IOДНОЙ 
подой, удаляют П.IJОДOlЮЖКУ и семена, б.l]аЮlНI
руют в кипящей воде несколько минут и уклады
lН21O'Г н ПОДГОТОIшенные бзнки всрптка.IIЫЮ, За
ЛIшают КИШIШНМ TO~TaTHЫM COHO:\-t, предваритель

но сняв пену IJ доба вив в него соль 1IЗ расчета 
20-25 г на 1 .Т' сока. 

~ 

Перец сладкий 
мо"серпированныА 

Рис. 20. P:-1~~ 
де.'ша перца 

Псnец 
n T()'L1t1ТJIOJIII 

~OK!i: 

.. l(оличесТlЮ спеЩ,Ji\ It ПРЯJlостей I)аССLштаIIO на .'1JfTPOB}'IO f!апи}r. 

6] 
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Банки Ш:IКрuвают. I<рышками ; и СТСРИ.rIй'~УIOТ 
В Iшпящсfi воде: ПО.:tулитровые - 30 минут, .iIИтро-
вые - 40 минут. . 

Свежие, ЭРС.ТIые бш(.r:ШЖЗIIЫ С педораЗDИ'f1i1мil 
семенами, с б.rJ~С1·ящеЙ кожицей темно-фиолетовой 
ОI<раСI\И СОIПIlРУЮТ по раЗI\'Iеру, MOIOT и после 

того, как вода стечст, запекают в духовом шка

фу. Испеченные бaI<лзжаньт l'щатеJIЫЮ ОЧИЩают 
от кожицы, у .ца.'IЯJOТ ПЛОДОНОЖКИ с чашеJШСТИ

ками и ук.rJaдьшают ГОРЯ1Ш!\IIИ в ПОДГОТОВ.rIСlllIые 

банки. . 
То[\·raтныЙ сок ДОВОДЯТ ДО кипения, снимают 

пену, добавляют CQ.flb иэ расчета 30 г lIа 1 л сока, 
заливают им баI<JIЗЖЗИЫ, ПОС.l1е чего добшыяют 
8% -иый СТОЛ08ЫЙ уксус: IЗ ПОЛУJIИТРОПУЮ банку -
две СТО.Т]овые ЛОЖКИ, JШ.ТРОnУЮ _. четыре.' 

Стерилизуют в кипящей Боде: ПОJlУ.i1итровые 
банки - 60-65 минут, JШТР.овыс -70-75 МIIНУТ. 

ТОМАТЫ 

Томэп .. 1 - ценные шпате:lыlеe ОВОЩИ, содержа
щие ВlIтамин С, сахClР, каротин. БО.rIьшое IШ:IИ
чеСТDО пищевых IШСJЮТ, входящих В состав· 1'0-
lI.-tЭТОН, ПО3ВО..ilИС'I· I<онсервирооать их в домашних 

ус.rЮDИЯХ без д.обаВ.'lени}] уitСУсной КИС.'lоты. 
По степени эре.rюсти томатЬ! 110ДР<ЗЗДС,iIЯIOТ на 

З('nС'п,те, МО.lючtIыс, бурые, розовые, l<pacHble. Мо
лочные и бурые об.l1адают ЦСШIЫМ СВОЙСТDОМ до
Зр"LE1ТЬ при храНСIШИ. 

Из тома'ГОВ готовят СОК, пюре, соус, а также в 
смеси с ДРУГИllШ овощами раЗ.IJИЧНblС салаты. 

ПРИГОД1lU томаты КРУГ.rIоЙ 'И,i]Н СJЩDОПИДIЮЙ 
формы, МСJIкоп.rюдиыс, С г.чадкоЙ поперХIIОСТЬЮ, 
МНСНСТОИ, П.'10ТНОЙ МЯКUТЬЮ, нсбо.'lЬШНМИ ce:'vICII
ш.i:ин I{змерами и ШЮТlJOI"[ кожицсй. Плоды С ТРС
ЩИШIМI!, С СОСУДllсrыми DО.i10киамн, ОТХОДИЩIНШ 

01' ШЮДОIJО'жЮf, СОDсршенно не пригодны дли 

консервирования в ЦС.1IOМ Iшде. i,I,'. 

Томаты тщатс.1fЫЮ моют tI наК3"'IbJВ3ЮТ о" цс
СКО.'IЫШХ местах пи.rншЙ, чтоuы во Dремя СТСРИ~ 
.Iшзац.ни не появились трещины. Затем llX п.ао1'.l1O 
уклаДЫD310Т в ПОДГОТОШ1СНlIЫС баНlШ и за.rщваjQт 
I'ОРЯЧИМ (не Jl.1Cllce 700С) TO~'1aTIIЫ),1:COKOM c,~b:" 
б~11.IIенисм СО.1Н (20-30 Г ([3 1 .11 сока). /1-\0 ж 11 О 
за,;нщать TOM<JTUI IОРЯЧИМ Р~!С1'IЮРОМ поваРСНFЮЙ 
СОЛИ (20-30 r на 1 .rI воды) _ Бзнкн I1аnОJlНЯЮТ 
в СООТlЮШСНlШ 60% томатов и 40 %заЛIIВКИ, 
. С1'ерН.IШЗУЮТ В ЮШЯIJН:Й воде: ~Ю.'lулитровыс 
банки - 30-35 минут, .rIитроnыс - 40--45. трех
.пИТРОDые БЫIДОНЫ - 60-70 МИlIУТ. 
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.. ОтоБРЭИllые то~·шты БЛ<JlIШИРУЮТ В ГОJ:НI Llей во
де' (950С) 1-2 минуты, затем быстро опускают 
П· холодную воду, nOC,ile Ilero кожицу JIСЛШ мож
НО снять. 

Томаты шютно УКJlадывают 8 под.готоuлеШIЫС 
банки н залинают ГОрЯLIИМ томатным соком с 
добаОЛСtlИСМ со .. ,й И':III рассо.;юм, ЮН\ TO~llaTbl С 
КОЖllцеЙ. Для ПРИГОТОП.о,еIlНЯ СОЮ1 !<РОМ<: псрс
ЗРСJIЫХ тома 1'08 нспo.rlЬЗУЮТ раЗП~рСНIIЫС JlРИ 

б'nЗIIIЛИРОБi<е. Режш.·] стсрнmвзцнн т::ш:оii же, ка\{ 
IJРllобра60'ше томат()в с кожицей. 

Отбирают крупные TOllH1Tbl с ТОIШОЙ КОЖ.lн.I.(~ii, 
ВIЩJIНС зрелые, ярко-красной о[<раски. Их сорти
PYIQT, отбраковывая liСIюрчснные и поврежден-
ные, затем ТЩательно моют, удаляют ОСТЯJ:шшеся 

П.'Jодоножки, раЗРQзают Ila неСКО.'lblЩ частей, и 
ПРОПУСI<aJОТ через мнсорубку с приставкuй ПIv\Б-1 
И.'),И через' сOtЮВЫЖIf.М3.iIКУ CBA·I. При отсутствии 
СОКQD~IжимаЛIШ разрезанныс тuыа1ы�' ~ЮЖНО. ЩI-

rpeTb дО 70"С п эма"'ШРОВШltlо!·j 1МВ аюш.шнисвоЙ 
посуде н протереть Ilсрез сито из ilсржапеющей 
стаЮI ИJlИ через ВОЛUСJНIOС сито. 

Пrютсртую массу кипятят 5-8 МШIУТ. ДЛЯ 
У..'Iучшенип вкуса сока мо.ЖНО добавить чистоii 
мс.rIКОЙ поваренной СОЛJl (6-1 О r Ш1 1 .1) сока). 
д.ля ЛУLШIСГО сохранения витаминов подогрев 
JlУЖIIО ПРОI3естп как можно быстрее, горячий СОК 
немедлеНIJО раЗЛИТh в JЮДГОl·Оfi.ilенные бзшш и 
r;.ростеРИ.ТlИзовап') в юшящсй воде: ПО,l'JУ.ilиrРОDLlС 
бш-ши·- 20 минут, .• IJИТРОПЫС - 30 минут. 

Томаты 
це.lJьноконсер· 

uироваlfные 

без КОЖIЩЫ 

l'оматиое пюре Томатное пюре D ОТЛIIlIlfе от томатного сока 
представляет собой уьарениую протертую массу 
без IЮЖИЦЫ и семян. Д.IJЯ приrотовлсния пюре 
используют вполне зрелые, свежие· П-'ЮдЫ ярко" 

l{paCHOro цвета. При бо.1JЬШОА>l' количестве перера
баrываС1·rых томатов С3М:ИМ можно приготовить 
приспвсобление для пjJOТИРЮI (рис. 21), состоя
II(се нз деревянной стariипы, меТ~t.'1JIическоЙ 1iCp:
·жавеющеИ сетки и деревЯlНlOГО J{ЗТКЗ. 

Наре3ЭН'l:Iые TOll·t3ThI подогревают до 90-950С' ~~~~~§~ 
.ИЛИ дО кипсния И горячимп протирают через си- ; 
то, чтобы отделить семена и КОЖИlLУ. Необходимо 
С)IСДИТЬ затем. чтобы в томатную массу не по
паД3JIИ семена - они ухудшают nнешний вид пю-

I ре'и придают ему н<~которую ropeLJb. 
NПО,луtIСННУIO массу уваРIШЗlо.т в открытых зма· 

1, ... I 
ЮlроваНIIЫХ ид» а:IЮ~НfНиевых J{З'СТРЮ .. 'J:JIХ пр'" по-

,С С~'ОНiШО:\>t помешивании, \lТобы она не пригореда. 
С.'iсдует и~tеть в виду, что при Iшпячении: томат 

w вспенивается, поэтому кастрюлю надо ЗЗПQ.ТIНSlть 

'~: l:IЗПО.ТIOВИПУ. В процессе уваривания можно до-
~ бавлЯ,ть n кастрюлю свежепротерrую ТОМ;ЗТНУIO 
~,1 массу, но с таким расчетом,· чтобы к конц} в,аРJ<И 

се перво и аtlа.rIЬИЫЙ объем уменыllИ.1]СЯ n 2,5-3 Р'а
З3. Готовн()сть определяют путем зз:..rера .'Пшеii40 

рJlС. 21. Прнспо
соблеlllfе для про
ТJJIНШ томатов 

r 

6:3: 
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64 

1\00 ВЫСОТЫ слоя то:\оштной массы D каСТРЮJIС до 
упа J11шания и после. 

Пюре лучшего Ю1ЧССТП3 i\ЮЖНО получить СJlе
дующим СIlосоБО~I. ГОРЮIУЮ массу дробленых то
",нноп процсживают чсрез густое сито. Собран
ный ТО~Н1ТIIЫЙ СО 1': упаривают в три раза (сок 
уваривается быстрее и 1I,tСНЬШс при.горае·г)_ Ос
ТЗDШУIOСЯ ПОСДС процсживании массу протирают 

через сито или домашнюю протирку ДЛЯ отделе

ния l{QЖ.ИЦЫ Н ссмs1Н. добавляют к увареНIIОМУ 
соку, хорошо перемсшивиют, кипятят 4-6 минут 
и ГОрЯLШМ раэ.rншают н хорошо ПРО)"IЫТЫС И ош
паренные банки. 

ТО}.о18тное пюре стерн.rшэуют в 1\иtfяи;.еЙ воде: 
в по.пУ.1JИТРОВЫХ .баЮНIХ - 15 МИНУТ;' ·~тm:l'pOBЫX ~ 
25, . трехnитровых баJf.1IОIН~Х· - 35 1\'"ИНУТ.' 

Томатный соус ГОТО8ЯТ НЗ I<расных, rшо,гше эре
.'lbIX томатов, УВЗРСI1НЫХ с добаВ.Г[енисм сахара, 
соли, .I1ука, ЧССIЮI(3, уксуса и специй (перца 
черного и душистого, гвоздики, l<ОрНЦЫ, горчи~ 

цы) В З.f)ВИСН!'.ЮСТII ОТ принятой рецептуры. Ис
ЛО.'Iьзуют n качсстпе ГОТОВОЙ приправы !{ ;\HICHbl:vl 
}I рыбиbI:м бюод,B'I, а тают<с J( ЗaJ{ускам. . 
Соус «Кубанский») I'ОТОВЯТ нз цеЛЫх TOr.HHOB 

без IЮЖ:ИЦЫ. ИХ МОЮТ, уда.ТJЯЮТ ШЮДОНОЖIШJ 
бланшируют n горячей воде (95ОС) ·1-2 ьпItIутыIt 
:~~:lТCM быстро опускают D холодную поду таюке 
на 1-2 (\·ШIIУТЫ. Кожица при ЭТО~I раСТРССIШ
. nается и легко сннмается. 

Оtшщснные от ··rюжицы томаты помещают n 
эма..'ШРОВ8ННУЮ l\:аСТРЮ.1JJO 11 уваривают на 1/2 
нервов а ч альiюго объем а ИЛИ БО.ТJсе. За 10-15 МИ
иут ДО конца варки в каСТРIO.1JЮ добаПJIЯЮТ из
мельченный горький и душистый перец, JIYK If 

чеСIIOI<, ПРОПУЩСIшые через мясорубку и.rlН меJl1{О 
нарезанные, сахар и соль, ПРJ.I этом массу пере

мсшивают. оста.1lыlеe спец~ш: ГDоздику, корицу, 
:мускатный орех - опускают D ПОДОТШIНО,,"I ыс
шочке. 

Окончив варку,. меШО'lеl( со спсцишш выпи-
1\.1 ают, в соус добав.rIЯIOТ уксус. ГОТОВЫЙ ПРОДУКТ 
IIС:\оtед .... lеНIIО раз.rIИВ<1Ю1' ГОРЯЧ1l~'! в ПОДI·ОТОD.'IСПНhlе 

и ПОДОГI)етые банки. 
СтеРИ.1ИЗУIOТ в юшящсй воде: в ПО~lу.rIlПРОВЫХ 

банках - 30-35 минут, JIНTpODhlX - 45-50 l.~и
иут. 

Острый томатный соус готовят из протертых 
'I·OMaTOn. Подготовку и протирку ПРОИЗВОДЯТ T{'~i,· 
Ж.е, как д.rIЯ томатного пюре. 

Рецептура на 1 КГ ТОхIaТlЮГО соуса: 

TO:-VI3Тbl, !<Г 
Сахар. l' 
СО,;1Ь 1 r 

Соус 
«Кубанский» 

2 
150 

20-25 

Соус 
острый 
2,3-2,5 

14() 
20 -25 
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Л·ук очищенный 
ИЗМСJlьченный, г 
Чеснок, г 
Уксусная кислота 
80%-Н8Я, см3 

Персц горький 
черный, г 
Персц душистый, r 
ГВОЭДНЮl, г 
КОРJlца, r 
Л'\УСI\CННЫЙ орех, г 
ГОР1шца в nopolIlКC, r 

90-10<1 
lt5--2 

10-12 

1 
) 

1,5 
(J,5 
1,5 
1,5 

0,5 

5-7 

015 
) 

115 
115 

lI,5 

3H~'IHTe.rlbJlO У:IУЧJШ1СТ вкус 11 повышает вита .. 
МШIНОС1Ъ соуса добав.fJС/IИС пюре и:i с,:шдного. 
BIIOJJНC созрсвшеl'О ираСllо·rо псрца (20-250/0). 

МАРИIiАДЫ ОВОЩНЫЕ 

Марншtды готовят как из одного вида ОnО· 
щсй - огурцов, томатов, перца сладкого, сnеИ.1IЫJ 
МОРIЮDИ, цветной капусты, дука, так и из ИJ: 
смеси. lv\аринаДLl прекрасного вкуса получаютел 
ИЗ СМССII овощей в слеДУIОЩИХ соотношеШJЯХ1 
томаты - 40%, IlepeQ слал.киЙ - 40%, ОГУРЦЫ-" 
20% или томаты - 50%. лерец С.lJадкпЙ - 20% I 

огурцы - 30 %. 
Маринадную заmшну готовят из раСТlюра са • 

.хара. сnли, )'/суса с добавлением специй. В за. 
виснмостн от КО~lliчества УI{СУСЗ в заливке ма. 

рнш:\Ды ОВОЩ1Jые. так же как и фруктовые, под ... 
раЗДСШIЮТСЯ на два вида: С.rIабокис.flыеt содер· 
ЖсlЩИС 0,4-0,6% I<ИСJIOТЫ, и кислые, содержа. 
ЩНС 0,61-0,9% КНС_'JOты. lv\аринады надо.обязц. 
1'слы\o пастеризuпзть. 

На 1 .ТJ ЗёtЛИВКИ С.тJабокис.lIЫХ маринадов рас
ходуют 50 r соли. 50 г сахара, 190 см8 8%-но1'О 
уксуса (или 19 см3 80% -ной УКСУСIIОЙ КИСJIОТЫ); 
на 1 л ЗaJlИВКН кислых маринадов - 50 г СО.IJИ, 
80 Г сахара, 270 см3 8%-ного уксуса (или 27 СМЗ 

80% -НОЙ уксусной КИCJIОТЫ). 
Перед ук.rlаДI{ОЙ овощей D каждую литровую 

баllКУ добав.IIЯЮТ специи: 1-2 кусочка корицы, 
3-4 ШТУI<.И I"ВОЭдИКИ, 5 горошин душистого пер-· 
ца, 5 I"ОРОШИН горького перца, 2-3 лаВРОUbJХ 
Jlиста. ПереЧИС.ilенные специи можно заменить ВРЯ
НUЙ зеленью: 2 г хрена. 5 г свежего укррпа, 2 г 
JI)1cTbeB сельдерея и петрушки, 1,5 г чесною} и 
оди ... стручок красного перца. 

Д.I1Я ПРИГОТОВ.1lеJlНЯ заливки 8 ТСШЮЙ воде IHI.~ 
стuорюот сахар 11 СОЛЬ, IШПЯТЯТ В эма.IIироваllllОН 

J{3СТРЮJlе 5-1 О минут, процеживают через маР:IЮ 
и добаВJ1ЯЮТ УНСУС (спиртовой или плодоягод· 
вый). Горячим раствором заливают овощи и спе

ции. Пряную зелснь IНШЯТЯТ в растворе, чеснок 
и красный псрсц noc.lJc процеЖИВ811ИН раск.'1ЗДЫ-

5 А. 11. ОР_l0ва 
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Огурцы 
маРИllOванные 

TOJ\olaTbI 

rttар.шовзнные 

Пере11 СJI3Д1П1Й 
~I а ри н о ва 11 1-1 bIii 

Перец 
обжаренныи 
мзринованиыif 

Бают раПlIомерпо в банки с овощаМlI, хреп. УК
рuп, mlСТЬЯ сс .. 'lьдерся и петрушки УД3JIЯlОТ. 

