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HOBbl" СПОСОБ 
КОНСЕРВИРОВАНИЯ 
~PYKTOB И ОВОЩЕЙ 

Продавальственнаil программай СССР предусматре
ны крупные меры па улучшению снабжения населеюrя 
пладоовощнай прадукциеЙ. Среднегадавае праизвадстпа 
080щей и бахчевых культур в одиннадцатой пятилетке 
намечена давести да 33-34 мли. т и В двенадцатай ПЯ'· 
тилетке- да 37-39 млн. т, пладав и ягод - соответст
венно да 11-12 и 14-15 млн. т. 

В настоящее время в нашей стране, наряду с кол
хазным и совхазным I'Ijюизвадствам плодаовощной про~ 
дукции, ш~рока развивается nриусадебнае и каллек
тивное садоводство и огародничество, что. направлена 

иа БОJlее палнае испальзавание земли для увеличения 
праизвадства фр.ухтав и Q80щеЙ. 

ИзвеспfO, что. фрукты и' оващи н'Гр'зют важную раль 
В, rrитаниИ человека. Они богаты сахарами, витамина
ми, ор,гаНИЧ~СКИМR КИСJIOтами и их салS1МИ, азатистыми 

н ароматическими веществами, ферментамPI, микроэле
ментами и фитонцидами. Эта апределяет их высакое 
пищевае и диетическое значение, профилак'tическую и 
лечебную ценность. 

Свежие фрукты и оващи трудна хранить длительное 
время, паэтаму их кужно сразу упатреблять в пищу, а 
И3'лишки YM€JIO сах~анять- KOHCepBPlpOBaTb на асенне

зимний и весенний периоды. В связи с этим большае 
~н.ачение приабретают разрабатка и внедрение навых 
СП~СОБОВ перерабатки фруктов и овощей при полно;м 
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сохранении питательных и вкусовых качеств продук-
'·ТОв. .. . 

Существует много способов консервирования. Все 
они в разной степени отличаются друг от друга, но 
многим из них сопутствует высокая температура (вар
K~ варенья- и джема, приготовление компотов, цукатов 

и т. д.). При этом наблюдается. потеря витаминов и~ 
кроме того, происходит уваривание фруктов' и овощей в 
собственном соку, что ведет к потере этого ценнейше-, 
го продукта, который целесообразно отделить и coxpa~ 
нить в Iнатуральном виде. -

Предлагаемый авторами новый способ консервиро
вания фруктов и овощей с отделением сока разрабаты
вался в течение более 20 лет.· Так, для вяленця необхо"
'димо БJ:>IЛО найти такой способ отделения сока от сырья, 
чтобы оставшийся продукт мог длительно храниться 
при сохрцнении вкусовых И питательных качеств исход

ного сырья. Кроме того, НУЖJно было добиться, чтобы 
продукт сохранял свою форму, был достаточно эластич
ным и удобным в употреблении без какой-либо ДОПОЛ-, 
нительной обработки. . 

В результате многочисленных опытов было установ
лено, что эта условия может обеспечить единственный 
способ - теПЛО'вая обработка продукта, оставшегос~ 
после отделе.ния сока, в сахарном сиропе с последую

щим вялением. При получении сока и вяленого продук, 
та фрукты и овощи не подвергаются высок.им (свыш~ 
900) и tJ,лительным температурным воздейс'Гю!ям, что 
позволяет сохранить ценные ароматические, ВКУСОВЫЕ 
Н питательные вещества обрабатываемого сырья. Co~ 
н ВЯJJеный продукт сохр'аняются более года .. ХранеНИЕ 
нх удобно и не требует особых условий. Они дают воз-
'мол<ность круглый год заменять свежие фрукты и ово
щи, разнообразить пищу. 'Новый способ консервирова· 
ния .рассчитан на промышленное приготовление сока и 

ВЯЛ,е'ного продукта, * ,однако его можно С· у<:пехом при· 
менять и в домашних услрвияХ. Авторы, кроме ТОГО,за· 
·нИм:ались разработкой приготовления пюре, варенья, 
желе, джема, цукатов, предварительно отделив сок и< 

фруктов или из овощей. 
Таким образом, при 'новом способе консервирования 

получают два вида продукта: первый - сок - и второй, 
. I • _ 

.. При приготовлеНИII вяленого пр!)Дукта можно использоваТI 
существующее оборулование для сушки фРУI{ТОВ И овоще·Й. . 
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JJ зависимости от дальнейшеj1: обработки фруктов " ОЦО· 
щей, - вяленый продукт, пюре, джем, цукаты и т; д. 
Этот ВIЩ консервирования при получении двух продук
.тов, например сока и вяленого продукта, вместе взятых, 

обеспечивает сохранение большего количества питатель
ных веществ, содержащихся в свежих фруктах и овощах, 
чем при известных способах консервирования, когда по
лучают один вид продукта: варенье, пюре, джем, lJяле

ныЙ. продукт, цукаты либо сушеные фрукты. 
Требования к качеству сырья. При люБО'М консерви

ровании' вкусовые и питательные качестпа продуктов с 
I"арантийным хранением на длительное время можно 
получить только в том случае, если фрукты и овощи 
зрелые, неповреждеЩ:lые, не загрязненные микроорга

низмами, свежесобранные и тщательно промытые. Чем 
выше содержание аро~атических и красящих веществ 

в cыpьe,TeM~ юi.чествеНнее ГО!fовая продукция. I1з све
ЖИХ фруктов и овощей получают больше сока, кото
рый бывает более высокого качества. 

Условия" соблюдаемые при пере'работке фруктов и 
овощей. При консервировании~ новым способом соблю
дают все санитарные условия, при ко'горых осуществля

ют другие виды консервирования в домашних условиях. 

Кастрюли должны быть эмалироваиными, а ножи, лож
ки, вилки, Iдуршлаг, сита и 'другой инвентарь - из нер
жавеющей стали. Весь инвентарь тщательно промывают 
в горячей воде. Кроме перечисленного инвентаря, не
обходимы бытовые весы и термометр со шкалой до 
1500 С. 

При консервировании фруктов и овощей. в домаш
них условиях J1учше всего использовать стандартные 

мерные стеклянные банки емкостью от 0,5 до 3 Ji с ме
таллическими крышками и закаточные маШИ/:IКИ. Баll
ки хорошо промывают и стерилизуют на пару. Крыш
ки и резиновые кольца также моют в горячей воде, а 
после закладf{и· резиновых колец в КрЫШIШ - кипятят. 

СОКИ 

Соки - ценнейшая част~ фруктов и овощей. В дие
тиqеском отношении они более полезны, чем . свежие 
фрукты и овощи, поскольку в них' нет клетчатки. До
стоинство ~OKOB состоит И В том, что в них' -полностью, 
сохраняются вкусовые качества фруктов и овощей, из 
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Ro,TOPblX ИХ приго,то,вляюr. СОКИ богаты ЙЙfАминами. 
органическими кисл'отами, минеральными со,лями, аро

матическими и другими биологически активными веще· 
ствами·. Эфирные масла,' содержащиеся в соках, во,з
буждают. аппетит и способствуют лучшему пищеваре~ 
iНИЮ.' 

При получении соков предлагаемым способом фрук
ты и овощи пересыпают чистым мелким, просеянным 
через сито сахарным песком или фруктовым сахаром 
либо заливают медом в соответетвующей норме и вы
держивают при определенных условиях. Извлечение со
ка преДЛ<'lгаемым способом отличается от других· спо
со.б,ов тем, что в .данном случае сока Быделяетсямень
ше, однако он бывает более прозрачным. Кроме того, 
при этом способе, консервирования получают сок вто
рично при пастеризации продукта. 

Соки прес.ных фруктов и овощей желательно купа
жировать с соками кислых плодов для получения луч

ших вкусовых качеетв, при этом' исключается необходи
мость доб.ав.qения лимонной кислоты в пресные соки. 

Употребляют сакис' творогом, кефиром, кофе, чаем, 
крупяными и мучными изделиями. Их добавляют в ки
сели, КОll'1поты, подливки. 

ВЯЛЕНЫМ ПРОДУКТ 

, Массу, оставшуюся после отделения сока из фрук
ТОВ И овощей, подвергают тепловой обработке - пасте
ризации в сахарном сиропе. Затем сироп сливают, а 
массу провяливают. В этом продукте, кроме углеводов 
и пектина, остаются не растворимы�e в воде каротин, не

которые красящие,ароматические и другие ценцые ве

щества. 

Вяление можно проводить в специальных сушиль
ных шкафах, гааовых ил'и эл-ектрических плитах, рус
скойпечи и других нагревательных усга·новках. 

Вяленый продукт без какой-лцбо обработки бывает 
'готов к употреблению. Он эаменит детям и взрослым 
конфеты. Его можно употреблять с чаем, кофе и други
ми напитками. Вяленые фрукты или овощи, залитые 
80-900-ной кипяченой водой и настоянные в течение 
1,5-2 ч., заменят КОМПо<ГЫ. Из. вяленого продукта мож
·но готовить начинку ,для пирогов, десертные и вторые 

блюда. Его можно добавлять в салаты, использовать 
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как приrtраву к мучным, крупяным, мясным, рыбным 
блюдам, применять для украшения тортов. 

ПриготоВле>нНыЙ в домашних условиях продукт хра
нят в закупоренных стеклянных банках или в бумаж
ных пакетах, поместив последние в полиэтиленовые ме

шочки, которые плотно завязывают. В такой упаковке 
он сохраняетСЯ боnее года. 
Вяленые физалйс, ирга, крыжовник, ,арония, черная 

смородина и жимолость заменят изюм, 

Пюре- распространенный вид продукта переработ
ки плодов. На ПРИГ0тоnление его не требуется много 
времени. 

Плодово-ягодное Пl\>;ре HeHocpeДC~BeHHO в пищу 
упщр~бляют очень ред.ко из-за высокоикислотности 
и малой сахаристости. Оно служит полуфабрикатом 
для щj.иготовления повидла, мармелада, начинки !Для 

пиро.гов, фруктовых паст, соусов, смоквы, uр.иправ. Его 
готовят ИЗ рябины, 'абрикосов, вишни, клубники, земля
ники, краСНQЙ и черной СМОРQДИНЫ, крыжовника, чер
НИКИ, брусник'и, голубики, кизила, клюквы, облепихVl, 
яблок, слив, ежевики, малины, груш, а также из морко
ви, свеклы, тыквы, физалиса и др. 

При иовом способе приготовле~ия пюре массу, ос
тавшуюся после отделения сока из фруктов илп ИЗ ово
щей, погружают в разогретую воду, количество котор@й 
должно быть почти равным КQличест,ву отделенного со
ка, и выдерживают при определ-енной те~перату;ре. 
После прогрева массу сразу I1ротираюt через сито с 
мелкой сеткой. Пюре хорошосо.хр-а.няется без каких
либо дополнительных консервирующих веществ. Его 
расфасовывают в горячем виде в простеРИЛИЗ0ванные 
разогретые над паром банки. Банки сразу закатываю'Г 
крышками и прикрывают от сквозняков для медленного 

охлаждения. 

Продукты, приготовленные из пюре_ П о в и Д л О. 
Исходным материалом служит пюре из яблок, слип, 
вишни, персиков, абрикосов, дыни, тыквы И других 

фруктов и овощей, протертое через сито. для получе
ния повидла пюре уваривают с большим количеством 
сахара (на 1 кг пюре в зависимости от его кислотности 
берут от 0,7 до 1,1 кг сахарного песка). Это продукт 
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однородной желеОбраз,ной консистенции, ХОРОШО' усво
яеf,lЫЙ организмом.' . 
. . . с о у с ы. Готовят из свежего яблочного, грушевого, 
сливового, зе1.fляничного, малинового, черносмородино- . 
вого И других пюре. В них добавляют по вкусу предва~ 
рительно просеянный сахарный песок и, подогревая до; 
5 мин, размешивают до полного его растворения. За
тем массу -расфасовывают в горячем виде в простери-
лизованные на пару банки,· которые укупоривают.: 
Соусы не уваривают, поэтому они сохраняют вкус, цвет 
и аромат плодов. Их употребляют непосредственно в 
пищу. или 'используют для приготовления киселей, на; 
питкови раЗЛИЧНl~Iхсладкихблюд. Они хорошее диети
ческое питание для детей.· 
М а р м е па д. Ва!рят из плодового пюре с добавле

нием сахара до желеобразного состояния:""'- загустения. 
Отличается от повидла более плотной консистенцией: 
для варки используют рябиновое, яблочное, сливовое, 
пеРСИКQвое, абрикосовое, айвовое пюре, содержащее 
большое количество желирующего вещества (пектина), 
и протертое через более чаСТОе сито, чем пюре, исполь
зуемое для приготовления повидла. Однако основным 
пюре для приготовления мармелада является яблочное, 
к которому добавляют пюре других плодов. Мармелад 
можно ириготовить таI{же и'з I1ЛОДОВОГО пюре с недо
статочным содержанием желирующего вещества. В это~ 
случае при варке добавляют необходимое количество 
'пектина. Оахар кладут по вкусу,. но не более 1 кг на 
] кг пюре. . ' 
П л о Ji. о в ы е при п р а в ы. Готовят из свежего или из 

стерилизованного -абрикосового, сливового, яблочного, 
черничного, 'брусничного и других пюре, Отличаются от 
повидла меньшим содержанием сахара и добавлением 
пряностеЙ. Для приготовления приправ используют 
18-25% взятого от массы пюре сахара, в зависимости 
от кислотности плодов. При уваривании пюре доводят 
ДО 30% -ного содержания сухих веществ в абрикосовой, 
яблочной и сливово-яблочных· приправах и до 35%-но
ГО - В сливовой приправе. 

П л о д,о в ы е п а с т ы. Получают путем уваривания 
с сахаром свежего или стерилизованного пюре. Для по
пучения пюре используют плоды, собранные в опти
мальной зрелости и содержащие наибольшее КОJIичест
JЮ' сухих веществ. Пасты готовят трех видов - с долей 
сухих веществ по массе 18; 25 и 30%. . 
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с м о к в а. Это плодово-овощное пюре, увареШlO,е ~ 
lIебольшим количеством сахара и высушенное в духов .. 
ке при низких .температурах. Высушнвать смокву мож
но и' на воздухе, прикрывая ее марлей .или сеткой. Го
товят из пюре земляники, малины, яблок, крыжовника, 
рябины, свеклы, моркови, физалиса и др. 

ДЖЕМ 

Джем - по-английски варенье. От варенья . отлича
ется приготовлением из целых, мятых, мелких, непри

годных ДЛЯ варенья плодов. Джем можно готовить ,так
же из протертых ПJ:(одов путем уваривания их с саха

ром. 

В гo;rОВОМ джеме яеобяэательно наличие целых 
плодовиЛ'и кусочков .. епреде.tIеннойформы. Они могут 
БЫ'fЬ·''lJаэварены. и ·не отделяться от сиропа. В дж.е·ме 
сироп должен быть желеобразным, вязким, как и вся 
масс&,. плодов. Он не ДОlIжен свободно отделяться от 
плодов, как в варенье, и, выложенный на .та·релку, не 
должен растекаться. 

Наиболее пригодны для приготовления .джема со
зревшие свежие фрукты и овощи, содержащие значи
тельное количество желирующих веществ (ежевика, 
черная смородина, крыжовник,' кислые яблоки, ' айва, 
слива, 'алыча, клюква,. дыня, тыква, свекла,. физалис, 
черешки ревеня). Джем можно варить и из слабожели
рующих плодов (земляники, малины, вишни и др.), 110 
!{ ним В этом случае необходимо добавлять до 15% же
лирующего сока или варить, в смеси с другими плода-_ 

ми. Сахара берут из расчета 0,8-1,2 кг на· r кг плодов. 
При новом способеприготовления джема в остав

шиеся после отделения сока фрукты или овощи добав
ляют воду, а в слабожелирующие - сок' желирующнх 
плодов либо сок, полученный из их отходов, и уваривают 
с сахаром. Количество добавляемой жидкости зависит 
от вида фруктов или овощей, но оно должно быть 
больше количества отделенно~о из них со!{а • 

. ВАРЕНЬЕ 

Варка варенья - многовековой способ заготовки 
вкусного' плодово-сахарного продукта на зиму. Для это
го берут целые или нарезанные кусочками опреде-
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ленной формы плоды-. В варенье они должцы быть не
разваренными, полупрозрачными, несморщенными и 

пропитанными сахарным сиропом. Сироп хорошо сва
ренного варенья прозрачиый, плоды полностью им по

крыты и равномерно распредеЛены в нем. 

В зависимости от вида плодов и их сахарнстостн ва
ренье варят из расчета от 0,8 до 1,3 части сахара на 
1 часть свежих плодов по массе. Обычно придержива
ются правила, согласно которому соотношение частей 
сиропа и плодов по массе в варенье должно быть око
ло 1!1. 

Применяют два способа варки варенья: однократ
ный да готовности и многократный, чередующийся с 
охлаждением. Аромат В<:tренья и питательная ценность 
плодов лучше сохраняются при однократной,а фор-
ма ягод - при м-ногократной варке. 

j!ля удобства использования и предохранения ва
ренья от порчи банки берут полулитровыелибо литро
вые. На хранение варенье можно раскладывать в про
стеРЯЛ.lfзов,анные банки остывшим. При этом их накры-

. вают -перrаМентом или полиэтнленовой пленкой в один 
слой и плотно обвязывают шпагатом. Если варенье 
предназначено для транспортировки, его раскладывают 

горячим и укупоривают металлическими крышками. 

Банки эапол-няют вареньем полностью, с тем чтобы под 
крышкой банки не оставалось воздуха, поскольку вита· 
мин С леI\КО разрушается при окислении. Хранят в' 
темном 'сухом прохладном месте. 

НОВЫЙ способ варки вар-енья состоит в том, что ~3 
фруктов И овощей предварительно отделяют сок. Затем 
оставшуюся массу заливают сахарным сиропом (чтобы 
вода в сиропе составляла 70 - 90 % массы) и увари
вают. Целые' плоды и кусочки хорошо пропитываются 
сахарным сиропом и в готовом варенье сохраняют пер

воначальный ВИД, аромат и питательную ценность све

ЖИХ плодов. 

ЦУКАТЫ 

, Цукаты - засахаренные фрукты или овощи. Их го
товят из абрикосов, 'айвы, -ананаса, груш, вишни, перси
ков, ~арбузной: и дынной КОРОК,а также из овощей: 
тык-вы, кабачков, физалиса. 

Для приготовления цукатов вначале обыч:но варят 
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варенье, 13. затем й горячем состоянии ег() :Выливают в 
сито с крупными ячейками или в дуршлаг. дают воз
можность стечь сиропу, после чего подсушивают при 

температуре 45-550 в течение 6-8 ч. Плоды после 
сушки покрываются мелкими кристалликами сахара. 

Извлеченные из сиропа плоды иногда пересьrпают про
сеянным мелким сахарным песком, затем освобождают 
от избытка сахара и про~ушивают на сите. Большие 
кусочки плодов или корки перед осахариванием наре

зают на более мелкие кусочки разной формы. Чтобы по
лучить глазированные цукаты, перед готовностью ва

ренья добавляют сахар и доваривают его при БО.1)ЬшеЙ 
концентрации сахара. После подсушивания при темпе
ратуре не более 550 пленка на поверхности цукатов бу-
дет глазироваН!iОЙ - гладкой и блестящей. . 

При HOBOll! сгщсобе прлучения цукатов вначале так
же !заряТ варенье из фруктов,й овощей, предваритель
но отделив из них сок. В оставщуюся массу добавляют 
воду в большем количестве,' чем количество отделеrrно
го сока, и варят с добавлением необходимого количест
ва caxap~. дальнейший процесс приготовления UYI\aToB 
аналогичен вышеописанному. 

Варенье, приготовленное для цукатов, хорошо сохра
няется благодаря повышенной концентрации сахара. 
В любое время года из него можно вынимать плоды, 
давать стечь сиропу и готовить цукаты. 

ПЕКТИНОВЫЕ ЗАГОТОВКИ 

Пектиновые вещества - это вещества, хорошо по
глощающие попавшие в наш организм вредные соеди

нения. Они положительно влияют на жизнедеятель
ность кишечной микрофлоры и способствуют выделе
нию из организма холестерина. Пектиновые вещества 
содержатся во многих плодах, однако самое БОЛЬUIо.е 
их количество отмечено в яблоках, крыжовнике, айве, 
апельсинах, вишне, сливе, черной смородине; тру шах, 
.абрикосах, тыкве, свекле. Например, в тыкве пектюю
вых веществ больше, чем в яблоках и свекле. Для при
!'Отовления пектино,вых заготовок используют кислые 

лесные яблоки, а также кожицу яблок и айвы, вырезан
ные семенные камеры плодов С содержанием до 15% 
мякоти. Эти отходы складывают в емкость, заливают 
ВОДОЙ (один стакан на· 1 кг сырья ИЛИ отходов) и КИПЯ-
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тят В течение 30-35 мин. Из полученной ,массы отжи
мают сок, который сливают в банки или в бутылки. Со
держимое пастеризуют при температуре 800 в теченне 
3-12 мин, после чего посуду гер.м:етически· укупори-
вают. .' 

'СлабожеЛИРУЮЩl-\е плоды такЖе используют ,для 
пектиновых заготовок, добавляя к' ним плоды или сок 
хорошо желирующих плодов. Заплесневелые и пере
зревшце плоды с признаками брожения не исполь
зуют. . 

Новым способом пектиновые заготовки ПРИГОТОВЛЯЮ1 
посл'е отделения сока' из фруктов и овощей. В массу; 
оставшуюся после слива сока;' добавляют количество 
воды, равное количеству- полученного сока, и развари· 

вают ее ,до размягчения. Далее эту массу в горячем ви' 
де протирают через сито и в полученную жидкость кла, 

дут сахар по вкусу (но не более 40% ее массы), разме~ 
шивают до полного растворения сахара, разливают J:j 

тару и стерилизуют. 

КОНФИТЮ~ 

Конфитюр по споим пищевым и вкусовым каче! 
ствам, по срстоянию сиропа и разваренной массе в He~' 
сходен с джемом. К плодам, слабожелирующим во вр 
мя варки, щобавл·яют пектин. Готовят из' земляник' 
малины, черной смородины, крыжовника, слив, ябло 
н др. При этом можно использовать некоторые нед 
зревшие плоды и падалицу яблок. Массу увариваю~ 
,как' и в случае приготовления джема, но сахар беРУ1 
по вкусу. i 

ГОТОВНО'сn' конфитюра определяют так же, как ива' 
.ренья: капля его на гладкой поверхности не должн~ 
растекаться. Готовый конфитюр в 'горячем СОСТОЯНИЕ 
складывают В чистые банки, которые накрывают KPЫ~' 
ками и закатывают. Хранят в сухом темном прохлЭ: 
tюм месте .. 

Новым способом- конфитюр готовят после отделе,ни~ 
.сока из фруктов и овощей. Затем в оставшуюся посл! 
слива сока массу добавляют'воду (В количестве, рав, 

,:UOM массе слитого .сока), сахар и уваривают. 
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ЖЕJ,JЕ 

nлодщюе. }I . овощное желе готовят из соков, полу~ 
ченных из фруктов и овощей (вишни, сливы, ирги, бар
бариса,.абрикоса, винограда, кизила. рябины, моркови, 
свеклы, тыквы, физалиса и др.). Кроме того, желе мож
но приготовить из купаж.ированных соков, например из 

яблочко-земляничного, кры~овен"о·черносмородиновоrо, 
малиново-яблочного. При этом соки уваривают с добав
ле}IИем сахара. 

. Же.це высокого качества AaJOT соки, полученные из 
плодов, богатых пектином (черной и красной смороди
ны, калины, клюквы, .айвы), и . смешанные С соками бо
лее сладких плодов. К маложелирующнм сокам добав
JIЯЮТ пектин вовремя варки. 

При-~за'СТЫ8ании желе образуется густая нерастека
IOЩ8:ЯСя. ;масса. 'Со' BpeM~HeM .желнруюЩаяспособность 
желе теряется, поэтому его rотовят непосредственно пе
ред употреблением и хранят В сухом прохладном месте. 
Приготовление желе из соков, полученных по ново

му спосо~у консервирования фруктов и овощей, неже
ла,тельно, поскольку хорошее желе можно получить во 

время приготовления вяленого продукта. для этого 
при тепловой обработке массы в сахарном сиропе по
следний используют дважды или 'трижды с добавле~ 
ннем в него каждый раз по 100-150 г сахара. 

СИРОПЫ 

Исходным материалом !Для сиропов служат. свеже
полученные натуральные процеженные череэ марлю со

ки. К ним добавляют сахарный песок (на 1 л сока 1,7--
2 кг), нагревают д6 полного раС'I'ворения сахара, дово
ят до кипения и, изредка помешивая, кипятят ДО 

б мин. Появляющуюся пену снимают, горячнй сироп 
ливают через мелкое сито или через марлю в просте
илизованные (орячие стеклянные банки, которые уку-
1Оривают. После укупорки сок иногда пастеризуют при 
емпературе 900 илистерилизуюr при 1000. . 
Сиропы по новому способу готовят из соков, получен
ЫХ при приготовлении вяленого продукта, пюре, дже

а, варенья, конфитюра или цукатов. Поскольку эти 
оки содержат до 25% сахара, то при их увариваНИJl 
ia 1 л сока берут 1-1,2 кг сахарного песка. Если хра-
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ЖЩJЕ 

, Плодщюе Jf овощное желе готовят из соков, полу
ченных из фруктов и овощей (вишни, сливы, ирги, бар
бариса,абрикоса, винограда, кизила, рябины, моркови, 
свекды, тыквы, физалиса и др.). Кроме того, желе мож
но приготовить из купаж.ированных соков, например из 

яблочно-земляиичного, крыщовенно-черносмородиновqго, 
малиново-яблочного. При этом соки уваривают с добав
лением сахара. 