При опредс,;]ешш flсобходиft,шго КОJlИчсства 3(1* 
JlIШКИ дЛЯ ПРИГОТОП.'1СПИЯ маринадов надо иметь 

в ПИДУ. что n ~lIПРОВУЮ банку ПО:\Iсщастся 600-
650 l' овощсй И 350-400 r за.IIИВКИ. 

Отбирают МО.iюдыс свежие огурцы с шютной 
мнкотью. Их моют, замаЧlluают в холодной воде 
на 5 часов или выдерживают в теплой воде 
(60"С) 3-5 I\ПШУТ и быстро ОХ';lзждаюl', чтобы 
ОНИ стали fl.lIOТНЫМИ н хрустящими. Небо.тrьшие, 
одинаковые по размеру огурцы Пu'lOтно УК.lJады

вают в башш J( заливают горячим маринадом. 
Крупные разрсзаЮl' на I<РУЖОЧКН и маРИIIУЮТ 
отдельно. На дно каждоi~ банки кладут специи 
Н.'Ш ПрЯIIОСТИ. 

Пастеризуют маринады при температуре 85-
900С: 11 по.;тулнтропых банках - 5-7 минут. ли
тровых _. 8-10t трехлитровых ба.ll.IJQнах - 15-20 
минут. 

Томаты с.1JИПОВИДНОЙ или круг,Iюil Фогмы. ро
зовые, с ШIOТНОЙ мяIютыо сортируют по В·С.'шtIи
lIе и цвету, уда.1]ЯЮТ шюдоножки, тщате.l1ЫЮ 

АЮЮТ. К,руппыс томаты режут на ПО.10JШШ{И и 
УI{JIадывзlOТ в ПОJlУJ1итровые J.I .11Итропые баНКIJ. 
средней ве.'ПlЧННЫ и мелкие !\·tаринуют ЦС.'IЬВШ n 
трехлитровых ба.'1Jюпах. В одну банку Н~lИ' ба.l1-
.ЧОВ ДО.'lЖНЫ попасть томаты одинаковыс по цвету 

н UСШJllИне. Принасти кладут на дно БШIl<И. П.ГlOт
НО у.ГlOжеНllhJС опощи за.'шваIOТ rорSIЧИМ марина

дом н стерн.:Ш3УЮТ в I\ипшцей поде. rСЖИ~1 .сте
рнлизs.щии такой же, как Д,ТIЯ orypT~On марино
ванных. Чтобы томаты пе раЗМSlгчи.ШIСЬ. ПОС.'IС 
УКУIIОРКИ баНКII надо охладить нодоЙ. 

. Отбирают перцы свежие. толстостенные, зеле
ного 1-1 красного цвета. ПОС.ГIС МОЙКИ J3 холодной 
ВОДС уда.IIЯIOТ серддсвину и ceMeтra. ОtIИЩСIilIые 
пеРI~Ы бланшируют в горячей водс (80-90()С) 
в течение 3-5. минут и быстро ОХ.11аж:дают .ВО
дай, чтобы они стали Э"1аСТI'IЧIП~ТМIIJ затем yr~.Ila
дьшаlOТ. подбирая по цвету. n банкп с пгНlJOСТЯ~ 
ми (13СРПШЭ.llЫIO, в целом виде пли разрезюrшл.ш 
на долыш) и залипают ГОРЯЧП~I маринадом (яо-
850С). Пастеризуют при температуре 90--950(: 
ПОJJулитровые бантп-т - 15-18 :l.шпут, о'JJПРОВl.lе--
20-25 минут. 

Отбирают перцы спежис, крупных Р~tЗМСРОО, 
Fшолне зрелые. мясистые, ЗС~lеJlые 11 ораllжево

l(paCHbIC. Л'\ОIOт их ХО.'IОДIЮЙ водой, УДU!IНЮТ П~10-
ДОIIОЖКИ И семена. 

Очищеrшые перпы слегка обжаривают (пас
серуlOТ) n раСТ:IтелыfOМ маС.I1С. ПОС~lе того КЗI{ 
ОНИ остынут, IIХ очень ШЮТJЮ (В СП,:пощенном ви-
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де) УК.'Jадывают вертикально в ПО.iJУШIТровые бан
ки, подбирая по цвету. 3(3юшают горячим мари
Н(3ДОМ и пастеризуlOТ при температуре 90<'>С 
25 минут. 

Отбирают МО.'Iодые набачки С плотной, упру
гой М5JКОТЬЮ. не:ЖIIОЙ кожицей и недоразвитыми 
семен а ми, л..:ПIIIОЙ дО 15 с 1\'1, диаметром не более 
7 см. ТщаТС..'lЫIO моют, удаляя с поверхности все 
загрязнения. Сильно загрязненные кабачки пред
Dэрительно замачиuают D хо.'lОДНОЙ воде. После 
МОЙКИ срезэют Il.iЮДОНОЖI<и и остатки завязи. 
Если кзбаЧl<И по ДJlIше превьтшают 11 см и 8 
диаметре болсе 4-5 c~r. их разрезают па две-три 
части. Кабачки ПЛОТIIО }'кладьшают в банки, за
.iIНПЗЮТ ГОРНЧIIМ мариннл.ом и пастеризуют при 

температуре 85-900С: в ПОJIУJ1ИТРОВЫХ банках-
5-7 :1.-11111)'1', .;штро13ЫХ - 8-10, треХЛIIТРОВЫХ бал
лонах - 15-20 минут. 

N\аринуют баl<';Jйжаны ПО~ЩШIХ сортов, фИО.'lС
товой окраски. Отбирают свежие, IШОv'IНе зрелые, 
СО сдабораЗDИТЫМИ СС~1енами. диамеТРО:\'J не БОv'Iее 
5-6 Ct.I, Д.ilШlOЙ .до 12 С).·[. Срезают плодоножки, 
моют и варят в 3-4%-ном растворе попарешlOЙ 
сшш (30-40 r па 1 л воды) 10-15 минут, не 
допуская сильного l<ипешlЯ. После ОХ.ттаждешш 
н стекания воды овощи плотно }'клздыпают n 
Лllтровые бзш<и или В трехлитровые баллоны, за
.тнШ8IОТ горячим маринаДОl\'1 и пастеризуют при 

'гс~шературс 90-950С: в полу.ТШТРОВЫХ баllках-
8-10 J..ншут, JIIlТрОБЫХ - 12-15, трехлитровых 
баллонах - 20-25 минут. 

Зре.ТIl,JС бак.rш.жзны ДЛИНОЙ 1 0-12 C~ сорти
руют 110 pa~Mepy. удаляют поврежденные, отре

зают ПЛОДОНОЖIШ с чашелистиками и прилегаю· 

щей tlaCTblo шюда не БО.fJее [IeM JIa IO мм, затем 
моют lf надрезают по длине на 3/4 п.rюда. дЛ51 
удаления ГОрСLIИ их бланшируют 5-8 минут в 
кипящей воде, охлаждают н выдсрЛПiпают в 12%. 
HOMcoдeBO~O{ растворе (120 г СОЩI на 1 поды) 
3-5 1ШIJУТ. З(3тем дают воде стечь, ДЛЯ чего 
баклажаны укладывают на доску, устаНОВ~lепнуIO 
наклонно, На!<РЬШClIOТ их другой ДОСКОЙ с .'Iегн:им 
грузом н остаВ.1ИЮТ lIа 20-30 минут. 
Сладкий перец отбирают толстостенный, моют 

холодной водой, удаляю'!' ШЮДОIЮЖКИ, сердцеви
ну с се:!\Iеизми и G~'ШШllИРУЮТ В горячей воде 
5 минут. 

J\llopKoBb ЯРКО-ОР~lIжеI30Й окраСI<И. с неGолыuой 
сеРJlДСВИНОЙr диаметром не БО.ТJсе 4 с:\·! сортиру
ют, уда.ТJЯЯ поврежденную, обрезают концы I{oP~ 
ИЯ И зсленую часть ГОЛОВЮ1, ОЧlIщают от ко

жицы и тщгтсльно моют л холодной воде. Затем 
бланшируют 13 IШШlщеi'r воде r)-7 МIiИУТ (о за
BHCIlMOCTH от размера), охлаждают водой и нз-

КабаllКИ 
l'I'lаlШНО8анные 

Баl(лажаllЫ 
мариноваНliые 

Баклажаны, 
маРllНопаlшые 

со С.1taДКИМ перцеl'lf 

и Ъ10РКОВЫО 

Рис. 22. Разде:lка 
моркови 
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(;векла 
J\oщринованиаfi 

J\o\OpKOBb 

маРlшованнаl 

Капуста 

белокочанная 

fl краснокочанная 

-б8 

рсзают кружками или пластинками то.rrЩIШОЙ 
~-5 мм (рис. 22). 

Чеснок очищаю'Г, моют и раздедяют на ДОJIЬКИ. 
I1ерец стручковый горький, свежий или суше· 

ный, сортируют, очнщаю.т от семян. промыпаlOТ 
хо.'10Д[ЮЙ водой И режут па кусочки. Подсолнсч· 
lIое масло прокашшаюt в течение 2-3 минут. 
На ДНО .rштровоЙ баltки УК.llадыпзют 1-2 .1l3BPO

DЫХ диета, 1-2 ДОJIЬКИ чеснока t 1~2 I<усочка 
горького перцз, 5-6 П.IJЗСТПНОК бланшироваllНОЙ 
\ЮIЖОВИ, тщательно про·мытую прян)'ю зс.-!ень 

(2-3 веточки укропа, петрушки, се.1Iьдсрея)· и 2-3 
половннки бдзншированного С.I18ДКОГО пеРl~а. В 
банку нз.тншцют 2 ~толовые ложки IIРОКЭ.lfСIIНОГО 
nодсо.пнечпого J.JасЛа, заfем укладывают б:lК.rIа~ 
жаны и СJlаДkИИ персц вертика.ilЬНО. чередуя их 
f'.IСЖДУ собой~ сверху ~южно ПОЛОЖИТЬ 2-3 110-
!IOВИIШИ сладкого псрца. Овощи заливают мари
Нi::IДОМ. СтеРИШI3УlOТ в КНШIщей воде 20-25 !t.'lИ
НУТ. 

Лучшими ДilЯ l1аJншоваШIЯ считаются сортз 
Бордо, Еrипстская. 
Отбирают корпеШЮДhl темно-красного цвета, 

здоровые, свежие. Обреззют концы .ШрIIЯ И ос
татки ботпы, тшаТ(~.IIЫЮ МОЮТ и бланшируют в 
юшищсй под.е (мс . .1КIIС КОРIlСIЫОДЫ - 25-30 I\-IИ
И'П. I<РУПIIЫС - 40-45 I\НШУТ) до ПОЛУГОТОВПОСТII. 
rfoc.rle б..'lf1НПШlJOВЮf сnек.'1У очищают от кожиuы, 
укладывают в банки (\·ус.rнПfС IЮРНСШЮДЫ - це
.'1l ... IМИ. I<рупные - Р::1зрсзанными на I<РУЖОЧКI{ тол

ЩИНОЙ 8--1 О MlI·r. д(ыып� И.1Ш кубики) Н ЗЗ.l'швают 
горячим маринадом (800С). 
Стерилизуют в юmящсй поде: ПQ.lТУ.ilитровые 

баI1J<1I - 8-12 минут, ДlIтровые - 12-15 минут. 

Лучшими д:ш маринопзшlЯ С'lИтаются сорта 
i-Iантскал, НссраВНСlIнал, I'v\ОСI<ОDСI{ая зи!\шяя 
(морковь JIpko-орапжсвой ·ОI{раСI<И, с нсбодыuо"й 
сердцевиной) • 
Корнеплоды отбирают зл,огювыс, бсз lIоnреждс

l!Ilii. сочные, ГЮПllые~ ДШНiI(:~ТР оерХIIСЙ части-
не бо.I'IСС 4 см. Обрезают I<ониы I<орней и зеле
НУЮ чаСТh головки, очищают от кожицы. после 

чёго тшателыю моют холодной подой. Б.i1анпш
руют I3 н:ипящей воде 2~4 минуты (В зависимости 
от раз~сра), ОХ.iIзждают водой и нарсзают круж
I<ами, кубиками 1'1.'111 П.ТJастинками толщиной 3-
5 мм. Нарезанную морковь П.IЮТНО ук.IIадывютT 
11 полуmlТровые банки с IIРЯ.ПОСТНМН И ЗЗ.llшают 
гор нчтн·r ",,"аринаДО~1 (700С). Стеридизуют н ЮfПя
щей воде 20-25 ~ншут. 

Для маринования GеJlОКОЧЗtIНОИ капусты при
ГОДНЫ средне- и поздпеспе.rrые сорта. 

Капусту очищают от наружных покровных ли
стьев, меЮ{Q шинкуют и.rrи разрезают на квадра'i'-
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ныс кусочки раз:\н::ром по 2 --3 с 1\'1. Нарезанную 
бе.локочанную капусту б:IаншируlOТ в кипящей 
воде 1 минуту I1 сра:!}' опускают I3 хо.I10ДНУЮ во

ду, -чтобы она стала эластюlНОЙ, укладывают 
ШШТI!:J в б~J;КУ, пос."'IС 'Jero заливают ~Iаринадом. 
КраснокачаНlIУЮ капусту Дu'lЯ сохранения цвета 

ПОСJlе ШИНКОВIПI пересыпают мелкой с.ШIЬЮ (20 Г 
на 1 кг каI1УСТЫ) и выдерживают 1-2 часа при 
комнатной температуре. Капуста ста1l0ШIТСЯ бо
лее мягкой, н при укладке в банки ее можно 
хорошо утрамбоuать. _ 
На одну ,iIlПIЮDУЮ банку расходуется 650-

700 r канусты. 1\:\ё\ринад для заливки I:ОДСО.IJСН
IIOrl Н:,аllУС:.ты ГОl'ОВЯТ менее со.rlеныЙ. Банки УКУПО4 

ривают и пастеРII:Ч"ЮТ при температуре 85
0

С: ПО4 

.IIУЛИТJЮВЫС - 20 ~HIHY"1', лптропые - зо, треХ.ТJИ4 

тровые баJI..iЮНЫ - 40-45 минут. 

Для конссрвировшшя реКОМСI1ДУЮТСЯ сорта 
Снежинка, Белый шар. 
Отбирают спе:ж}'ю, не поnреждсштую преДlIте

.:Iями I{апусту, с ПJЮТНLJМИ, нсраСllУСТИВШНМИСЯ 

соцветиями бс.:юго или кремового цвета, очищают 
от nOKpOBlIbIX .rlИстьев, а ГО"1ОIЗк}, разрезают l1а 

01'де"lЫIЫе. соцветии так, чтобы ОIlИ не распада
ЛИСУ.. Соцвети fI тщательно моют холодной DОДОЙ, 
чтобы УДЗЛИТh грязь, а также оставшихся се.I1Ь
скохозяиствснных врсдителей, бланширую'г в эма
лнрованной кастрюле 2-4 минуты с добаП.i1СlIие:'v1 
соли (100 г на 1 О .11 поды) И ЛИМОННОЙ кислоты 
(10 г на 10 л воды) Д.I1Я улучшения цвета ка
пусты. Б.ГJашuированная капуста быстро темнеет 
на воздухе, поэтому при хранении более 1 часа 
ее необходимо залить 2% -пым раствором СО.IJИ 
(20 Г на 1 .I[ воды). 
После б.:таШUИРОI3КИ кзпусту охлаждают подой 

И сразу плотно укладывают в банки с пряностя
МИ ГО.fювкаt\"Ш соцветий J( CTCIТKa~I, мелкие КУ4 
СОЧКИ помещают n середину_ ПРII укладке пряно
стеи черный ГОРЫi.ш':i перец можно заменить (ера
СIIЫМ СТРУЧКОВЫ~"1 (нарезанным). Это у.rrУ'IШНТ 
811СШJlИИ вид J<ОIТССIJl3ОП. 
Соцветия заюшают ГОРЯLIНМ марпнадом (700С) 

н стерилизуют в ютпящей воде: D ПО.rIулитропых 
бшшах - 5-7 минут, шпропых - 10-12 минут. 

Дли маринования пригодсп I{ЭК острый, таl< и 
сладю-rи луК. Лучшим считается мелкий .raучок
севок Л,иаметром: 1-2 см И.I1И выборок диаметром 
2-3 см. Более крупные iJУКОIЗН-Тl,Ы разрезают Шt 
ПОо'JOвuIТКН. 

jl .IIYKa удаляют покровныс листья, срезают кор
невую I\ЮЧКУ и верхнюю сухую шейку, затем 
UJШJlIIIНРУЮТ его 2-3 МИllУТЫ в кипящей воде, 
после чего быстро ОХ.ТIaждают, укладывают в под
l'ОТОВ.rlСШlые банки с ПРЯIIQСТЯМИ Н за.rншаroт ГОе 

ЦвеТJJая 
капуста 

l\IаРJtнованная 

Лук 
маринованный 
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РЯLIИМ маРlшадом. Из лука готовят кислые ма
рИН~ЩЫ. 

Пастеризуют консервы в горячей поде (90-
95

0

С): в полу.питровых баlIи:ах - 7 М1IНУТ, J11ITPO
БЫХ - 1 О МИtIУТ. 

САЛАТЫ 

Салаты готовят 113 Сll-lеси свежих резаных ово
щей с добапленисt.·J раститеЛЫЮl'О маею1., уксус
нuй кислоты, СО.'ПI К ПРЯlIостеЙ. На.l1ичие УJ<СУСПОЙ 
кислоты позволяет l<Онсервировать их в ДО~'lаllI

IIIIX УСJIОnИЯХ. BI<YC салата записит не "олько от 
I\О,::ШЧССТВЗ добаDлешlЫХ специй, 110 и от качеСТDа 
СЫРJ)Я. Y:\-fС.llOfО подбора нсобходимых .J<:ОМПОIlен· 
теш, обязатс.'lЬНОГО соблюдения технологии КОII
сер[шропаиия. Овоши ДОJIЖНЫ быть свежи~ш, аре· 
JILJMH и здоровьвш. 