. Же.л.е высокого качества даJQТ соки, полученные из 
плодов, богатых пектином (черной. и красной емороди
вы, калины, клюквы, ·аЙвы), и'смешанные с соками бо
лее сладких плодов. К маложелирующим сокам добав
JIЯЮТ пе_~тин во время варки. 

ПР.и-зас:гывании 'Же,л'е образуется густая нерастека
ющв.;frсЯ ::маеса .• 'iCO "i3p'€MeHeM . желирующаяспосоБНость 
желе теряется, поэтому еГО ~отовят непосредственно пе
ред употреблением и хранят в сухом прохладном месте. 
Приготовление желе из соков, полученных по ново

му спосо~у консервирования фруктов и овощей, неже
лательно, поскольку хорошее желе можно получить во 

время приготовления вяленого продукта. Для этого 
при тепловой обработке массы в сахарном сиропе по
следний используют дважды или 'трижды с добавле~ 
иием в него каждый раз по 100-150 г сахара. 

СИРОПЫ 

Исходным, материалом !для сиропов служат. свеже
полученные натуральные процеженные через марлю со

ки. К ним добавляют сахарный песок (на 1 л сока 1,7.....;. 
2 кг), нагревают до полного рас,творения сахара, дово
дят до кипения и, изредка помешивая, кипятят до 

5 мин. Появляющуюся пену снимают, горячий сироп 
сливают через мелкое сито или через марлю в просте
рилизованные r:орячие стеклянные банки, которые уку
поривают. После укупорки сок иногда пастеризуют при 
температуре 900 или стерилизуют при 1000. 
Сиропы по новому способу готовят из соков, получен

ных при приготовлении вяленого продукта, пюр'е, дже

ма, варенья, конфитюра или цукатов. Поскольку эти 
соки содержат до 25% сахара, то при их уваривании 
иа 1 л сока берут 1-1,2 кг сах,арного песка. Если хра-
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пение сиропа непродолжительное (до iдЗУХ месяuев), 
его МОЖНО не пастери~овать. 

Сок.и 'ДJШ ПРИГОl1о,вления сиропов можно купажиро
зать. 

I(ОМПОТЫ 

I\омпоты сущеСТВ)1ЮЩИ1'lИ{ (шuообil1МИ Р.CIт.увят:, нан 
обычно, в период сезонного сбора плодов. На их заго" 
ТОВКУ зат.рачиваюiВ. MHGFa, вреиеи'И' (щщго.товка плодов, 
кипячен.иеСИРООО-j uрооревани6. !Ю;МfiOo'fОВ, В' .. банках ИЛff 

. па;с.Тiр.изацця, И, э.ft~a'nlti'}1. ПptIL, ЭЮМ Т'р',ОО)56ТСЯ' большое
количество, 'Юары- и~ Эitач<ит.е;чьнее: мес'ОО, ДЛЯ, р.6зм-ещениЯ' 

и хранения компотов. 

lJ,елесообр.аЭ-НОi гоТGВИТЬ компо,t-Ы 8З\, &.ЯJlеных фрук
тов и овощей. Они ос.ег.да @уду!)) сзе}lШМИ. Для Э1:0га, 
беРУ11 два или, неС1Юl1IЬНО ВИДОВ' пр:од~,к'11(ш, за,лиаают КИ'· 
пячеюэй, водой е теМ:Rер.ат}!роЙ, 8,(},-,,90? И БьщеРЖi!itaют
в· 'WJlеЩf~ ~,5.,..,-2, 'I!. Дi\lЯ&f!:Осма'OO.l' и' более, ~аД~Gt'Q·· вкуса 
IЮ ж.ела1ИIЮ· в КОМ'П(i)m до·ба1Вmиоm I1&TGBbIe: С€)К-И,. полу
чоенные ПР,И, вялении либо при. ПрИГОiroВilеи·ии AP:YfOD& 
вида· прод.уктов иЗ' фру,ктов, или' из овощей~-
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,J:J.ЕРЕРА,БОТКА ф·ру,КТ'о8 
<: (Оf;Д;ЕЛ-ЕМ;ИЕМ СОКА 

Земляника сЗ'довая -"одно иа популярнейши'Х ягод
ных растений. В Европейской части СССР распростра
нена 'ОТ Коль"Скоrо полуос-,гров-а до южных границ стра
ны. Наиболее ШИРОj{О ее выращивают в дентра:ЛЪНЫ;J!: 
})айонах Нечерноземной зоны, на Украине и Северном 
Кавказе. 

Созревает рщ:ю. ,Ягоды вкусные и ароматные. В зре
Jlомви;u.е ИМ'еют внешнюю окраску от бледно-розовой 
до темно-красной - почти ч~рноЙ. -

В 'плодах 'содержитсяО,б-i15·% ·,са'харов, 0;6-1;4%' 
)сислот, 50-80 мг% витамина С, много солей железа, 
фосфора, ка'льция, ка'лия, маг-ни я, IН'З"ТрИЯ, '8люминин, 
марганца. 

для переработки ИСПОЛЬ'ЭУЮТ ~В'ежи'е полностыосо
зревшие ягодызеМ9lЯНИКИ '(прозелень !Дает терпкий, 
горький вкус, и 'КИСЛОТНОС'IЪ таких ягод БDlвает повы
шенноЙ-). Причем для этих целей -пригодны Ягоды всех 
сортов, но самыми лучшими в' настоящее время счиrа
ются:раннего срокасозре-вания сорта - Махерауха, 
Заря, Деснянка(плотные ягоды); среднегосрокасоаре
вания - Фестивальная, Пур'Пуровая, Мари Ева Махе
р аух,гибриды эемляничноо'клубничные - Пен-елопа, На
д:ежда Загорья,Мускатная Бнрюлевская; среднепоэд
него срока соэревания - Талисм'8:Н, 3енга 3енгана,Ред
коут, Редгонтлет иремонтантные сорта. Изремонтант
'ИЫХ'8ыделяется многоурожайнЬ1'Й сорт Гора Эвеj}ест. 
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Масса ягоды его достигает 20 Г, мякоть средней плоt .. 
ности, нежная, сочная, с очень хорошим вкусом и 'аро

матом, служит прекрасным сырьем [для всех l3идов пе

реработки .. 
Для придания большего аромата продуктам перера

ботки оче.н:ь хорошо смешивать плоды различных сор

тов земляники. 

Землянику садовую часто называют «клубникой:.. В 
iп.ейств.ителыостии же ягоды 'J{лубники отличаются от 
ягод садовой земляники не только размером и массой, 
но б6ЛI:rШИМ 'ароматом, 'а также округло-конической 
формой и неравномерной окрашенностью поверхности 
(с одной стороны 'красныйцвет, с другой - светло-зе· 
ле~ыЙ). У клубники плодоножка держится крепко, 'а у 
саДовой земляники .легко отделяется. 

Земляника лесная отличается от садовой мелкими 
плодами. Из [дикорастущих ягод земляника - самая 
сладкая и 'ароматная. По химичес~ому составу ягод су· 
щественно }{еотличается от садовой земляники. Рас· 
"пространена во всеЙ ЕвропейскоЙ' части СССР, на Кав, 
казе и Сибири. Растет·}{а лугах, среди кустарников, f. 
·лесах и на лесных вырубках, где урожайность ее бы· 

. :пает обычно повышенной. 

ВЯЛЕНАЯ 

Для вяления пригодны . все ягоды' всех сортов зем 
ляники, но лучше всего использовать самые крупные • 
средние, . поскольКу из них получают более емкий про, 
ду'КТ. 

Первый ,способ. Qвежие зрелые, но неперезревш'Иt 
ягоды земЛЯ,ники сортируют по в еJI1UШН е, моют в хо' 
лодной кипяч~ной воде, после чего просушивают, обры· 
вают чашелистики, кладут в эмалированную или в стек 

лянную. тару, пересыпая послойно сахарным песком и: 
расчета 400 г на 1· кг ягод. Тару с содержимым накры 
ваюткрышкой, и при температуре 220 выдерживают ~ 
течение 24 ч iДЛЯ отделения сока, при Э,ТОМ ягоды ста 
IIОВЯТСЯ упругими и эластичными. Затем образовавший 
ея сок сливают в простерилизованные банки, . КОТОРЫI 
закрывают крышками и С"Гавят в ХОЛОДИЛЬНИК. не при 

меняя тепловой обработки (если сок будет испольэовщ 
в течение 2 - 2,5 месяца). В том случае, если сок заГQ 
тавливают на хранение в течение более 2,5 месяца, егс 

. нагревают до температуры 80-850, а затем СЛИВ,~ют ~ 
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РИС. 1. СЕТЧАТЫR ПРОТИВЕНЬ ДЛЯ ПОДВЯЛИВАН"Я ПРОДУКТОВ 

простерилизованные банки, которые закаТI;>Iвают крыш
ками. 

Для оставшейся массы готовят ~ироп из расчета 
350 г сахарного песка и 350 r воды на ~ кг массь!. Во 
вскипевЦIИЙ . сироп перекладывают. массу, помешивают 
ее деревянной лопаточкой и пр" температуре 900 выдер
живают в течение 7 мин при закрытой емкости. Затем 
массе дают остыть ~o 600, сироп сливают через сито 
или через дуршлаг в чистые простерилизованные баи
ки, которые закрывают. Отделенный от сиропа полу
фабрикат охл'аждают.: Готовность его определяют. по 
коноистенции мякотИ, которая :должна быть не разваре
на, 'а только хорошо прогрета. Потом продукt склады
ваютв два слоя (сиропа в нем не должно быть) на 
сетчатый протИвень, изготовленный из нержавеющеА 
стали по размерам духовки газовой плиты с ячейками 
сетки 3Х3 мм (рис. 1), ставят в духовку, доводят тем
пера туру. в духовке до 850 
11 выдерживают в течение 

30 мин. После полного ос' 
тывания землянику воро

шат деревянной лопаточкой. 
Тепловую обработку ее по
вторяют еще 2 раза при 
температуре в духовке 70-
750 в течение 35 мин: 

Остывший продукт скла
дывают ворохом в сито из 

нержавеющей стали. По
следнее ставят на съемные 

. решетки, изготовленные из 

деревянных планок (рис. 2) и 
РИС. 2. РЕШЕТКА НАД оlЮгрв
ВАТЕЛЕМ ДЛЯ ВЯЛЕНИЯ 111'0-

ДУКТО8 
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размещенные над ,нагрева!f~ЬНЫМИ установками илп 

над отопиз:е.lJblШ'МСИ "ба:rареями, ·на 6-8 ч при темпера
туре 30<>. :Щр;и~ыв .марлеЙ, продукт периодичееки встря
хивают 'или !ВОР.'6шаr,аа'I'емсоыпаю:г в бумажные паке
ты, выд~рживаютв течение чет~рех - шести дней для 
выравнивания влажности, после чегоrотовую вяленую 

землянику вместе с бумажным;и ,пакетиками склады
вают в полиэтиленовые мешки или ссыпают в стеклян

ные банки, которые плотно заюрывают. Влажность 
лродукта должна быт,ь ОКОЛQ 22%. Из 1 кг свежей зем
ляники ПО.71учают около 300 г вяленой. Хранят ее в тем
ном Аlесте при температуре 12-"18° и относительной 
влажности ВОЗдУха в помещении 6~70%. . 

Второй споСоб.СР0К хранения в прохладном месте 
ЛЛQДОВ земляники после сбqра не цревышает обычнq 
"8ч. 'ОДНаКО в период массового сбора накапливаетс~ 
,большое количество ягод, и тогда перераб'о:rать их' все 

, '. . j 

сразу ке п.редставляется возможным. д.ля увеличения 
срока сох.ранения ЯГОД, а также .для получения добро~ 
качеСТ1Зенног.о сока н вяленой земляники nодготовлен~ 
ны.е к 'П~р~ра'ботке ягоды п~ресыпают сахарным пес~ 
ком (см. первьrи с.пособ) и хару помещают в холодно~ 
место (при температуре +3-5Q ) на срок до 72 ч. Эт~ 
за счет 'Удлинения процесса выделения сока позволяе'~ 

ПРОДЛИ'fь хранение Яr.QД до 'трехс:уток, причем качеСТ1 
во СО'КаИ 'В'яленой земляники или клубники в данноМ . '. ~ 

сслучае сохраняется.. . i 
ТI:о-слеслива сока [дальнейшую обработку полуфабj 

'рикаТа для получения вяленоЙ земляники ПрОБОДЯТ та, J 

же, как при первом способе. 

В'А'РЕНЬ 

.II~рвыЙспособ. 'Варенье можно варить из садоМ 
земляники всех сортов. Лучшее варенье получают и. 
мелкик и~редних ягод. Крупные ягоды п'Лохо провщ 
рива10ТСЯ, при этом на варкуза~рачивается много BP~ 
мени. Резаные ягоды (ПОЛОDИНКИ')не годятся для вa~ 
ренья, поскольку вид его в этом случае 'бывает не, 
ПРИГЛЯДНЫМ,акачество и витаминная ценность сни~ 
жаются. I 

Для варенья рассортированные по величине и эре, 
JЮСТИ плоды в зависимости от загрязнения несколькq 
'раз промывают в кипяч-еной воде, просушивают, УД1 
ляют'ллодоножки, так же как прнвялении, пересыпаI ' 
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послойно сахаркым песком (400 r па 1 кг Я:ГО:lll) и вы
держивают в течен'Ие 2.4 ч. при те:мператур.е- 22". Обра~ 
ЭОIЩВШИЙСЯ са,к,. сливают. Qбрабв.'rыаютT и хранят его 
так же, как при вялении. Для; оr.тавшейся· массы rO'fO-

8ЯТ сироп из ра-счета' 70О, г еах:ар'З. и 650 г воды НА 1 кг 
массы. Массу нетолс1lы' .. слоем СIмздываlОТ в таз цли 
в НИЗКУЮ/ С ~Ир.{lН:ИМ дltOм. к.а(!~IВflЮj. :шливаю'Г с'З.х<зор

I(ЫМ СИРОfUЭ,м И выдерж:И'наю1Г в' 1Jе-чецwe' 11,5r--2 q, (посл~ 
этого плоды' в сиропе- должны (!,вобon~ш! плй<ват.Ь)I. За
"e1>f Maea~ н<зпревают. до ItИпения при э<Зирю-wit. ЩJЫПlке 
на, сильном" а, а появлением пены - на ела.бом: огне; 
Во время ва,рки: следят за l1е-м', ч'ООбы плоды' Ire ПрИl'о
ре-ли. Для эwго содщ>жимое периодически: ватря~ивmот 
В, ка~:г.рюле- или в таЗlУ лиБО' ПI1Н:1ДЫ ЛЩ1Jro' П.вр.е:мещ'Зю,г 
il\.еревянной лопаТОНК-0Й а. боков' к. еер~д'И:Н~,. ири Эffiом 
об.ршзова<аm,у,;юс,я пеы~ «об.и1?-reщ. за 1~* М'ИН ЮI Jroltua 
ва>рКИ' в КИfiЯЩNЮ Maв.€.)) ДОО:МНff1teЛlВиt)1 <irG.т.е.р:GitЖио в'СВ(" 
пают сахар (400 г на 1 кг первонаЧ!аillIВН(').:I'i·; М'ЗGЛы!)J,. Ire' 
ремешивают и варят на слабом огне,' накрыв крышкой. 
арн, ЭJГflМi сохраняется форма' плодов и они не бывают 
жесткими, Готовность варенья определяют по запаху 
или па· к:ап..ч~ на, I1ладкоЙ' поверхш:'ОСТ,И', JroIOOIНi1Я', IШ" ДО\ЛЖ
на' paCTeKal1baJl'. ДJИl )\ДQбства' И~IНj)лыювания ef0i l'з-е
I<ладываm в ба*КИi ем:нос-ты@, 0;5--1,. л в X€)\11~M' ИUI'И' 
11' горячем, виде;, за.крыва:~:r пер.га'м-еН:JЮМI Л1ИDО м-ета.тмн:
ческими. КР'ЫШШJ:МИ И; ~ранят в темном cY,)WMI ПРОJlМЩЩ~ 
(ЮМ, меС1'Е!; 

Пр-и варке' ооренья ИЗ, леСН{j);Й :reмляники' ItDД'гоmeпmщ 
сокоотделение И, варка, пло:дов В, @'ДЮ'I ПР'нем' 'Dаl!{ие же; 

ка;к из садовой, зеМЛЯНIN:пr, за, ИСКЛ.IOчен,ием', коmtЧ2С'Еваi 
сахара - его бе.р~1'. иа 10%' больше (щOl 1,2. ~.п):,. а, I11)O~ 
цесс ва,рки; Д,)1и'Vая Мe'R:Jtше;, 

Второй, (tпособ. Iillр1И @ольшам КO\!Иtчест.ве' Яl!?Q.Ц> Зe'Мi
ляники сок п-еред: вщ~itоо! ~:аре.н41Я о'Где.'1Я'кr-r mрю 'l\tlM'Ile'
p~Ty.pe 3~50 w выдержке в теч.енн~ 7'2· Ч,. как U~И'ВЯJlениw 
земляника nC) В1JФРОМ)i (шос@бу;, ШЬсле аЛIИВ1а1 (юкЭ" ПiЮ" 
цесс варки Щ)ОВQЩ'ЯI]; П0, ~epBOMY; С]ШС0бу.~. 

Берут свежие эр;елше-, МЯIl1ЫЕ!~ КРУШfьrе: И, СЛИIПК<ОМ, 
мелкие, непр'п'годнне дl1l:Я' варки' варенья ПЛОДIЩ'. НОС га,. 

,ТОВЯtF 11а'к же, ка'К RР;Иt вялении эемляН<ItIeИ,. на) в д'Э,\w

; КОМ Gлу,-чае КРlYliн,ые я~ощы реЖJ'l', е;мешlt&.alЮ!Ю' C~ NreJllЮ5-
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мии мятыми, складываIОТ в емкость, послойно пересы-: 
пают сахарным песком И3 расчета 400 г на 1 кг ягод· 
и ставят !Цля отделения сока при температуре 220 на 
22 ч. После э1"ого образовавшийся сок сливают и кон-. 
сервируют описанным способом. Затем в оставшуюся· 
массу (на 1 кг) заливают горячую воду (450 г) н, по- . 
скольку плоды земляники слабо желируют, добавляют i 
150 г желирующеГQ сока, приготовленного из отходов· 
яблок и айвы (вырезанной сердцевины и кожуры) ила 
из к,расной смородины. Одновременно в массу засыпаю:г 
900 г сахарного песка, размешивают все н ставят Йа. 
огонь.Jlосле закипания образовавшуюся пену периоди-. 
чески удаляют ... далее массу варят в течение 20-25 
мин на среднем огне, помешивая, с тем чтобы избежать 
пригорания~ Джем бывает готов, если капля его дела
ется густой на- гладкой поверхности. В горячем виде 
джем расфасовывают в подготовленные банки, которые 
плотно укупоривают, 

КОНФИТЮР 

Первый способ. Сырье готовят так же, как при при
rотовлении вяленого продукта, однако в данном <:.лучае 

можно иопользовать плоды недозревшие, уродливые, 

мятые с предварительной бланшировкой. Слишком. 
крупные плоды разрезают. З_атем их пересыпают по
слойiю сахарным песком (на 1 кг плодов берут 400 г 
сахара) и выдерживают . при теМIIературе 22.) в-течение 
24 ч. Далее сок сливают и консервируют так же, как 
в случае приготовлен.ия вяленой земляники. В остав
шуюся массу заливают воду, -в которой проводили 
бланшировку (400 г на 1 кг массы) с добавлением же
лир.ующего сока (150 г на 1 кг). При закрытой крыш
ке варят не более 20 мин, изредка помешивая. После 
~TOГO засыпают сахар по вкусу и варят до получения 

жеЛftобраэной массы. При готовности конфитюра капля 
на гладкой поверхности не расплывается. Его расфасо-, 
:вывают в горячем состоянии в чистые банки,которые 
закупоривают металлическими ~рышками. Хранят так; 
же, как варенье. . 

Второй способ. Берут очень крупные созревшие и 
перезревшие (без признаков брожения),З' также мятые 
крупные ягоды. Их подготавливают, как описано выше. 
Затем ягоды режут на две- четыре части, пересыпают 
послоЙнd· сахарным _ пе-ском (на 1 кг ягод 400 г сахара) . . 
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и при температуре' 51) выдерживают в течение трех су
ток, ПОС.7Iе чего сливают сок. дальнейшая обработка. 
упаковка и хранение такие же, как при первом <:'00-
собе. . 

,СМОКВА 

Первый способ. для смоквы используют чаще всего 
готовое пюре, в си.пу чего ее можно приготовитьв лю

бое время года. для этого берут, спелые и перезревшие 
ягоды. Подготовку сырья, засыпку сахара, отделение If 

консервирование сока осуществляют так же, как при 
вялении продукта. После отделения сока массу погру
жают в разогретую воду (500 г на 1 кг), выдерживают 
при температуре 85-901) в течение 10 мин, затем про
тирают через сито. Если пюре заготавливают впрок, са
хар в массу не добавляют, поскольку в ней сохраняется' 
\достаточное количество его при выдерживании в пе· 

риод отдел~ния сока. Пюре расфасовывают в горячем 
виде в простерилиз0ванныIe банки, которые сразу зака· 
тывают крышками и прикрывают от сквозняков для 

медленного охлаждения.' 
В том случае, если пюре используют в период созре

вания ягод, его не расфасовывают,а сразу готовят 
смокву. Для этого. в него добавляют сахар (500 г H:l 
1 кг пюре) и варят, помешивая, во избежание пригора
ния на среднем огне до тех пор, пока масса не загустее'г 

и не будет отделяться от таза. Такую массу вы клады
пают ровным слоем в плоское блюдо или в противень 
с -подстеленной. на него пергаментной бумагой и Р0ДСУ
шивают. Затем массу нарезают кусочка~и. разнои . фор
мы и посыпают сельдереем, приготовленным из суше

ных натертых листьев. далее складывают в стеклянные 
банки, которые закупоривают. Хранят в сухом темном 
прохладном месте. 

Второй способ. После о:гделения сока И3 плодов, 
как описано выше, оставшуюс'я массу протирают ~ерез 
сито" добавляют 200 г воды и 300 г сахара на 1 кг 
массы, смешивают в тазу •. ставят на огонь для уварива
ния и далее готовят ~o первому способу. 

КОМПОТЫ' 

-
Очень вкусные крепкие ароматные и всегда свежие 

компоты можно приготовить из вяленых плодоВ'. дЛЯ' 
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этого берут 100 г вяленых ягод земляники, 50 г жимо- ~ 
JЮСТИ И 50 г ревеня, насыпают в кастрюлю и заливают j 
вскипевшей, но остуженной до температуры 90" водой! 
в количестве 1,5 л, накрывают крышкой и настаивают~ 
в течение 1,5-2 ч. После этого компот бывает готов.! 
По желанию можно употреблять один настоявшиЙСЯ1 
сироп или вместе с ягоАаМИ. Оставшиеся ягоды можно': 
залить водой еще раз, настоять в течение 30 мин и пе-· 
ред употреблением добавить любой плодовый или овощ-, 
МЙW~ ! 

• МАЛИНА; 
j 

. Малина распространена в средней и северной поло''! 
се Европейской территории СССР, в Сибири, на Кавка.-! 
зе и в Средней Азии. Дикорастущая малина проиэра
стает в лесах, на вырубках, среди кустарников. Хоро
шо плодоносит на южных склонах оврагов. Цветет в 
июне - первой половине июля. Ягоды созревают в ию
ле - августе. 

В плодах содержится до 11 % сахаров (глюкоза, 
фруктоза), 1-2% органических кислот (лимонная, яб
лочная, салициловая, винная), их соли, до 0,3% ду
бильных веществ, витамины С, А, В. В семенах до 
22 % жирного масла. 

При сборе ягоды малины СОРТИРУ1От в 'две тары: D 
одну сЬ6ирают КRупные чистые,пригодные для консер· 
вирования, а в другую - мелкие, неПО.1Jноценные. Для 
удаления личинок малинового жука из плодов на дно 

тары с широким дном кладут марлю в два слоя. Пло
ды складывают в тару в' пять-шесть рядов. Затем че-' 
рез небольшой' промежуток времени их осторожно вы
бирают из тары. Личинок, эабравшихся в марлю, унич· 
тожают, а марлю промывают. 

В садах выращивают много сортов малины, в TO~ 
числе Новость Кузьмина, Карнавал, Награда, Вислуха, 
Обильная, Латам, Усанка, Новокитаевская, Барнауль. 
ская (Сибирская), Рубин болгарский и др. Ягоды садо· 
вой малины намного крупнее ягод дикорастущей. 