Персц СJIaДIШЙ моют холодной !Зодой, уда.'IЯIOТ 
lI"'fOДOlЮЖКИ н ссрдцевину с семснами, режут на 

КУСОЧJ\И }I)IИПОЙ 4 c~·! 11 шириной 2 см. 
У огурцоп удаляют П.1I0ДОIIOЖIШ и ОСТЗТ()I( за· 

1Н1ЗН, ПОС.lJе Lleгo их заМ8чивают в ХШЮДНОЙ БО}lе 
на 3-4 часа (ВОДУ меняют два раза) I ПРО~lыва· 
ют н режут на КРУЖI<И. 

К~LПУСТУ бе.гюкочанную свежую освобождают ОТ 
ПоКровных загрязненных JНlCTben, промывают, а 

заТСl'tf шиН!<уIOТ (ширина СТРУЖIПI - не БО,,'Iее 
5 [I.·YM). 
Томаты отбирают бурые ИЛИ rозолые, с ПЛОТ

пой мшштью. Ул.аляю1' поврежденные 1I·reCT3, вы· 
реззя их ножом, и плодоножки. МОЮТ ХО,;ЮДНОЙ 
ВОДОЙ н реж:ут па КРУХШИ или ДО.'lЫШ ТО.'lЩIШОИ 
20-25 мм, ме,:Jкоплодные - на пo.rЮВИНЮI. 

Л'\орковь моют, очищают от I<ОЖПЦЫ, обрезают 
остатки ботвы. ТОIПШС концы Iшрнешюда и по
вrе.жДСIIные места, затем снопа МQЮТ холодной 
во;юii и режут на кубlllШ, I{РУ>I{КИ, П.'IастишПI тол
ЩIПIOЙ 3 -5 М:\1. ПОДГОТОВ.llенную МОРI{ОБЬ б.llан
шируют n горячей нодс (900С) 3-5 .юшут и ох
лаждают. Хранить бланшированную морковь C.'IC

дует не бо.ГIСС 5 ~шнут. 
ЛУI{ репчатый СЛЭД1ШЙ очищаю'Г от IIОКрorшых 

.'IИСТЬСВ. удаляют корневую МОЧI(У и верхнюю 

сухую шейку, затсr.·1 режут на тонкие I<РУЖКИ. 
Подготовленные ОВОЩИ УI<.iJэдылают Б Э),1аJШРО

nmшую IсаСТРЮJIЮ СДОЯМИ, пересыпают солью и 

I3ыдржив8ютT 10-15 минут (на 10 кг овощей 
ДЛЯ с(Злата «НСЖИНСIШИ» - 220 г с.о.IJИ, дm:! дру
гих - 280 г), после чего их nеремепrиваю1' и плот
по УI{.'Jадываюl' D ошпаренные баню·r. ПrЯТЮСТИ 
I{Jrадут отдельно в каждую банку. Хранить смесь 
ОDошеи до фасовки М()ЖIIО не более 25 МИНУТ. 
Сок, ВТ,lДелнвшийся И3 овощей, ИСЛО"lЬЗУЮТ ДЛ.Я 
разб<:ш.:rения УI{СУСIIОЙ И.II1-1 растворения .I]ИМОНlюff 
КИС.1JОТЫ. 
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Чтобы рассчнтаТJ) необходимос КО.'Пf!IССТВО ли
МОННОЙ IПlС.'10ТЫ. КОТОРОЙ можно заменить 80%
н)'ю уксусную КПС.fЮТУ, надо цифру, указанную 
в рецептуре Д.:'IЯ УI(СУСНОй. кислоты. УМllOil<ИТЬ на 
0,8. Например. ДJIН С3.l1зта «НеЖИI!СКИЙ» необхо
ДИМО 47 см3 (50 г) уксусной кислоты. 3на{iит. 
потребуется 40 r лимонной (50ХО,8). О.пИВlшпос, 
КУJ<:урузное ИJIИ ПОДСО.rJнеЧlТое масло, flредвари

те.'1ЫЮ прокалеш-юе, .rтучше добавлять 8 каждую 
банку. ТЗЮI{е 1{81{ и IШСJIOТУ. 
Наполненные банки накрывают жеСТЯПЫМ(·1 ла

кироваllНЫМИ И.llН стеклянными крышками и не

медленно ctePI-IдИЗУЮТ в кипящей воде: ПШ1УЛИТ
ровые - 25-30 минут, .Iштровые - 35-40 минут; 
по.rrу.'1ИТРОВЬ!С банки с саЛ8ТОI\·У «Нежинскиii»·-
30-35 минут, литровые - 40-45 1шнут.Ох.rтажде
ине воздушное, б8ШШ переrюраlIИВaJОТ вверх ДIJОI\I_ 

Рецептура на 10 кг салата: 
«Н е ж н IJ С К (·1 й» 

Oгyp[~ы спежие - 6,3 кг, .rтYI{ - 3 КГ, уксусиаS1 
'1<ИС.1юта 80% -иая -17 CM:~ (5u г), масло расти
тельное - 550 г, псрец душистый и черный горь
;КИЙ - 30-50 горошин, гвоздика - ЗО-50 ШТУI( 
,(по 3-5 горuшин Ilерца J.I З-5 ШТУI( ПЩ3ДНКИ 
Шl .rJIlТров ую банку). 

«':01 к р а н 11 С К И Н» 

Псрсп С.;rJадю(Й (I<расный) - 1,7 кг. томаты ро-
:mUblC НШI бурые - 4,5 J{r. морковь - 1,7 кг, ЛУН-
1,2 [{Г, Mac"'IO раститС'~'1ЬНОС - 800 Г~ у[{с.усная I\И
С.ilOЛj 80 % -11 а я - 38 O .. I:~ (4 I г), перец душисты Й·-
50-IOU горошин, ПЮЗДlша - 30-50 IlПУI{, .rн.щро· 
ВЫЙ лист - 2О--30 ШТУК (по 5-10 горошин llCP

U8. 3-5 ШТУК гвоздики, 2-3 лапровых листа на 
ЮПРОD)/Ю банку). 

«Д О 11 С К О й» 

Псрец СЩ:ljlКИЙ - 2,2 кг, то\{,)1'{,( r.ю;ючныс lIЛИ 
бурые - 5,5 KГ~ .ТJYK -- 1,6 I(Г, уксусная Юlслота 
80%-11851--28 C~13 (За 1'), ьн1сочо растilТСJlЫЮС-
!")5О г. IIcpeI~ черный горький - 50-100 горошин, 
:IШJ)Юl\ЫЙ .IlI·IC.T - 20-30 штук (по 5-10 горошин 
I!ЧЩ.::J 11 2-3 лапроl3ЫХ листа на .питровую баику). 

«К у б а н с к и й» 

Капуста СDеjК~Ш - 2,5 кг, перец с.l'lадкнЙ-
1,5 ю" томаты ~Ю.'10ТIIIые или бурые - 4 I{Г. луК-
1.2 кг, маС.1Ю растительное·- 550 г, УJ<сусная КН
с:юта 80% -ная - 38 C~13 (50 г), перец черный 
горышй - 50-80 гopOIIHIIТ. перец красный r.юло
TbIii - 5 чайных ложек {по 5-8 горошин черlЮ' 
1'0 псрца н 1/2 чайной ложки }<:Р51СПОГО МОЛОТOI'О 
(HI литровую банку). 
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СО.rlеllпе, квашение и :vtotlение - наиболее про
стые и распространенные срособы сохраllеllИЯ fI~ro4 
дов и овощей. I\ОIlССРВНРУЮЩШ,ш всщеСТВВМII 118· 
JIЯIOТСЯ соль И молочная I<нслота. ,<Оторые задер

живают ра3ВIIТИ~ вредных МI'ШРООРГЮIIIЗМО8 и 

предохраннют плоды JI ОВОЩII от порчн.* 
В 3aIшашенных ОВОЩах содержигся болыпе мо

лочной КИСЛОТЫ, в то время как в соленьях пре
обладает СО.:]Ь. 
Известно, что в COCT3D всех .овощеЙ ОХОДИ r 

сахар. Под действием МО.IЮЧНОКltСЛЫХ бактерий, 
которые находятся на поверхнос-ти овошей и по
пздаlOТ в бочки для засола ТЗЮl\е ·из 80здуха. 
он преврашается 8 МШJOЧIlУЮ ЮIСJ1QТУ_ Этот про
uetc П8зьiваеl'СЯ МО .. 'lОЧ[ЮЮIСJТЫ~1 брожеНJlе~t_ Чем 
выше сахаристость сырья, тем :nуцще К~IЧССТ80 

кпашеIЮГО продукта. Хор()uпrе~ солеrrья ПО.'lУ1IаIOТСЯ 
ИЗ зеJlеllЫХ, с недораЗВИТЫМ1t ссмеНЗ~Нt огурцов. 

содержащих в два раза БО.ll)ШС сахзра, чем щеп
"ые, персросшие. В то же I:!рс~tя К.ШУСТУ лучше 
I<васить ВПО.:ШС зрелую, ТеШ Ю.iК ОШJ от.nич~етси 

uысокой сахаристостью (4-5%). 
l-IеоБХОдlП-lЫМ- ус.rЮБием для развития м 0.:10'1 110-

КИСЛЫХ бi:l'l{тернй при квашении и СQ.llенип ЯВ
Jlяется также -БЛагоприятная температура (15-
200С). При те~шературе ниже 150С МО.rlQЧIЮIНJС.iюе 
брожение З8iиеДJlf1СТСfl, что СIНlзыnается ШI I{аче
стве З~Ш8ашиваС.\·IUIХ овощей, при температу ре вы
I1lе 250С Kpo:\'Je молоt}IIOЮIС.rlhlХ 0aIпеР~IЙ разин
в(]ются вредные ~Iш\робы, ~rчrдlШIIOш.llе BI<YC li 

ЮЗIJССТВО npOJlYI\T3. 
ДобаIЗJНIСi\Н1Я при IшашеllllИ (-) СОJ1СIll1Н пона

РСIIIНН) Co.rlb Сllособс'J'ВУСТ НЫДСJIСШIЮ Ю Of'ЮlЩ'I~1 
СОЮ1, необхол.II~ЮГО дли быстр~йшего JJ:ВМlюже· 
ння мо.rIOЧНШШС.'lЫХ бактерий. Кроме Toro, CQ..III> 

зал.ерживает разпптие вредной микрофлоры, улуq
шает вкус и повышает Ш1Отность мrш:оти ЗClЮНI· 

шипаемых овощей. Брожение продолжается. до 
тех ПОР. пока концентрация МО.ТJочноЙ ЮfСJIOТЫ не 
достигнет уровня. при котором МолоtIНOIПlС.'1I.IС 

бзктерии не могут развиваться (В соленых огур
цах - 1,4 %, н квашеной капусте - 2.4 %). -
Так J{3J{ квашение и СОJlеllие овощей пронзво

ДНТСЯ в основном в деревянной таре, одно нз 
обязательных условий получения ПРОДУIПОВ хо· 
рошего ка.чества - это тщатедьная ПОДГОТОВК;:J 

тары. 

'" J\o1.0ЛО'I1ШЯ кислота Ю.!еет важное значеНие для о\)гаflи:sма ЧС.lJовска. И. K~)OMe 
того. она ОПШllается приятным. освежающим вкусом. менее реЗ1(ая 1I OCTp,HI. ЧеМ 
УI{СУСЩ\Я, 
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1АРА И ЕЕ ПОДГОТОВКА 

. ДЛЯ со.r.Iешiя н rшаше'пilИ обычно' примёllЯЮТ 
6U 1IКli ныестнмостью от 25 дО 2ОО л из раз.riJlЧН~Х 
пород дсрrI3а, однако ЛУ(IШИМИ ЯВJIЯIОТС'Я дуб'~вы~ 
Ji JJiШОВbJС. ТОЩ I{.:ш они меньше впитывают BJI3-
гу', ОЧ~IlЬ IIРОЧIfЫ 11 при хорошем уходе могут НС· 

Л().'lЬ3QОЗТЬСЯ ·Д.'1lпс.;IЫIO~ время. Нельзя для КВ8· 
шенин при менять бочки, в I<OTOPblX ХР31iилнсь 
жир, мясо, рыба. . 
Новые бочки замачивают водой 1Iа 10-15 дней 

ДШI' Быщелачивания дуБИ,:lЫIЫХ веществ, содер-" 
.?J\ЗЩИХСЯ· в J}ревссние. Если 9ТОГО не сделать, ка-
чество квашеного продукта УХУДШИТСЯ. ' 
DО(lки,которые ВСПОЛЬЗ0ваJШСЬ ранее ДЛЯ за

соЛlШ овощей, доюкпы быть тшате.riыIO подгоw 

TOB.1101ibI. Если в теченис ДJllпе.r1ЫlОговрем·спн 
бочни не ИСПОЛI:.ЗУlOтся, анн рассыхаются' и' 118-

'lИIJ3ЮТ течь. Чтобы предотвратить n'ытеканис 
рассола~ их заJlJ1вают холодном водой, при этом 
древесина набухает и К.Гlещш уп.:ютняюtся. ~oдy 
J<8K В новых, так J~ D с.тарых бочках надо обя
зат{'.'lЫIO менять лва-тр,и раза, прц ВЫТСI(ЗНИИ

дол ив а ть. 

После зама tllШ31ШЯ бочки, бывшие в употребле
нии, МОЮТ I-ОРЯЧИ!.·У растпором х.rЮРllOЙ из'вести 
и.тш l<аУСПltrеской соды с помощью мочалки IIJ1И 
ЩСТIШ, ПОС.'lе чего тщате..1ЫЮ ПРО~lывают ЧJfСТОЙ 
БОДОЙ. l1ля деЗIlнфекции тару OI{уривзlОТ серой, 
которую кладут в пустую жестяную консервную 

банку. зажигают и ставят на ДIIО бочки If.lШ На
КРblвают rорящую серу БОЧl<ОЙ на 15-20 м JШУТ. 
На 100-JlИТРОВУIO бочку расходуется 7-8 г серы. 
Окуренную тару промывают. 

зАСОЛКА ОГУРЦОВ 
В ДЕРЕВЯННОй ТАРЕ 

д.:JЯ засо .. 1КН ПРИГОДIIЫ ОГУРЦЫ осенних сортов: 
YJеж Нt'IСIШ Й. ВЯЗНИКОВСЮtii, Борщагоnскиfi, Черно
срНDец. До.IJЖИК, Рябчик, свеж.ие, нспереросurие, с 
II.IJОТНОЙ мякотью, С небольшой семенной I{амерой 
11 недоразвитыми семенаl\·Ш. Перед ук.п.здкой 8 

(iочки ИХ сортируют по размеру (медюlC солят 
~Iтдельно от ируnных) и тщательно JvЮЮТ. Если 
IJ\'УРЦЫ очень загрязнены, их замачивают. 11<:1 

20~ МИIIУТ В воде, после чего моют. 
Пряности придают огурцам сшщифичесиий окус 

Ji аромат. КРО'ме ТОГО, содержащиеся в ШIХ эфир
ные масла окаэыв3IОТ консервирующее действие 
и обогащают СО .. туенья витамином С. 

Расход прsшостей ни 100 I<r огурцов, кг 
Укроп 
ОчищеНllblе корни хрена 

3' 
05 , 
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ЧеСIIОИ (ДОЛl,ЮI) 
Ilерец стр j'tl КШI ы'И горы", I·j iI . 

- О,] 
...... 0.1 

I ., .Д.~я, УJl.учшсНl~Я вкуса Ii запаха доба в.нrют аро-
1'i!I~i!j.~ч·еСI{~JС травы: эс·rрагон., лвстьн СМОРО,,цЮIЫ. 
С~,Жf~С JШП,РИ хреllЭ, се.l~дереГI~ nСТРУШI<У, бази
JJ~rк-Обшая . масса. приных растений должна со· 
С1'аИ,llят'l) не бо .. lее 5% ОТ массы ОГУРllОВ, излиш
нееио.'1lИССТВО ,ilРЯ настей может ухудшить 8КУС 
соленых .огурцоn. При ЗllСО,Iше D бочках нз мягких 
пород lI.cpeBЫ~n следует доб~ннlТЬ листья дуба 
IIJIИ 8ШlllJ И. 

,ПРШIЫС раСТСIIIНI перед УКJI<JДКОЙ в б.'}чку хо, 
рошо [Jро~tыпютT Н нарезают на .КУСОЧКIf ДЛИfЮИ 
8-10 см, На ДНО БО'llШ кладут смесь IIрЯIlостеЙ. 
затем ее l1апо.i]О1НШУ заllОJ11IЯЮТ огурuами, снопа 

r<.fJ3ДУТ 1Jряпоrти, после 'ICrO БОt(КУ 33ПОЛlrяlOТ 
:щоерху ОГУРШI~НI и ШШ.РЫIННОТ их оставшсйся 
частью лряностеii При ШlОТlюii укладке СО:lепые 

· огурцы ПО.rJУ1lаются Jrучшего Ю)tIССl'на. 
· Бочки, заПО,:ШNIШJlе огурцами, укупоривают 
нсрхrп,tМИ л.ОIIЫ1МИ со шrrУIJТОВЫ~НJ отверстинми. 

i:~рез. которые :'Иtлив.ают рассол с ПО:\ЮЩЬЮ во

ровки. PaCCOJJ ДOJlжен ПОЛIJОСТЬЮ покрывать огур
ЦЫ. [С.'111 зас<?.:I ПРОИЗnOJштся в открытых бочках.' 
го (юnсрх огурцов клздут I<YCOK полотна шш хал
rТlНlbl J заТС:\'J дсреrншный кру)кок н легкиН [;руз 
(tlтобы кrужсж не nспm~lВа.'1). 
Рассол 'I<репостью 7-9 % ГОТОВЯТ, растuоряя 

чистую ПОRаРСНIIУЮ сою> В питьевой поде (7-9 кг 
соли Ila 100 ,:'1 воды). l\1еmше и СРСДШlе orypl~hI 
заmiШ:IЮТ 7%-JlЫМ pacco.ГIO~I, крупные - 8-9%
IlblM. Перед заливкой рассол 06язаl'С"'lЫЮ HPQHC
ЖНВ~1I0Т через Тl<аШJ_ Если БОЧI(а дает Т~ЧI •• не-
06холrню ПО!lТRIIУТЬ ~БРуtIИ. а СС.iJИ это не 110-

может, огурцы щщо f.lсмеДJIСШЮ переложнть в 

I/справную бочку 11 снов.а поmюстыо 3В.iшть их 
рассолом. 

БОЧIШ с рассолом и огурца~1И на одии-дuа ДНЯ 
остаплщот под IIзnеСО~I или в по:\-tещепtlН при 

темпсратуре 15--20~C ДЛЯ IIредваРИ1СJlЫЮГО бро
ж еllli'Я , 00 iзре'мя IЮТОРОГО в IIИХ доливают рас
сад. После ·ОI<Оll'lаШIR прсдоариrс.'lЫroго броже· 
ШIЯ отперСТlIЯ в бочках забивают л.ереВSJIIНЫ::\Ш 
пр'оБI<ами с ПОЛОТШШЫ?loШ ПРОI{Л3дК3;t;·Ш. , 

~тЬб(,( огурщ. ПО.rIуtШЛНСЬ 8KYCllbJ~H И хрустя
ЩI'IJ>.iи. дальilеiiшес брожение ДОJIЖНО проходнть 
как МCJжно 'МСД.'1еJllrсс. ПОЗТОМУ бочки С.ilедует 
персн'сстi-t в ХО.'IOДIЮС помещение. Брожение nре-

· крЗЩПСТСЯ по.rпюстыо Ilсрез 25-30 дней, и огурцы 
-тоi'ОВЬf . к употреблению. Соленые огурцы хорошо 
сохраi~яIOТСЯ в погребах и подпалах ДО весны, 
'IIОКП; Itc н'а'JrIСТСЯ поТеП.rJеIlIlе~ 
При заСО.1ше ciГУРUОПП OTI<PblTblX бочках на 

1l0UСРХВUСТИ рассола, особенно. при rlODышеНlIоi~ 
ТСМПСРЗ'rуре, МОГУТ птшиться ШJеШ\И нз [lJleCCHe~1 
и пленчатых дрожжсй, которые расщепляют. мо· 

--i J 
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.'[Очную '{{lIC:IOTY, снижают IШСJIOТIIOСП., РЗССО.:13 1 Н 

реЗ·У,.'Ibтзте чего. развивш(}тся fllИ.rlОСТJIые микро~' 

<,\рг~шнзмы. Огурпы раЗI\НIГЧ3Ю1'Сn и ПРl-lобретают 
JlСЩНIЯТIIыfj DI{YC И запах., ПОЭТО~fi надо с.I1еЛJI1Ъ 
:-:са· рассолом и ПрИ": лошшешшпЬешо·у Iiё"J>,IСДЛСННО 
се удзлнп). Реl<iомендуется поверхность рассола 11 

ДСРСl:1ЯН!IЫЙ кружок· посыпать неuодьuшм I<О.'Ш
ЧСС1IЗОМ сухой горчицы. Та1{ КШ< она обладает 
C:lНТIIССПТllчеСЮН'l действием. 
Б ДОJlН]ШIII1Х ус.'lОВНЯХ не всегда I'I,~ожно создать 

условия ~~и хранениn ОГУРЦОВ при Dиэкой тем
пературе. В открытых бочках огурцы теряют 
плотность, МЯКОТЬ И~ становится дряблой. Для 
·того чтоuы сохранить хорошее 1<ачеСТl:10 СО..1еных 
(}I'уриов ПРИ хранении. после окончания лроцесса 

брожения :НХ ·можно э·аКО·(Jсервнровать. Быпувнз 
6()'IЮI (мягкие· ОГУРЦЫ удаляют) J.I промыв в CBe~ 
if\СПРilГОТОI3.;IСШЮМ: 2'--3% -НОМ рассоле, их П.ТlOтно 
УI{ЛDДЫВCJЮТ 13· rЮДГОТОВ~i)СНlIые банки llJIИ в Tpex~' 
;ШТРО8ЫС ба.;"]JIOНЫ~ ПРЯIIОСТН: УIЧЮП (его JIУЧШС·'·: 
~\йМС:IIJТЬ СDС'Я{I1·М или сушеным), чеСIЮJ<, l,расныН 
стру'шовый и tlСРНЫЙ I'ОРЫШЙ перец - }UШДУТ Ht1 
МЮ И поrзерх огУ.рцов.Рассол с.шшшот IIЗ ()очкн 
)1 I{Clстрюmо, нагревают ДО юшешш и 33..'1ИНЮО 1· 
I:M огурцы. Ес,;ш его нед.остаточно, добаВJlЯЮТ 
(всжеПРНГОТОВ.rIСШlЫii 3% -ной I<репостн. В случае 
ныпадеlIНЯ мутного осаДЮ1 рассол ФII.гIЫ·РУЮТ че· 
рез n.rIОТНУЮ ткань. 

Пастеризуют огурцы при температуре 90-. 95°С: 
D литровых баш(ах - 15-18 минут, треХ..iШТРОВbJХ 
баЛ.ЧОIIах - 25 минут. Уl<упоривают жеСТЛIIЫМII 
ИЛИ СТСI(Ю1l1НЫМИ крышками и ОХJ1аждают посте

пенно холодной водой. 

3АСОЛКА ОГУРЦОВ 

В СТЕКЛЯННЫХ БАЛЛОНАХ 

Очень удобно Б домашних УСJ10ВИЯХ. СО .. 1ИТI> 
огурцы В трех- и деСЯТIIЛИТРОВЫХ стеКJlЯННblХ 

баШlOнах. Герме'f'lIЧССI<ан УI<упорка обеспечивае l' 
высокое I{зчество СО.11снJIЙ и ИХ д.rlИте.1Iыюе ХР3-
неllие. 

Огурцн моют. ШЮТIIO уклаДbJваю'г в баллоны, 
гсреl(.I1аДblвая прююстямн (I<ЭК указано при за
содке В бочках). БО.>1ЫIlУЮ их часть кладут свер
ХУ. чтобы не дать огурцам ВСП.:Н~IТЬ. Затем огур
.~Ы заJ1ИВaIОТ 7-8%~HЫM рассшlОМ (на 10 .., поды 
'100-800 г СО.1Ш) и ОСТЗО.'lЛIOТ на пять-шесть дней 
"ри темперз'rуре 18-20°С, чтобы прошл() оспов
"'ое брожение. удаJIЯЮТ с поверхности образо
~ аВШУЮС~1 лену и пленку п.ТJесенеЙ . (п случае по
'tВ.'1ения), если надо, ДО.'IИвзют баллоны РЗССОЛО~t 
,·оЙ же крепости. По окончании БРО)l\еlШЯ из 
баД.fЮНОВ слипают лесь раССШI, нагревают В Юl
СТРЮ.1Iе до кипения (ПОЯВlIВШУЮСЯ пену уда.1]51-
ЮТ) и IIаливают в ба.r1ЛОIIЫ. По истечении 3-5 
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МИНУТ pacco.1J вновь СЛJJвают, нагревают до ки

пения. после чеrо немедленно заДНВ<lЮТ им ОГ}'РЦЫ 

И геРМС'J'II IIССН:И УКу'поривают. Огурцы ~ЮЖllO хра· 
){ить в течение ОДНОГО года при ПОСТОЯННОЙ тем
пературе (20ОС). Таким же способом КОllсераи
руют моченые яблоки н сливы, томаты в стадии 
МО~10чtlOjj зре,,'ЮСТИ, а также бурые и рОЗОDЫС. 

СОЛЕНЫЕ ОГУРЦЫ 

В ТОМАТНОМ СОКЕ 

Консервы приятного. своеобразного вкуса ПО~ 
J(учают из cO.'lellbIX огурцов, за:штых TOMC}TIJblM 
соком. СО.']ЯТ огуриы В трехлитровых баЛ:Ю[l(ИС. 
K3t описано выше. ПО ОИ:ОНЧ8НИИ основного 6(>0-
)I~~ II-Я (через три-пять дней noc.'le засолки) рас· 
со из ба.ТЫОlJОВ сливают, огурцы заливают го
рsr~им (950С) 1"О~ШТНЫМ СОКОМ с добав.'lешiС~1 в 
l[~rb соли ОБ-20 г на 1 леока). 
9гурцы стерЙ.'IНЗУIОТ В кипящей воде: в JПIТРО4 

выХ банках - 30 ~пшут, треХJlИТРОВЫХ ба.rr;lOнах -
50 МИНУТ. 
Можно ПРНГОТОВIIТЬ такпе консервы из огур· 

цов, засоленных в бочт{ах. дЛЯ этого пригодrthf 
огурцы ме.f1Кие IfЛН среДIШХ размеров. Их H3n:le
кают нз бочеl( не позднее че", через пять Дllей 
после начаmt брожения, чтобы они БЫШI nJlOT
IIЬТМН и не очень Iшс.'1ы�II.. 

ЗАСОЛКА КАБАЧКОВ 
И П'ДТИССОНОВ 

Соленые l<абаЧl<1I II патиссоны не менее вкусны 
и питате.IJЫIЫ, чем огурцы. ОЮ1 хорошо сохра· 
шrlОтся в б.rшrОnРНSIТНUIХ те~шературных УС.'10-
внях. ЗасаЛlшать их можно ]{,ш В бочках, ТЮ< и 
в СТСК.Т1Янпыхбал.rJОНЭХ. Кабачки Ii патиссоны 
должн.ы быть непсрезреu'1L1МII, е плотной МЯI{ОТЫО. 
неЖIlОЙ iшжурой 11 Р.СдораЗВНТЬЕ\Пf Семепюш. r [с
ред засо.ТJКОЙ их промыJзютT холодной ВОДОЙ, сре
зают ДО lItS1Т{оТП верхушки, чтобl,1 образова.;IСЯ 
I\РУЖОI( диаметром "-2 см If УК.lЩДJ")1В(:IЮТ Ilра
внльн'ымн рядами плотно ОДНН I{ лругому. На 
ДНО, I\Iежду рядами и сверху кладут ПРЯНУЮ ~~e~ 

лень: укроп, . хрен; пеТГУШI<У, се.llьдереi-I, QCTparOH. 
листья черной СМОJЮДННЫ ИЛИ IШШШI. ИХ расхо
дуют· в 1,5-. 2 раза БОv'Iьше. tie}'·, при ззсоо'ше 
огур:цов. В бочки с у.rЮЖСllНЫ:\оtИ каба l1К8МИ ИЛИ 
П3ТИСС()JIЗ(l,'!Н пставляlOТ верхние донья' и tJерсз 
шпунтовые С)ТВСРСТИ51 :-:!зmШrНОТ рассол (на J () л 
воды 6QO-800 r со,:m). Хршшт их так же, КC\l{ 
OГYP(~Ы. 
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7D 

·ЗАСОЛКА ТОl\о\ЛТОВ 

Для Засо.rJКИ ПРИГОДIlЫ мелкоп .. l0Дl1ые· rOMaTH 
Р33JЮЙ степени зре"10СТИ: зеленые, бурые.- розо· 
мыс и красные с плотной мякотью, 110 не пере· 
sрслыс(розовые н бурые томаты ·более .BKyctlbl 
и Пlпа те.'1ЫI ы) • Чтобы по.'IУЧИЛНСЬ хорошие со
леllЬЯ 113 зе"lеныx томатов, ИХ перед засолкой 
С:ШУСЮ·IЮТ на 1 минуту в КИПЯЩУЮ воду. 

ОТСОРТНРОВСН:! томаты по размеру н степеJJИ 
зрс.IIОСТII. их моют и nJJOТtIO укладывают в под

'-ОТОВ.:IСllIlbl~ боЧ.lШ, добавляя пряпости так же, 
как указано Д"'IЯ ('оленых Оrурцов. Можно солить 
томаты 11 D cte-КЛЯlIlJЫХ деСЯТИЛllТРОВЫХ баллонах. 

Раtход пряностеЙ· на 100 КГ томатов, кг 

Y.K'p'On свсжи·й '"--1;5 . 
ЭстраГОII -0.4 ' 
Псрсц стручковый горышii-О,()S 
XPCII (KOP~llb) -0,5. 
IJJJИ - свежие JШСТЬЯ· хреJIЗ ~l 
Листья черной смородпны --1 
. Из всех ПРЯI!ОСТСЙ УI<рОП необходимо кпасть 
uбяЗате.IJЬНО •. 

НаПО.'IlIСllllые бочк", УI{УПОРlIвают доньями· со 
ШПУIIТОВЫМИ uтверстиюш, через которые залива

ют рассол. Его готовят, растворяя поваренную 
С:<).1IЬ в Пifтьевой :воде (на· 100"1 воды 8-10 кг 
СG.llИ). 3слсныеи бурые томаты ЗЙ.:швают 7-8%· 
IlblM рассолом, r<pacJ-Iblе - 8-10%-ilblМ .. 
После Щ>СДI!оарИТС.'[ЬНОI'О брожеllJШ (ДО двух су-

1·0J<) З8.0"Штые UОЧЮJ забивают деревянными проб
J<3МИС ПО,;lOТШJJIЫ~Ш I1РOl<,ilадками. Со.rтить поми~ 
доры МШ(":'11O н в открытых БОIIl\ах, как огурцы. 
I rри хранешш В подшзлах ОIJИ .rO:rOHbl Ко употрео· 
.IIСIIИЮ Ilсрез 20-25 ДlIеЙ. .. 

КВАШЕНИЕ СВЕКЛЫ 

Для ю~ашеrlИЯ пригодпз свеК.IJЗ столовых сор-
1·0В, С темношсрзшенной мякотью. Отбирают КОР.
неПJlОДЫ пр<ши .. 1ЫIOЙ формы. АПОJше зрелые. но 
}Н~3аСТВОЛНВШИеСя, свежие ]f здоровые, обрезают 
остатки Ботвы и концы корня,СОР'rируют по раз
МС·РУ. моют И ОllИщают от кожицы. J\.о1е.'шуюсвеJ<
лу кпасят в целом виде. БОJ1се КРУПIlУЮ разре· 
зают на две-четыре части. . , . 

П.'ЮТlТо У.'10ЖСННУЮ В БОLIКУ CDCI{.'1Y заШIВаЮl 
3%-IIЫМ раствором поваренной СQ.1lИ (ПРШ-lOСТJ.I 
I1IШ квашении свеклы не добаВ.'lЯЮТ), накрывают 
дсреВЯIШЫМ КРУГОМ с небольшим гнетом. Г1рн 
температуре 20-250С· брожеrше I1Р(JдоджаеТ('~1 
10-12 дней. Готрвая Iшашеная свекла ПР~JOбрс· 
таетспетлуlO OI<р аску, приятный КНСЛО·С.IJЗДI{Ю:"', 
со.rюноватыЙ npl·I'!I'tI<YC; раССО.1J TCMIIO-I{раСIJОI·Q 
цвета. 
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l(uаШСII~'1O CDC}{JIY хранят в ПОJ1l3адах, При коз· 
шеllJШ в открытых 60'JKaX IIео6ХОДIIМО СJIСДИТЬ 
за повеРХflОСТЬЮ рассола в при rЮЯ3.'}СIIИlI пленки 

ИЗ .ЛJlесснсЙ и Ш1СllчаТhIХ дрожжей нс;о.·уедленuо 
ее удалять. 

КВАШЕНИЕ ФЛРШИРО8ЛliНЫХ 

БАI(ЛАЖЛНОВ И СЛАДКОГО 

ПЕРЦЛ 

Д.I1Я квашения пригодны баl<лажаны темно-фио • 
• r;стorюЙ OI{ра.СКИ и сладкий персц, крупный и ТОЛ4 

стастеlШЫЙ. 
БаКJlажаl1Ы СОРТИРУЮТ1 МОЮТ, уда.I1ЯЮТ шюдо

IIOЖЮ·1 f1 надреззют с одной СТОРО1lЫ по ДnИII~~ 
до сереДШIЫ или lIа "-'4' После ЭТОГО их БJl2НШН
ру(от . D эмалированной ·посуде 8 I<нпящей воде 
20-· 25 минут до рзамягчения, дают 80де стечь. 
Для ЛУ(lIuего сте}{ЗШНI воды 113 баклажаны, уло
ЖСIIIIЫС IJЗ I1аКЛОIIIIУЮ плоскость. K.lJaAYT доску 
с гpY3()~1 (1 ос'гаUJlЯIOТ 8 пшом положении 118 
10-' 12 чаСО8. 
ПеРItЫ моют. удаШllОТ плодоножки и сердце-

8ИНУ с CCMCllaMJI, бmшшнруют в l\Ипящей поде 
5 МlIllУТ,после чего ОХ.lJаждзют. 
На I О кг БШ(.'1<lЖЗIIОП и периев расходуется 

4 кг ф<1рша. 
В CUCTU8 фарша UХОДЯТ: МОРКОВЬ, 6С."ые ко

РСIlI)Я, лук, чеСIIОК. капусrа, зеJlень укропа 11 
nСТРУШЮi и ПОllаРСНllая соль. 

Рецептура на I О кг ОDощей, кг 
nаризпт 1-
Л'lQРКОПЬ 
IlеТР}'ШI<8 (KOpCllb) 
Сс.'II>дсrеЙ (кореIlЬ) 
~.rl(r()I1 Н петр}'шка (ЗСЛСfl()) 
JI}гк бс~')ый С:J<lдКНЙ -

Соль ПОlн!реlшая 

Capl1allT 2 
l<апустCI 
MOPKOUb 
Петрушка (корсш}) 
Сельдерей (l{Орепь) 
ЧеСНОI( 
Соль попаренная 

-5 
-3 
..:- 1 •• 3 

0,2 
О,а 
(),~ 

4 

.. , ПРОПОРl1.шо .. можно м.(>п.ять 8 эаПНСflМОСТИ (1 r 
ИПДИJЗи:~уа.гrыюго вкуса . 