ВЯЛЕНАЯ 

Первый способ. Берут ягоды малины С плотной мя· 
котыо (Новость Кузьмина, Рубин бошарекий, вислу. 
ха и др.). Отсортированные свежие плоды послойно пе· 

о • 
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ресыпают сахарным песком (400 г на 1 кг), тару за.
крывают крышкой и выдерживают в течение 22 ч при 
температуре 20". Затем сок сливают в простерилизован
иые банки и закрывают крышкой. В зависимости от 
срока хранения сока его пастеризуют так же, как при 

вялении земляники: Далее готовят сироп. Для этого на 
J кг МЗСС,Ы берут 300 г сахарного песка и 350 г воды. 
В горячий сироп перекладывают массу, размешивают 
содержимое, тару закрывают крышкой, нагревают BC~ 
до температуры 850 и выдерживают в течение 5 мин. 
Плоды должны быть неразваренными, цельными и хо
рошо прогретыми. После того как масса остынет до 
60-650, сироп сливают в простерилизованные банки и 
$акрывают. Продукт, полностью освободившийся от си
ропа, подлежит вялению. Дальнейшая обработка его 
'аналогична, получению вяленой ,земляники. Только под
сушивание малины в духовке проводят' при температуре 
800 в течение 20 мин 1 раз и при 65-700 в течение 
25 мин 2 раза, выдержку в сите - 3-5 ч при 30", вы
равнивание продукта по влажности - в течение трех

t[eTblpeX дней. 

Второй способ. Свежая малина не может храниться 
более 8 ч. Чтобы увеличить срок ее хранения (при на
JIИЧИИ большого количества ягод) до трех суток, плоды 
малины, так же как и земляники, пересьщают сахар

IIblM песком (400 r на 1 кг ЯГОД). помещают в холодиль
ник и выдерживают в течение 70 ч при температуре 
3-5~. После слива СОКа дальнейший процесс перерабы
ки массы аналогичен первому способу вяления. 
При вялении ягод малины некоторых CQPTOB с не

плотносцепленными костянками тепловую обработку цх 
D сахарном сиропе не проводят. В это~ случае масса 
сразу после слщза сока подлежит вялению (см. третий 
способ). В результате хотя отделеНI:{ОГО из плодов сока 
будет меньше и вяленый пр(щукт окажется менее слад· 
ким, но ягоды сохраняют свою форму (не будут рассы
паться) . 

Третий способ. Ягоды малины подготавливают так 
же, как описано выше. Затем их засыпают сахарным 
песком (400 г на 1 кг ягод) и выдерживают при тем
пературе 20" в течение 22 ч., Отделенный сок консерви
руют по первому способу. Ягоды складывают в дурш
лаг или в сито, дают полностью стечь соку и перекла

дывают на противень. дальнейшую обработку и вяле
иие проводят по первому способу. 
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ВАРЕНЬЕ 

Для варенья лучше всего использовать свежие со
зревшие сре.Диие и крупные плоды с плотносцепленны
ми костянками. Из перезревших и недозревших плодов 
варенье по качеству бывает хуже и менее .ароматным. 
Перезревшие ягоды развариваются, а недозревшие бы
вают жесткими. Хорошее варенье получают из яркоок
рашенных пло'Г>ных ягод, например, таких сортов, как 
Новость Кузьмина, Латан, Вислуха, Усанка, Руби," бол-
га,рский, Барнаульская. . . -

ПервыitспосОб. Отсортированные и очищенные о r 
чашелистиков ягоды послойно Iiересьшают caxapHbiM 
песком (на 1 кг плодов берут 400 г сахара) и . выдер
живают так же, как при вялении. Образовавшийся сок 
сливают и консервируют: Для оставшейся массы гото
вят сироп из расчета 750 г сахарного песка и 650 г во
ды на 1 кг. Во вскипевший сироп опускают массу, вы
держивают в течение .1,5-'-2 ч,' доводят до кипения и 
варят на среднем огне при закрытой крышке~ Снимая 
перИод.ически таз с огня, встряхивают его кругообраз
JJыIии движениями, сбивая пену к центру, а затем убира
ют ее. За 10 мин що конца варки засыпают дополни
тельно сахар (350 г). Весь цикл варки длится 30-35 
МИН~ 

Готовое варенье в горячем состоянии расфасовы
вают до самого верха в подогретые банки, 'которые уку
поривают. И1l0гда для большей гарантии сохранности 
продукта" банки с расфасованным горячим вареньем и 
неIiлоtно прикрытыми крышками ставят в ~oдy, подо
гретую ,до температуры 90-95" и пастеризуют: ем
костью 0,5 л - в течение 8-10 мин, 0,75 л -12 мин н 
1 л - в течение 14 мин, после чего баики окончательно 
укупоривают. 

Второй способ. Ягоды подготавливают так же, как 
при первом способе варки. Сырье пересыпают сахарным 
песком. (на 1 кг плодов берут 400 г сахара) и при тем
пературе 3-5" выдерживают в течение трех суток. 
После слива сока дальнейший процесс:аналогичен вар-
ке варенья по первому способу.' . 

ДЖЕМ 

Испольауют плоды всех сортов. При этом берут не 
только спелые, НО.И недозрев.шне,· битые, мятые, пере~ 
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зревшие плоды, пересыпают их сахарным песком (400 r • 
на 1 кг ягод) и выдерживают при температуре 200>' В 
течение 22 ч. После этого сок С./lивают и консервируют, 
а в оставшуюся массу (на 1 кг) добавляют ГОрЯЧУIО 
воду (450 г), сахар (600 г), пектиновый сок или ягоды ' 
крыжовника либо черной смородины (150 г), размеши
вают и варят. После закипания образовавшуюся пену 
периодически снимают. Далее варят на среднем огне в 
течение 20-25 мин, помешивая, с тем чтобы не !Допу
стить пригорания. 

Определяют готовность джема и расфасовывают его 
так же, как в случае приготовления джема из земляники 

(см. с. 20). 

CMOI(BA 
, 

Готовя1' из ~i1елых и перезревших ягод. Подготовка 
ИХ"количество сахара и режимы для получения сока 
те же, что и :е случае приготовления вяленОЙ ма~ины. 
После слива сока плодовую массу заливают горячей во
дой (500 r. на lкг массы), размешивают, протираюг 
через сито, добавляют сахар (до 400 г), снова переме
шивают, ставят на огонь и уваривают при помешива

нии до тех пор, пока маСС,а не загустеет. Дальнейшие 
операции такие же, как в случае приготовления смоквы 
из земляники (см. с. 21). 

ЖЕЛЕ 

Для приготовления желе используют сок малины, 
полученный при вялении, варке варенья, джема или 
смоквы. Сок уваривают, добавляя в него 500 г сахара 
на 1 кг, нас.реднем 'огне:. Он должен сгуститься так, 
чтобы стекал, с ложкн большими. каплями или тянулся 
нАтями, Готовое желе горячим наливают в банки. 

I(ОМПОТЫ 

Первый способ. Для приготовле,ния компота (на
стоя) берут 200 г вяленой малины. В нее заливают 
700 г вскипевшей, но остуженной до температуры 900> 
воды и настаивают в течение 1,5 ч при комнатной тем
пературе. 

Второй способ. Берут 100· r вяленой 'малины, 50 r 
вяленой земляники, 50 г вяленого сельдерея, заливают 
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1 л кипяченой воды с температурой 90", -настаиваю'{ в 
течение 2 ч, затем размешивают и употребляют на 
третье блюдо. 

ЕЖЕВИКА 

Ежевика широко распространена по всей Европей
ской части СССР, в Западной Gибири, Средней Азии, 
Крыму, на Кавказе. Дикие заросли ее - источник вкус
ных ягод. Дае:г более высокие урожаи, чем малина. 

Плоды - сборные сочные костянки, которые не от
lделяются от мягкого белого съедобного плодоложа. ОК
раска их черная, красная, желтая. Поспевают в aBГYC~' 
те. Ягоды на вкус приятные, кисло-сладкие, немного 
горчащие. У садовой ежевики они заметнО крупнее, чем 
у,дикорастущеЙ .. 

В плодах содержится 83......:86% воды, 8 - сахароз 
(глюкоза, сахароза, фруктоза), до 1,8---: пектиновых ве
ществ, до },4% кислот (преобладает лимонная кисло
та), витамины А, .С, Е, дубильные и ароматические ве
щества, соли' калия, медь, марганец. 

В центральной полосе КУЛЬПIВИРУЮТ трн сорта еже
вики: Агавам, Изобильная и Техас. Эти же сорта вы
ращивают и па приусадебных участках. 

ВЯЛЕНАЯ 

Первый способ. Вяленый продукт можно пригото· 
вить из ягод всех сортов и дикорастущей ежевики. Для 
этого спелые ягоды складывают в емкость, послойно 
пересыпают сахарным песком (450 r на 1 кг ягод) н: 
выдерживают при темпеыатуре 200 в течение 24 Ч. За. 
T~M сливают сок, обрабатывают его, а оставшуюся мас
су подвергают тепловой обработке в течение .., мин в 
сахарном сиропе при температуре 850 (состав сиропа
по 350 г сахара и воды на 1 кг массы). дальнейшую 
обработку проводят так же, как при вялении малины 
(см. с. 23). 

Соки, полученные из плодов ежевики, обладают ма· 
лой кислотностью, поэтому их следует купаJКировать с 
соками, отличающимися повышенной кислотностью 
(красной и белой смородины, ревеня). Для аромата до
бавляют сок малины либо сельдерея. 

Второй способ. Пересыпанные сахарным песком 
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ягоды при температуре 3.,.....50 выдерживают в течение 
'Трех суток, а затем, после слива сока, вялят по пер· 

вому способу. 

ВАРЕНЬЕ 

Барят из свежих сОЗреВШИХ ягод садовой и дико
растущеи ежевики. Поскольку плоды ежеВИКИ,а следо
вательно, и варенье из них, не имеют аромата, пр" 

варке в него ,добавляют лепестки роз. 
Первый способ. С белых, розовых, красных И других 

роз ранним утром собирают лепестки (при сборе в се
редине дня в них снижается содержание эфирного 
масла), мелко нарезают, пересыпают сахарным песком 
(на 50 г лепестков берут 100 r сахара на 1 кг массы), 
складывают в посуду, закрывают крышкой и остаВJlЯЮТ 
на двое суток. Подготовку плодов и отделение сока 
из плодов ежевики для варки варенья ПРОБОДЯТ так 

же, J{aK при вялении. После слива сока шюды нетал· 
стым слоем перекладывают в широкий таз, добавляют 
к ним подготовленные в сахаре лепестки роз и зали

вают горячим сиропом, приготовленным из расчета по 

700 г сахара и воды на 1 кг массы (плоды и лепестки 
роз должны свободно плавать), выдерживают в тече
ние 3-5 Ч, после чего варят так же, как варенье из 
земляники (см. с. 19). 

Второй способ. После отделения сока из плодов 
ежевики сырье заливают горячим сиропом (приготов
лепным из расчета 600 г сахара, 450 - воды и 200 r 
сока красной или белой смородины на 1 кг сырья), за
тем варят до готовности по первому' способу приготов
ления варенья из земляники (см. с. 19). 

Третий способ. Плоды ежевIПШ (1 кг) иварезанные 
лепестки свежих роз (50 г) помещают в одну тару, 
пересьшают сахарным песком (500 г) и выдерживают 
при температуре 2-50 в течение трех суток. После 
слива сока процесс аналогичен варке варенья из зем

ляники по первому способу (см. с. 19). 

ДЖЕМ 

Готовят из зрелых ягод ежевики. для этон цели 
можно исполь~овать битые, мятые и перезревшие яго
ды. Недозревшие плоды нельзя использовать, так как 
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получ~нпый сок н джем в ЭТОМ':-ЛУ1lае будут горчить. 
Для отделения сока 1 кг очищенных ягод ежевики за
сыпают 450 r сахарного песка и выдерживают при тех: 
же режимах, что и при варке варенья по первому и В1'о-: 

рому способам. После слива сока в массу Iдобавляю~! 
по 700 г сахара и воды на 1 кг и прогр~вают в т~ч~ни . 
8-10 мин. Затем кладут 400 г сахара и варят, пом~ши~ 
вая, до готовности (ж~л~образной консист~нiJ.ии с на ~ 
личием развар~нных плодов). Расфасовка и у,паковк~ 
описаны выше. ' 

. Плоды ежевики слабо желируют, поэтому для по~ 
лучения. более густого джема при варке щобавляюг 
20 % 'пюре черной, красной смородины либо крыжовни; 
ка, которые богаты желирующими веще~твами. 

СМОКВ 
; 

-Варят из спелых и перезревших ягод. ПОДГОТОВI{~ 
-их И дальнейшее приготовление таки~ же, как и CMOKBЬ~ 
из малины (см. с. 25). Подробное описание приготов-j 
ления смоквы см. нас. 2l- «Смоква» из земляники,; 
первь~Й и второй способы. 

ЖЕЛЕ: . 
Варят из сока, полученного при приготовлеН{IИ вяле~ 

ного продукта, ваР~НЬЯ,джема, смоквы. Для приданияi 
желе из ежевики лучшего вкуса и аромата берут в ран; 
ной пропорции соки ежевики и малины, 400 r caxap~ 
на 1 л н уваривают по технологии получения желе из 
малины (см. с. 25") .,' 

I(ОМПОТl~ 
t~ 

На 1 л кипяченой воды берут вяленых ПРОДУКТОВ1~ .... 1 
1. 100 г - ежевики, 50 - малины, 50 - жимолости . 

50 г черешни; '-
2. 100 г ежевики,. 50-земляники, 50-груш ij 

50 г - лимонника; ! 
3. 100 г ежевики, 50 - яблок, 50 - ирги и 50 г фи~ 

залиса. 
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СМОРОДИНА ЧЕРНАЙ 
И ЗОЛОТИСТАЯ .' ,,.. 

Черная смородина распространена почти по всей 
Европейской 'l'ерритории СССР, в Сибири, н," I<авкаэе. 
Произрастает в диком. виде и широко культивируется 
на приусадебных участках. , 

В ягодах содержится 4,5-12,8%' сахарев, 2-4,5% 
кислот, эфирное масло, витамины С (80-400 мг%), 
В 1 , Р, каротин, пектиновые, дубильные и азотистые ве
щества, пигменты. Благодаря высокому. содержанию 
витамина С плоды имеют важное диетическоеЗначенне. 

Существует много хороших, урожаЙ .. щ{· сортов чер
ной смородины. Сорта ранних сроков созревания: Го
лубка, Неосыпающаяся, Московская, Цриморскиit чем
пион; средних сроков созревания: Выставочная, ГОРНО
'алтайская, Ленинградский В,еликан, ЛИЯ плодородная, 
Нар:я;дная; nамяТьЛ1.ичурина, Память Жучков У, Руд
кноп голиаф, Чайка; поздних ср()ков созревания: Цеа-
политанекая, Стахановка Алтая: . 

Золотистую смородину широко выращивают как де
коративное растеНlfе в садах и парках и как ягодное

на прнусадебных участках. Она более засухоустойчива, 
чем черная и красная смородина. Некоторые сорта ее 
даже в Восточной Сибири не страдают от заморозков. 
К почве нетребовательна, мирится с затенением, дымо
н пылеустойчива. Цветет поздней весной, плоды созре
вают в июле. Размножают черенками, отводками и по
рослью. Ягоды золотистой смородины черные или корич
невые, без запаха, 6-8 мм в диаметре. В них содержится 
до 8,1 % сахаров, 0,9-1'% кислот, 43-68 мг%. витами
на С, каротин, витамины группы В,' пектиновые веще-' 
ства. 

ВЯЛЕНАЯ 

Для приготовления вяленого продукта ПРИГОДIIЫ 
ягоды всех сортов черной и золотистой смородины, но 
лучше всего использовать для этих целей ягоды круп
но'плодных сортов, при этом желательно сортиро'вать 
ягоды по размерам. При сортировке отбраковывают вес 
неполноценные плоды: недозрелые, очень мелкие, мя

тые, сухие. 

Первы'й способ. Хорошо промытые в кипяченой во
де плоды nросушивают на марле или на другом мате-
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р'йаJ1е~, хорашО'. ВИИ'Iывающем влагу. ЯТОДЫ с ТОЛС1:0Й 
IЮжурок бv:IаншИi})УЮТ в кипящей воде в тече.ние 1-
2 мин. Подготовленные плоды кладут в емкость, пере
СЫПClя caX2Jp'ErblM m'CHOM йЗ: расчета 4150\ г на 1 кг пло
'ДОО, И выдерживают при TeMrrep'aTyp~ 20'" в течение' 
30 Ч. Сли'в сока, к.оmер,вироsание, далънейш'Ий порядок 
проведения операций до полного прйrО1'овлеRИII вяле
ной см0родйяы' И хр,а'R,ени'е ее ,а.нал-OlГИЧ<НЫ про-цессу ия
леliИЯ земляники, 1010 о~а.вшуюся. после ВNделени.я сока! 
ма,ссу зал'ивают Сlf.j1>WБМ (кот()рый, готовят из расчета 
по 300,. г caxap"o!1€)J п~(tка и воды на 1 кг массы) и вы
деРЖИ)J!З;If)'t Вl3'а:!tp'f>I'ПоЙi емкос'l1И fррй TeМI~epaType 80'" 
в течевие ~ MНJIII" В' АУх.авк,е' п,ри 800 - 115 мин, при 
6&:----7(i}°'- дважды NQ! 20 N!:ИН" в' cl'l:ue: держат 3>-5 ч. при 
30". Для. §,p-а;&RИВ(fН'ИЯl влажности' n.ро;щукта тр,ебуетсл 
три-ч:етыр:е дня:;., В'<JNiЖFIОСТЬ вяленого mР0:IJ;УКТЗ- 21-
23%,. 

Второй ~пQ(tоб'., Для отделенйя, сока ПрОБОДЯ1! дву,:х-' 
раз0'ВУro зI3)cыку •. Яil\'()Д с'ахар.ОМ И: ДIЗухразовы.Й СЛИВ: ca~ 
ка. Для этого 1 I{r ПОДRотnв'леН'l1a>lХ; ЯР0Д черноЙ' СМО,. 
ро:ципы; з;нсы-n'а'ют 250 r: (t'ЗХЗрЮЛО' пе~ка, ВБГдержиазюr 
.=I:P'lf температуре' 20]' в, течеН:И.е 2.0 Ч,О'бразов:авшнЙ'СЯ! 
сок сдивают, затем в ЯГОI,щы скова засьшэiот сахар!flЫЙ 
песок (200 г) и выдерживают при' тех же режима.х. 
СОК сливают. Полученный в обоих случаях. сок объеди
Нltют." п.осл-е' чеГ0 его 0б'р;З!6-а:ты:в:ают тэ;к же; как пари 
I1РИГО'l'О~\]IенiИ'И .вял:ен;@Й1 З!€МJ]ЯНИ:КИ. ,liI;алее вялепие П~О'
LU:y-К:Га Fl!1'ово.дя'r по И'ер;8crму СПОСQ;б.у • 

. Третий (tпособ~ Goк;' из, яrФЩ: О!JJде'1ПИО'1\ прm темпера,'t'у
ре 3,-5°' в течreиие 72' tt. дiаЛhН~'Й;ШУЮ об,РJа'б.отку И' по
луч,ение .вяленой- чеРНQii; и. ЭОЛОllИ'еТОП сморо;l.tИНЫ про--
водят по: пер вом'у' саосООу. ' 

Я:годы черной смородины отличаются сильным арю;· 
матом и обладают хорошими желирующими свойства
МИ'. СОК ее можно успешно купажировать с соками 
красной и белой смородины {20-50%), малины, еже
b-икИlJ, ре1reНЯ." сеЛ\Ьдерея. 

" ЖЕЛЕ 

"," .:,.J .• 

В связи с тем что' Я'Т0iд'Ы ч:ерноЙ" ,~~K'Ы бога:ты. 
желирующими веществами, при по'л,у'IJ~Мrи вяленоi'() 
ПРОД}f'КТЗ саосаJРН:ЫЙ сироп ПРИ, 'l1еШlI~~а6ра,оо.тке мае
Ct,I' ИСПОIll'Ь3УЮТ 2-3\ PJЗ<33 С добав~. N1D8ДЫiЙ Р'з;з; П()О 

~ ~, \ ' 
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106-150 г сахарного песка. Этот переработанный си
роп и будет желе. 

ВАРЕНЬЕ 

перlrый способ. Берут крупные зрелые не очень I<ИС' 
лые ягоды. Перебирают их, очищают от веточек И СУХИJL 
чашелистиков. Промывают 'Б холодной воде, удаляют 
ВСПлывшие на поверхность 'остатки ,чашели'стиков,Эа·, 
тем промывают 11 ,кипя'Чеl'l"О'Й'Воде, 'складывают в СИ1'О 
или В :nУl'шлат, дают стечь воде, подсуыивают на мар

ле. Если ягоды толстокожие, после промывания в ~o
лодной BOJЦeHX опускают на 1....:....2 мин в кипящую БОДУ, 
после чего откидывают 'На ·сито или на дуршлаг и дают 

етечь 'воде. Ягоды помещают BeM~OCTЬ, пересыпают са
ха'рН'ым I!·еском '(на 1 кг песка iберо/т ·450 г ягод) и БЫ
держнв'а'~t при теNfпераТУ'Р,е 200 в теченне 30 ч. После 
слива сока маосу заливают горячим сиропом, приготов
ленным ИЗ расчета 800 г сахара и 700 г ВОДЫ на 1 кг 
массы, и варят до готовности так же, как варенье И3 

земляники по первому способу (см. с. 19). 
Второй с,пособ. Ири наЛ'ИЧ'Ии бол'Ьшого IЮО1Ичества 

яrод длясокрsнения ик от порчи варенье 'Из черноi\ 
смородиН<fП готовят по первому способу, но еок ,отделя-
ЮТ при .емлературе 3-5() в течение 72 ~. . 

ПЮРЕ 

. Отсортирова.нные спелые мелкие и ,крупные яr-oды 
про мывают, блаЮ:Ell'lРУЮТ в течение 1-2 мин, засылают 
taxa рным песком (450 г на lкг плодов), ·oq-:l!.-ел·Яют и 
Iюнс·ервируют ООК так же, как 'ПР:FIвялении первым и 
БТОРЪ1М·С1l0С0'баМ'!:f. 'Octb-вшуЮ'сям:ассу заливают водой 
(550 г на 1 кг масоы) с ;темпера,урой 75-800, после че
го массу протирают через сита, прогревают до темпера
ту;ры '90() Б течение 3....:...'5м.ин,расфасовываютв банки 
емкостью 1-3 ;л до самого верха и укупоривают. Бан
ки опрокидывают и прикрывают до пол,ного остывания. 

CMOI{BA 

Первый способ. Из ягод черной смородины смокву 
готовят так же, как из земляники по первому способу 
(см. с. 21), но сахарного песка в готовое пюре добав
ляют 550 r на 1 кг, 
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Второй способ. Готовят так же., Kar{ смокву из зеr.t· 
лЯники по второму способу. но ВОДЫ берут 250 Г, а са
хара 350 г на 1 кг пюре. 

ПЕI(ТИНОВЫб 
3АГОТОВI(И, , 

;, 

Берут зрелые мелкие и мятые 'крупные ягоды, ПОД: 
готавливают их (с толстой КОЖУР0Й бланшируют в Te~ 
чение 1-2 МIlн).п~реСып,ают сахарqми отделяют coI( 
как описано. в~ше. После этого массу заливают .горя, 
чей водой' (500 I' на 1 кг). прогревают в течение 3-'-i 
5 МliН при температуре 80,) •. затем в горячем состоЯlШЦ 
дротираютчерез сито. добаВЛ~5! 250, Г,";сахара на 1 Kri.'ji., 
пюре. размешивают до полного- растворения сахара; 

расфасовывают 11 стерильные банки емкостью 0.7 -1 л; 
прогревают при температуре 80-8рО в течение 15-71 
20 мин, после чего банки закупоривают. 

ДЖЕМ 

Первый способ. Используют мелкие плоды. Подго
тавливают их' (отсортированные ягоды с толстой кожу
рой бланшируют в течение 1-2 мин в некипящей во·; 
де - эту воду затем применяют для заливки массы при; 

варке джема), засыпают сахарным песком· (450 г на 1 KГ~ 
ягод). выдерживают в течение 30 ч при температуре 200.; 
сливают сок. Дальнейшее приготовление джема из oc-i 
тавшейся массыI аналогично приготовлению его из эеМ1: 
ляники (см. с. 20), но для варки на 1 кг массы берутi 
750 г сахара и 600 г воды. ' ': 

Второй способ - пятиминутка. Подготовка сырья,j 
засыпка сахара, выдержка и температурный режи~ ПРИ! 
отделении сока такие же, как. и в .случае приготовленю( 
джема 110 первому способу. Затем в массу добавляют; 
воду (400 г на 1 кг массы). сахар по вкусу и размеши.1 
вают. При закрытой крышке, массу прогревают при TeM~l 
лературе 1000 в течение 5 мин. помешивая. с тем. чтобыl 
не IДОПУСТИТЬ пригорания. Затем массу в горячем виде! 
.раСфасовывают в простерилиэованные банки. каторы <, 

закатывают. 
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СОУСЫ 

Соусы из черной смородины готовят из готового пю
ре. Пюре подогревают на слабом огне, добавляют в не
го сахар по вкусу, доводят до кипения. Кипятят в тече
ние 2-3 мин, после чего расфасовывают в горячем виде 
в банки емкостью 1-3 л, закупоривают либо непосред
ственно при меняют в пищу. 