. КОРНСШН)J1Ы 11. лук тщательно очищают, l\·I:)fOT •. 

lIарезают (корнеплоды - лапшой, лук - на ПЛ:t
('Т И-НКI 1:) , СJIсгка абжаРlщают (цассеруют) 8 под
солнеЧlIо·~·t. :\Нlс.ле. К~ПУСJУ. ~Jе~/.J()Н и зелень jIIC-. 
ПО.rIЬ3Уlqт Dсоежсм·· .ИЦДС. Кааусту Ш{ШI<УЮТj ЗС~ . 

.... 
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леllЬ МОЮТ И Me..rH<O режут. чеСIIOl{ очищают и 

ТО>!,С меЛl<О режут. Фарш тщатс.rН,J(О пеРСМСШ}I
ВC.llOт с доб~ВJJСIШСМ ешш н IННJOЛШiЮТ 11М ОГЮШII 
(баКJJ~-lil<Ш[hI фаршируют черсз надрез). [!одго 
ТОВ.:JСШlbJС ОВОЩИ IIСРСВЯЗЫIJ3ЮТ ошnареНIIЫМ:.! 

стсБЛЛi\-Ш се.rrЬД,срея . fI П,i]ОТIЮ УI{.;Jал.ыпают н БО'l 
1<11. БОIIIНl }'I{}'ПОРИПШОТ ВСРХIJIН,'IИ ДОIlЬЯ:\-Ш СО 
Ш 11УJIТОВЫi\Ш отвсрстнямн, через которые залива 

ЮТ 7%-Iiый рассол (на 10 л поды 700 r СОДИ)_ 
д,1Я предварительного брожения БОЧИ,J·' выдер 

жившот при температуре 18-20
n

С в течеНllе 
tpeX-'lетырех сутOI{. llос.ус ЭТОГО их до:йшают рэt:
СОлом ТaIЮЙ же КОIJцеIТТРЮШИ, укупоривают Дi..' 
РСDННflЫ:\Ш проби:ю.fIJ и lIереlЮСSIТ в погреб И.'1I1 
в rlOдва:l. При хранешш ПРОlLО.1IжяеТС)1 МСД.'lСil
IЮС БРUЖСНJlе, Iшторое заl\;НI4IННJетсн чсrсз ЭU-40 
:~lJей_ 
Готовые UЮ{.'lаж.зны и перцы имеют npJl~IТIII,1 ,"l 

со.ГIСIIO-КIJС,l1ЫИ IШУС И ззпах ПР~IIIOИ зелеllИ. M\I: 
IЮТЬ ПЛОДОВ дorЮ.'IЫЮ п.ГIOТ 11 а Н. IlераСПО.'1зающа ~I· 

(~~Y, рассo.rl прозраЧIIJ~1 й 11 •. 1" С IIсБО.'1ЫIIIJМ rlO:\'Iy"·· 

IICIHICM. 
ЗаюзаIlНIIНIТ» баl~J1(1 ж:шы п перны :' .. IOЯ":IЮ в о r

I{PbITIJIX БОЧI<·ClХ, JПЩ CO:ICIIble огуриы, L1 ТШОl';С I~ 
СТСl<JlfIIIШJiх б~.ilJIOШIХ с 110СЖ~il.ующeii СТСРllmIЗ.'
UlН_'Й. 

3АСОЛ«А АРБУЗОВ 

Д.rJЯ заСО.'IIШ gp[JrOAHul DрБУЗl'1 зре.1ЫС, с ТОII
ИОЙ коркой, II.rютноЙ. сочной МНI<ОТЬЮ, lIеБО.llЫШI\,· 
110 размеру (KpYnllble Д,lЯ звсоmш I1сприг~;iны). 
без nоuреждеllНЙ и трешин. Их сортируют 110 

размеру, . тщате.IIЬНО МОЮТ ХОJIOЩIO~i [ЮД,ОЙ, liЗI<а:· 
JIЫIНIЮТ ТОНКОЙ дерСОЯIlIЮЙ и.rш ИЭ НСрЖЩЗСЮШС'I' 
стаЛII ИГJlОЙ в 10-. 12 местах дли УСIЮРСНIfЯ про· 
цесса брожения и ШЮ·I'II.0· УI{.'lёlДЫПШОТ П. ПОДГ(I' 
'ншленные бочки. В ОД(J()Й бочке· I1С.ГlЬ3Я СОJIИ"IЪ. 
арбузы раЗIIОЙ вс.rнJllИlIbl. I 

Бочки YI<~iJIOpllUaIOT веРХIJПfl.Ш ДОIJЬЯМИ СО ШПУIi:; 
товыми ОТВСрСП-lЯl>rfИ,. через ,(оторые з.a.rншаЮI 

раствор попаренной. со.rш 5-6% -Hofi 1<0 11 цен:тра . 
ЦИН (lIa 100 JJ ВОДЫ 5-6 кг). Г1рп ЗИ:СОЛIШ ар·. 
БУЗОD lIРЯНОСТИ не ДQб~Щ"·lШОт. ПQс.'lе IIрсдварн
тельного брожения. u течеllие двух СУТЩ< Пр:11 
отсутстпин течи до.rllШ3lОТ р'аССОJl 11 з~бшщю , .. 
БОIIЮI дереВЯlшыr· .. 1Н лроGка I\oIr·) с поJloтlIяlJы�tlt 
пр,щлаДI\3МИ. . . ,!.; 

Хранят арбузы в погребе 11.'111 u ПОДВ::I."lС: ЧеР('~;·· 
10-20 Днеб. n заВIIСИМОСТИ от те~ofПераТУРНЫХ;I' 
УСJIOВИЙ t ОНИ rOTOni)) J{ употреб.;lеl-iню_ МЯI{ОТЬС·О~'.!', 
-:Jellbl Х арбузов ДD.ilжна быт~ СО1IIЮЙ, к ИСЛО-С.II ад - I 

КОГО окуса, красного вту розового цвета, рас-. 

l-O/I - lIe ТЯГУIJИ~I, IlрОЗрL\tIlIЫМ II .. 'IИ С.'1егка .'.мут., 

IjblM. 
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I,ВАШЕtIИЕ КЛПУСТЫ 

Наиболее распространенным видом зимних эа~ 
готопок опощей во всех районах Сопетского Сою~ 
за Я1ЗJ1nется IшаШСJlая капуста. Это Dн:уСIIЫЙ 11 
nитате.iIЫIЫЙ прОДУI{Т с ВЫСОКИ:\·I содержанием DH
тамини С. 

д"'JЯ квашения ПРИГQДПЫ все сrеДIlС- и ПО3ДllС
спе.1IbIе сорта белокочанной кзпуС1Ы. анн содер
жа,. бо.rrьшое IЮ.lшчество сахара. 

I(оча ны ДО.i)ЖНЫ быть здоровые, свеж не и ШlОТ
lJые. Чем белее 11 шюrllсе кочаны. чсflt( бо.rIЫllе 
ОIlИ содержат сахара, тем· .. ,учшсго I(зчества по

Jlучается - I<nашенан капуста. lV\.acca кочанз'-: lIe 
мснее 700 г, 
Перед квашеНIIеМ кочаны очищают, уда.IJЯЯ верх

HJie эе.l1спые, грязные, ши]ые и повреждеНlШС 

лнстья. Кочерыги lЗырезают, кочаны разреЗ3l0Т. 
на две ИЛ!:. чстыре IlaCTH, JJIИJII<УЮ'Г НОЖО~', pytl_ 
НОЙ ШИНН:ОЕКОЙ (lшс. 23) И,:Ш рубят острьн.1 HO~ 

~ . 
il<OM, ССЧI\ОИ . 

. ручная ШИIШОШ{Э предстаВJlлет собой дсрев'яп· 
IIЫЙ', ЖЕЩО~,.. на дне I<OTOPOГO УI<реl1Jlепо ·llеСIШ~'JЫЮ 
остроконечных lIожей (МОЖНО ИСПО.flЬЗОDtJТЬ l1()
JIOТIЮ .ТJеНТОЧIIОЙ ПИ.'JЫ), в жс.l0б, устанопж'нпы й 
IJ ДСРСnЯIIНUМ !\()))I.JITC, пстапляют ЯЩИЧСI{ без дна, 
I(Ol{aJlbl I{ЩЩУТ IЗ ящичеl{, I<OTOpblii двнгшот UAOJlb 
ЖСJюба вперед 1-1 lН:l~Н1Д:' 1\ЗПУСТ8 режетсн IJOЖЛ' 
МИ, TOIll{a!l стружка падает n IШРЫТО (ШIlРJlI-1:J 
СТРУЖЮl - 5-6 ~iM). 

ШI1Il1ШВйllНУЮ ШIlI руб.ГIСНУЮ капусту ·НСМСДЛСII
но 'персмешlНЩЮТ с ((истой 101е.l1КОЙ ~о.;rrью и ОЧII
щен.ной,. тщатс-:'lЬНО . ВЫМЫТОЙ If ме.IJ}Ш нарезанной 
1-lOРК~:IВЫО н УК""'IаД~lВаJOТ в бочки. Дно. БОЧJ<Н 
ВЫСТП.'13Ю'Г ЧIIСТЫМИ целыми ~'JJ'IСТЫПНl l<апусты. 

На, 1 ро кг капусты расходуется 2,5 ,{г СО.fШ 11 

3 Ю' моркопи. В (jоч~{у ~IОЖf10 IЮ,:Ю}ЮПЬ 10-2() 
.. 1ЗПРОВЫХ Jlистьеп f-],i1исе:.\ОI~iIa тмина· и зииса. :(на 
roo кг капусты 20-30 г ·сс~rлн). ti.-JЯ У.IIуtlшеНШI 
вкуса капусты в НСС.кл,аДут яблоки. СпещЦl. и 
яб.гюкн расnредс.']яют равномерно 110 мсрсзаПО.:I
lIения БОЧI<И. Каждый ,слоЙ·· капусты,тщатслыы, 
утра~'IБОВЫDaJОТ дсреПЯI1НОЙ . .трамGOIШОЙ И,.'1lI PYI\a~, 
:о.ш ДJtя}lдtJ.I1СШIЯ Dоздух'а и лучшего ПЫЛ,еiIСНlIН 
сока. Яб.i10НИ УI{лздываЮ1' D J1УIIIШ, чтобы ИХ не 
помять при трамбовке. 

Б'ОIН<:J-I 33IЮЛПЯЮТ выше бортоп, "i-ак '{Ш{ Прll 
БРОЖСI!IШ капуста оседает. ,Верхний. с.:ЮЙ 1\8IJ·y
ст.ЫШШРЫВСIl0'j' (!ИСТЫМИ цеЛЫМII !JIIСТЫI~НI,за:l'е~-t 

чистой М3j)леii в два с.rюя, попеРХIШТОРОЙ К."'Iадут 
ДСРСllЯНlШ;\ круг 'н тщатС"лыJO ВЫМЫТЫЙ.' и ошпа
pCI-JНbli1 гrу:з. lIЛаСС(:1 груза }Ю"'Jil\lIа состапля'т!) 
IIrи(j;~И:ШТС.iIЬНО 1'0'% от массы I<апусты '( 1 О 1<[' 
11;;'\ '100 кг I\апусты), НаиБОJlее ПIПIСIIIIЧНО D до
маШНIIХ УС.llOrщях n I\а!(сстпс груз<1. НСПОЛI.J30В~11Ъ 

C'['('I{ •. '] 1111111,1(' nУТЫ.1Н, 1!<lIlО.·ШСlllJЫС водой. Изпсстко
вые ){(lMIIII и ПСС'''"IIП{ прнменslТЬ нельзя - разъ· 

Рис. 2~1. РУ 1Ш8Я 
IШJl!I\Оllка 
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сдаемыс МОЛОЧIЮЙ ЮIС.'IОТОЙ, ОНН портят коаш('-

JlЫЙ ПРОJ1.УJ(Т. . '. 
Под деЙСТI3I1емгруза капуста' прстепСНJlq.ОСС

дает 11 через lIeCl\.O.'lbI<O часuв ПOl{рьшается рас
солом. ПРJl ОТСУТСТВНI1 рассола на поверхности 
l\апусты груз нужно. уве:ШЧИJh, так ({ак .без, рас
сmш' ·Каnуста испортится. I\ЗIIУСТУ МОЖIl.о заквз·. 
СНТ'ь цеJiЫr.ш кочана~ш Н.ГШ· разрезаJШЫМИ на ча

сти. для этого ОЧИЩСШJые кочаны У1{лаДЫВ3Ю1' n 
бочки, liaKpblBaloT ДСРСВSНIlIЫМ liPYI'OM, па КО'горыи 
Е.'Iадут груз, и заливают' 5%-IIЫМ: рассолом (на 
1 О .71 ПОДЫ 500 r СО.1И). . 

Брожение ЕШЛУСТЫ наЧlIнается lIа второй-тре
'Нtй деIlЬ. При температуре 18-200С 'брожеlt11~ 
~акаJ,.чивастся через }~СIН1ТЬ-Д[jеlIаДI~ать суток, при 

температуре 20-250С - черсз ce~'lb-80ceMЬ СУТOJс. 
OДHa~o при быстром брожении ух\'дшаются вку
совые качества капусты I! nОJIижается се стой
кость при хранеНlШ. За~,тедлеНJtое брожение ПРJf 
температуре lO-14°С также ухудшает вкус ка
IIУСТЫ, в пей ПОЯВJJяется rope'lb. 
ВО .8рсмяброж~rшя в капусте образуются' газ •.• 

с lIеПрИfIТНЫМ. сер IШСТЫМ' зала ХОМ, Д.IJЯ У далеНI1 f[ 

I\O'f0PbIX сс IIсобходимо чсрез три-четыре ДШI 
протыкать до /I.lIЭ бочки В неСКО!lЬКИХ местах за
остренной деРСВЯНIIОЙ палкой. ПСЦУ с поверхно
сrи рассада надо снимать, так ({ак в lIем развн
Н'аются l\шкроорганизмы, вызывающие порчу ка

liYCTH, круг И груз ошпаРИ8ать. Нсобходимо С.'1С
Дl1тьза тем. 'lТобы рассол псе премяпокрываJl 
капусту. 1( концу брожения р·ассол становится 
COCT.IlbIM и приобретает приятный COJlCHO-КИСЛЫЙ 
пкус. ·Готовая капуста должна быть сочнои, хру
стящей, КИС.1'JватоЙ на вкус, с приятным запа
ХОМ. 

Бочки хранят n подва.:18К и погребах при тем
pepatypeO-60С. При более RblСОКОИ тсмпера
туре капуста быстро портится. Чтобы УД.rIIШИТh 
срок хранения IшarЛСIЮЙ капусты, се МОЖIlО за
F.онсеРnИРОDать . в· гермстичной стеКЮlНной Tapc~ 
Для этого pacco.ГI с.'Ншают нз бочки в эма.!Jиро
ванную кастрю.'lЮ и нзгревают до кипения (лену 
снимают ШУМОDlшiJ). капусту плотно укладывают 
13 ПОДГОТОЬ.rIеНllые стеК.'lяниые банки. Горячим рас
CO.11OM заливают ЮШУСТjr так, tlтобы она БЫЛ(1 
покрыта им поmюстыо. Ест. каПУС1'НОГО СОка 
IIсдостаТОЧl1О, добавляют 2% -НЫЙ раСТIJОР пова· ... 
РСНIIОИ comI. Так юш кпашсn:ая :капус1'3 на nоз-·: 
духе быстро T€MHCCT, OCTC1B.ГlflTi> 'ее без рассола' 
I'oЮЖНО ·не БО.ГlСС1JСМ lIа 5-7 ·МИIlУТ. ;' 

НаПОЛ1lе'lIНЫС баНl<И накрывают I\.рышками,сте.; 
рt·mизуют в IШШlщсii поде и укупоривают. I1РО4 
JlОЛЖ.ителыюсть стеРlI,анзаЦИII n по.пу.;нпровых 

банках - 20 МИНУТ, ~ll'!Тропых - 25 МИIl}'-r. Чтобы 
взбежать р.азмягчения и lIOТСi\,ШСНИЯ l{anycTbI, по,. 

еле стсрн,ilН3~ЦИН баш-~и ОХ:Iаждают водой. 
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ЗАПРАВКА для 3EJ1EHbIX 
БОРЩЕЙ 

Для ПРlfготовдеlIЩI в эимiIее время эелсцых 
борщей готовят ПОJIуфабрнкат нз щавеля, лука. 
nструшки 11 укропа. 
Свежиеt }lеповреждеНIIЫС листья щавеля. пе

трушку, YICpon .-1 зеленый лук сортируют, уда
Jlяют посторонние травы. Листья щавеля заМ3 4 

чиваlOТ в холодной воде для уда.lJения песка и 
1JaСТИЦ' земли. Затем зелень тщательно t..IOЮт 
протоtlllOЙ ЙОДОЙ, нарезают' и смешивают п. СООТ
пошении: 700 r щавеля, 150 r .I1YKat 75 ГПСТРУ1U
КИ, 75 r укропа'. Пос..1е пер~меШИБ3IШЯ всех ком
понентов смесь плотно укдадыnают в лнтровы1e 

ба}1КИ, заливают 200 r горячего (90-950С) 5%,
Jloto раС1"вора соли (50 Г' 'на 1 л ВОДЫ) п стерн
лизуют в кипящей воде 30-35 минут. КРЦШ1';'li 
доюкны быть .llЗкироnаНIIЫМИ II.!Ш стеКJIЯННЫ~Ш, 
так :как кислота; содержаЩЗJIСЯ в бо.:"IЬЩОМ КОЛJl
'IeCTBe в щаВ~.'Iе, растворяет полуду жести. 

ЗАГОТОВКА ПРЯI-JОИ ЗЕЛЕНИ 

Так' нйзывае1>'Iые СТО':lОвые травы издавна npJ:
меlIЯЮТСЯ ВССМИ народами КЗI< припраnа к пище~ 
ОIlИ . содсржат бол~шое КОЛIIЧССТl.IО летучих эфир~ 
IIЫХ масел, ОСТРШШУСОВЫХ веществ и ВII1аминоr~. 

которые. способствуют БО.iJСС интенсивному BЫД(\~ 
.lJеШflO· желудочного. сока 11 Jlучшему усвоеlШЮ 

пищи. 