КОМПОТЫ 

На 1 л кипяченой воды берут вяленых продуктов: 
1. 100 г черной смородины, 50 - малины,50 - груш 

и 50 г слив; 
2. 100 г черной смородины, 50 - ежевики, 50 - че

ретни и 50г 'абрикосов; 
3. 100 г черной смородины, 50- земляники,50- ма

лины и 50 г вишни, 

СМОРОДИНА КРАСНАЯ 
И БЕЛАЯ 

'. 

I\расная смородина в диком виде встречается на всей 
Европейской территории СССР и в Сибири. Воздеnываюr 
ее почти повсеместно. Больте всего распространена 
в центральных областях Европейской части страны, на 
Урале и в Поволжье. Отличается от черной смородины 
большей морозостойкостью и меньшей требовательно
стью к влажности почвы (на сырых почвах растет пло
хо). к высокоурожайным сортам красной смородины от
носятся: раннеспелый - Щедрая; среднеранние - Пер
венец, Файя плодородная; поздние - Варшевича, Гол
ландская красная. Хорошими сортами считаются также 
Красный Крест, Чулковская, Северная звезда, КаВJ<аз
екая и др. 

Сорта белой смородины распро(:транены главным об
разом на садовых участках. Они среднераннего срока со
зревания, отличаются высокими урожаями ягод и зимо

стойкостью. К таким сортам относятся Версальская бе
'лая и Ютербогская. Из других сортов белой смородины 
в средней по'лосе встречаются Голландская белая (куд
рявая), Булонская и Прозрачная. 

В ягодах красной и белой смородины содержится 
4-10% сахаров, 2-4% кислот, пектиновые и дубильные 
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вещества, витамины С (ДО 30 мг%) и Р, минеральные 
соли, красящие веще<!тва. В листьях и плодах отсутству
ют эфирные М.асл'а. Несмотря на то ч1'О ягоды красной и 
!tS~лой -смородины имеют большое количество семян, они 
ОРйГОДны для всех видов консервирования. 

ВЯЛЕНАЯ 

Первый способ. Используют ягоды всех сортов крас
ной и белой смородины. Их хорошо промывают в хо
лодной воде, затем отделяют от кистей и моют в кипя
ченой ВОАе, jЦaIOт ей 'стечь. складывают ЯГОДЫ 1'1 ем
КОСТЬ, ne:,есыпая 'еахарным IreCKOM (450 г на 1 кг пло
'ДОВ) и выдерживают при температуре 20а '& течение 
2S '1. После -СJI\И'ва сока я.rоды обраt5атвmаюl' в сахарном 
сиропе (для его приготовления берут сахара и ВОДЫ по 
350 г на 1 кг массы) при температуре 80"в течение 
5 мин. Дальнейший процесс вяления красной и белой 
смрродИ'ны ,аналогичен вялению черной СМОРОДИН9!. 

Второй способ. Ягоды красной и белой смородины 
смешивают в одинаковой пропорции либо добавляют к 
ним ягоды черной смородины в равной части, при этом 
отпадает необходимость щальнейшего купажирования 
сока. Процесс ВЯ'ления 'аналогичен первому способу, 
"олько для отделения сока ягодЫ .выдерживают в тече

ние 72 ч при температуре 3-5"'. 

ВАРЕНЬЕ 

Из ягод красной либо белой СМОРОДИI-l'ы можно при
готовить варенье, НО предварительно. 1fУЖНО отделить 

сок, как -при вялении. ягод. Процесс варки 'аналогичен 
1:пособунаркн варенья из черной смородины. Для при
готовлен:ия сиропа после 011деotения сака берут 1,1-
1,2 в:!' caXaIpa на1кг массы. Для создания 'аромата при 
варке варенья добавляют лепестки роз (см. варку ва
ренья ив ежевики, с. 27) или 100r :маЛИНОВQте сока. 

КОМПОТЫ 

На 1 л кипяченой воды берут вялеяых продуктов: 
1. 100 г красной ил'ибелой смородины, 50-черной 

СМОРОДИНЫ, 50- груш и 50 r черешни; 
,2. 1.00 l' красной пли белой смородины, 50- жимо-
oIТОС1И, 50- малины и 50 r яблок; - .' 
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3. 100 r кра<:ной или белой смородины, 50- земля:
ники, 50- вишни и 50 г ,абрикосов. 

. КРЫЖОВНИК 

. Культивируют на всей территории СССР. Основные 
районы выращивания - центральные области. РСФСР, 
север и запад YI<paKHbl, Белоруссии, Прибалтийские 
республики. На юге мало распространен, поскольку 

. плохо переносит жаркую погоду. 
Собирают ягоды крыжовника в полной зрелости, но 

не перезревшими. В них содержится до 13,55% саха
ров, 0,9-2,8% кислот, ,дубильные вещества, пектин, 
iазотистые вещества, витамин С (до 60 мг%), витамины 
группы В и Р, каротин. 

Ягоды разных сортов различаются размеРQМ, фор
мой, окр.аскоЙ и вкусовыми качествами. СлаДКОЛЛОДНЫ6 
сорта нередко называют «северным виноградом». За
служивают внимания следующие сорта: среднеранние

Пионер, Венера, Сеянец Лефора, Малахит, Зеленый бу
тылочный; среднеспелые- Английский желтый, Кол
хозный,Московский красный, Русский. Смена, Орле
нок (бесшипный сорт); среднепоздние - Хаутон, Фи
ник (Зеленый N!! 8). Лучшие сорта с желтой окраской 
мякоти. Соки из красных плодов при хранении меняют 
.окраску. 

ВЯЛЕНhlR 

Используют крупные, снятые в технической зрелости 
плоды. 

Первый способ. Ягоды отделяют .от плодо}:южки И 
чашелистиков, промывают в кипяченой воде, накалы.
вают ежиком (рис. 3) для лучшего сокоотделения (о,с
тавшиеся на иголках ,«ежиха» ягоды при нажатии пал,ь. 

цем, на кнопку· до крышки сбрасываются съемником; 
при освС>бождении кнопки пружина, одним концом опи
рающаяся на :дно корпуса, возвращает съемник к кор

пусу через опорную шайбу, штифт и стержень). Затем 
ягодыекладыаютT в тару, послойно пересышrют сахар
ным песком из расчета 450 г на 1 кг и IJыдерживаlОТ 
при температуре 20" в течение 26 Ч. После слива С0ка 
процесс nриготовления 'Вяленого продукта аналогичен 

получению вяленой земляники, но оста.вшуюся м'ассу 

3о больше книг в кулинарной библиотеке
http://laretz-kulinarniy.narod.ru/



заливают сиропом, приготовлен

ным из расчета 300 г сахара 11 
250 г воды на 1 кг массы, выдер
живают в закрытой емкости при 
температуре 85" в течение 8 мин, 
в духовке прп 800 - 20 мин и 
при 65-700 - дважды по 25 мин, 
D сите при 300 - 3-5 ч. Влаж· 
ность продукта выравнивают в 

течение трех-четырех днем. 
J3лажность вяленого продукта

РИС. З. -ЕЖИК. для нл- 22-23%. 
. кллывлния: ФРУКТОВ: 11 

1 - иголки; 2 - съемник; 3 -
корпус; 4 - шайба; 5-
кнопка; 6 - стержень; 7 -
крышка; 8 - штифт; у-

пружина 

Второй способ. Вяление про-
водят по первому способу, но 
выдерживают ягоды для отделе· 

ния сока 2 раза при температуре 
200 по 18 ч, сахарного песка при 

этом берут соответственно 250 и 200 г на 1 I{f массы. 
Полученный сок объединяют и консервируют. Для теп
ловой обработки массы сйроп готовят из расчета по 
350 г сахара и воды на 1 кг. 

Сок крыжовника купажируют с соками земляники, 
.абрикоса, пресных яблок, малины, вишни, аронии, чер
ной смородины. 

ВАРЕНЬЕ 

Первый способ. Берут крупные достигшие нормаль
ных размеров недозрел.ые (кислые на вкус) ягоды. 
Удаляют плодоножки, срезают чашелистики и моют в 
воде. После того как ягоды обсохнут, из них удаляют 
семена, складывают ягоды в тару, пересыпают сахар

ным песком. (450 г на 1 кг) и выдерживают при тем
пературе 20" в течение 26 Ч.· После слива сока плоды 
помещают в таз И заливают горячим сиропом (для при
готовления которого берут 800 г сахара и 750 г воды на 
lкг ягод)., закрывают крышкой и выдерживают в те
чение 2-3 ч с тем, чтобы ягоды наполнщlИСЬ си
,ропом. 

Далее варят так же, как варенье из земляники. За 
10 мин до конца варки в варенье дополнительно засы
пают 450 г сахарного песка. 

Второй способ. Берут мелкие снятые в технической 
зрелости ягоды, при этом используют сорта с мелкими 

семенами. ПОДГОТОВI<а ягод и колиqество сахара для 
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отделения сока таКие же, как при вялении первым 

способом. Выдерживают при температуре 3-5" в тече
ние трех суток. После слива сока варят по первому 
способу. 

ДЖЕМ 

Используют зрелые, немного перезревшие, мелкие и 
крупные ягоды. Их тщательно перебирают с тем, чтобы 
не попали ягоды с плесенью. Подготовка ягод, количе
ство сахара, выдерживание те же, что и при вялении 

продукта вторым способом. После слива сока в массу 
заливают горячую воду (650 r на 1 кг), засыпают са
харный песок (900 г на 1 кг), размешивают и варят в 
один прием, как джем из земляники (см. с. 20). 

Для лучшего вкуса и :аромата джем готовят с яго
дами малины или черной смородины. В 9томслучае 
берут 800, г крыжовника + 200 г малины или 750 г кры
жовника + 250 г черной смородины. Из смеси ягод сок, 
отделяют так же, как при вялении крыжовника вторым 

способом. 

ЖЕЛ~ 

Используют соки, полученные при вялении продукта, 
варке варенья и джема. Для придания желе вкуса и 
'аромата смешивают соки крыжовника (60%), черной 
смородины (25%) и земляники (15%). Сахарный песок 
добавляют по вкусу. Вначале варят на сильном огне, 
удаляя пену, затем на слабом - до загущения (см. при
готовление желе из малины, с. 25). После этого 'расфа
совывают в горячем виде, 

I(ОМПОТЫ 

На 1 л кипяченой воды б,ерут вяленых продуктов, 
1. 100 г крыжовника, 50 - черной смородины, 50-

груш и 50 г сельдерея; 
2. 100 г крыжовника, 50 - красной смородины, 50-:-0 

малины и 50 г яблок; 
3. 100 г крыжовника, 50-вишни, 50-земляники и 

50 г белой смородины. 
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Черешня - самая ранняя из плодовых культур. ,илан-
[тации ее в СССР распространены на юге Украины (в 
том ,ч:исле в Крыму), в Молдавии, на Северном Кавка
зе, в Дагестане, Закавказье, Белоруссии, Прибал.rике, 
цещр-а'JlЬНьrx 06лас;г-я-х Р,GФСР., Gредней Азии. ,Оп,ытные 
и l11юБИl'елы:юи.е ;насаждения :В.D1\реч'аются 'Б .МОСIЮБСIЮЙ, 
Ленингр.адскоЙ, <0МСIЮЙ, НОБо.ои.бирскоЙ ,0бласд'lЩС,и ,на 
Да:Jlьн,ем IВ(!)Сlюие . 

..в mJЮ~ аQf)ЩР~i(>.JiТея!До !1~,% 'оwщр.ОВ,:В 'О.СНDВИ.ом 
,ГАЮН€Ш;э" ,\fio.Ф ~~3·- ки.с'лот :6ЯD;ЛОЧН'IbЯ, .'ЛИМGшная, :ШIт.ар
'R~Я!)" iQ,2--Jд~@иiJ]!I:iи:ыlx iИ fдеФ, 7f/o 'JiIfКТИНОВ>ЫХ веще.ств, 
ВlIтаМИ}lI>I :А lliC . 

. НDBыe '1сорта ·у~реШltи: Sахюр. ,(;Весна).,Бига:р.робе
лый .ЫаШ[>i7J.еон (Напооеон ~бел;ая,:), ;ВIt.RKa, :Валер,ий Чка
JIOB, ВЫСТЗtlюнная, Дроnан-а жеЛlГ8Я, ,Кишаевскаяя~рная, 
Кiр.уЛНОПЛQдна.я, НеК1:8iрная, .сОВ.мекая 1I др. для при
'уо(!:цеБНN;« 'и ,к.0ЛJIеК1!.Jtв'Н\ы~ ~C&1A(j)B :РЕЖОМ.ендDТЮТСЯ lГ8:кие 
сорта, как Зорька, Ленинградская розовая, Ленинrрад
ская черная, Ленинградская желтая, Плотная красная, 
i:.а'FJJЯна, Черная ранняя. 

IВЯЛЕНАЯ 

f'lри,в:я\Лении !плодов удаляют косточки, )поскольку 
fП:7ЮДЫ !'без 'К0сточек эа'Ним;а'ют' <'меньше ·'мест.а,;более 
у;дОб.ны Iд'Л-Я употреблеНllЯ, ,осciбенн.О де тя'м, лучше 'ОТ
'Деляют ,еок,требуют ~меньше ,вре'м.ени на тепловую .об
'работку и повышают ,качесз:во шроду.кrrа. 

Первый способ. Берут плод.ы ,р;азы.ЬЙ- 'окраски r(бе
лые, розовые, красные), сортируют их по степени эре
.i1IОСТИ, ,очищают от плодоножек, удаляют поврежденные, 

уродливые, моют, обсушивают. После этого вынимают 
н:ос.:1I0НКШ, 'складывают 'rrЛОДI>I [в еМКОС11Ь, :ПО'слойно ,пере
'сыпаlW jаа>&ЩНfЫМ :пеоком '(4QO (г ,Н'а 11 'иг IПладов') и вы
держивают при температуре 20" 'в течение :122 ·ч. Полу
'Чооие ю€>~а 'и 'вялеНОFО rnрuдукт,а ',т;а;юие 'же, как 'при .вя

лении эемляники, но для цриготовления :сиропа .беру:)' 
:.300 т 'с·З'х::ароа 'и '250 'г :воды -на 1 d<.г'М'э.соы, 'rrепловую об
работку проводят при температуре $50 iВ "vеч&ние :8 мин, 
в духовке выдерживают при температуре 800 в течение 
25 мин, при 65-70" -!Дважды по 30 мин, в сите при 
300 - от 4 до 5 ч. Для выравнивания влажности про-
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ду:кта1 ТР~(iбуется четыре - шесть дней. Влажность вя· 
леной черешни - 21-22%. 

Второй- СПQ'соб., В-яленый. продукт готовят по' пер!вому 
способу, но для отделения. сока плоды выдерживэ.ю;(' 
при температуре 3-50 до· 12 ч. . 

В плодах черешни содержи:гся небольшое количество 
кислоты, поэтому для с.о.здания лучшего вкуса сок ее 

купажируют с сока,ми, ot-лачаЮЩI1МИСЯ повышенной. 
кислотностью': вишневым, смородиновым. (красной" бе
лой и черной), лимонным, ревеневым. 

Первый способ. fIо:дбирают плоды по степенио зре· 
лости (разной окраски'), крупнъге, удаляют плодонож. 
ки; поврежденные И' пеР€ЗР'ев:шие' ПШQдЫ, промываю:r', 

обсушиваю~·, вынt\{аютT К.()СТОЧКИ'. ДаiJIее плоды склады
В'а'ioЧ- в емкость по'сJГОЙ'нО, д-важды: за'СыпаЮl'саха;рным' 
песком! (по 2UO г на' l' кг) и дважды выдержив,ают при 
температуре 200 по 16 ч с, двукратным отделением со
ка. Сок объединяют и консервируют. Оставшуюся MaC~ 
су заливают горячим сиропом, приготовленным из pac~ 

чета: сахара - 700, воды - 750 г на 1 кг массы, и вы
держивают в течение 2~3! ч. Далее варят так же, как 
варенье иЗ' зеМ\lfЯНИКИ по первому споса-бу, но' во· вре'мя' 
варки Iдобэ.-ВIIШЮТ 15-0 r СОК<Э.' ревеня и 50 г сока се:лъде. 
реП,а за 10 мин до конца ее - 450 г сахара. 

Второй способ. Плоды подготавливают по' первому 
сп.особу вяления чеRешни. После засыrrки сахара' вы
держивают пр'и температуре 3-50; в течение 72' ч. Дале-е 
после слива сока варят так же, как варенье из з-ем

ляннки ПО первому сп.особу. В'о время' варки добавляют 
150 r сока черной' смородины. 

КОМПОТЫ; 

Н;а· 1 л' ЮIШLЧеной: B,()ДЫ~ б:еру.т вя:леН<blХ. ПРQд'УК'tG}В'~ 
1. 100 r черешни, 50 - земляники, 25 - ЖИМОJfOС1')/i't 

25 ~ лимонника и 50 г груш;', 
'2. 100 r черешни, 50- яблок, 50)- че.рноЙ CMOP~.дIi~ 

ны, 25 - ирги И 2.5 г брусники; 
3, 100 r черешни\. 50 - аронии, 50 -бe.Jl9* с.мород.и,. 

вы" 25 .. - барбариса и 25, r малины~ 
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АБРИКОСЫ 

Наибольшие .насаждения абрикосов в СССР распро
странены в Узбекистане (Ферганская долина), Таджи
кистане, Киргизии, АQербайджане, Армении, Дагестане, 
на юге Украины и Северном Кавказе . 

. Плоды абрикоса - важнейшее сырье в консервной 
и кондитерской промышленности. Отличаются высокими 
вкусовыми качествами и обладают ценными свойства
ми. В них содержится до 20% сахаров (в основном са
хароза), ,ДО 2,6 - кислот (лимонная, яБJJочная, в мень
шем количестве салициловая и винная), до 1 % пекти
на, витамины А, В 1 и В2 • Сушеные плоды с косточкоi! 
называют урюком, без ,нее - курагой. 

Cyiцec11ByeT большое количество староместных сортов 
абрикоса, 'а также сортов, выведенных советскими се
лекционерами, в том числе: Ак исфарак, Ананасный, 
I(ра'снощекий, Курсадык, Выносливый, Отличник, Ме
литопольский ранний, Приусадебный, Субхони, Хурмаи, 
Шалах, Эффект (ранний) и др. 

ВЯЛЕНЫЕ 

Используют плоды как мелкоплодных, так и круп
ноплодных сортов, независимо от их окраски. Плоды 
'должны быть без пятен, червоточин, зрелыми и све
жими. 

Первый способ. Плоды одинакового раэмера и зре
лости хорошо промывают Кипяченой водой и просуши
вают на марле или на полотенце. Крупные плоды раз
резают пополам вдоль бороздки, вынимают косточки 
из мелких подрезов с одной стороны плода, склады
вают плоды в емкость, послойно пересыпая сахарным 
песком (350 г на 1 кг) и выдерживают при темщрату
ре 22" в течение 26 ч. Слитый сок консервируют. Затем 
оставшуюся маосу заливают горячим сиропом, приготов

ленным из расчета 300 г сахарного песка и 350 г воды 
на 1 кг ма'ссы. Далее процесс вяления аналогичен вя
лению земляники, но тепловую' обработку массы в си
ропе проводят при температуре 85" в -течение 7 мин, 
в духовке выдерживают при температуре 800 в течение 
30 мин и при 65~ 70" дважды по 35 мин. . 

Второй способ. Подготовку плодов и Iдальнейшие 
операции вяления проводят по первому способу.Толь
ко !Для отделения сока плоды выдержива,IOТ при 'темпе-
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ратуре 3-5~ в течение 72 ч. Влажность вяленого про
дукта - 21-22%. 

Абрикосовый сок имеет пониженную кислотность, 
поэтому его купажируют с соками вишни, смородины, 

облепихи, яблок (кислых сортов), терна, ревеня. 

ВАРЕНЬЕ 

Первый способ. Подготовку плодов,. засыпку их са
харом, отделение и консервирование сока проводят так 

же, как при вялении 'абрикосов по второму способу. 
Далее в массу заливают горячий сироп, приготовленныА 
из расчета 800 г сахара и 900 г воды на 1 кг массы, 
выдерживают в течение 3-4 ч, после чего варят так 
же, как варенье из земляники по первому способу 
(см. с. 19). 

Второй сщ>соб. Варят по первому ,способу, но вы
!держивают 'абрикосы для отделения сока при' темпера
туре 20" дважды по 18 ч, при этом каждый раз исполь
зуют по 200 г сахарного песка на 1 кг плодов. 

ДЖЕМ 

Плоды можно брать мелкие, крупные и перезрев
юие. Их подготавливают, разрезают на четыре - шесть 
частей, удаляют косточки. для отделения сока выдер
живают при температуре 3-5" в течение 64-72 ч. Пос
ле слива сока в массу заливают 700 г воды на 1 кг, 
варят около 10 мин на среднем огне при закрытой 
крышке, изредка помешивая во избежание пригорания. 
Затем заСh'пают 800 г сахара и варят так же, как джем 
из земляники (см. с. 20). 

МАРМЕЛАД 

Готовят из имеющегося пюре либо используют ярко
желтые зрелые плоды (перезревшие брать не следует, 
поскольку в них меньше желирующег.о вещества). Под
готовленные плоды разрезают на несколько частей· и, 
удалив косточки, пересьшают сахарным песком. Для 
отделения сока их выдерживают так же, как ира вто

ром способе вяления. Ч1'обы приготовить пюре, остав
шуюся массу заливают горячей водой '(700 г на 1 кг 
массы) и прогревают в течение 10-13 мин .. Горячую 
массу протирают через мелкое сито" засыпают в нее 
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~а1СарiМ>l:Й пе.с.ок (450, r на 1 кг), ~варивают ДО- эагусrе· 
ния в тазу С широким \дном, прикрыв КРЫШКОЙI про
эr..()М часто' JlомешИIlЗЮг..- Горячий М8!рмелад- разаИDают 
В, ФОРМОЧI<И (подсушивают) или перекладыооют в. про
гретые банки до' самого верха,_ прикрывают крышками 
и закатывают. Мармелад, полученный из формочек, 
J(рвпят Er банках. 

IМОДО8АЯ П;РИШМ8А 

Варят НI3.: CBell{Cm ПЮ.ре; Его ГQтоаят так же; как в: 
слу:'Чае;npяr~лt!IfВS м'Зрмелада из абрикосов. В 0:11-
.Щiчи:е> от 1Ювидла для 'ПРИГО'ЮWТeНtИЯ' ПРJ1прав саХ1ара, 

б.ерУ'Г меньшее: КОЛИЧЕСТВО и пр н, варке доб.аВJJЯIO.Т спе
ЦИИ. В. протертое: пюр~ заCl5l:пают СЗiXар (200'-250. г на 
1 кг) и сухие растертые листья сельдерея по вкусу, р~з:-' 
мещквают и на: слабом огне увар.ивают до _ '/5 частей 
первоначалыюго обrьetМа~ Горячую: пр'и-праву расфасо
вывают' в пrрогI7е'Iыe банка, котор.ые 3iатем аакат'Ыва.юr; 

ПЛОДОВАЯ ПАСТА 

Варят из пюре, которое готовят так же, как при 
вар'ке МaJрмелад'а~ в: протертое пюре за:сьшают сахар 
по ВКУСУ, размешивают; и уваривают до содержания СУ" 

хих: веществ miJ М'ассе' в готовом продукте около 25%. 
Паrсту 11 горячем! Rиде~ расфасовывают в банки, которые 
укУПОРИНЗЮЧ"; 

На 1 л кипяченой воды беру.т ВJlленых продуктов: 
1. 100 г 'абрикосов, 50 - красной смородины, 50-

'aKBы и 5(} r земляники; 
2. 100 г 'абрикосов, 50- малины, 50- белой сморо

дины и 50 г lаронии; 
3. .. 100 г 'абрикосов, 50- кизила., 50-черной. сморо

ДИНЫ lf 5О, {' яблок, 

ПЕРСИКИ 

в СССР персик широко культивир.}lЮТ на I(а,вкаэ~, 
в' КР;ЫМУ, Средней Азии! Молдавии! на юге Украины и 
в FfИ30ВЬЯОС: в:оnгн. -
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Плоды ~:юзр.еваЮ7С ,июля по нояq.рь. Их снимают с 
д~peBьeB осторажuо, поскольку ллодоножки У персиков 

очень короткие .и легко обламJoIВ.аются. Мякоть п:nодов 
белая, ж.елхая., розов.а.ц, .:ар.оматная, сочная, сладкая 
ИЛИ кисло-сладкая. В ней содержится до 15%' сах-а;ра, 
IДО 0,79% кислот (яблочная, винная, лимонная, хинная, 
хлорогеновая), витамины С, B1, В2 , Е, соли калия, 'ка
ротин. Плоды употребляют в свежем и перерабоrанном 
виде. 