ПРЯНУЮ зслень ~ укроп, петрушку, эстраГОJl, 
сельдерей и ДРУП1С меСТllые трйБЫ l\ЮЖIЮ заго-
тавливать на зиму. . 
. Сnежую зелень (до .ц&стення) очищают ОТ кор
псй, твердых, одереllеН~DШНХ череШl<ОВ, СЯЛЫХ '11 
порченыIx листьеD; затсм тщательно МОЮТ 8 дс

С'КОJlЬКИХ водах, ОПШШСКJlВ3ЮТ под' душем И под

сушивают. 3едень нарезают и плотно Уl{J)йдыnают, 
в стеI{."IЩlНые банки,. пересыпая СОЛЬЮ (20 r на 
100 r эе."lеНIi), плотно утра мбовывают до ПОЯВ
.1Jения сока. затем банки укупоривают и хр.анят 
п ХОЛОДНЫХ помещениях при температуре не выше 

5t:c .. Перед ynотребжнием. СQ.llСНУЮ зе.l1ень нуж
но . промыть холодной водой. Можно I1РЯНУIO зе
лень заЛllТЬ t.fаринадноii заливной lJ ЛРОСТСРШlll
зоваТь. 
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МОЧЕНИЕ ЯБЛОК, СЛИВ 
И ГРУШ 

дJIЯ моченин ПРllГОДНЫ КИС"104С~1аДlше ябдокн с 
ПДОТIЮЙ ~нш.О'fью, осенних и 3ИМНИХ сортов, груши 
ОССЮIНХ сортов С ЮIСJюваТЫМt терпким вкусом и 
плотной мякотью, с.тшвы - из группы Венгерок с 
плотной м fШОТЫО И умеренно KIIC.1,lbIe. 
При ~ючеllИИ П.iIOдов. КЗI< И при ззсолке ово

щей, происходит ~Ю"10'IНОЮlс.rюе брожение (сахар 
превращается в мо.rючную кислоту). 
ЯблOlШ* отбирают зрелые. здоровые, без пя

теП t треЩПll t червоточин 11 меХaIШ'lеСКlIХ повреж

дений, тщатедьно моют холодной водой и укла· 
дьшают очень осторожно. не допуская ударов, 

ЛЛОТIIЫ.\Ш рядами в подготов.rrсшrые бочки (В 
наждуro БОЧI{У - ПЛОНЫ одного-размера, сорта и 
ои:раскн). Дно и стеюш БОLIСJ( выстилаJOТ ржаноit 
или пшсничной СО"IO:\ЮЙ (без заТХ.1ЮГО запаха), 
предварительно ПРО:\:IЫТОЙ и ошпарешiой ЮШЯТ
КОМ. Ею переКJlадыва.ют 11 ряды я б.YJОК. Солома 
предохранпет lIu'ОДЫ от повре>l.;:деннЙ при уклад
ке, '{роме того, она придает им ЗОЛОТIIСТЫЙ цвет 
н особый запах н [шус. Со.чому можно заменить 
IJНСТЫ:МИ .тшcrьями черпай смородины и вишни. 

БОЧIПJ накрывают DСРХШП'Н! доныr,-.ун со ШПУН
товыми отверстнямн, через l<оторые ЭЗШlваlОТ 
сус.rю. Для ПРНI·ОТО8.rJения 1 О Jl сусла КИПЯТЯТ 
100 r СО.IIОШз.**, 150 r СО.I1И и 200-300 r сахара. 
Вместо солода можно НСПО.IТhзоuать ржаную MYI(Y 
(150-200 r МУЮI разводят в пебольшом КО.'JИ
честве ХО.'IОДI-IOЙ воды И за.rшnают IШПЯТl<ОМ). При 
отсутстш·ш СОJlOда н ржаной мую{ яб.rЮIШ зали· 
вают с.rIaДIЮИ водой, I\оТОРУЮ готовят 113 раС'lетз 
иа 10 л воды 300 г сахара и.rш 600 r ~'lcдa, 150 г 
com-r. Для у.rтучшення В{СУСОВЫХ качеСl·В яБЛОI< 
добав.rJШОТ 100 г сухой горчнпы. Ра.С'ГВОР I<ИПЯ
'ГИТ' затем охлаждают. На 1 кг яблок расхо· 
дуется 01<0:10 800 г зашIВОЧНОГО раствора. 

За..l1итые сус.rюr.·1 иди сnадкоН подой бочки нс
П.'IQТНО закрывают ШПУIlта~НI н выдерживают при 

температуре + 15-18ОС пять-семь дней. За ЭТО 
время в результате МО~lочпокис.rIOГО брожсния 11 
лБЛОI{ЗХ н аи:а.ПJ1ИВ а етс я достаточное КОJШЧССТВf) 
1IЮЛОЧ:НОЙ КИСJIOТЫ Д.'IЯ предохранения их от пор
'111. ЕжеднеВIIО необходимо ДОШIl:ШТЬ боtJКН сле
:Ж.ИМ СУС.1ЮМ иm! с.rшдкоЙ водой Н удздять паяв
.IIЯJOЩУIOСЯ пену. После Toro 1(21< прекратитсл впи
тывание ЖИДКОСТИ яБЛOl(аJvIИ 11 она устmювнтсSl 
па уровне шпунтового отпсрстия, бочюt плотно 
закупоривают ШПУllтами и ПСРСЮПЫП31От в погреб 
ИJlИ в подnад. Процесс брmн:ешIЯ закаllчиваеТС~1 
через 25-30 дней. Моченые яБЛОЮI ДО.'lЖНЫ иметь 

• ГРУlIJII з<lМl1чиrНIIОТ raK же, как яблоки. 
8'i= СО/юд -. [1P0[Joc:J:ce, высушеlltlое 11 l{Р},ПlIO СlllOлотое хлебное зерно. 
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I{"с.tЮ-СJI8Д1ШЙ вкус и УПРУГУЮt lIераспо.lJзающую-
СЯ МШЮТЬ. . . 
При ззмачипаПIIИ с.rнш ИХ не пеРСI{ладып~ю-: 

НJI соломой, НИ .тшстьями, а осторож:по засыпают 
в:не.60.lJnшие бочrш или n стеlшянные трех- и НС
СЯТИЛИТрОDые баJ1~10IIЫ и залипают 10-20 %. н 1,1 М 
ПрОКИПЯЧСННЫl1 н ОХ.lJзждеlllJЫМ caxaplIbIM сиро

nOl-I (па. 1 Ол поды 100-200 г сахара) с добаВ:lе· 
ннем по вн:усу· корицы и гвоздики. Ба.'1.'ОIlЫ но
CJJe предваритеЛЫJOI'О брожения зС!крывают ПJI3СТ
~IaССОВЫМИ r{РЫШК3ЩI. В бочках с.гшвы мочат 
так же, IНН< ябmjIШ. 
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ГЛАВА VI 

СУШКА ПЛОДОВ 

И ОВОЩЕЙ 
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Суirша - один из нанБО.'1ее простых сп()собов 
tохраllСНПЯ IШРОК л.:iодов 11 овuщсi'r. В nроцсссе 
tУWIШ .вода, которая содержится В них, IiСЦЗ

ряется,ДО опредеJIепиых пределов, исключающих 
D03MO}t(HOCTb - развития FНИЛОСТlIЫХ МНI(робов. 
Влажность· сушеных ПЛОДОВ - от 16 до 25 %, ово
щей - от 12 до 14%. 
Суша1j . плоды и овощи двумя способами: в IIС

кусствен~.JЫХ сушилках нагретым воздухом и 113 
солнце. 

Сушнт.ь можно все ПЛОДЫ, 110 наибо.rrее рас·про
страненасушка абрикосов, DlIШСI·I, rруш, СЛIШ 
JI яб.гюк. Из овощей сушат морковь, белый КО
pelIb, пряпую ЗС.'Iепь. 
дJIЯ СУШКИ приrодпы DПО.гше эре:1Ы(', свежне 

П.10ДЫ и ОВОЩИ. СУХОФРУI<ТЫ хорошего I<ачества 
lIолучаются из· КРУП.НЫХ ПЛОДОВ С ВЫСОI(ИМ со
держаllием сахара. 

ПОСJlе сортировКi{ ПЛОДЫ 11 ОDОЩИ тщательно 
моют. Это необходимо НС 'rQ.ТlbKo для удаления 
раЗ':II·I'IНЫХ заГРЯЗlIс!шii, но ТЗJоке для см:ыва воз
МОЖIIЫХ остаткоn ЯДОDlПЫХ химических вещестп, 

которыми их обрвбатываlОТ с целью уничтожешJН 
ВРСДJlТС.:1СЙ. В З3ШIСIПЮСТIi от вида и особеНtlо· 
стсй сырье подвергают дальнеi-iшей обработке
БДВIIШИРУЮТ, режут ·НЗ кусочки JI.IШ ДОЛЬКИ, СIIИ
мзюткожицу И удаляют песъедобвые части (се
МС!! ~~ ПЛОДОIrОЖ К1~) . 

СУШКА СОЛНЕЧНАЯ 

в fo..'iолдавии, па ~'IiРalше и D других ЮЖ)IЫХ 
районах с жарЮН .. t ~'ICTO:\1 ПрlIМСНЯIOТ солнечную 
С}IШliУ .. ПЛОДЫ 11 OI30ЩIl сушат нз решеТЧ8П.IX 
IЮДIlосах С БОРТЗ!lП:I .Р<JзмеРОJ\~ 4.0Х80см (РИС .• 2:1), 
на СQ.lЮ:!vIенпых j\fз-гах, фанерJ.ШХ Jlиетах, бр.езен
те, пдетенках из ИВОВЫХ прутьсв. Сырье paCКJJ,J-

... ДЫDЮОТ ровным слое~1 в 1-1,5 см раЗРСЗЗIIНliс 
ПJIOДЫ н опощи К.OJздуr срезами кверху. 

дЛЯ СУШЮI выбирают СО.'IIIечныс места, заШ1/
щенные от ПЫЛИ. I1oJl,JIOCbl ставят lIа сте.lmЭ}!,:1 
В И3К.11ОIIНОМ положсНlШ. так, чтобы плоскоС'Гl. 
подносов бьmа обращена I{ югу. Ес.rlИ ПОДНОс).1 
установлены в НССКО.'1Ь1<о PHДOB~ то между ниIt.oIll 

ДО.'IЖНО быть расстояние 5-10 C;!,-I Д.IJЯ ЦИРI{У.п~
ции воздуха. Кюкдые два-три дня подносы ме
НЯЮТ местаМII. ПJlОДЫ и ОВОЩИ часто OCMaTpJI
вают, псрсuора'IJШШОТ Д.IJ~1 болсе рапномерпоii 
СУШЮI. 

Рис. 2-1. Решетча
тый подмос ДЮI 
е УШIШ П,,10ДОВ 11 
овощей 
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IIСО('ХОДIII\Ю ·ШШ;\I8.ТСJ1ЫЮ С,·lСДНТЬ 3а СОСТОШJII
ем I10ГОДЫ п сьоеврсмешю убирать ШlОДЫ 11 000-
lLШ при выпадении атмосфеРlIblХ. ОС3ДКОВ. 
В IOЖ(JЫХ rH1i-iОШ1Х СССР flродо.rшапе.'lЫlOСТЬ 

СQ.lшеIIllО·ВОЗДУШНОИ СУШЮ·J примерпо Tal(OBa: 

.' . я б,:IOЮ'1 - 4- 5 днеЙ' 
Абрикосы 6--'-1 О » 
Вишни 6-10 » 
Груши 7-10 » 
СЛИВЫ ]0-14 » 
А'\ОРКОВЬ 3- 4 » 
Белыс КОР"lIhЯ 4- 6 » 
дЫНИ 8-12 » 

BM€CTe с Te~'l IIРОДО.ГJ)кнте.'1ЬИОСJЬ сушки заВJI
СIП от ряда фaIПОРОВ: 

- при солнеЧIЮЙ жпrкой погоде СУПlI<а ИДС'\' 
бl.lстрсе; 

- че~·t больше В,·1Ш'I-I содерж,п ФРУI('ГЫ ·11 ово
IlШi 'J'Cl\'1 БОЛl>ше вгемсии необходимо для· их 
rушкн; 

- . IJeM крупнес плоды н lIареЗ;:НllIые И:УСОЧI\И, 

TCII·1 Д,i[lпе.Г[ЫIее· ПрОltссс сушки. 

Не C~IJCJlYCT ПСРССУШlшать II"10ДЫ IJ овощи, так 
I{~:Ш при этом, вслсдствие прпсущсй 11М гнгроско
lШ I !НОСПI, OJlII DIJOnb будут lIOГJЮЩ31Ъ влагу И3 
ВО:Зll.уха. СУШКУ прскращщот тогда, когл.а плоды 
11 ОВrнuи становятся СУХИМИ, но элаСТНLIНЫМИ 11 

II~HI сжатии I1ЮI резке не выделяют СОJ<З. 

13.1G1ЖIIОСТЬ отде,;JЫIЫХ П,:lOДОВ н КУСUЧКОВ ово
щей lIеОДJНIШ<ОП3. OДlH1КO при храНСIIНИ в cyxor-.·J 
месте влажность ВЩНlВlllшаСТСf1. ПОЭТО:\ОIУ высу
шеll!lУЮ nrюл.ую~ию ссыпают в один ЯЩIШ И ВЫ, 

л.ержнuают одии-два дня. 

СУШКА ИСКУССТВЕННАЯ 

При I1сU.ГШГОПРНf1ТНЫХ ПОГОДНЫХ УС"10ВШIХ ПJlО
Д 1.1 11 ЩЮЩН МОЖНО досушивать и сушить в ду

J.:uuкзх ШIН мстаЛ.lIИЧСС.l\ИХ СУШИ.ТlUНЫХ Illиафах с 
гС'щетчаТLВН\ ПОЛl<8:1.Нf, ИСПО"-IЬЗУП тешю от [(у

ХОШJblХ ПЛИТ, ПСLlеЙ. ДJIЯ ИСI<усствешюй сушки 
~'!СЖНО Н3ГОТОIШТЬ деревянные КЗМСРLI с внутреп

Ilil}-1 обогрево~·t Э.'IеКТРИ[IССJНIМИ JlюшutlЮ1МИ И дру
l'I1\Ш э.rlеIПРОllриборами. 
Те!'.шсратура воздуха в сушилкс ДО.ТJжиа быть 

[:е выше 750с. При бuлее DЫСОICОЙ температуре 
овощи 11 ПJ10ДЫ будут пригорать, при низкой тем
m'ратуре сушка эа:МСДШiТСЯ н произоЙл.ет «заП(l
р IШШIИС» прол.укта. ДЛЯ пеРИQдиt]еской ПРОDерrш 
·п.'мпературы 110~iДyxa n СУШIшках устанаВ.'IIшают 
Тl'р~юметры. 

Во ВРС:\'IЯ СУПII<И ПЛОДЫ И овош.и необходимо 
lIc-ревораЧИIзать. отбирать готовые, подносы ме
'Н1'ГЬ местами. чтобы СУJJша проходила paBHor..yep
НО) Dести ее 11 два-три приема с l1ыдержкз:\ш ДО 
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1I0;ШU'lI ОХJ!Jii..:це:шн, Hail":IIO,. IlT061>1B Ilроцессе 
сушки IIРОНСХОДJlЛО IlсоБХОДllfl.iOС ЛnЮН:СtJие ВОЗ-. 
духа. Всс это обеспечит хорошееЮ:lЧССТВО про
Д}'KTa~ .. 

АБРJIКОСЫ. дJ1Я СУШКJI .lJучше брать плоды· ПО",, Сушка ПЛОДО8 
IIOСТЬЮ созревшие, I\РУЛIIЫt" :VfЯСИСТЫС. Зелсные и 
Jlсдозре.lJые абрш<Осы совершеНlIО не ПрI1ГОДШ.tl. 
Крупные .абрикосы суша'l' ПOJЮВIIIIJ{Ю·Ш,·' поэто~,(у 
послс моi1КИ их разрезают нержавеющим НОЖОМ 
Jla две части н удаmlIОТ I<ОСТОЧJШ. N1С.IJIШС аб»lI-
I<ОСЫ сушат ЦСu'JИJЮМ. Подготовле1Jные ПЛОДЫ (ОТ
сортированные н вымытые) УI(..1адываюl' шt под-
носы (lIO.l0ВНШШ - срезами кве(1ХУ) • 
Абршшсы пр 11 суuше темнеЮТt поэтому дли 

СОХР~lJСШШ НРТ\ОЙ t СDеТilОЙ окр~сю{ нхокурrШ(]10Т 
серон. ПОДIlОСЫ с ПJlOдамн по~(ещшот ~ фсшерный 
·1I.rJиметаЛ.ГlJJчеСl\иii ЯЩИI(, туда же в жестяной 
lюроБJ<С спшя'l' зажжеНllые серные фИТl!JШ lIЛИ 
I\УСОЧК({ C(:Pl-IblХ' черешюв IJ П.olОТIЮ. IIЗI<:рьшают

.IШетом :жеСТlI IJ.:JII фанеры. Д.IJЯ IIрнготов.Г[ения 
серных фИТИu'IСJi в расплавленную серу погружз
ют на lICCKOJlbl{O ССI{УIТД пo.rЮСIШ бу,маги. О{<урн
"апие ПIЮДО~I.iЮlется 2-3 часа. Оно не. влияет Шl 
вкус сушеных шюдов н безпреДIJO ЛЛЯ ЗДОРОВl')Я 
JJЮДСЙ. Ес.:ш же не прпдавать большого значения 
ССl'ествсшюму нотс:'t1llСНШО абршюсов при' СУШI{С, 
ТО IJX МОЖJlО не OI{}'Рlшать. 