Сорта f1ерсика ,различаю.т,nо цветкам, р.3зм:еру и 
фqрме ПЛОДОВ,окраске и опушенности кожицы, окрас
не мякоти, СQд~ржанию са.ха,равл кисло.т. скороспе

л..()с:г.и. Имеются сорта с·н-еопушенными (голыми) мелки
ми плодами -Не'ктарины. Существует много .местных и 
районированных сортов персика, в том числе Сухум
ский оранжевый, Зафрани, Хидиставский 'белый, ИН
жирный ,красный, Киевский ранний, 3латогор, Совет
ский, Никиtский, Салами, Коллинз, Обильный, Красная 
девица 'н \lJ.p. 

ВЯЛЕНЫЕ 

Первый способ. Для вяления пригодны ПЛО,Дывсех 
сюртов персик.а, достигшие технической зрелости. Их 
разрезают, мелкие - на две, крупные - на четыре ч'асги 
и удаляют косточки. Вяление персиков проводят так 
же, как вяление абрикосов по первому способу, но для 
плодов хисло-сладких сортов берут 400 г сахарного пес
ка на 1 кг, выдерживают их ДЛЯ отделения сока при 
теМПЕ\ратуре 220 в течение 30 Ч,а тепловуJO обработку 
в сиропе, Пр.иготовленном из расчета 300 г сахарного 
песка и 350 ,т воды :на 1 кг,оеуществляют .I\РИ темпера-
туре 900 в течеиие,g .м>и·н. . 

&горой ,способ. л,лоды ,вялят по первому способу, но 
ООК -отделяют ЕР·И .темn.ера:гУре ,3_50 .вте·ч~ние 72 ч. 

В ImQДB,x HeKOTOpbliX ~OPTOB 'персика 'содержится ма
ло кислоты,n-ОЭ'rОМУ СО,К их .смешиваютс соком плодов 

.П(}Вbl'l1IенноЙ ,кисло'FНОС.'!:Ш сливы, 13ишн.и, лн.мо.нз, ре
веня. 

ВАРЕНЬЕ 

для варенья подб~рают плоды персика одинанового 
р,азмера, но нен;ру,пные, .,достиг.шие технической З,рело.С
ти; раЗj)езают на две части, удаляют косточки, пере-
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сыпают плоды сахарным песком (400 г на 1 кг). После 
слива сока массу заливают горячим сиропом, приго

'l'овленным из расчета 800 г сахарного песка и 900 г 
воды на 1 кг, выдерживают в течение 3-4 ч, после чего 
варят faK же, как варенье из земляники по первому 
способу (см. с. 19). 

ДЖЕМ 

Берут спелые, перезревшие, мятые плоды, режут lIа 
четыре части, удаляют косточки. Сок отделяют так же, 
как при вя·лении персиков по первому способу. Для 
варки б~рут 850 Г сахара и 750 г воды на 1 кг массы. 
Далее процесс ·аналогичен приготовлению джема из 
земляники (см. с. 20). 

КОМПОТЫ 

На 1 л кипяченой воды берут вяленых продуктов: 
1. 100 г персиков, 50-,-- слив, 50- ежевики и 50 r 

кизила; 

2. 100 г персиков, 50- крыжовника, 50- мирабели 
и 50 г земляники; 

3. 100 гперсиков, 50- черной смородины, 50- жи
молости И 50 г ирги. 

ВИШНЯ 

Вишню широко культивируют в ссср. В промыш
ленных и приусадебных садах выращивают в Москов
ской, Владимирской, Курской, Куйбышевекой, Белго
родской, Харьковской и других областях. 

Плоды созревают в ИЮlJе - августе. В них содер
жится до 17,5% сахаров, до 2,7% органических Кислот 
(6 основном яблочная и лимонная), витамины А, 81, С, 
рр, дубильные вещества и другие компоненты. 

Существует до 200 старом:естных и новых райониро
ванных сортов, различающихся по окраске и форме 
плодов, содержанию сахаров и КИСЛОТ,а также по ~py

гим признакам. Среди них такие, как Тургеневка, При
ма, Молодежная (карликовый сорт), Апухтинская, Вла
димирская, Любекая, Ширпотреб, Шубинка, AMOpeJlb 
ранняя, Грнот Серидко, Мелитопольская щесертнаЯ. 
Гр иот московский. 
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ВЯЛЕНАЯ 

Первый способ. Пригодны плоды всех сортов. От
сортированные по размерам спелые плоды различной 
окраски, желательно крупные, моют, просушивают, вы

нимают косточки, складывают плоды в емкость. Для 
отделения сока их засыпают сахарным песком (400-
500 г на 1 кг плодов, в зависимости от их кислотности) 
и выдерживают при температуре 20-220 в _течение 22-
24 ч. После слива и консервирования сока процесс вя
ления аналогичен вялению земляники по первому спо

собу, но тепловую обработку продукта проводят в си~ 
ропе, приготовленном из расчета 300 г сахарного песка 
rf 350 г воды на 1 кг массы, при температуре 900 в те
чение 5 мин, в духовке выдерживают при температуре 
800 30 мин, при 65-700 - дважды по 30 мии, подвяли
вают продукт в сите при 30~B течеН'lJе 5-7 ч. Влаж
ность вяленого продукта - 20-22%_ 

Второй способ. Срок хранения плодов вишни после 
съема (в прохладном месте) - не более 12 ч, поэтому 
в момент массового сбора плодов для отделения 
сока их выдерживают при температуре 3_5С> в те
чение 72 ч. 

В остальном технология вяления такая же, l{aK при 
первом способе. ' 

Вишневый сок купажируют с соками абрикоса, ви
нограда, малины, земляники, груш, яблок, черешни, 
моркови, сельдерея и др. 

ВАРЕНЬЕ 
I 

Первый способ - варка варенья, без косточек.' П'од
готовку плодов и отделение сока проводят так же, как 

при вялении вишни. Оставшуюся после слива сока мас
су заливают горячим сиропом, приготовленным из рас

чета 850 г сахарного песка и 800 г воды на ) кг массы, 
и выдерживают в течение 3 ч. Далее варят так же, как 
варенье из земляники, при этом учитывают, что на пло
ды с повышенной кислотностью сахара требуется 'на 
tOO-200 г больше., ' 

'Второй способ - варка варенья с КОСТОЧIЩМИ. Берут 
плоды с 'мелкими косточками, удаляют плодоножки, 
сортируют по, размерам, промывают, накалывают, пе

ресыпают сахарным песк6м (400-450 г на') кг). Для 
"отделения сока выдерживают при температуре '3-50 в 
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rеqеии~ 72 ч. Сок сливают и консервируют. далее ва
рят по первому споСОбу. 

I(ОМПОТW 

На 1 Jl кипяченой 'во;ды берут вяленых продуктов: 

1. 100 г вишни, 50-грущ 50-ирги и 50 г сливы; 
2. 100 г вишни, 5G-персиков, 50-'актинидии и 

50 r физалиса; 
3. 100 г вишн·и.~ 50-дбрикосов. 50-арони» и 50г 

инжира. 

СЛИВА ДОМАШНЯЯ 

Широко распространена в Молдаэ,ии, на Украине, Се
верном l<.авказе,в 3акаВl\.2Lэъе. На лрнусадебных участ
ках разводят повсемест,но.где позволяют климатиче

ские услов~я.. Начннает плодоносить на третий - пятый 
год после посадки. Оченьпродукти.вна. Плоды соб~lрают 
в !августе - сеП1'ябр.е, употребляют в свежем и перера· 
ботанном виде. В них содержится до 17 % сахаро,в, до 
3% кислот (главным об.разом ябл.очная и лимонная), 
дубильные вещества, пектин, витамины А, С, Р, РР, 
B l В2 • миперальные соли, красящие вещества. Срок 
хранения свежих пл.оДов - 12-15 дней. 

Сорта сливы по происхождению .и свойствам ПЛОДО8 
Iделят на несколько групп, которые считают иногда са

.!vJ0стоятельными ботаническими видами. 
Слива яичная - плоды крупные, окрашенные в крас

ные и лиловые тона. В СССР распространены сор
та Исполи;нск.ая, ПерсиковзSl, Скороспелка красная 
и др. 

Венгерка - плоды черные. овальиыеСЗЩ-Qстренными 
концами. Убирают при полкой .зрелости н сразу отправ
ляют на сушку (черыослив). Сорта: Венгерка итальян
ская, Венгерка домашняя, Венре.рка ПУЛКQВСкая, Черно
слив самаркандскнй, Чернослив сладкий, Венгерка мо
сковская и щр. 

Ренклод - плоды округлые, почти шарообразные, 
желтовато-зелены.е, средних размеров. Сорта: РеНТ<ЛQД 
зеленый, Ренклод колхозный, Ренклод тераовый, Ренк
лод северный, РеыклоД куйбышевекий, Ренклод Алыа
на. Реиклод тамБQВСКИЙ .и .др. 
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ВЯЛЕНАЯ 

Первый способ. Плоды сортируют по размеру, уда
ЛЯЮт перезре:ешие, червивые, уродливые и поврежден

ные. Плотные, не вполн'е зрелые плоды очищают от пло
:доножек, моют, О'БСУШllваю;r, крупные режут пополам, 
удаляют косточки, складыв'ЗЮТ плоды в eM:f{ocTb, пере. 

сыпают сахарным песко'М (450--500 г на 1 кг) н выдер
живают при температуре 2ZCЭ в теченllе 30 ч. После от
деления и консервирования сока дальнейший' процесс 
аналогичеll вялению земляники, только теПJIOВУЮ обра
ботку продукта в сир~пе, приготовл.енном из расчета 

300 r сахарного песка и 250 t.' ооды па 1 кг, проводят 
при температуре 900 в течение 6 мин, в духовке Bы~ep
ЖНl'lаЮ1 при температуре 850 35 мин, при 70-75 -
щважды по 40 мин, подвяливают в сите при температу
ре 300 в течение 5-8 ч. Влажность вялевого продук
та-23-25%. 

Второй способ. Подготовку плодов и дальнейшие 
операции проводят по первому способу вяления, но ДJIЯ 
отдеJIения сока плоды выдерживают дважды при тем· 

пературе 220 по 15 ч. Сахар засыпают также дважды-
по 200 т flа 1 кг слив. 

Сок сливы купажируют с соками яблок, аронии, ир
ГИ, малины, 

ВАРЕНЬЕ 

Первый способ. Берут не ВПОJIне спелые плотные 
плоды, косточки у которых легко отделяются от МЯIЮ· 

ти, тщательно моют, обсушивают, удаляют косточки, 
укладывают плоды в тару, пересыпают сахарным пес

ком (450-500 r па 1 кг) и вндержив'ают при темпе
ратур-е 50 в течение 72 ч. Массу, оставшуюся после сли
ва й консервирования сока, заливают ГОРЯЧИМ сиропом, 

ПРИГОТОВЛ~}JНЫМ из расчета 1-1,1 кг сахарного песка 
и 900 г воды ва 1 кr массы, и выдерживают в течени~ 
3-4 Ч, -а затем варят так же, как варенье нз земляни
ки (см. с. 19). 

В'торой способ. Подготовку плодов и варку проводят 
по первому способу варки варенья из сJIИв, но для от
д~ления сока плоды выдерживают при т€мпературе 200 
в течение 30 '1, 
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ДЖЕМ 

Отбирают спелые, недоразвитые и перезревшие (без 
признаков брожения) плоды, очищают от плодоножек, 
удаляют поврежденные (мягкие). Отсортированные 
плоды моют в кипяченой воде, просушивают, удаляют 
косточки, складывают плоды в тару, пересыпая сахар

ным песком. Количество сахара, режимы выдержива
НlfЯ, отделение и консервирование сока такие же, как 

при первом способе вяления сливы. Затем в оставшу
юся массу вливают воду (800 г на 1 кг), варят до пол
ного размягчения плодов в течение 10-12 мин, после 
чего засыпают сахар (800-900 г на 1 кг) и варят до 
готовности. 

Определение готовности джема и его расфасовку про
.jюдят так же, как в случае пригоro.вления джема из 

земляники (см. с. 20). 

ПЮРЕ 

, Берут спелые, перезревшие, мятые, уродливые пло· 
ды. Подготавливают их, засыпают сахаром, выдержи
вают для отделения сока и консервируют его так же, 

как при вялении сливы по первому способу. После сли
ва сока массу заливают водой (700 г на 1 кг), варят 
до размягчения, затем протирают через мелкое сито, 

прогревают до кипения, расфасовывают в горячем виде 
в прогретые банки, которые укупоривают, если пюре 
заготавливают на зиму. 

повидло 

Готовят из ранее приготовленного или из непосред
ственно приготовленного для повидла пюре (см. вы
ше). В пюре по вкусу добавляют сахар (0,7 -1 кг на 
1 кг, в зависимости от степени зрелости и сАхаристости 
ПЛОДОВ), размешивают и уваривают до готовности, по
мешивая, в течение не более 40 мин. Готовность его оп
ределяют по загустевшей массе, которая не !Должна 
растекаться при охлаждении на гладкой поверхности. 
Расф.асовывают в горячем виде в прогретые банки, 
наполняя их до самого верха с последующей уКУПОр1 
кой. 
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МАРМЕЛАJ! 

Мармелад варят из пюре, приготовление которого 
из плодов сливы описано выше. В пюре добавляют са
хар (500-600 г на 1 кг, в зависимости от сахаристости 
приготовленного пюре) и варят, изредка помешивая де
ревянной лопаточкой, до загустения. Готовую массу вы
кладывают на блюдо или на эмалированньiй против~нь, 
слегка смоченный кипяченой водой, прикрывают мар
лей и подсушивают на ·воздухе или над обогревательны
ми йриборами при температуре не выше 300. Подсушен
ный мармелад разрезают на кусочки разной формы. 
При наличии формочек его Щlрезают (выавливают)) 
формочками. Хранить мармелад лучше всего в стек
лянных банках с закрытой крышкой. 

СОУСЫ· 

Готовят из свежего пюре слив (см. с. 48). В него 
добавляют сахар по вкусу (400-500 г на 1 кг) и раз
мешивают до полного растворения сахара при подогре

вании до 5 мин. Соус расфасовывают в горячем виде в 
обработанные банки, которые затем укупоривают. 

ПЛОДОВАЯ П·РИПРАВА 

Варят из пюре (см. с. 48). Для этого на 1 кг го
тового пюре берут 250-300 г сахара, добавляют суше
ные растертые листья сельдерея и петрушки по вкусу, 

размешивают все н уваривают на слабом огне. ВО И3-
бежание пригорания помешивают. При уваривании 
объем пюре доводят до "/5 первоначального его объема. 
Горячую приправу расфасовывают В.прогретые банки, 
которые затемзакатывают~ 

КОМПОТЫ 

На 1 л кипяченой воды берут вяленых продуктов: 
1. 100 г слив, 50 - персиков, 50 - яблок и 50 r 

ирги; 

2. 100 r слив, 50-'абрикосов, 50-земляники if 50г 
жимолости; 

3. 100 г слив, .50-rаЙвы, 50- инжира и 50 г ма
лины. 
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ТЕРНОСЛИВА 

Быращпвэ'ют главным образом в южной и средней 
полосе СССР. Более вынос;rшва 'к В1iеШiШМ' условиям, 
чем слива. С успехом р-а'зводят в приусадебных садах. 

ПJJ:OДЫ некрупные (10-15 г), 'Округлой формы, тем
ноок},ашенные, кисло-сладкие с небольшой терпкостью. 
В них содержатся сахара, 'Nfинералъны'е С'Оли, КЯ'СЛQТЫ, 
дубильные 'Веществ'З, витамPlНЫ А, С, В\. 
К хороши:м сортам 1'еРНGС3JИВЫ 'ОТНосяТся Волжская 

М!! 3 И N!! 4. Мякоть плодов их СО'ЧН'Зl1, сладко-кислая 
безт'ерПIro~тп. 

, ' 

ВЯЛЕНМI 
1.:: КОСТОЧКАМИ 

. Песле сортировки плоды моют, обсушивают, нака
лывают, lIересыпают сахарным песком (500 r на 1 кг), 
Быдерживзют ирPl температуре '220 в течениеZ7 ч. 
ДаЛЬtlеиший процеСс аналогичен иригoroвлепию вяле
ной сливы, НО reП;IJОВУЮ ~брабо1'КУ 'Массы проводят при 
темоиq:>а1'уре 85.) в теч-ение 8 ;МИН, иодсушив:ают в духов
ке при юмп:ер'зтуре .8G'" 30 мин, при 65-700- дважды 
по 35 мин, подвяливают в сите при 300 11 течен»е 5-
7 ч. ВUlажность вяленО'гО' продукта - 22-23%. , 

Сок терносливы купажируют с теми же соками, что 
ИСО'К ел И'8'Ь1 , 'З также с соками сельдерея, моркови, 

св~клы, редьки. 

ВАРЕНЬЕ 

Варя'f е косточками. Подготовка пЛ.одов И весь "РоЕ>
цессанадюrич.Нbl Барке варенЬ'я из вишни (СМ.с. 45-
46, способы первый и второй), но сахара дЛЯ ПРИГОТО8-
ления сиропа берут на 100-150 r больше, чем для вар
ки варенья ИЗ вишни. 

К'ОМПОТЫ 

На 1 л кипяченой воды берут вяленых продуктов: 
1. 100 г терносливы, 50- яблок сладких, сортов, 

25 - черники, 25 - ирги и 50 r физалиса; 
2. 100 г терносливы, 50- груш, 25- актинидии, 

25-0блепихии 50г малины; 
З. 100 r терносливы, 50 - киэила~ 25 - .шипО't!НИК1I.. 

50- инжира и 25 r ирги, 
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МИРАБЕЛЬ 

По м<>рфологичееким при·знакам занимаe:r промежу .. 
точное место между слив.'Ой д~маWН!eЙ и алычой. ПлоДы 
ее мелкие, шарообразные, р-азличкоо окраски- светлые, 
зеленые, желтые, розовые, красноватые, фиолетоsые и 
др. В СССР распространены такие сорта мирабели, как 
Маленькая,. Сентябрьская,. Нан.си н щ). 

Для переработки пригодны плоды всех сорт(}в с JJЮ· 
бой ОRраскоЙ. Их собирают в RежалноЙспелостн. Хра. 
нить плоды долю нельзя: они бы<:тро портятся. 

ВЯЛЕНАЯ 

Готовят с косточками по способу вяления терносJlИЗЫ 
(см. с. 50). 

С@)кlllирабели купажируют с соками груши, ирги, 
боярышника, рябины, физалиса, тыквы. 

ВАРЕНЬЕ 

Варят также с КQсточками по nер·вому и второму 
сrюсобам е:арки варенья И3 ВIfШЮI (СМ', с, 45-46), 

КОМПОТЫ 

На 1 л кипяченой воды берут вяленых продуктов: 
1. 100 г мирабели, 5О- персиков, 5(}- брусники и 

50 r кабачков; 
2. 100 г мир,абели, 50- абрикосов., 50-жимолости 

и 50 r огурцов; 
3. 100 r мирабелиt 50,- .tteрешни~ 50 -голубики и 

50. r 'ГЫIШЫ. 

АЛЫЧА 

Алычу выращивают в садах. ЮЖliЫХ районов страны. 
В средней полосе встречается о'!енъ. редко. Промышлен
ные посадки есть в Краснодарском кр.ае, в Крыму, Мол· 
давии, Закавказских и Среднеазиатских республиках. 

Алыча ВПОлне морозостойка, засухоустойчива, не· 
прихотлива. Ее можно культивировать вплоть до Мо. 
сковской области.. 

Плоды- шаро.видные или овалъ.ные {яlщеsндныеJ 
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костянки, 1,5-3 см диаметром, желтые, зеленые, розо
вые, красные, фиолетовые, от сильно-юислых JДO c~aд
ких, в зависимости от сорта. Косточка от мякоти отде
ляется плохо. В плодах содержится до 14% сахаров, 
до 4 -кислот (преимущественно лимонная), до 1 % 
пектиновых веществ, витамины А, С, В 1 В2 , РР, Р . 

. Урожай собирают за шесть дней до полной спелости 
плодов. Употребляют их в свежем или в консервирован· 
нам виде. 

Наиболее распространены следующие сорта: десерт
ная, Желтая поздня~; Красавица, Красная сочная, Ни
китская желтая, Пионерка, Пурпуровая, Румяное ябло
ко, Фиолетовая десертная. Заслуживают внимания, кро
ме того, сорта )Кемчужина, Комета, Рубиновая, Спут
ница и др. 

ВЯЛЕНАЯ 

Первый способ. Плоды сортируют по размеру и спе
лости, удаляют перезревшие, уродливые и поврежден

Hl;>le, очищают от плодоножек, моют, обсушивают, на
калывают, складывают в емкость, пересыпая сахарным 

песком ,(500 г на 1 кг), выдерживают при температуре 
220 в течение 28 ч. Дальнейшее приготовление вяленой 
алычи аналогично вялению земляники, но для тепло

вой обработки плодов в сиропе берут 300 г сахара н 
350 г воды на 1 кг, выдерживают их при температуре 
80-850 в течение 8 мин, подвяливают в духовке при 
800 30 мин, при 65-70" - дважды по 30 мин, а в си
те - в течение 5-7 ч при температуре не выше 300. 

Второй способ. Подготовка плодов для вяления и 
количество засыпаеМОго сахара для отделения сока та

кие же, как при первом способе. В сахаре плоды выдер
живают при температуре 3-50 в течение 72 ч. Процесс 
вяления. после слива сока аналогичен вялению по пер

вому способу. 
В соке алычи намного больше кислот, чем в соке 

сливы домашней, поэтому его хорошо купажировать с 
соками абрикоса, черешни, винограда, моркови, свеклы, 
физалиса. . 

ВАРЕНЬЕ 

Подготовка плодов, колиt.JестВо засыпаемого саха
ра и режимы для отделенйн сока те же, .что и при вн'; 
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лении алычи по первому способу. Оставшуюся после 
слива сока массу заливают горячим сиропом, для при

готовления которого используют 1,1 кг сахарного песка 
(если плоды кислые) и 850 г воды на 1 кг. Далее про
цесс аналогичен варке варенья из земляники (см. с. 19). 

I(ОМПОТЫ 

На 1 л кипяченой воды берут. вяленых продуктов: 
1. 100 г 'алычи, 50 -абрикосов, 50 - груш· и 50 г . 

ирги; 

2. 100 г алычи, 50- персиков, 50 -айвы и 50 г фи
залиса; 

3. 100 г алычи, 50 - .черешни, 50 - боярышника и 
50 г ШИПОВНlJка. 

ЖИМОЛОСТЬ 

Встречается в Забайкалье, на Дальнем Востоке, рас
пространена на Камчатке, где ее называют камчатской 
вишней. Широко культивируют на садовых участках. 

Существует более 200 видов жимолости, но плоды 
их не все съедобны. Созревают в июле неравномерно в 
течение 10-12 дней, раньше или одновременно с садо
вой земляникой. Сбор урожая проводят в момент, когда 
75% всех плодов на кусте достигнет технической спе
лости. Спелые плоды обрываются без ПJlOдоножки, и 
кожица 8 местах их обрыва не лопается, что весьма 
удобно (урожай можно убирать без потерь). Плоды 
продолговатые, разнообразной формы, синие или сине
вато-черные с голубовато-сизым налетом, кисло-сладкие 
со слабым 'ароматом либо кислые. У жимолости Турча
нинова они слабо горчат. Самые вкусные и сладкие 
ягоды у жимолости камчатской. В плодах содержится 
до 8,8% сахара, до 3% кислот, витамины· Р, С 
(57,3 мг%), пектиновые и дубильные вещества. 

Съедобные плоды употребляют как в свежем, так 
и в переработанном виде. 

ВЯЛЕНАЯ 

Первый способ. Берут крупные спелые и немного 
недозревшие плоды, удаляют мелкие, недоразвитые, мя

тые, поврежденные, моют, БЛaJ:Н~ИРУЮТ В течение 1-2 

63 больше книг в кулинарной библиотеке
http://laretz-kulinarniy.narod.ru/



М'IШ, даютстеtrь воде, с·кл:адывают В ем кост·ь, переС!ы

nают сахарным песком (400 г на .1 кг) . для ,отде:лен:ия 
сока выдерживают при температуре 220 в течение 22 ч. 
П:риготовление вяленой жимолости после слива ,сока 
'аналогично приготовлению вяленой земляники по пер
вому способу, но для тепловой обработки плодов в са
харном сиропе берут 300 г сахара и 350 г воды на 1 кг, 
выдерживают их при ,температуре 800 в течение 5 мин, 
ПОДВЯJIИваютв духовке при 800 - 15 мин и :при 65 -
700 - '30мии, В сите п·ри ;3.0" - 3-5 ч, iВл:ажность :про
щукта выравнивают в течение трех-четырех дней. Влаж
ность 'В'ЯЛ€Н'(,),Н ЖJfМолости- 21-23'%. 

Второй способ. Срок хранения плодов жимолости
'не 'более т,рех дней (Тl'ерез:ревшие плоды сразу после 
съема перерабатывают). Подготовка плодов для вяле
ния и количество засыпаемого сахарного песка для от· 

деления сока из плодов такие же, как при первом спо

собе вяления, но плоды выдерживают при температуре 
50 до трех с;уток. После слива сока вяление жимолости 
ПРОВ0ДЯТ по первому ,спосо·бу. 

Сок Ж'имолости купажируют 'с сокам-и зеМJLЯник,и, 
м-алины, ДЫНИ, ревеня. 

ВАР'ЕНЬЕ; 
I 
I 

:Для варенья ИСПОЛЬ3'уют любые плоды, 'в 110М числе: 
ме,7Нше. П(')'дготовка их и количествосаха.р:а для отде,! 
ления 'сокате же, что ·И при 'вялении жимолости по! 
пер'ВОМУ способу. После слива сока и его консервир,о,; 
'ва'ния готовят сироп, для чего 'берут по 750 г сахара и i 

'воды на 1 кг массы. Массу заливают ГОРЯЧИ'МСИРОПОМj 
и 'выдерживают -в течение '2-3 ·ч. После того ка.к ПЛiQДЫ 
пропитаются сиропом, далънейшуюварку проводяr 'Но 
пер·вому способу варки в а,рень'Л И3 земляники (ом. 
с. 1-9). , 

ДЖЕМ 
,ИЗ ЖИМОООСТИ С 3:ЕМЛЯНИКОП 

i 

Берут спелые, переэревшие, мятые плоды жимолостиl 
и зеМJI'ЯНИКИ в соотношении 4:1. Подготовка их, коли
чество сахара, выдержка и температурный режим ~Л~ 
ОТ;ltеления и консервиро;в.аниясока такие же,как пр 

варке ·варенья. Далее массу засыпаютu сахарнымпесЦ\о .. 
(l кгиа 1 кг Maccbll, эалив-аютво,дои {7;ОО l' i:I.а 1 кг}, 

.(4, 
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8; которой. И1J>ОХОД'ИЛа. б>ll<Э.'ншировка:, перемеш'и:ва<Ют It М.
РЯ'Г ДО' ГОТОВ!НОСТИ' по· способо/ ПР'ИГОТОВ\1lени'Я джема и~ 
земляники (см. с. 20). . 

ПЮРЕ 

ПО:/tготовка' плодов: и· весь процесс, включ:а:я СЛИВ: co~ 
ка, те же, что Н' ври, в:арке джеt.ta .. 3acreMf массу заYlИ'" 
В'Э.:ЮIf горячей водой (600 г на 1 кг), Д'ОВОД:ЯТ 'Д!J раз" 
мягчения при т.ем.пературе. 70-75?, после чего проlГИ .. 
р.ают череэ' сито,. добавляют са·ха.р' (200 г нас 1 кг мае· 
сы), прогревают при темп.ера1'уре· 80-85" в течение 
s.-7 мин в' закрытой емкости, помешивают, а за·тем 
р;аскладываЮIf в· горячие' баtНКИ,. которые: У КОПОРJИв'а ют. 

комиmы 

На 1 л кипяче'ной ВОды берут вяленых ПРОДУКТОВ: 
1. 100 г жимолости, 50 - персиков, 50 - груш и 

50 г морковщ 
2. 100 r жи молости, 50 - абрикосов) 50 - яблок If 

50 r св-еклы; 
3. 100 F жимоnости" 50- черешни, 50 - тыквы и 

50 r сельд~рея. 

ИРГА 

Широко выращи,ваюrr как плодовое растение. На 
Кав.казе и в Крыму обитает в диком виде. 

Плоды сочи ые, сладкие, ша,РО61щные~ до 0;8 ем, в 
)J;иаметре, почти черные, с оизым, налетом. ПосневаюiГ 
а ИЮНie - се.нтЯбре; В них содержится до 12%· сахаров, 
около 1 - кислот, до' 0\84 % . дуБИЛ,Ь1fЫХ' И красящих ве
ществ, витамины С (около 40 мг%) и А. 

Большое распространение в приусадебных садах по
лучили внды ирги, исходящие из Северной Америки! 
ирга колосистая (созрева~т в' июне -ию.rrе), ирга 
овальнолистная (созр.евает в июле -августе) и И'Р'га 
канадскЗlЯ (созревает в а,вгусте -'- сентябре). . ' 

ВЯЛЕНАЯ 

Для вяления пригодны зрелые плоды, перезревшие 
и~nольэовать не следует, Плоды перебирают, отсортиро~ 
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БЫвают поврежденные; полноценные плоды моют, блан
шируют в течение 1=-2 мин, пересыпают сахарным пес
ком из расчета 350 r на 1 кг плодов и выдерживают 
при температуре 200 в течение 26 ч. После слива сока 
технологический процесс такой же, что н при вялении 
землянИIШ, но для приготовления сиропа берут 300 r 
сахара и 250 r воды на 1 кг массы, тепловую обработку 
плодов в нем проводят при температуре 80" в течение 
3-5 мин, подвяливание в духовке при 800 - 15 мин, 
при 67-70"-20 мин, в сите при 300-3-5 ч, влаж
ность продукта выравнивают D течение трех-четырех 

дней. Влажностьвял~нойирги - 21-23%. 
Сок из свежих плодов qбладает вяжущими свойства

ми. 'Лри :добавлении в него воды ИСПQЛЬЗУЮТ [{ак лечеб
ный напиток. I<упажируют с соками белой и черной смо
родины, алычи, терна, лимона. 

ВАРЕНЬЕ 

Первый способ. Подготовка ягод, засыпка их саха-. 
ром, выдерживание и отделение сока такие же, как при 
вялении ирги. ·Затем массу заливают горячйм сиропом, 
приготовленным из расчета 500 г сахара и 650 г воды 
на 1 кг, выдерживают в течение 2-3 ч, после чего ва
рит по первому способу приготовления варенья из зем· 
ляники (см. с. 19). 

Второй способ. Берут 600 г отсортированных плодов 
ирги и 400 r красной смородины, бланшируют в тече
ние 1,5 мин, дважды пересыпают сахарным песком (по 
200 г) и выдерживают при температуре 200 также дваж
ды по 18 ч. После второго слива сока готовят сироп И3 
расчета по 650 г сахара и воды на 1 кг. Массу зали
вают горячим сиропом, выдерживают в течение 2-3 ч 
и варят по первому способу приготовления варенья И3 
земляни){и. 

ЖЕЛЕ 

в случае вяления ирги после тепловой обработки 
массы в сахарном сиропе при 2-3-разовом его исполь
зовании с добавлением каждый раз по 100-150 г са· 
харного песка получают хорошее желе. ,. 
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компоты 

На 1 л кипяченой воды берут вяленых продуктов: 
1. 100 г ирги, 50-кизила, 50-клюквы и 50 г -ан

вы; 

2. 100 г ирги, 50 - барбариса, 50 - слив и 50 г 
яблок; 

3. 100 r ирги, 50-лимонника, 50-алычи и 50г 
груш. 

ГРУШИ 

Грушу широко культивируют на всей территории 
СССР. В южных и центральных районах страны прана
растает в диком виде. В зависимости от сорта плоды 
созревают с июля по" октябрь. Их используют в пищу в 
свежем и переработанном виде. В плодах содержится 
5-16% сахаров, яблочная и лимонная кислоты, до 
0,3% белка, пеl\ТИН, витамины А, В. , С, РР, дубильные 
вещества. 

Существует большое количество старых и новых вы
сокоурожайн~х сортов груши, в том числе: Бессемян
ка, Бергамот осенний, Бере зимняя, Бере Октября, Ве
ре Лутся, Бере Лигеля, Золотистая, Заря, Крымская 
зимняя (плоды хранятся до марта), Отечественная (до 
апреля), Лимонка, Нарядная Ефимова, Корсунекая, 
Тонковетка. Плоды летних сортов убирают за четыре· 
пять дней до полной спелости (поскольку снятые в пол
ной спелости они быстро портятся), осенних - за три
четыре недели (и после лежю, они пригодны К употреб
лению), зимних сортов - снимают в недозрелом виде 
(дозревают TO~ЬKO при 'хранении).. 

" 

,ВЯЛЕНЫЕ 

Первый способ. Пригодны плоды всех сортов груши 
с тонкой кожицей, крепкие, зрелые, но неперез'ревIiIие. 
Их моют, режут на две, четыре либо на шесть частей, 
в зависимости от размера, с тем, чтобы толщина доль
ки была в пределах 18-25 мм, удаляют сердцевину, 
складывают в кастрюлю, пересыпают сахарным песком 

из расчета 350 г на 1 кг и выдерживают при темпера
туре 20'> в течение 30 ч. далее процесс вяления анало· 
гичен приготовлени~ вяленой земляники, но тепловую 
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обр'а6WКу' плодов в сахарном сиропе проводят при тем
пературе 900 в течение 1 О мин, подвяливание продукта 
в. духовке при. 850 - 30 мин и при 70-750 - д~ажд.ы, по 
40 МИН. 

Второй способ. Берут 600 г груш с толстой кожурой. 
И· 4.00 г земшшики ремонтантных сортов. Груши' моют, 
очищают от кожуры, режут на дольки толщиной 18-
25 мм, удаляют сердцевину. Затем подгота.ВЛlшают пло
ды земляники (см. с. 16, «Вяленая» земляника). По
том все складывают в емкость, пересыпают сахарным 

песком из расчета 400 г на 1 кг и выдерживают при 
те:мпераllуре 3-50 в течение 64-72 ч. Далее процесс 
'аналогичен приготовлению вяленой груши по первому 
способу. 

СOIе грущи~ купажируют с СО'ками яБЛок. красной' и 
белой сморо~ины, ревеня, вишн'И, лимона 

ВАРЕНЬ·Е 

Иооолъзуют: rmОДБl сортов г.р.ущ КО1'орые быстро> H~ 
развариваются. Неперезрсвшие плоды моют, ОЧИЩWЮТ 
ОТ кожицы, разрезают на дольки, удалЯ'lО'Г' серд-цевину, 

обдают теплой водой, обсушивают. Для отделения сока' 
два,жды засыпают сахар из расчета ПО; 200 l' на 1· кг н 
дважды выдерживают по 18 ч при температуре 20Q• СО .. 
ки' первого и второго слив'а объещIНЯЮТ и консерви
руюr·. Оставшуюся масе.у ЗД'JlИВ'ают г@р,ячиiМ. сиропом, 
ДЛ'Я'.ПРИГWОВ'JIеННЯi н:оюрого берут 75О r. Сalхара' и' 800 г 
воды на 1 кг, и выерживсаютT в течеНИ.е 3-4 ч. д.'lЯ 
приготовления сахаРНОГ0 сиропа можно' ИСПОЛЬЗ0Щl.ТЬ 

также воду, оставшуюся после бланшировки кис;лых 
плодов. Во' вр.емя варки добавляют 150 г сока кислых 
плодов: терна, сливы, крыжовника и \Цр. Далее' варят 
так же, как варенье из земляники по первому способу 
(см. с. 19), ' 

-' 

ДЖЕМ 

Берут зреаы-е· и переаревшие ПЛОДЫ, МО'ю,Т, очищаюг 
от КОЖИЦЫ, удаляют сердцевину, нарезюот н'а меЛrI<lие 

части. Для отделения сока засыпают са<хариbIМ пес·ком 
И3 расчета. 350 г на 1 кг u выдеIJ!живают в течение 30 ч 
при температ.уре· 200. После С'ливз и консеРВИ'рования 
сока' в массу кладут сахар (800' r на 1 кг);, эаливанн 
ее водой .1'100 r на 1 кr} и варят. В9' время варки ДO~ .. больше книг в кулинарной библиотеке
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бавляют300 т пюре или пектино:еой заготовки из 'чер
'ной смородины. Гlолный процеСС1ваРJ\И аналогичен при· 
,I'отовлению джема из земляники :(см.с. 19-~O). 

*ОМПОТЫ 

"Нг ~l л кипяченой воды Ьерут вяленых продуктов: 

1. 100 г груш, 50 - слив, 50 - яблок 11 50 г клюквы; 
'2. I}!()O r груш, .50-алыЧ'и,50-~rrnы :и :50 г кры· 

жовника' 

'3. 100 т сгруш,50-.тернос:ли&ы, 50-;абри,косов.н 
·50 ,г ':каЛRНЫ. 

ЯБЛОКИ 

:ЯUIJIОН;Я .'ЗЗiНiDМЗie!f iuе1)!!"ое:йlil~еmD ореЩИ пло:n.овы~ фа
стен;И;йкак по 'Пrnощащ'И щзсаЖ'щен:ий, так 1И rn& сбору 
плодов. ;ОСНОВЮilер.аЙоны 'промышленной куль.туры 
ее -центра'Льные юБIЛ<IСI'П Европейской части страны, 
~краина, д\(\ОЛЩiВИЯ, Северный' 'Кавказ, Закавказье, 
'Сред:аяя Азия, lюго~вос.тОЧНrые ,районы Казахстана. Ши
,роко /выращиваютна 'садовыхучаС'I'каос. 

Плоды упФтребляю,тв пищу в ,свежем и вперерабо
танном виде. В них содержится до 16% сахаров, до 
0;9 - органическиосR'ИСЛОТ, до '0,.26'% дубильных ве
щеСТВ,витамины С (до 40,Mr%),B1, 82, А, РР. 

Су.щесrвует много 'хороших сортов яблони. Отметим 
новые заслуживающие :внимания раЙонированныесорт.а: 
Альпинист, Голде н Делишес, Джонатан, Жигулевское, 
Заря А'латау, .КИНГ ДевP.iД, Киргизс~ое зимн~е, К\иевское 
зимнее, Подольское,'0р;аюroево'е, 'Роед .Де'JIИшес, Север
ный СИНR;П, 'C\I1(JBa ',п@бе-ДН!Jiiе91'ЯМ,Сr:арк и др. Необходи
МФ "z.тo:нve '~К'З::ПI;РЬ ,;со:р::га ,Я'б\Лонн С хорошим И ОТЛИЧRЫМ 
качес,q1Щ)М !П'JПiУДОВ, :рекомеНiдуемые для посадки на при

усадебных участках Московскоиобласти: Бог.ат.ырь, 
Звездочка, Коричное новое, Антоновка, Лобо, Мантет, 
:Маяк, ,'Слава мичуринская, Спартан. 

Для консервирования яблок с отделением сока ис
поmЫJ)lЮТ .оПТlfма.Ш:ШО зрел.ые ШJОДЫ 'всех .сортов. Упло
JAOB 'J.Iетник С!0'Р'ТОВ 'К0жица IИМЯ1Ю'DЬ в основном очень 

тонН!ие.н Iне:жные.Такие 'плодiЫ 1J;8ЮТ меньший ,ВЫХОД 
сака в сраюrении 'с ПЛОДЗ1ми '0С€ШШХ и зимииос .сОР·ТО!!. 

ДЛЯ :перера:бо:гки в первую 'очередь JИСnРШЬЗУЮ)';ПJЮДЫ 
''Сиизкой .n.ежкостью ,~t6ыст,ропортящиесяl, ;ВЯJJеный 
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продукт и сок можно приготовить как из очищенных 

яблок, так и из неочищенных. При этом учитывают,ЧТО 
кожура значительно 'богаче витаминами, чем мякоть, а 
lIаружные слои мякоти богаче ими, чем внутренние. 
Плоды диких яблонь таI{же пригодны для переработки. 

ВЯЛЕНЫЕ 

Перnый способ. ИСПОЛJ,3УЮ'l' ПЛОДЫ летних, осеппих 
И зимних сроков созревания. Их сортируют по зрелости 
и сортам, моют, разрезают на дольки толщиной 20-
25 мм, удаляют плодоножки, семенные камеры, промы
вают кипяченой водой, обсушивают на марле, уклады
вают в тару, пересыпают сахарным песком (350-450 г 
на 1 кг, в зависимости от вкусовых качеств плодов), 
выдерживают при температуре 18-200 в течение 22 ч, 
спивают сок. Далее процесс такой же, как при вялении 
земляники, но для приготовления сиропа берут 350-
400 г сахарного песка и 380 г воды на 1 кг, продукт вы
держивают в сиропе при температуре 85-900 в течение 
8-10 мин (в зависимости от плотности мякоти пло
дов) , подвяливают в духовке 30 мин при температуре 
80-:850 и дважды - по 35-40 мин при 65-700, в сите 
при 30" - в течение 5-8 ч. Влажность вяленого ПРQ
дукта - 21-22%. 

Второй способ. Берут плоды осенних и зимних сор
тов с толстой кожурой, которую снимают, очищенныt.! 
плоды КИС.'Jых И пресных или кислых и сладких сортов 

смешивают и выдерживают дважды при температуре 

18-200 по 16 ч, сахар засыпают также 'дважды (по 
200 г на 1 кг) и дважды сливают сок. Далее вялени~ 
продукта проводят по первому способу. , 
Сок яблок пресных и сладких сортов купажируюl' с 

соками кислых сортов., а также со сливовым, смороди

новым, облепиховым, лимонным и овощными (моркови, 
свеклы, физалиса и 'др.>.. 

ВАРЕНЬЕ 

Берут плоды кисло-сладких сортов, не развариваю
щиеся и с большим ароматом. Из плодов одних "рес
ных или только кислых сортов варить варенье нежела

тельно. Хорошее яблочное варенье получают из старин
ного сорта Коричное. Правильно приготовленное ва
peHЫ~ ароматное, с nочтипрозрачными дольками яб-
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лок. Нежное и вкусное варенье получают также в тои 
случае, если у плодов с грубой кожицей снять ее (осо
бенно у плодов южных сортов). Подготавливают щюды, 
отделяют и консервируют сок так же, ЩiК при вяленин 

яблок по первому и второму способам. Затем массу З8-
ливают горячим сиропом, приготовленным из расчета 

650-800 г сахарного песка и 800 г воды на 1 кг, вы
держивают в течение 3-4 ч, после чего варят так же, 
как варенье из земляники (см. с. 19). 

ДЖЕМ 

Хорошнй джем получают из кислых яБJIOК, но его 
можно варить также из пресных и сладких, плодов. Для 
этого берут очищенные яблоки, мякоть которых хорошо 
разваривается, и режут на мелкие части .. Засыпку са
хара, отделение и консервирование сока проводят так 

же, как при вялении яблок по первому способу., Затем 
'массу заливают водой (850 г на 1 кг), засыпают сахар
ным песком (900 г на 1 кг) и варят до готовности по 
способу варки джема из земляники, но в джем из кис
лых яблок не добавляют желирующего сока IДРУГИХ пло
'дов, поскольку плоды кислых яблок обладают хороши
ми желирующими свойствами (см. с. 9,' «джем»). в том 
случае, если джем варят из пресных или сладких яБЛОl{, 
добавляют сок, содержащий большое количество же:щ
рующих веществ, 

ПЮРЕ 

Первый способ. Варят так же, как джем из очи
щенных яблок, мякоть которых разваривается (с от,де
лением сока). Пос.ле слива сока массу заЛlщают водой 
(550 г на 1 кг) и варят в течение 10-12 мин. Горячую 
массу протирают через сито, а затем доваривают. Пю
ре, приготовленное из очищенных яблок, пригодно для 
употребления без ~ополнительной переработки. 

Второй способ. Используют плоды с пятнами, уши
бами, падалицу, а также отходы' (кожура, сердцевина). 
полученные в случае приготовления консервированных 

продуктов. Отсортированные плоды очищают, промы
вают, режут. Затем плоды и отходы складывают в ем
кость, заливают водой (200-300 г на 1 кг), flакрываюr 
КРЫШIЮЙ, ставят на огонь, IДОВОДЯТ до юшения и варя1' 
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"'3. ореднем огне,Flt'Jiме.шнвая. Поел е того как массаст&
.ет мягкой, ееСltИJ.fают С огня п протир,ают на- сите де.
ревянным mecтиком. Полученное пюре ПрИ П()МеШltвании 
\lI.ОВОДЯТ Дjф киления, аатем уваривают на ела бом огне. 
[ощвое. пюре по своей конснrcте.fЩИИ похоже на rYCTYIO 
1:метану. В горячем ]ВИде его разливают в пр.огретые на 
пару или в духовке банки. Банки ыапоJ.FRЯЮТ до самого 
верха, герметически укупори,вают; n.еревернув, ставит 

на крышки и прикрывают для медленного о.хл.аждеI!ИЯ. 

Если пюре предназначено щля длительного хранения, 
его пастеризуют при темп'ературе 850 в течение 15-
25 МИн (в зависимости от емкости тары - 0,5-2 Л).' 
После этого банки укупоривают. Пюре; полученное опи
са-нным способом, является полуфабрикатом для "риго
топления других консервированных про"цуктов. 

ПОВИДЛО 

Готовят из пюре. Его выкладывают в таз или в ка
стршлю С широким дном, варят' в течение 8-10 МИН, 
помешивая, затем засыпают сахарный песок из р.асчета 
0:,9-1 кг на 1 кг, хорошо размешивают, ва,РИТ до готов
ности пр-и за·крытой емкости, помешивая. далее процесо 
аналогичец приготовлению повидла из слив (см. с. 48). 

МАРМЕЛАД 

Варят из яблочного пюре '(приготовление см. ка 
с. 61-62). В пюре добавляют сахар (400-550 r на 1 кг) 
и готовят так же, как мармелад. из слив (см. с. 49), 

СОУСЫ 

ГОТО\В'Яiт из свежеГо" пюре, в котФ:рое засыпают 20(}-
30G г cax.aip,a н:а 1 кг. хорошо пр;о:мешивают И доводят 
A(i) кии:е'Пм. На ср:е1днеМОiГ'Щ!е держат в течение 3-4 
мин, :mосле 'чего 'Р'асфасо,,Вывают в банки (см. с. '8, 
«Соусы» 1 .• 

iИЛОД0:8АЯ :ПРИПРАВ;\ 

Приготавливают из ,пюре. B-l'ОТОВОе пюреааCiыпа:10Т 
сах3АрНЫЙ 'песок :(20G-З50 r на :l :кг), ·размешивают, ,ва
'рит l1а среднем ,ог,не.Во время в'а.р1КИ дооавmпo:гпе 
'вкусу р.астертые сухнеяис-т.Ыl се.mьдер.ея и укро.па.Ува~ 
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ривают на слаООМОI'не ДО "/5 первоначальног.о ~ъeMa. 
Го~ую ПРИ1'Iраву ра~фасовывают в под;гот.овлеuные· 
прогретые банки, которые укупоривают. 

I(ОМПОТЫ 

На 1 .JJ lПLПячеНQЙ, воды беР~i'j: вяленых п;родуктов: 
1.. 100 r я;Qлок, 50- грущ 50- кра.сRGЙ смородины 

и 50 г ч.ереШКОБ .сельдер,ея,; . 
2. 100 г ябл.о·к, ,50·- перС1iКОВ. 5()- белой СМGр.одины 

н 50 r зеМJIJШИКи.; 
3. 100 г я.бло.к, 50-.алыиI� 50- ~нжира и 50 r ,че

решков свеклы. 

Ш'ИПОВН'ИJ( 

Распроетран,ен почти ПО всей Ев.роп€ЙскоЙ террито
рии СССР, в 3зиа,дной и Восточной Сибири.до Байка
ла. В СССР известно свыше 60 видов и большое коли~ 
чесrво раЗllовидностей ШИПОЕм,ика. 
В настоящее время Ши,рО1Ю культивируют как лекар

ственное, витаминное, пищевое, медоносное, красильное, 

декоративное, мелиоративное растение. 

Плоды используют в период зрелости. Чтобы нзбе
жать потерь витаминов, плоды обрабатывают сразу 
после сбора. Они кисловато-сладкие, немного вяжущие 
на вкус. Сбор плодов провод:ят В момент, когда они 
оранжево-краси.ые 111 TBe~дыe. Таки.е I'Iлоды лучше,ГQка~ 
Q-ества. I(Оfjичневая OlqJaOCK8 'РОВ0'РИr. <:> потере вита
мш\loв'. 

В ПDщца'Х €од.ержатся са~а1"З', G'ltК1'Пliювые и ДУ'бп.тlЬ~ 
яыt·, вещ~:fiJаr mIblо,оо:ая" яб:лочиая' п ДРУf'ие кислоты, 
каротин, витамины В2,К, Р, С. По .запасу вятаlМИНОВ С 
и р ПЛО!1Jibl! ШИПО8Н1Ика lюч'!:и н;е лмеют коН'К,у.ренто13. 
Установлено, что в них аскорбиновой кислоты в 10 раз 
оольше, чем в ягод:ах черной ·с:мороди<нЫ', и в БО, раз 
бслъш,е, чем в Jгимоне. 

8 изсroящее время 003Д31R ,~;И; IКУЛЬ'ТУРiНЫХ ·coprOB 
" фОРt;I·шmювнпка, отл:пчающиxrc", высокойурожай~ 
мостью и вн.тзсмJ'fнlшстыQ, сро!ltа:м,и. 'созраанпя,JllРIfCQ.~& 

собленноетью к месl1НЫМ пеЧВ~ННО~Jtmlм:атиЧleCnМ у,ел-&< 
ВИЯМ, устойчивостью' К (!):Qлеэня;м и вреднте~Я'М. СреДlИ 
них такие сорт..а. как ви.тамиiННЫЙ, ВНИБИ, mита'М<И'Н'f~liJi 
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бесшипный, Воронцовскцй Ng 3, Коричный, Иглистыи, 
Даурский, Морщинистый, Крупноплодный ВНИВИ. 