Сушка а6ршшсов проподптся при температуре 
б5-750С n течение 8-. 10 часов, '{ IЮПЦУ темпе
ратуру ПОllижают дО 55Q C. Сухофрукты до.rtЖНЫ 
быть МЯГlШ,,"Ш, Э.1lаСПltJНLI.МИ. 
Вишни. НаиБО.lJес прнгодны крупныс П.iюды тем

lIo-красного ЦfЗета. ИХ :"ЮЖНО сушить B:'tlecTc с 
IlJIOДОIюжкю.НI. Чтобы ускорить сушку, DПШIШ 
ПОСJlе бланшировки в юшящей воде сразу опус!ш
ЮТ в ХО.'lодную воду. Сначала ПЛОДЫ су'шат 3-4 
'Iaca при тсмпернтурс 500С• затем 10-12 часов 
при ,-с:\шературс 70-750С. 
Груши. Д.IIЯ сушюr лучше брать СЛ8дrше плоды 

раJlНИХ сроков созревания. Их разрезают на чс
TLlpe пли па две части в эаrшсимостн ОТ размера. 
мелкие сушат ЦС.1Ы1Ш. Чтобы груши не потемнс· 
.1111, их бланшируют в КИШlщей поде, как ВИШНИ. 
ИЗ ()IIИЩСПШ,IХ ОТ J{ОЖИЦЫ плодоп ПО.'1УllaIОТСЯ 

СУХОФРУI{Тbl лучшего ка1lества. Сушат I'РУШИ при 
те~шературе 75-800С n теrlеШIС lO-lG чаСОl1t 
при ЭТОМ ИХ часто lIереворачнвают. 

Слипы. ДЮI сушки рекомендуются сорта Вен
геРJ{З молдавская (чеrIЮС.lIИБ), BeHrepI{a обыюю
веlJная н ита.ГIbШJСI\аИ. Наилучший по качеству 
чернослив ПОJlучастся в том слуrI8е, СCJIИ плоды 

остав.1"IЯIOТ па дереве• пока они не ПОДIИI.1IЯТС5J. 

Такие C.iIHBhI ОТ.rIJРIаются m.JСОIШ~'1 содержаНИС:\'l 
сахара, очень ПРIIНТIIЫМ вкусом Н ароматом и 

быстро сушатся, 
Для ускорснии сушки вымытые слины па IlС-

7 А. п. OP~1UIJ(\ 
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Сушка овощеЙ 

DO. 

(')ЮЛЫ\О ССI";У"Д ОПУСJ<tШП [3 Iшпшаую БОДУ _'J.j - за· 
T~M ОХJI;lждают [3 (юде. 8 теченне3,-4 часо'В их 
':УIЩ1Т пр" -тсмпеР~ТУРf:t 45-----..:50ОС, заТС1·1 1·eMJi-ера .. 
'7~:py повышают дО 15СС н продолжают CYJ1:1KY 
10-12 часов. На последнем этапе СУШJ(И черно-· 
.:mша, когда МЯI{()ТЬ вонруг l<осrОЧIШ еше не п~д· 
~ox!Тa. МОЖНО, сде.1f8В надрез OIЮЛО ПЛОДОIIОЖК-И, 
.,ыдавить КОСТОЧКУ, после чего чернослив- досу· 

ШНТЬ. 

Яб.iJОКИ. Хорошие сухофрукты получаются - НЗ 
JШСЛЫХ 11 KITC.IIO-слаДIШХ яблок. Их сортируют ПО 
Р:.1змеру. удаляют загнившие и повреж:деНiIые пло
ды. Знаt[lпе~1ЫЮ улучшнтсл I{ачество сухофрук
ТОВ, если BЫMbIТыe яблоки очистить от КОЖИUh,1 
81 вырезать нз них сердцевnну. Подготовив -Пло .. 
ДЫ. НОЖО~I 1-13 нержавеющей ста.flИ н-арезают KPY~ 
ЖОЧIЩ ТОЛЩIIIЮ}I не БО.IlСС 8 ММ. Так юш: нарез~ш
Ilble яблони быстро ТС~НJеJOТ па воздухе под деiJ
ствнС'м ОКИСJJlпе.IlЫIЫХ феРI\IСНТОI3, I(Ру.жочки C.1Тe~ 
луст сразу погрузить на неСJЮ.IJЬКО минут в воду; 
nОДЮ-IС.'IСННУЮ ЛJП·fOННОЙ KI-lс.rютоЙ (1 r на -Jл 
воды) ИДИ в 2%-IIЫЙ раствор СОЛИ (20 г на 1 л 
воды). 
Просушпв яблоки па воздухе, их раСI<лздывают 

Щl I10ДНОСЫ н.rш Ш:1 сита 1-1 помещают в сушил 1>
J~blil шкаф НЛI-l в ,<амсру. Суш[{а продолжается 
1)--1 О часоn npll тсмпературе 70-750С. Правиль· 
110 НWСУШСНl!ые яблоки ДОЛЖНЫ быть свеТ.lIо·же.'У
того uneT(I, мягювш НЭ.'I()СТIIЧНЫМИ. 

J\'10PKOBL. РСl<омсндуется высоКоса.харистаЯ!lЮР~ 
нош, SIРI{О~ОР<JJlжевого цвета, с небольшой сердцс
БlIИ О Й. Ее очищают от I{ОЖНUЫ, удаляют тонкие 
}ЮIЩW -корнеплода и ОСТ3Т1Ш ботвы, затем моют 
>:о.чОДIIОЙ водой и бланшируют в целом виде 8 
Jшпяutсi! воде 10-15 МИНУТ. Чтобы блаНШИРО81<а 
проходила равномерно, необходимо корпеП.ТJОДI,1 
{"uртиропап> по размсру. Пос.llе блаНШИРОВК1I их 
ОХ.ТJаждают водой :11 pe)I<YT на кружочки ТОЛЩJf· 
);оЙ· :3-4 i\IM. СУIШ<У прооодят при температуре 
70-750С в ТсtlеllИС 3-3,5 часа. 

БеJlые коренья (пастернак, петрушка, сельдс
рсй) тщаТС.IIЫIO очищают ОТ кожицы и режут 1-1(\ 

}\РУЖОЧЮI_ Так I\"Ш< I<орепья имеют в своем СОСТ8-
ne ;j,РО~'J()'ГIlЧССlШС .,lстучнсвещества, которые мо-· 

гу'r ~~eГKO исче:шуть IIPI-i пропзривэппи Е воде, H~ 
Jie б~iJаIlШI-lРУЮТ. Сушат _при те~шературе не выше 
БО-Б5':'С n течение 3,5-.4 часов. 
Пlншая 3C .. 1ellb. Для сушки пригодна свежая 3(" 

.'iCllb у IЧЮШ1 , пструщкн. сс.rlьдерея И других М(' 

I'TlIbIX трап (аниса, майорана. мяты, чабера-). 'СНll
liдЩl уда.гlЯЮТ корни, толстые огрубеШIIие стеб.:'l!1 
11 (jерешки, запшвшне, потемневшие листья и ло

(-торонние травы. затем тщате.о1ЬНО МОЮТ ДJ]Я уда

,-IСНИЯ necl\a н других ПОЧlЗенных загрязнеНllii. 

Пос.тrе того как с нее стечет вода. режут на - J< у
СОЧКН Д.'IIшоj:j 2-3 см_ Ii рзвномерtlО раСК.I18дыпа· 
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ЮТ на подносах. Сушат при температуре 40-45'~C 
а тече[iне 2-3 часов, пеР[ЮДИ1tескн перемешиваи • 
. <;:УШИl'ь зе~lСIlЬ можно IШ воздухс, JЮ не ШI 

соn;нце, а в зате(IСIIIJЫХ местах, хорошо проду ... 
B~eMЫXBeTpOM. ПРI-I ЭТОМ. ее СПSJ:iывают В I1сбоЛ1.· 
II.uIё пучки 1-1 развсшипзют на шпагате. При та· 
кой СУIlЩС СQдержапшеся В ПРЯI-IОЙ 3C,:!{~l1H Эфl'IР'" 
ные масла сохраняются .'IУ'ШJС. 

Пос.'1с СУШЮI зе,;JСIIЬ СТШЮВИТСfJ очеllЬ ХРУПКОЙ. 
ПОЭТОI'>IУ, чтобы избежать больших nOTe.[Jb, ее еле· 
дует. хранить в поm-lЭТJI.'Iеповых П2I\('тах ИЛJl 8 
стекmiпных банках, укупоренных nластмаССОDЫМИ 

I<J)ышками . . - . 

УПАКОВКА И 'ХРАНЕНИЕ 
СУ'ШЕНЫХ ПЛ·ОДОВ И ОВОЩЕИ 

. 'Важным УС.'lовиеы д.~-;iТелыюЙ с.охранности пло-_ 
дав, и овощей ЯВ,rаяется упаковка в хорошую та4 

ру. Для этой аедн могут быть использонаllLl ДС4 

ревяиные п кзртошrыс ЯЩИЮI. плотные чистые 

мешки 11 др. НаИ,:IуtШIСЙ тарой Jt.гш СУХОФРУI~Тl)В 
}1В.1IЯЮТСЯ ПОЛНЭПl.'lеllОВЫС пакеты, ШIlРОIЮ y.c~ 

пользуемые ДЛЯ фасовки IПlщевых ПРОДУIПОН. По· 
JШЭТИ.llеllOвые пакеты герметично зсшрывают flВ4 
1'~~TblM эж:ктрнчссюlМ утюгом. J<OTOPbI:'-1 прижи .. 
мают края IIЗI{етз через бумажную ПРОI\.ЛЗДКУ. 
Прощс н удобнее пользоваться спецналыlOЙ УIШ" 
IШIЮЧНОЙ ЭЛСКТРlltfеской машинкой «Молния», ко
торую можно прнобрести D магазинах электро· 
пшаров. 

ГеРМ~ТНЧllая упаковr<:а в ПО.1шзтн,пеIlОDые паке
ТЫ ИСl{лючает УВJ1ажнение ПЛОДОВ и опощсй п 
процессехранеНlfЯ, а т~юке ПРОl1нююпеНIJС n та
ру амбарных вредителей. Очеш) удобны дJ1Я уп()· 
треБJIепия наборы СУХОФРУКТОD, У,:ЮЖСlIllые 8 
ОДИIL пакет. . 
Чтобы ПО~lУЧНТЬ сухофрукты С ХОрОШIlМИ 8K~(· 

совыми качествами, их недосушепtJЫМИ (содеРЖ:I
lIие влаги до 30%) фасуют в пю{еты (по 0,5-
I кг) I герметиrrно )'I\}'поривают и прогрсвЗlОТ u 
духовке при те!\>шературе 800С n TC[lCIIIIC 2-- 3 
~: 1СОВ. 

СОХраНЯЮТ сушеlJые шюды и овощи н n стен:
,llSНШЫХ UЩIIН1Х, укупоренных ж:сстшrьн,lи. сТС'у<mПI
IIЫМИ, стздьны МИ 11 даже пдастr.·уаССОВbJМИ I«}ШН
I{ами. R .llсгсрмеТНЧIIОЙ -таре - ящиках, lюро6ках. 
мешках -' IJРОЛ.УIП на.ы.о хранИ1'Ь n сухих, про
Х.'ШДНЫХ помещениях, периодически персбираТlI 
его; при оБIшруженпн ЛЛСССШI Jf.I1Н амбарных вре
J·~ите.llеi·i - высылать ИЗ· тары, ПРОСУШИТL, ЛJюгрстr. 
[з ДУХОlше при 1 Сi\iЛсратурс 8(}ОС в ТС'IСIШС 30 ми
нут и I3IIOUb ,упаl{ОПnТЬ' n сухую чистую тару. 

НеоБХОЛ,IIМО И:\,fеть О, внду, что сушсные плоды 
~ ~ . . 