ВЯЛЕНЫR 

Используют зрелые плоды. Перезревшие плоды не
транспортабельны, в них снижается содержание аскор
биновой кислоты и других ценных веществ. Плоды 
моют, разрезают, очищают от семян и волосков, блан
шируют в течение 1,5 мин, дают воде стечь, пересыпают 
сахарным песком (500 г на 1 кг), выдерживают при 
температуре 200 в течение 26 ч, сливают и консервиру
ют сок. Сироп готовят из расчета по 350 r сахарного 
песка и воды на 1 кг. Тепловую обработку продукта в 
сиропе проводят при температуре 850 в течение 7 мин, 
подвяливание в [духовке при 80" - 25 мин и при 65-; 
700 - дважды по 30 мин, в сите при 300 - 4-6 ч, влаж~; 
ность выравнивают в течение трех - пяти дней (под·, 
роб ное описание процесса вяления см. на с. 16-18/ 
«Вяленая» земляника). Влажность вяленых плодов ши· 
повника - 21-23%. 

Сок шиповника купажируют с яблочным, виноград'. 
ным, абрикосовым, смородиновым, клюквенным и брус 
н ичным соками. ' 

8АРЕНЬЕ 1 

Первый способ. Отбирают не полностью созреВUJие 
плоды. Подготовка их, количество сахара ДЛЯ' отделения 
,сока и режимы выдерживания те же, что и при вяле-~ 
нии шиповника. После слива и консервирования сока 
,в массу (на 1 кг) заливают сироп, приготовленный из' 
800 r сахарного песка и 650 r воды, в которой проходи· 
ла бланшировка ПJIOдов, и выдерживают в течение 
2-3 ч. Затем варят так же, KaI{ варенье из земляники 
(см. с. 19). 

Второй способ - варенье из шиповника с земляни· 
кой. Берут 650 r подготовленных плодов шиповника 
(подготовка их описана В'ыше) и 350 г ягод ремонтант· 
ной земляники (подготовку см. на с. 18), склады
вают все в' одну емкость, засыпают сахарным пескоtd 

,(450 r на 1 кг) и выдерживают при температуре 3-
50 в течение 72 Ч. После слива сока массу заливаю" 
сиропом, приготовленным из расчета по 650 г сахара 
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п воды на 1 кг, и пыдержипают D теtrеllИС 3-4 ч. Да
~ee варят так же, как варенье из земляники. 

ПЮРЕ 

Подготовку плодов, отделенне и Iюнсервированир 
сока проподят так же, как при вялении плодов шипов

ника. Затем массу заливают водой (550 г на 1 кг), в 
которой бланшировали плоды, проваривают до размяг
чения и протирают через сито. Полученное пюре про· 
гревают при температуре 850 в течение 5 мин, потом 
расфасовывают в прогретые банки и укупоривают. 

ПОВИДЛО 

Первый способ. Готовят из пюре плодов шиповника. 
которое подогревают до кипен-Ия, через 10~12 мин кла
щут сахар (700-800 г на 1 кг) и доваривают на сред· 
нем огне в течение 25-30 мин. В горячем виде расфа· 
совывают в стерилизованные банки с последующей их 
укупоркой (см. приготовление повидла из слив, с. 48). 

Повидло, приготовленное нз смеси двух или несколь
ких видов плодового пюре, отличается большей пита
тельностью и лучшими вкусовыми, а также 'ароматиче

скими ,качествами, чем продукт, приготовленный из 
плодового сырья одного вида. 

Второй способ. Приготовление повидла из приведен
I1ы�x ниже смесей пюре аналогично приготовлению его 
из шиповника по первому способу. Для этого использу
ют следующие компоненты: 

1. Пюре шиповниковое - 600 г, малиновое - 400, 
сахара - 600 г; 

2. Пюре шиповниковое - 600-700 г, сливовое-
400-300, сахара - 650-700 г; . 

3. Пюре шиповниковое - 650 г, грушевое - 359, са
хара - 600 г; 

4. Пюре, шиповниковое - 700 г, смородиновое ию! 
крыжовенное - 300, сахара - 700 г; 

5. Пюре шиповниковое - 700 г, яблочное (приго
товленное из плодов сладких и I1ресных CqpTOB) - 300, 
сахара - 650 г; 

6. Пюре шиповниковос - 750 г, абрикосовое - 250, 
сахара - 600 г. 
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компоты 

Вяленые плоды шиповника пригодны для любых 
смеDей в КОlмпотах с вялеными фруктами и овощами. 
Его можно брать в любых пропорциях. Настой шипов
ника применяют при многих заболеваниях, а также как 
общеукрепляющее, тонизирующее средство. 

На 1 л кипяченой воды берут вяленых продуктов: 
1. 100 г шиповника, 50-'алычи, 50~жимолости н 

50 г ежеВИКИj 
2. 100 r шиповника, 50 - терносливы, 50 - барбари

са и 50 г ир:Ги; 
3. 100 г шиповника, 50 - мирабели, 50 - рябины и 

'50 г калины. 

АКТИНИДИЯ 

Въющи.fkя (лианообразный) многолетний кус,арник. 
В ДИКОМ :виде р-астет н-а ДаШrнем Востоке, на юге Оаха
лина, Курильских островах. 'Сканца X,IX века выращи
вают в приусадебныx садах как плодовое и декоратив
ное растение. Культивируют два вида актинидии - KO~ 
ломикта и 'ар гута. 

Актинидия КОЛ8микта достигает высоты 1"5 м, доста
тоЧ!но холодостойка, но на севере Московской области 
ча~:го вымерзает. Влаголюбива, ·H'Il 'югестраны страдает 
от з'асухи. Ржтение двудомное; как и облепиха, поэто
му для опыления высаживают женские и мужские ра

стения. Плоды эллиптической формы, до 2-3 СМ дли
ной, 1-1,5 см диаметром, зеленые, с с,очной ароматной 
сладкой мнкотыо. Созревают неодновременно в авгус
те -сентябре, легко осыпаются. Их убирают выбороч
но, по мере созревания. Зрелые плоды быстро портят
ся. В связи с этим для возможности транспортировки 
и временного хранения плодов их снимают за три

семь дней до на-ступления полной спелости. 
В плодах содержится до 10% сахаров, до 2,5% КIIС

лот; до 1400 мг% витамина С. По количеству аскорби
новой кислоты в плодах актинидия превосходит черную 
смородину, лимоны, апеllЬСИНЫ и уступает толыш неко

торым видам шиповника. 

И. В. Мичурин аспользовал актинидию коламикта 
как более зимостойкий вид для выведения новых ее 
сортов - Ананасная Мичурина и Клара Цеткин с бо-
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лее крупными и м,алоосыпающимися при созреванип 

плодами. Эти сорта оrлич.а.ются пониженной зимо
стойкостью, в силу чего их можно ИСПQльзовать только 
в южных районах Нечер-ноземья. 

АК1ИИИДИЯ аргута менее морозостойка, хорошо пло
доносит южнее Московской области. Плоды созревают 
одновременно. Масса их-7-10 г, они приятные на 
вкус, с сильным ароматом ананаса. В них содержится 
10% сахара, до 1 % органических кислот и 100 мг% 
витамина С. 

Выведены новые зимостойкие сорта актинидии, ре
комендованные для выращивания на приусадебных YQa· 
стках в северо-западной ч.асти Нечерноземной зоны, а 
имеНrIО: Ленинградская ранняя, Павловская, Победа, 
Матовая, ВИР 1, Сентябрьская, Ленинградская позд· 
няя. 

Плоды используют как ле:ч.еБНQе и профилактическое 
средств'о. Их употребл;яют в- свежем и переработанном 
виде. Вяленые lТлоды актинидии по своим вкусовым .ка
чествам близки сушеному бессемянному винограду. 

ВЯЛЕНАЯ 

Берут недозревши'е, но уже М'ЯГIше ягоды, иеребир,а:
ют, моют, обсушивают, пересыпают сахарным песком 
(350 г на 1 кг) и выдерживают при температуре 200 в 
течение 24 ч. После слива сока массу заливают горя
чим сиропом, приготовленным из расчета 300 г сахар
ного песка и 250 г воды на 1 кг массы, и прогреваюг 
при 800 в течение 7 мин. Далее процесс вяления ан ало
гичен вялению жимолости (см. с. 54). 

Ягоды актинидии отличаются низкой кислотностью, 
поэтому сок ее купажируют С соками красной и белой 
СМОРОДИНЫ,аЛБIЧИ, терна, вишни, лимона, ревеня, клюк

вы. барбариса. 

ВАРЕНЬЕ 

Варенье из 'актинидии золотисто-коричневого цвета, 
со специфическим вкусом. Для варки используют как 
зрелые, так и недозревшие, но мягкие плоды. Подготов
ка их, количество сахара и режимы отделения сока те 

же,_ что и при вялении актинидии. Оставшуюся ПОСJIе 
слива и консервирования сока массу заливают горячим 

сиропом, приготовленным из расчета 650 г сахарного 
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песка и 700 г воды на 1 кг, и выдерживают в течение 
2-3 ч. Пропитанную сиропом массу после закипания 
варят при закрытой крышке на среднем огне в течение 
20-25 мин. Перед концом варки щобавляют сахарный 
песок (450 г на 1 кг). Подробное описание варки ва· 
ренья и его упаковку для хранения см. на с. 18-19, «Ва
ренье» из земляники. 

ПОВИДЛО 

Первый способ. Берут недозревшие, зрелые и перс
зревшие плоды. Подготовка их и .весь технологический 
процесс, включая отделение и консервирование сока, 

такие же, как при вялении .актинидии. Затем массу за
ливают горячей водой (450 r на 1 кг), выдерживают в 
течение 3 мин при температуре 800, после чего проти
рают через сито. Полученное пюре варят в течение 1 0-
12 мин, засыпают 'в него сахар (500 г на 1 кг), проме~ 
шивают и далее варят так же, как повидло из слив 

(см. с. 48). . 
Второй способ - повидло из актинидии и сливы. 

Берут 500 г пюре из плодов аюинидии и 500 r пюре из 
слив, складывают все в таз, перемешивают, доводят до 

кипения, провариваlOТ в течение 10-12 мин, засыпают 
600 г сахарного песка, промешивают и варят так же, 
как повидло из слив (см. с. 48). 

СОУСЫ 

Берут 1 кг пюре, которое готовят так же, как в слу
чае приготовления повидла из актинидии по первому 
способу. В пюре засыпают сахар по вкусу (200-400 г 
HiI. 1 кг), размешивают, прогревают в течение 3-5 мин, 
помешивая до полного растворения сахара. Горячий 
соус расфасовывают в подготовленные банки, которые 
укупоривают. 

КОМПОТЫ 

На 1 л кипяченой воды берут вяленых продуктов: 
1.100 г актинидии, 50-айвы, 50-земляники J{ 

50 г физалиса; 
2. 100 r актинидии, 50 - абрикосов, 50 - ежевики и 

50 г моркови; 
3. 100 г актинидии, 50- персиков, 50- ирги н 

50 г сельдерея . 
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БАРБАРиt 

в СССР в естественных условиях произрастает 12 
видов барбариса. Это кустарник высотой 0,5-5 м. Цве
тет в мае - июне. Плоды созревают в сентябре - октяб
ре. у многих видов барбариса они хорошо сохраняются 
на ветвях ,всю зиму. Плоды очень КИСJlые и похожи на 
щавель. В быту плоды используют как лекарство, а 
также для приготовления консервированных продуктов, 
причем их важно измельчать таким образом, чтобы не 
раздробить семян, поскольку они горькие. В плодах со
держится до 100 мг% витамина С, 3,9-7% сах'ара, ор
ганические кислоты, в основном яблочная, лимонная 
и виннокаменная, красящие вещества, минеральные 

соли. 

На садовых участках получили наибольшую цзве
стность два вида барбариса: обыкновенный и амурский. 

Барбарис обыкновенный в диком виде встречается в 
степной И лесостепной зонах западных и центральных 
областей Европейской части СССР, в Крыму, на Кав
казе и Средней Азии. Плоды продолговато-эллиптиче
ские, пурпуровые, длинОй до 1,2 см. 

Барбарис амурский в диком виде произрастает в 
Приморском крае и ЮЖНОй части Хабаровского края. 
Плоды ярко-красные, около 1 см ДЛ~IIIOЙ. 

ВЯЛЕIiЫИ 

Берут хорошо созревшие плоды (недозревшие, очень 
кислые и сильновяжущие на вкус, не используют), мо· 
ют, удаляют плодоножки и остатки чашелистиков,- про

мывают в кипяченой воде, ПРОСУШ\lвают, накалывают, 
пересыпают caxapH~M песком (250 г на 1 кг плодов) и 
выдерживают при температуре 200 в течение 18 ч. Об
разовавшийся сок сливают, а затем плоды снова пере
сыпают сахарным пеСIЮМ (250 г на 1 кг) и выдержи
вают при тех же режимах. Вторично сливают сок. Сок 
первого И второго слива объединяют и консервируют. 
Оставшуюся массу заливают горячим сиропом, приго
товленным из расчета 400 г сахарного песка и 350 г 
воды на 1 кг массы, и при температуре 800 выдержива
ют в течение 6 мин. Дальнейшее приготовление вяле
ного барбариса аналогично вялению крыжовника (см. 
с. 36). 

Сок барбариса обладает бош,шой кислотностью, по-
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!gTOMY его купажируют с соками сладких и пресных 

сортов яблок,а также ГРУШ1 ежевики, черешни, Дыни. 

ЖЕЛЕ 

в случае двух-трехкратного использования сахарно
го сиропа с добавлением в него каждый раз по 100-
150 г сахарного песка при теПЛОВQЙ обработке плодов 
барбариса в процессе их вяления получают желе. Го
рячее желе разливают в банки, которые затем укупо
ривают, 

ВАРЕНЬЕ 

Берут с6зревшие, хороцю окрашенные плоды, моют, 
удаляют плодоножки, остатки чашелистиков и семена 

(последние можно не удалять). промывают в кипяченой 
воде, пересыпают сахарным песком (500 г на 1 кг) и 
выдеРЖJивают при температуре 200 в течение 26 ч. Пос
ле слива и консеРВИРОВ.ания сока массу заливают го

рячим СИРОПQМ, приготовленным из расчета 1 кг сахар
ного песка и 850 г воды на 1 кг маосы, выдерживают 
В течение 3-4 ч, после чего варят так же, как варенье 
из земляники (см. с, 19), 

ПЮРЕ 

Подготовка плодов, режимы отделения и консерви
рование сока та,кие же, ,как при вялении. Далее массу 
заливают водой (600 г на 1 кг), прогревают що раз
мягчения, щ>отирают через сито. В пюре засыпают са
харный песок (300-400 г на 1 кг), размешивают и про
гpeBa~T при закрытой крышке ДО полного растворения 
сахара при температуре не выше 850, помешивая. 
Приготовленное пюре пригодно для употребления 

без дополнительной тепловой обработки. Кроме того, из 
него можно варить ПОВИДЛО, мармелад, смокву в смеси 

с другими пюре, приготовленными из ягод или ИЗ ово

щей, 

КОМПОТЫ 

На 1 л кипяченой воды берут вяле}JЫХ продуктов~ 
1.100 г барбариса, 50-малины, 50-'аронии и 50г 

tапеЛЬСИН9В; 
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, 2.] 00 r барбариса, 50 - земляники, 50 - боярышни
ка и 50 г мандаринов; 

3. 100 r барбариса, 50 - черешни, 50 - ирги и 50 r 
rыквы. 

ЛИМОННИК 

. в СССР ПРОl1зрастает один вид лимонника - китай
ский .. Встречается в Прнморском крае, на юге Хабаров
ского I<рая, в Амурской области, на Сахалине и Куриль
ских островах. Хорошо переносит климат средней поло
сы СССР. В естествеиных условиях лиана достигает 
14 м. В неблагогtРИЯТНbJХ условиях это растение имееl' 
КУСТОВИДНУЮ фор МУ И не вьется. Зимостойкость высо
кая. В природе и культуре считается как однодомным, 
так и двудомным растением. Не поражается грибными 
болезнями и вредителями. Ежегодно цветет, но хорошо 
плодоносит 1 раз в два-три года. 

Плоды неправильно-округлой формы, красные, соб
раны в кисть, масса которой достигает 12, а масса од
ной ягоды - 0,7 г. В ягоде - одно-два семени, горькие, 
с запахом лимона. Созревает в начале - середине сен
тября. Кисти на лиане могут сохраняться до глубокой 
осени (октябрь). Ягоды О'гделяются от цветоложа с раз
рывом кожиды�' кислые. Кисти плодов собирают в мо
мент, когда они достигнут полной спелости, в деревян
ную (корзины, ЯЩИКИ), 'а не металлическую тару, по
скольку в последнем случае COI\, окисляя металл, об
разует соединения, которые могут вызвать тяжелые от

равления. 

В плодах содержатся: органические кислоты (лимон
ная, яблочная, винная), сахара, красящие и дубильные 
вещества, железо, фосфор, ка'льций; марганец, витами
ны С, Р. 

Плоды лимонника - деннейшее сырье для медицин
ской ПРОМЫШJlенности и приготовления пищевых про
IДУКТОВ - сока, компотов, варенья, джема, соуса и др. 

Однако основной пищевой продукт, который ПОJlУ
чают из плодов лимонника, - сок. Вследствие содержа· 
ния в плодах, особенно в семенах, сильнодействующих 
веществ, частое употребление лиман ника необходимо 
согласовывать с врачом. 
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J3.$J.!lЕНЫИ 

Снятые в день сбора кисти плодов лимонника про
мывают холодной кипяченой водой, обсушивают, отделя
ют плоды от плодоножек, укладывают в емкость, пе

ресыпают сахарным песком (450 г на 1 кг), выдержи
вают при температуре 220 в течение 24 ч, отделяют If 

консервируют сок. Оставшуюся массу заливают горячим 
сиропом, п,риготовленным из расчета 400 г сахара и 
350 г воды на 1 кг массы, и выдерживают в течение 
3-5 мин. Далее процесс такой же, как при вялении 
черной смородины (см. с. 30). 

Сок ли.монника отличается высокой кислотностью, 
поэтому его купажируют с соками яблок сладких сор· 
тов, ирги, инжира, боярышника, MopKOB~. 

ЖЕЛЕ 

Желе из плодов лимонника готовят так же, как же
ле ИЗ барбариса (см. с. 70). 

ДЖЕМ 

Варят из такой же массы, I{акую получают после 
отделения COI{a (см. выше, лимонник «Вяленый»). 
Массу заливают горячей водой (850 г на 1 кг), разме· 
шиваЮТ,а затем протирают через сито. В полученное 
пюре засыпают сахарный песок (1,2 кг на 1 кг) ива· 
рят ПрИ закрытой крышке, помешивая, так же, как 
джем из земляники (см. с. 20). При варке джема из 
лимонника желирующие соки не добавляют. 

СОУСЫ 

Готовят из массы, полученной после отделения сока 
при вялении плодов (ем. лимонник «Вяленый»). Массу 
заливают горячей водой (300 г на 1 кг), протирают на 
сите, добавляют по вкусу сахар, прогревают, хорошо 
перемешивают до полного растворения сахара, после 

чего расфасовывают в горячем виде. 

КОМПОТЫ 

На 1 л кипяченой воды берут вяленых продуктов: 
1.100 г л,имонника, 50-голубики, 50-калины И· 

50 г свеклы; 
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2. 100 г лимонника, 50 - черники, 50 - брусНlШИ и 
50 г моркови; 

3. 100 г лимонника, 50 - ирги~ 50 - инжира и 50 г 
огурцов. 

ОБЛЕПИХА 

в диком виде произрастает в юго-западных районах 
Европейской части СССР, на Кавказе, в Средней Азии, 
Западной и Восточной Снбири_ Культивируют на приу~ 
садебных учаС'I'Ках. Зимостойкость хорошая. Это дву
домное растение, поэтому необходимо высаживать жен
ские и мужские экземпляры. Во избежание посадки 
лишних мужских растений облепиху лучше всего раз
мещать рядами при расстоянии между ними 4 м и меж~ 
ду растениями в рядах - 2-3 м. Тогда для нормально
го опцления на восемь - десять женских растений до
статочно одного мужского. При недостатке места на 
приусадебных участках в крону женского растения при
вивают мужское. Уход за облепихой почти такой же, 
как и за другими ягодными растениями. 

Плоды облепихи округло-овальной формы, 6-
10 мм длиной, 4-6 мм в диаметре, золотисто-желтые, 
оранжевые или оранжево-красные, кисло-сладкие, С 

нежным запахом ананаса, густо облепляют ветви. Сред
няя масса одного плода - 0,4-0,6 г (у диких расте
ний - 0,2-0,3 г). Созревают в августе - сентябре. На 
кустах они могут сохраняться в течение всей зимы, ес
ли не повреждаются птицами. Обладают лечебными 
качествами, поэтому их широко используют в научной 
и народной медицине. Употребляют в свежем и KOHcep~ 
в'ированном виде. 

В плодах содержится: до 6,6% сахара, до 2,5% орга
нических кислот, витамины А, В). В2 , В6• С. Е. до 9% 
жирного масла в мякоти плодов и до 12% - в косточ~ 
ках. 

Плоды собирают в период потребитеЛЬСIЮЙ зрелос
ти. Перезревшие плоды теряют пищевые и лечебные ка
чества. ПОСIЮЛЬКУ быстрая потеря витамина С наблю· 
дается в первые часы после сбора плодов, для макси~ 
мального сохранения витамина плоды нужно обраба
тывать сразу после сбора. Витамин С сильно разруша
ется при длительной тепловой обработке (при варке 
'варенья, джема с дос'гупом воздуха). 
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К высокоурожайным сортам облепихи с крупными 
плодами и длинными. плодоножками (более удобные 
'дЛЯ сбора) относятся: Новость Алтая, Дар К'атуни, Зо
лотой початок, Витаминная, Масличная и др. 

ВЯЛЕНд.я 

Свежесобранные зрелые и немного недозревшие 
плоды перебирают, отрезают плодоножки, промывают, 
бланшируют в течение 1 мин при температуре 800, 
обсушивают. Для отделения сока плоды дважды засы
пают сахарным песком (по 250 г на 1 кг) и дважды 
выдерживают по 20 ч при температуре 200. Сок первого 
и второго слива объединяют и консервируют. Остав
шуюся массу заливают горячим сиропом, для приго

товления которого берут 350 г сахара и 350 г воды на 
1 кг, и выдерживают в течение 5 мин при температуре 
800. далее процесс аналыичен вялению черной сморо
дины (см. с. 30). 
В вяленых плодах облепихи содержится большое ко

личество витаминов и особенно А и Е, которые не отде
ляются от мякоти. 

Сок облепихи купажируют с соками груши, калины, 
ирги. боярышника, арбуза, сельдерея. 

ЖЕЛЕ 

Желе из плодов 'облеПИХIИ готовят так же, как желе 
ИЗ барбариса (см. с. 70), 

ВАРЕНЬЕ 

Подготовка плодов, количество сахара и его засып
IKa с последующим выдерживанием плодов, отделение 

и консервирование сока такие же, как при вялеНIlИ 

облепиXlИ. Затем массу заливают горячим сиропом, при
готовленным из расчета 900 г сахарного песка и 700 r 
воды (на 1 кг массы), в которой бланшировали плоды, 
и выдерживают в течение 2-3 ч. Далее варят до готов
ности так же, как варенье из земляники - (см. с. 19). 
Для более надежного хранения варенье в горячем ви
де расфасовывают в простерилизованные банки и па
стеризуют в кипящей воде: ПОЛУЛl:Iтровые банки - в те
чение ]2, литровые -15-18 мин, после чего укупори. 
вают. 
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, Готовят из такой же массы, какую получают после 
отделеНИjJ сана при вялении облепихи. Затем массу за
ливают горячей водой, в которой проводили блаНШИРОD
'ку ПJIOДОВ (количество ее ДОЛЖНО равняться количеству 
отделенного сока), перемешивают iИ протирают через 
сито. В пюре засыпают 500 r сахарного песка на 1 кг, 
размешивают все, подогревают до температуры 700, в 
горячем виде расфасовывают в простерилизованные 
банки, которые накрывают крышками и нагревают в 
кипящей воде: полулитровые - в течение 15, литро
вые - до 25 мнн, после ~eгo сразу укупоривают. 

СОУСЫ 

Варят из массы, п'олученной после отделения сока 
(см. с. -74, облепиха «Вяленая»).. Оставшуюся массу 
заливают горячей водой (300 г на 1 кг), протирают на 
сите, добавляют 300 г сахара на 1 кг, перемешивают и 
прогреваlQТ до полного растворения сахара, после чего 

в горячем состоянии расфасовывают (см. выше, «Пюре» 
из облепихи~, . . . 

КОМПОТЫ 

На 1 л кипяченой воды берут вяленых продуктов: 
1. 100 r облепихи, 50-'абрикосов, 50-яблок и 50 r 

дыни; 

. 2. 100 r облепихи, 50 - персиков, 50 - винограда и 
50 г кабачков; . 

3. 100 г облепихи, 50 - инжира, 50 - рябины и 50 r 
'fЫЮЗЫ. 