н О~:ОЩИ JIСП<О ВШПI>IНi:lIОТ не TO.:I(;,KO влагу. но 11 
IIОСТОРОПlIне звпахи, поэтому 'хранить их рядом с 
геЗКОnЮШУЩИ1i·tН :МtiтеРИLl.llамн не РСIЮМСПf(уеТСfJ. 
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I\ПАВА VII 

~~~-
ХРАНЕНИЕ 
И ИСПОЛЬЗОВАНИЕ 
КОНСЕРВОВ 
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УСЛОВИЯ ХРАНЕНИЯ 

Консервы в гермеЦIЧflОЙ таре могут хранитьси 
длительное вре:\.IЯ при температуре 18-20°С fJ 

домаШНIIХ н:дадовых, 110 ЛУ'Iше 01111 сохраншотси: 

в сухих. прохладпых, затемненных помещениях 

при температуре до 15°С. В сырых ПШ .. lещениях 
жестяные КРЫШКИ_ МОГУТ заржаветь, появившиеся 

.t;Iри_ этом ме.rJьtlиЙшне отверстия ПОС'1ужат ПРIlЧИ-
- ВОЙ лорчи I<OIlCCPBOB В результате ПРОIlИЮЮВСНИR 
в банки B;\IeCTC с во~щухом Мlшроорганнзмов. При 
высокой температуре (25-400С) УСJюряется ряд 
хнмичеСI<ИХ процессов, ПРОНСХОДЯЩНХ В пищевых 

продуктах, ВС,rtСДСТDие чего п.'юды и ОВОЩП раз

ro.-1ЯГЧЗIOТСЯ. спроп· варенья JI I<ОI\ШОТОВ темнес-г 
и вкус нонсервов ухудшаетсн. Тсыпrратура до 
оое вполне прпс~·t.l1е~1а д.Г[Я хранения l<опсерпоп; 
IIрИ бо.rlее [IНЗI{оii температуре содсржш,юе банок 
lIoюжет заморознться. Консервы, содержащие ма
ЛО сахара н соли, замерзают ПrН температуре 

2-3СС, КОМПОТЫ _. при iемпеРflтуре 5-70С; ва
ренье при 111131\0([ теМlIсратуре засахарнвается. 
При ЗШ,-JСРЗ3ШШ ВОДЫ, Н2ходящсiiся 13 Ко1етюи( 

законсеРВНРОn3НIJЫХ овощей н фРУ1<ТОD, оGразу~ 
юте я кристаллы льда, которые .IJСПШ разрывают 

J{JleTOIJllble оБО,'ЮЧКII. Вследствие этого после P33~ 
мора.ж:пваю-!я ФРУКТbI 11 овощи СТ81-1ОВЯТСЯ дряб~ 
J1ЫМИ и ИЗ них IЗblТСI<аст СОI<. Kpo~le ТОГО, в ре
зультате За:\юршiошаШ-IЯ )КИДКОСТlI объс:\·t содер
жимого банок увеличивается 11 баlll{И ЛОПЭIOТСf1. 
Такие I{OHCepBbJ, I(ак СQIШ и пюре, можно xpa~ 

IШ'JЪ прн тсмпераrуре ни.же оос. ОIШПрИ раЗ1l-tо· 
ражнваi-нш не ухудшают спонх I<ачестн. -. . 

ВИДЫ БРАКА ДОМАШНИХ 

КОНСЕРВОВ 

При хрзпении конссрвов за liи:\ш необходима 
систсматичеСЮ-I наб.rподать. чтобы своевременно 
ПЫЯDИТЬ бракованные банки. 
Порча !Юf[сеРПОD в осtЮIНЮМ происходит по ПРИ' 

ЧI1не недостаточной стерилизации, неточного ВЫ
полнеПIlЯ всех треБОПЭllИЙ по тщатеЛhНОЙ МОЙI{~ 
н шпа}Jl<е банOI{, IЮДl'отовке плодов и овощеii. 
Оставшиеся n БОЛЫilОМ }ШЛИЧССТ13е ~пн{робы после 
п .. 1ОхоЙ МОЙЮ-I CblPblI, баlЮI{ и I(рышек при на
рушении реЖIIма стеРIl~,нзацин 1(Qпсервов (Iерез 

:. 
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IIссI<олы\o Дllс(r сr3И}IТ разr'нШ81'Ься. Газ.ы, nЫД~
ШJЮЩIfСС}1 n резу:н,tате ихжи3исдся1'е.IJыIс~и,' за·-
11O.'IliНТ nростр:шство в банке над ПРОДУI<1:0~ и 
JJ3ЧllУТ давить Щ~ крыlIшу,' в реЗУ.lJьтзте -чего жс
СПlIlые Щ}ЫШIШ вздуются (обра:ЧlетсябОМфi>~). 
Ilри бурном выделении газов, I<OI'ДЗ ДЗl3.'lенне И)I{ 
Ii б:ншс ПРСВЫСИТ атмосфер НОС, l{рЫШl<И будут 
Пфв.шы. Такие IЮНССрВЫ употреблять в пищу 
I.(~_·IЬЗЯ. [ели 6ашш укупорены стеl\.iIЯНН~МН крыш
I<~МИ (СЗ(1жимамн), то в резу.'1Ьта.те ВbJдс.lJеtl_И~1 
ПIЗОI3 ДЗВ.'1СIШС IIХ ВНУТРIl банок ПОВЫС!iТСЯ 11 с·тз.
I~CT рсШIIЫМ даDдеrшю атмосферпоl'О воздуха. 
Воздух ПРОПШПlСТ В банки. СТСРИЛЫlOсть нару
шится, н через пеСIЮ.'IЬКО Дllей н а ПОDсрхiIОСТ" 
IIРОДУI,;-та появится плесень. заливка птf СИрШJ· 

- CTallYT ~IУТIfЫ~Ш, начнется процесс брожеi·I~Я.·· .. 
Прнчнной брю{з· является также пегермеТИ1Jiц1Я 

)'купорк.а банок. Ecml в СТСЮIЯШЮЙ l<рышке ре
r.ИlЮАОС кольцо OIiззадось I1еэдастичным ·ИJ1И· 
очень рзстянутым и . плохо прилегает К. БЗllке .и 
J\РЫIJIЮ:. а т(]кжс естl слабыс эажilМЫ и nepc
JЮJJllснные БШJКН. то l{aK бы тщательно не· сТ·е
JЧlлнзопали CLlPbCt КРЫШКИ l1а баш{зх держатЬся 
не будут. . . . 
в бзнках с жестяными r(РЫШI{а~ш приtIИJЮЙ 

I~OPliH консервов можст быть IIСl1лотнаn УКУnОРI\З 
с IШ.i1llчием зубцов на бортике Iфышки. Поэтому· 
I:OC.1C стери.rшзации надо провсрлть Юl1JССТВО YKy~ 
'IOI>КII I<рышеl<. . 
Бомбаж может быть сделствие~f укупорки Ibl.

с.rшх консерво[! (маринады, салаты и д.р.) не .. ;;l
l\иропarlllЫМН нрышюн.ш. При взанмодействюi M~~ 
T:1.~].'la ЩJЫ[1Jl<И с I<НСЛОТОЙ содержимого банiн< 
J]РОIlСХ~л.нт выдсленне образующихс;r газов, J(O~ 
'горне nbl:ibJDaJOT бо:\·!Uаж.. . 
При ВЫЯВ.rJСНИI-l брака могут быть ИСПОЛЬ30ВЗJIЫ· 

'ГОЛЫШ засзхзрсНlIOС варенье июr .сдсI'к,а' забро~ 
Д,ИIШJIIС джем н ПОВИДЛО. Варенье не теряет вкуса 
н fIIIЩ~ВОЙ цешн)сти. JlОЭТО!.-IУ достаточш:> ПО,"·I"
СТИТI)· башш. не открывая их, в кастрJOЛЮ с ·теплОй 
f'ОДОЙ н постспеюю Ilзгреnэть се до кипения; Э·(J~· 
бродившие дже!\'I и повидло можно псреВЗQИТЬ с 
)~обаВ.IIСIIJ1СР,'l сахара (50-100 г на 1 кг про
лукта). . .. 

ИСПОЛ"'Ь30ВАНИЕ КОНСЕРВОВ 

в ДОМ3JJШС:\1. хозяйстве консервы ЯВЛllЮТСЛ 
(;ОЛЬШIIМ подспорьем в организации сбалансиро
ванного, БИО.ГlOгичеСI<ll ПО.i1ноцеНIlОГО и ЭКОНОМН'I' 
ного питаНIIЯ CCJt,·fbH. 

ИЗБеСТIIО, что oapCllbe в ОСIIОВПОМ улотребляеТОI 
J< (Iаю. Кроме TOГO~ ягоды и плоды из варенья 
r"orYT быть исrЮ.IJЬЗОВШIЫ при lIЗГОТОВ.ТJеНИll до
nашпих пирогов, тортов. ПИРОЖНЬJХ, БУлоtIеl{. 
u'11;IIJf1ПКОВ и ДРУГIIХ нзде.rшИ из теста. 
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Ма.'lина D соБСТВСIIНОМ COI<Y И.IШ варенье и джем 
113 этих ягод ДОЛЖНЫ быть в каждом ДO~TC, так 
Kak- fiомй':\>tо 9~ЛИЧНЫХ lШ)i~~вЫХ качеств, они ,об-_ 
nаДа.Ют еще и .ГiсчеБНЫМJI свойствами (при про
.c-tУДliЫХ заQО.rJсвания'Х), 
Д>K~M И -повидло МОЖ.IЮ· использспать как Д.IН 

J1ЗД~"IIfi.i из теста, Tar{ и Д.1Я бутербРОДО8 1( '1lаю 
иn~ к -мО.:IOКУ, . 
Компоты - ЭТО прекрасный десерт, I{()ТОРЫМ 

можно ззверщltть обе/!.. ИЗ ПЛОДОВ н Яl'ОД" В3Л
ТЫ" иЗ компотов, -ЗИМОЙ можно Т1риготовпть фРУК
To~ыe салаты с' добавлением свежих фруктов. 
KOTbp~lC JlМСJq'fСЯ В ЭТО BpeMSJ года: яб.гюк. апель-_ 
с ЩlOlJ , .IJ.ИМОНОВ, flнщдарицов. Сироп мо'жно ис
lIользовать ДЛЯ приготопления Iшссде'й, муссов. 
же.'IС. 

nршrтным: .доiю.'Iненнем к ПРЗЗДllН'lIЮ;-'iУ столу 
будут IШJiссрвированныс фрукты в вине. 

и.з сушсных фруктов готовят I\ОМПОТЫ, которые 
JI~(СЮТ оЧСНь приятный вкус и З~Ш8Х. Кроме ТОГО. 
Н3 IIЩ{ ~IOЖНО прнroТОDИТЬ фруктовые супы как 
первое б.'цодо, а НЗ пропареШIЫХ с I1сБОЛЫllИМ 
J\ОШItIССТВОМ ВОДЬ, И сахара - C3JI8TbI. ТЗlше су
хофРУ~~ТЫ, как чернослив, ОЧСIIЬ по"тIС3Пbl Д.1Я НОР
маЛIfЗ'ЗЦИИ пищеварения. 
Сушсш,iе онощи перед употреблснием в пищу 

тщатедьно промыnаlOТ п оставляют на 3-4 ~lЗса 
u IIсбо.rIЬШОМ 1<О.lшчеС1'ве. холодной воды Дw'I51 на
бухаНIIЯ. Если овощи перед сушкой блаi-IШlfрова
Юf, AJlSl набухаllИЯ потребуется меньше времени. 
ОВОЩИ, хорошо высушеllные, ПОС.IJС шiбухаllИЯ 
Itостигают того же объема, I<~ТОРЫЙ они нме~ш 
до сушки, ~ ЛОС~lС стекания воды - и первона- , 
чального веса. При правильilOЙ сушке DI'i:YC. ОК- ' 
раска, залах и консистеlIЦИЯ овощей' почти НС 
мснЯются. Д.IJЯ ПРНГОТOJJ.iJеIlНЯ супа ИЛИ гарнира 
овощи предварительно ваРЯ1' OKO.Гio 20 минут u 
lIесоленой воде. 
Фруктовые пюрс 11 СОКИ очснь ПО.IJС3НЫ ДJШ 

диетического и детского питания. СОIШ необхо
ДИМО .включать в ежедневный рацион пптаrlИ5[ 
людей Dcex поэрастов, особенно детсЙ. ' 
ФРУКТОВЫС припраны и марНllады - приятный 

И nНК8IIтныйгарвир I( жареIlОЙ, птицс и вторым 
мясным блюдам. 
ОВ(JЩНЫС I<ОНССIШЫ всегда могут быть хорошим 

ДОПОЛllеlJне~t к ХО.10ДПЫ!'.'I И горн'шм закускаМ. 

Соленья замеМпот сiJежпе ·ОВОПlН в зимний пе
риод. }\:\очсные яблоки и CJIИDЫ прндают C~I:\aTaM 
11 . шшсгрета м .освежающий IJKYC. Они. хороши KaJ( 

ДОПО.r'ШИТС"'IЫIЫ,Й raplH!p к бllюДа!'.i 1'13 ПТИЦЫ, МИС8. 

library
http://kulinarniylaretz.w.pw/

http://laretz-kulinarniy.narod.ru/



Приложеllие 

1\'lасса и l\fCI)3 lIекоторых ПРОДУНТОВ 

НllJtмеtlO1J31ше 

J() • • . • 10 10 • • • • 10 • • • • Во 
I{и С.Т[О'га .'111 ~ЮlIная (криста.'IШIЧССI<ая) 

tlCIO раСТI1ТС;lыюе J\\ 
Са 
Со 
)'К 

хар песок. . -. • 
. 1Ь ПIIЩСВ(lИ .. • • 
сус 8% -IIЫЙ • • • 

• • 
10 • 
• • 

10 • 

• • • • • • 
• • • • • • 
• • • • • 10 

• • • • • • 

Ед. 
нам. 

г 

r 
г 

r 
r 

СМЗ 

npIH'I::')J:IO~ IЮЛlIЧССТnO прш-юстей в 1 r: 

Ш'[>С'[{ ГОРЫШI~i - 30 ГОРЩШIlf; 
1Jt'IJt'1I ду (JIl1C1'I,IFI -- 1:j "оршшш; 
rПО:JДlнса - 12 UlTYI(; 
Лtшр()(щii .'{lIе т - 7 штуК. 

-= 
т~ 

~::В 
С1;\:!:: 
x~ 

~~ ~C':I 

(Jco O~ 

250 200 
- -

240 190 
230 180 
325 -
- -

Мгсса и мера плодов, r 

ч('[)<.'JIIНИ 
IЗНIIIIIJf 
С.IIЩШ: 

J Inиме 110 uщше 

• • • • • • • • • · . 10 • 10 • • 

• • • • • • • • · . • • · . . . . 
КРУllные целые • • • • • • • • • 
1l0ЛОВН~!К~1 • • • • • • • • • • • 

MC.11(ltC • • • • • • • ••• 

ЛБJЯII{(iС-Ы: l<руrJные--(ПО,IЮКIIII JШ) ••••• 

111 ел кие • . • • . • • • . • 
ПСРСI'IКl1: ЦС.1 ые . • 10 • • • • • • • • • • 

rЮЛОШIl ш:1f • • • • • • • • • • • 
Грущи: цел ы(' (без КОШИ:tt,l) • • • • • • 

nO;IOBlIli НИ '. • • • • • "_ • • • • • 
Айва ДОJlькаllJJ-J • • • • • • • •• • • 

Slб.1ОКII; М('Jjюrс • • • • • • • • • _. • • • 

({рунные (ПО~IORН .КИ 1I 'IСТВ(ТПJ':ЮI). 

Вю :(Н"Р(] Д • • • • • • • • • • • • • • • • 
({изил . . . . . . . . . . . .. . . . . . 

БЗI1I(3 
ЛОЛ улитроnал 

зсо 
395 
320 
365 
зс.о 
39S 
320 
3·45 
ЗСО 
3~)5 

3S5 
380 
2 О 
325 
4[0 
3~5 

t:II 
C:II 

f:;j~ r,1!q 
~O :IiIC1;\ 
;.:<; ~II:I 
00 o'g! E:;:t; t::;sr .-

- -
2-5 8 
17 5 
25 10 
30 10 
15 5 

Банка 
ЛНТРОDая 

730 
740' 
(юо-

"686-
6to· 
74() 
600 
640 
6~O 
БЕо 
6[0 
710 
54() . 
610, 
770 ; 
740 : 

СУТОЧIIaЯ потребность БЗРОСJrоrо чеJ:ОБt'f{а- в "витаминах,' 
J\fГ, 11РИ среДflей умствеmюА и фИЗИЧf(){О" наГРУЗIЮ 

Витамин С ,~O-70 
ВитаМИII А J .5-2.5 
ВНТсll\1ИJI 8. Jt.j-~2 
I3итамин 82 2-2.-; 
ВитаМlt;. рр '),1~2,5 
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Содержание ОСНОВНЫ'х пищевых веществ в спеnых плодах, яrодах и овощах 

НаимеПОВЗDJfе плодов 
и иrод 

Абрикосы ••••••• 
ААва ••••••••• 
Алыча. . • • • • • • • 
Апельсины. • • • .. • • 
Виноград ••••••• 
Вишни. • .'. • • _ .~... • 
Груши. • • • • • • • • 
3емnяника садован ••• 

~ 

КН3И.1 • • • • • • • • • 
Крыж!)щ:нк •••• •• 
ЛИМОfIЫ • • • • • • • • 
r,'\а.ТIИН а • • • • • • .. • 
МаНДЩ1И f аJ • • • • • • 
ОБЛЕ'пиха • • • • .' • • 
Перr.нкн ••••••• 
Сливы •••••••• 
Смородина красная. • • 
Смородина чеРНдЯ ••• 
L Icоешни ••••••• 
Яб:токи • • • • • • • • 

•. Утnе:
BO.Jtbl, 

% 

10,5 
8,~ 
7,4 
8А 

17,5 
11,3 
10,7 
8,1 
9,7 
9,9 
3,6 
9 
86 , 
5,5 

10,4 
9,9 
8 
8 

12,3 
11,3 

K~CJfO.1 Со.1ерж3.Ние 
ты,,, витамина С, 

Mr на 100 r 

1,3 
0,9 
2,4 
1,3 
0,6 

.. т,з 
0,3 
1,3 
2 
1,9 
5,7 
] ,9 
1 
2,3 
0,7 
1,3 
2,5 
2,3 
О,Н 
0,7 

10 
23 
1,3 
ЕО 
б 

15 
5 

60 
~-] 

30 
40 
25 
з8 
200 

10 
10 
25 

200 
15 
13 

НзимеltоваJfие овощей 

Баклажаны • • • • • • • • • 
Брюква • • • • • • • • ••• 
гоrошск зе.1JеJ-~ыii • • • • • • 
КаGЗtJКИ. • • • • • • • • • • 
Капуста бе.IJOКОЧ анная • • • • 
Капvета rtяетная. • • • • • • 
ЛУК" репчат'ый • • • • • • • • 
Лук зr,пенщ1 (перо) • • • • • 
Морковь краевая •••••• 
Огуриы (грунтовые) .•••. 
OrypUbl (парник()вы~) •••• 
Переu ЗС.rтеf!ЫЙ (с,падкиЙ). • • 
Пеrеu красный (с .1адкиЙ). • • 
Петр}'шка (зе.1Jе'1Ь). • • • • • 
Петрушка (Koprllb). • • • • • 
Ревень • • • • • • • • • • • 
Све[,ла ••••••••••• 
Пастернак' корень) • • • • • 
Спаржа • • • • • • • • • • • 
ТОМ а ты (грун товые) • • • • • 
To~raTbJ (nарниковые) • • • • 
Арбузы • • • • • • • • • • • 
iJЫ'-IЯ • • • • • • • • • • • • 
т Ыl(ва. • • • • • • • • • • • 
~'Kron ••••• •• • • • • 
Чеснок • • • • • • • • • • • 

YГ.1eBo~1 f{исло-
Л,Ы, % Ты, % 

- ~ .),U 

S,l 
13,3 
5,7 
5,4 
4,9 
9,;) 
4,3 
7 
.з 
] f:! , ,J 

4,7 
'-~, i 
8.1 

l1 
') (, 
-,~ 

10,8 
11 
3 (. ,,) 

4 ') ,-
2, ~.j 
02 ... , 
9,6 
6,5 
4,,5 

21,1 

0,2 
0,2 
0,1 
0,1 
0,05 
0,1 
0,1 
О () ,-
0,1 
0,1 

О,] 

О, 1 
0,1 
O,i 
1 
0,1 
0,1 
0,1 
U,5 
U,З 
О. ] 
0,2 
0,1 
0,1 
0,1 

БСЛ1\Н, 
% 

0,6 
1,2 
5 
0,6 
1,8 
2,.5 
1~7 
1,3 
1,3 
О .') tI , 
0,7 
1,3 
1,3 
3,7 
l,f) 
0,7 
],7 
lА 
1 ('1 

,'-' 
0,6 
O~ ,Ь 
0,7 
0,6 
1 
2,,::; 
б,5 

Со.:хержnние 
аитаМНli3 С. 
ш Fia 100 r 

5 
30 
2.5 
15 
50 
70 
10 
30 
5 

10 
7 

150 
250 
150 
35 
10 
10 
20 
20 
2.5 
20 
7 

20 
8 

100 
10 
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Содержание ОСIЮР.ltЫХ r;ИUl.СЕ!ЫХ веществ n Iюнteрвах: !': 1 :'( " 

I-Iаимеко ВiJllИе 

Аб,ЩIЮСОf1ы'i • · • · .. 
НИШ ш'uыЙ.. • • · • • .. 
J'РУШt"ВhlЙ • .. · • · · l\'\аllДарщю~ый • • • · .. 
Перен 1(()8ЫЙ .. • • • • 
СЛИ8'Juыii • • • · · · .. 
ЯБДОtШbtЙ · • .. • . .. . 
Абрикос ояыА • · • • • 
Апелм;шюс"'Й • • 
Аfiпоuый . .. • • · · • 
Thшогр ад 11 ый • · · .. · UиwиеШ~!\1 .. • • • • · Iv\аJШ IЮlll>IЙ .. • • • 
МаидаРНН{JRЫЙ • · Л ере ИJ((J DI.,I Й · • · • · 
СJJНПОUl"И · . . .. . . · ЧеРIЮ(:МОi10ДШЮ{~I.I~t • .. 
SIб.'ЮЧllыii • • .. · • .. · 

АЙlJОIlое • • • · · · · · Из rpt:H '{() ['О OГ(')(;~ • · · К л у 61111 (1: .()(: • · · · l(1I:ШJЮlJtJС • • • • 
М(J.'titj,QIЮС • • · СJlивовое • • • • · Н().:tО'1!юе • • • · 

АБГШ:ОСОЩ,11I · 4('РIю('мородшrcD1 ;i 

Томаты без 1(1) ЖII: \ i,l · • 
1"0:\1(1 ты С JЮiющсj:i • · '. СОI< ТОМсНJlЫИ • · · · • 
ТОМдТНО(' пюре . • • 
Соус .КубаiIСI":IIИ" . . • 
Соус ОСТJ'I.IЙ • • • .. • 

98 

~ и.~11 (.~,H'4 q'P}IHORbIe 

· · · · · .. 21,8 
• · .. • 25,5 

· · · · 19,5 

· · · • · · 19,4 
• • · · • • 21,3 

· • · • · .. 2~ 

• · .. • • • 2'1 

Ст.н ФrУf(тоаble 

· • • · · · 14 
• · .. · .. • 13,3 
• • · • .. · 12 

· · .. · • .. 18,5 ' 
.. • • · · .. 12.2 

· · • • 8,!) 

· • · 9,6 

· · • · • lfi,H 
. .. • .. I l), I 

· • • • 8,З 

.. • · · • · 11,7 

~ B~; р :fLe 

• • • · 71.2 
• • · · · • 72,7 

· 74.() 

• · • • 72,3 

· • · 71,2 

· • · • • 74.G 

· · · · БН,7 

Л, ;М 

• · · · 71,9 

· · · • · 73,'1 

О;.ОЩIН.н: IЮltсерпы 

· · · · · • 4.5 
• · · · · • 2J l 

· · · • · • 3,3 

· · · · · , 11,8 

· . • · . • 22,2 

· · · · • • 21,8 

I{ ИСЛОТbI 0IН'&-
IшчеСКtlе в 8И'lаы'tll С. 
uересче1е ua Mr на lO() r 
яБЛО'lllУlO, % 

, ' > ~ 

O,.'j 3 
1,3 2 

'0,3 2 
0,2 В' 
0,3 4 
0,9 2' , , 

0,4 I,~ 

0,8 4 
J 40 
1.2 7.4 
0,5 2 
1.7 7,4 
J 17 'Н 
0.,9 2-,) 

,0,4 (j 

1.3 4 
2,1 85.5 
0,5 2 

0.3 2.3 
9.6 

0,6 8,4 
0,6 5/. 
0,5 7,4 
0,5 3 
0.3 1,4 

0.6 1,4 
1,2 40 

0,3 15 
0,2 15 
0,5 10 
1,8 26 
] t 2 11 
1 1-1'"' 10 
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