АРОНИЯ ЧЕРНОПЛОДНАЯ 

И РЯБИНА ОБЫКНОВЕННАЯ 

Арония черноплодная в диком Биде произрастает в 
Сеперной Америке. В СССР введена в I{УЛЬТУРУ 
И. В. Мичуриным. С 50-х годов ее стали разводить 13 
приусадебных садах. В настоящее время Dыращиваюг 
во многих районах СССР с умеренным климатом. Это 
lIе очень требовательное к повышенной влажности зимо
iCтойкое скороплодное растение с высокой и IДОВОЛЬНО 
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стабильной урожайностью. Почти не повреждается вре
дителями. Хорошо приспосабливается к различным ус· 
ловиям произрастания. Цветет 8 мае - июне. Плоды 
созревают в августе - сентябре, не осыпаются до замо
розков. Ягоды округлые, блестящие, черные:и черно· 
пурпу.ровые с сизым налетом, кисло-слаДI\ие С вяжущим 

терпковатым вкусом, масса одной ягоды - до 1,5 г, 
диаметр -lЦO 16 мм. Собирают их при полной спелости. 
При 00 хорошо сохраняются всю зиму. 
В плодах содержится до 10% сахаров, до 1,3% яб

лочной и других органических кислот, пектиновые и ду
бильные вещества, витамины А, С, 8" 82, Р, РР, Е, СОЮI 
молибдена, маргюtца, меди, бора. Плоды употребляюr 
в свежем и консервированном виде. Применяют в кон
дитерской промышленности. Широко используют в ме
дицине. Из жома - отходов при производстве сока
получают пищевой краситель. 

Рябина обыкновенная - ОДI1Н ИЗ самых распростра
ненных видов. Является родоначальной формой многих 
культурных сортов со сладко-кислыми плодами. 8 ди
IKOM внде !Встречается по всей Европе. Плоды шаровид
ные, оранжево,красные, до 15 мм диаметром, кислые, 
терпкие и горьковатые. Плоды культурных сортов и 
форм съедобны в свежем виде,а диких видов - только 
после промораживания. Из них готовят варенье, джем, 
пюре; пастилу, повидло, мармелад. 

В приу.садеБНЬ1Х садах часто культивируют сладко
плодные формы рябины обыкновенной: моравскую, не
веженекую, гранатную, лиr<ерную и перспекти>вный 
вид - рябину бузинолистную с более крупными и вкус
ными плодами. Плоды всех перечисленных видов и 
форм рябины пригодны для консервирования. 

ВЯЛЕНЫЕ 

АРОIJНЯ черноплодная. Отбирают полностью созрев
шие плоды, отделяют Iих от плодоножек, моют, бланши
руют в течение 2-3 мин, обсушивают инебольшими 
'порциями I<ладут в миску, накалывают ежиком и скла

lЦывают в емкость, пересыпая сахарным песком дважды 

по 200 г и дважды выдерживают при температуре 220 
по 20 ч. Сок первого и второго слива объединяют 'и 'кон
сервируют. Далее вялениеаронии аналогично вялению 
земляники (см. с. 17-18), но сахарного песка для приго
товления сиропа берут 400 г, воды - 350 г, выдержи-
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вают массу в сиропе п· течение 7 мин при температуре 
85", подсушивают в духовке - 20 мин при 800 и дважды 
по 25 мин при 65-70;), в сите-в течение 4-6 ч при 
300. Влажность вяленой аронии - 22-23 %. 

Рябина обыкновенная. Для переработки плоды соби
рают после заморозков. Ягоды отделяют от веточек, за
ливают кипятком, держат 3-4 мин, затем вымачивают 
в течение 12-15 ч в холодной воде, часто меняя ее, об
сушивают, дважды пересыпают сахарным песком (по 
250 г на 1 кг). Далее процесс вяления аналогичен вя
лению аронии черноплодной. Влажность вяленого про
дукта - 21-22%. 

Сок рябины купажируют с соками черной, красной 
и белой смородины, крыжовника,алычи, яблок, барба
риса, сл·ивы. 

ЖЕЛЕ 

Желе из рябины обыкновенной готовят так же, как 
желе ИЗ барбариса (см. с. 70). 

ВАРЕНЬЕ И3 АРОНИН 
С ОБЛЕПИХОИ 

Берут 700 г плодов аровии (подготовка их такая же, 
каи при вялении) и 300 г облепихи (см. с. 74, «Вя
леная» облепиха). Складывают в одну тару. Засыпка 
сахара, выдерживание и отделение сока такие же, как 

при вялении аронии. После слива сока массу заливают 
горячим сиропом, приготовленным из расчета 750 г са
харного песка и 800 г воды (на 1 кг), в которой прово
дили бланшировку плодов, и выдерживают в течение 
3-4 ч с тем, чтобы плоды пропитались сиропом. Далее 
варят так же, как варенье ИЗ земляники (см. с. 19). 

ДЖЕМ 

Варят ИЗ аронии черноплодной и рябины обыкновен
ной. Для рябины обыкновенной на 1 кг плодов берут 
на 150-200 сахарного песка больше, чем для аронии 
черноплодной. Чтобы придать более ПрIlЯТНЫЙ вкус дже
му, его варят с яблоками, грушами, сливами. Массу ДJIЯ 
щкем·а готовят так же, как при вялении. После отдеJlС' 
пия сока (см. вяленая арония, с. 76) ее заливают 
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водой (750 r на 1 кг), варят до размягчения, засыпаю! 
ca~apHЫM песком (1-1,2 кг на 1 кг). В период варки 
добавляют яблочное, грушевое либо сливовое пюре 
(300-400 г) и варю·до готовности, как джем из земля
ники (см. с. 20). 

ПЮРЕ 

Пригодны плоды 'аронии черноплодной, рябины 
обыкновенной и других видов последней. Подготовка 
плодов и последующие операции, включая консервиро

вание сока, такие же, как при вялении аронии. Далее 
массу заливают ВQДОЙ (650 г на 1 кг). перемешивают и 
варят на среднем огне до размягчения плодов. Затем 
ее протирают через сито, добавляют в полученное пюре 
сахарный песок (450 г на 1 кг или по вкусу), причем 
для кислых сортов сахара берут на 150-200 г больше 
(подрОбное описание приготовления пюре см. на с. 21, 
«Смоква» из земляники) f 

МАРМЕЛАД 

ИЗ АРОНИИ ЧЕРНОПЛОДНОП 

с ЯБЛОКАМИ 
И ШИПОВНИКОМ 

Берут пюре: 600 г из плодов 'аронии черноплодной, 
200 г из яблок и 200 г ИЗ плодов шиповника и смеши
вают. Если оно сварено без сахара, добавляют 700 г са
харного песка, а затем варят так же, как мармелад из 

абрикосов (см. с. 41-42). 
Мармелад из плодов аронии и рябины всех видов 

можно варить в смеси с пюре из IДРУГИХ плодов:абри
косов, слив, черной смородины. Сахара в этом случае 
берут на 150-200 г больше, если его не добавляли при 
варке пюре. 

KOMnOTbI 

Для компотов используют плоды аронии и рябины 
всех видов. 

На 1 л кипяченой воды берут вяленых продуктов: 
1.100 г рябины, 50-яблок, 50-земляники и 50 r 

тыквы; 

2. 100 г рябины, 50 - груш, 50 - малины и 50 г ка
бачкощ 
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3. 100 r рябины,50 - слив, 50 - ежевики и 50г 
свеклы. 

и э с в о ей пр а к т и к И. При псрерабuтке аро

иии черноплодной сильно окрашиваются руки, а при 

употребленни ее в свежем виде - губы и рот. Окраска 

ие так легко и быстро смывается. Чтобы пропала окра

ска с рук, их IlУЖНО протереть свежей кожурой очищен

ного яблока и про мыть Х'Jлод/IOЙ водой, а с губ и рта ~ 

съесть яблоко. 

КАЛИНА 

Распространена на Европейской части СССР, в гор
нолеоных районах Крыма, Кавказа, ВОСТОЧНQГО Казах
стана, Сибири. Растет на опушках лиственных и сме
шанных лесов, по берегам рек и озер. Как декоративное 
растение разводят в садах и парках. Широко культиви
руют на приусадебных участках. При этом выращивают 

. и сладкоплодные сорта. . 
Начинает плодоносить с пяти-, семилетнего возраста 

ежегодно и всегда обильно. Очень эимостоЙка. Предпо
читает плодородные влажные почвы. Лучше всего цве
тет и плодоносит при слабом затенении, растет быстро, 
гаэоустоЙчива. Не выносит сухих почв и частой посадки. 
Цветет в конце мая - июне. Плоды созревают в авгус
те - сентябре. Цветки и плоды собраны в полуэонтики. 
Ягоды овальные, до 1 см в диаметре, ярко-красные, соч
ные, горьковатые, с одной плоской гладкой косточкой. 

В плодах содержатся сахара, дубильные вещества, 
органичес,кие кислоты, много пектиновых веществ и ви

тамин С, в семенах - жирное масло (до 21 %). Плоды 
калины пользуются большой популярностью как ла
комство и продукт, содержащий витамин С, 

ВЯЛЕНАЯ 

Созревшие свежие кисти калины ПРОМblвают, уда
ляют плодоножки, отбраковывают сухие, мятые и пор
ченые плоды. Для уменьшения горечи их бланшируют 
в воде в течение 2-3 мин, обсушивают, пересыпают са
харным песком (250 г на 1 кг плодов) и выдерживают 
при температуре 180 в течение 18 ч. Образовавшийся 
сок сливаЮТ,а затем ягоды снова 'пересыпают сахарным 
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пескам (250 г на 1 кг )и выдерживают при тех же ре
жимах. Вторично сливают сок. Сок первого и в!орого 
слива объединяют и консервируют. Оставшуюся массу 
заливают горячим сиропом, приготовленным из расчета 

по 350 г сахара и воды на 1 кг, и выдерживают в те
чение 3-5 мин при температуре 800. Далее процесс вя
ления аналогичен вялению черной смородины (см. с. 30). 
Влажность вяленой калины - 22-23 %. 

Сок калины купажируют с яблочным, грушевым, 
вишневым, облепиховым, черничным, морковным и све
кольным соками. 

ЖЕЛЕ 

Готовят так же, как желе из барбариса. Из плодов 
калины получают желе высокого качества, поскольку 

они богаты пектином. 

ПЮРЕ 

Пюре из каШиИЫ готовят из такой же массы, какую 
получают при вялении калины, но только после СЛlIва 

сока массу заливают горячей водой (650 г на 1 кг), в 
которой прогревают ягоды до размягчения. Затем горя
чую массу протирают через сито, кладут сахар по вку· 

су (можно без сахара), перемешивают, емкость закры
вают крышкой и держат на среднем огне до полного 
растворения сахара. После этого горячее пюре расфа
совывают в простеРИЛИЗ0ванные банки, которые укупо
ривают. 

СОУСЫ 

Готовят из пюре калины (приготовление его описа
но выше). В пюре J<.ладут сахар (400-500 г на 1 кг), 
если оно приготовлено без сахара; хорошо размешивают, 
доводят до J<.ипения. При закрытой крышке держат в 
течение 3 мин, затем расфасовывают в банки, которые 
укупоривают. 

КОМПОТЫ 

На 1 л кипяченой воды берут вяленых ПРОДУКТОЯ: 
1.100 г калины, 50-ирги, 50-абрикосов и 50 г 

огурцов; 
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2. 100 r калины, 50-зпеЛhсаНОR, 50- винограда и 
50 г кабачков; . 

3. 100 г калины, 50- мандаринов, 50- боярышни
ка и 50 г тыквы. 

БОЯРЫШНИК 

в СССР насчитывается около 40 дикорастущих ви
дов боярышника. Чаще всего культивируют боярышник 
кровяно-красный и колючий. 

Боярышник кровяно-красный произрастает в восточ
ных районах Европейской части СССР, в Восточном 
Казахстане, в лесостепной и ЮЖНОй частях лесной зоны 
Сибири. Встречается на лесных опушках и по берегам 
рек. Плоды шаровидные или овальныI,' кровяно~крас
ные, с тремя-четырьмя твердыми косточками и сладко

вато-мучнистой мякотью, созревают в сентябре. 
Боярышник колючий распространен в Закарпатской 

области и Краснодарском крае. Растет на опушках ле
са. Плоды мелкие; красные, яйцевидные, с двумя-тремя 
косточками, созревают в августе - сентябре. 

По литературным данным, оба вида боярышника 
равноценны по химическому составу. В плодах содер· 
жатся сахара, ·кислоты, витамин С, каротин, эфирные 
масла, красящие и дубильные вещества. 

Кроме указанных видов боярышника, для лечебных 
и пищевых целей рекомендуются плоды других боярыш
ников: Арнольда, мягковатого, мягкого, Эльв&нгера, 
канадского, Холмса, Максимовича, даурского и др. 

8ЯЛЕНЫR 

Берут не полностью созревшие, желательно крупные 
и средние плоды, удаляют плодоножки и чашелистики, 

разрезают и очищают плоды от семян, пересыпают са

харным песком (400 г на 1 кг) и выдерживают в тече
ние 24 ч при температуре 200. Далее процесс вяления 
аналогичен вялению шиповника (см. с. 64), но для 
тепловой обработки массы в сиропе сахарного песка бе
рут 300 г. 

Сок плодов боярышника хорошо купажировать с бо
лее кислыми соками: черной смородины, кислых {анто
новских) яблок, барбариса, аронии черноплодной, клюк
вы, облепихи. 
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ДЖЕМ 

f1ервый способ - джем И3 -боя,рышника и черной 
смородины. Используют зрелые плоды боярышника. 
Подготовка их, количество сахара, выдержка ,для отде
ления сока такие же, что И при вялении плодов. Берут 
850 г оставшейся после отделения сока массы, добав
ляют в нее 600 г воды и 1 кг сахара,размешивают и 
готовят так же, как джем из земляники (см. с.20). 
Во время варки добавляют 150 г пюре, приготовленного 
из ягод :черной смородкны или из ДРУГИХ кислых пло
дов. 

BTopoit способ - джем И3 боярышника и яблок. 
Берут зрелые плоды боярышника всех размеров, уда
ляют чашелистики и плодоножки, моют, обсушивают, 
накалывают. Засыпка сахара, выдержка, отделение и 
консервирование сока такие же, как при вялении -боя
рышника. Затем массу заливают горячей водой (750 г 
на 1 КГ) и варят до тех пор ,пока плоды не станут мяг
КИМК. ИХ протирают через сито, в полученное пюре до
бавляют сахар (950 Г на 1 кг) и яблочнО'епюре (200 Г 
на 1 КГ). Дальнейшкй процесс варки аналотичен при
ГОТQвлению джема из земляники (см. с. 20). 

ПОВИДЛО 

И3 БОЯРЫШНИКА 

И БАРБАРИСА 

Используют пюре, получ'енное при приготовлеllИИ 
джема из боярышника по второму способу. На 700 Г 
пюре из боярышника добавляют 800 г сахара и 300 г 
пюре из барбариса и уваривают так же, как повидло 
из слив (см. с. 48). 

КОМПОТЫ 

На 1 л кипяченой воды берут вяленых продуктов: 
1. 100 г боярышника, 50 -алычи, 50 - брусники и 

50 Г ТЫКВЫ; 
2. 100 Г боярышника, 50 - сливы, 50 - жимолости 

и 50 г огурцов; , 
3. 100 г боярышника, 50 -слив, 50-облепихи и 

50 r репы, 
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ЧЕРНИКА 

Встречается в лесной и лесостепной зонах ЕвропеЙ· 
ской территории СССР, Сибири и в некоторых районах 
Кавказа. Растет в еловых, сосновых, смешанных лесах 
и в тундре. 

Ягоды черные, с сизов-атым налеТом и темно-пурлу
ровой кисло-сладкой мякотью. Семена м'елкие. Плоды 
созревают в июле - авгуёте. Их употребляют в пищу в 
свежем и переработанном виде. 

В ягодах содержатся гликозид миртиллин, сахара 
(до 30%), органические кислоты (до 7%) - лимонная, 
яблочная, молочная, щавелевая, янтарная, хинная, ду
б ильн ые вещества (до 12 % ), пигменты, каротин (0,75-
1,6 мгЛо), витамины С (6 мг%) и В2 ·(0,04 мг%). По 
содержанию марганца занимают первое место среди 

всех плодов, 

ВЯЛЕНАЯ 

Берут зрелые ягоды. Перебирают их, удаляя веточ
ки, листочки и плодоножки, моют, обсушивают. Неболь
шими порциями складывают в мелкую миску, накалы

вают ежиком и перекладывают в кастрюлю, пересыпаsr 

сахарным песком (380 г на 1 КГ),. выдерживают в тече
ние 28 ч при температуре 200. После слива и консерви
рования сока массу заливают горячим сиропом, приго

товленным из расчета 300 г сахара и 250 г воды на 
1 кг (в сироп можно выкладывать массу). Далее про
цесс аналогичен пригото.влению вяленой ирги (см. 
с. 56). 

Сок черники ,купажируют С соками яблок, крыжов
ника, красной и белой смородины, сливы, кизила, бар
бариса, ревеня. 

ВАРЕНЬЕ 

Используют такую же массу, какую получают при 
вялении черники после слива сока. Массу заливают го· 
рячим сиропом, который готовят из расчета 700 г саха
ра и 800 г воды на 1 кг, выдерживают в течение 1,5-
2 ч и далее варят, как варенье из земляники (см. 
с. 19). Для лучшей сохранности варенье в горячем 
состоянии Рilскладывают в стеклянные банки, накры
вают крышкой и пастеризуют в Boдe~ полулитровые 
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банки - в течение 12, литровые - 18 мин. После этого 
банки закатывают, кладут на бок и прикрывают от 
сквозняков. 

ПЮРЕ 

Готовят из такой же массы, что и варенье из чер
ники. В массу добавляют горячую воду (600 г на 1 кг) 
и размешивают. Плоды черники протирают через сито 
без проваривания. Затем, если пюре готовят :для хра· 
нения, засыпают сахар (250-350 г на 1 кг) и переме
шивают до полного его растворения. Дальнейший про· 
цесс аналогичен приготовлению пюре из барбариса 
(см. с. 70). Для большей сохранности пюре пастеризуют 
так же, как варенье из черники. 

ПОВИДЛО 

ИЗ ЧЕРНИКИ 
. И БАРБАРИСА 

Берут 600 г черничного и 400 г барбарисового пюре, 
добавляют 500-550 г сахара и уваривают так же, как 
повидло из слив (см. с. 48). 

СО'УСЫ 

Варят из пюре, прнготовленного из плодов черНИКit 
(см. выше, «Пюре»). В него добавляют сахар (200-
250 г на 1 кг), размешивают, прогревают в течение 
3 мин до Полного растворения сахара и расфасовывают. 

КОМПОТЫ 

На 1 л кипяченоЙ воды берут вяленых продуктов: 
1.100 г черники, 50-ежевики, 50-персиков и 

50 г моркови; 
2. 100 г черники, 50- земляники; 50- абрикосов и 

50 г сельдерея; 
3. 100 г черники, 50- малины, 50- алычи и 50 г 

репы. 

ГОЛУБИКА 

Распространена на севере Нечерноземной зоны Ев
ропейской части СССР, на Кавказе, в Сибири и на 
Дальнем Востоке. Растет на торфяных болотах и в сы-
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рых Х:ЮЙНbIХ И' лиственных лесах. Насчитывают около 
26 видов голубики. 

Ягоды черно-сизые, кисловато-сладкие, с тонкой ко
жицей, в 2-3 раза крупнее, чем у черники. Плоды со
зревают в июле - августе. Сбор их длится шесть-семь 
недель. ' 

В ягодах содержатся различные сахара 
фруктоза, сахароза), лимонная и яблочная 
пеl{Тиновые, красящие и дубильные вещества, 
С, А, Р. В семенах есть жиры (до 33%). 

(глюкоза, 
кислоты, 

витамины 

Из ягод голубики готовят соки, варенье, джемы, 
компоты. Кроме того, их сушат. 

ВЯЛЕНАЯ 

Отбирают зрелые и немного недозревшие ягоды. 
Подготавливают их так же, как плоды черники для вя
ления (см. с. 83). Для отделения сока ягоды засы
пают сахарным песком (400 г на 1 кг) и выдерживают 
в течение 30 ч при температуре 180. Далее процесс ана
логичен приготовлению вяленой· земляники (см. с. 16-
18), но сироп для массы готовят из расчета 300 г сахара 
и 250 г воды на 1 кг, выдерживают в нем продукт при 
температуре 850 в течение 5 мин, подвяливают в духов
ке при 80" 20 мин и при 65-700 - дважды по 25 мин, 
в сите при 300 - от 3 до 5 ч, влажность продукта вы
равнивают в течение трех-четырех дней. Влажность вя
лень!х плодов голубики - 2]-23%. . 

Сок голубики (он с~етлого цвета) купажируют с те· 
ми же соками, что и сок черники, а также с эемляни'l

ным, малиновым, вишневым, калиновым и свекольным. 

ВАРЕНЬЕ 

Для приготовления варенья масса должна быть та
кая же, какую получают при вялении голубики. Затем 
берут 650 г сахара и 700 г воды на 1 кг массы и варят 
raK же, как варенье из земляники (см. с. 19). 

ПЮРЕ 

Готовят из такой же массы, какую получают при 
вялении· голубики. На 1· кг массы берут 250-300 г са
хара и 500 г воды. далее процесс аналогичен приго
товлению пюре из барбариса (см. ·с. 70), причем пло
ды голубики протирают через. сито бе~_ проваривания. 
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ПОВИДЛО 
из ГОЛУБИКИ И ШИПОВНИКА 

: Берут 650 г пюре из голубики и 350 г пюре из ши
повника, добавляют 650 г сахара и уваривают так же, 
как повидло из слив (см. с. 48).. 

СМОКВА 

Готовят из пюре. Ягоды для пюре отбираю'F спелые 
и перезревшие_ Их подготавливают так ж'е, как ягоды 
черники для вяления (см. с. 83). для отделения сока 
плоды засыпают сахарным пескоМ (З50 г на 1 кг) и вы· 
держивают в течение 30 ч при температуре 180. После 
слива сока массу заливают кипящей водой (450 г на 
1 кг) и протирают через сито. В пюре добавляют са
хар (450 г на 1 кг) и варят, помешивая, при закрытой 
крышке так же,как смокву из земляники по первому и 

второму способам (см. с. 21),. 

КОМПОТЫ 

На 1 л кипяченой воды берут вяленых продуктов: 
1. 100 г голубики, 50 - брусники, 50 - яблок и 50 r 

тыквы; 

2. 100 г голубики, 50 -клюквы, 50 - малины и 50 г 
свеклы; 

3. 100 г голубики, 50 -'- морошки, 50 - физалиса и 
50 г ревеня. 

БРУСНИКА 

Распространена на Европейской территории СССР, 
на Урале, дальнем Востоке, в Сибири, на Кавказе и на 
северо-востоке Казахстана. ПРОЩlрастает в хвойных, 
смешанных и лиственных лесах, среди кустарников, на 

кочках торфяных БОлОт. Самые крупные и сочные яго
lДы бывают на влажных местах. Плоды созревают в ав
густе- сентябре. Они сначала зеленовато-белые, в мо
мент созревания становятся ярко-красными, блестящи
ми, шаровидными. На вкус кисло-сладкие, немного 
горьковатые, с мучнистой мякотью. Семена мелкие, 
I{расно-коричневые. 

В плодах, содержатся аскорбиновая, яблочная, ли-
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монная, бензойная и другие кислоты, до 9% сахара, ду
бильные вещества. Употребляют в свежем виде и ис
пользуют для приготовления варенья, повидла, джемов, 

мармеладов, соков. Ягоды, залитые водой, могут сохра
няться що весны, поскольку содержат бензойную кисло
ту, предохраняющую их от порчи. 

ВЯЛЕНАЯ 

Берут зрелые ягоды (мелкие, некачественные отсор
тировывают), моют, бланшируют в течение 1-2 мин 
для уменьшения горечи, обсушивают. Для отделения со· 
ка выдерживают дважды при температуре 18° по 20 If, 

при этом первый раз засыпают 250 г сахарного песка, 
второй - 200 г на 1 кг. После двух сливов сока его кон
сервируют. Далее массу заливают сиропом, приготов· 
ленным из расчета по 350 г сахарного песка· и воды на 
1 кг. Тепловую обработку проводят при температуре 
850 в течение 5 мин. ДаJlее процесс вяления аналогичен 
вялению ирги (см. с. 56). 

COI< из плодов брусники купажируют с соками яб· 
лок, земляники, малины, ежевики, огурца, физалиса. 

ВАРЕНЬЕ 

Готовят из такой же массы, какую получают после 
отделения сока при вялении бруоники, но для приготов
ления сиропа берут 1 кг сахара и 700 г воды на 1 K~ 
Горячим его заливают в массу, которую ",атем выдер
живают в течение 3-4 ч и варят 'до готовности та,к жЕ', 
как варенье из земляники (см. с. 19). Во время вар
ки добавляют 50 г лимонI:Iого сока и 50 г сока из ши
повника или в конце варки для аромата - ванилин 

либо мелкополоманную лимонную или 'апельсиновую 
цедру. 

ДЖЕМ 

И3 БРУСНИКИ И ШИПОВНИКА 

Вначале готовят такую же массу из брусники, как 
и для вяления. Затем кладут в кастрюлю 600 г массы 
из брусники и 400 г пюре из шиповника, засыпают 
950 г сахарного песка, заливают 600 г горячей воды 11 
варят до готовности так же, как джем из землянИ!ш 

(см. с. 20). 
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ПЮРЕ 

Готовят из такой же массы, какую получают дЛЯ БЯ
ления (с отделением сока). В полученную массу добав
ляют горячую воду (450 г на 1 кг) и разваривают ее. 
После этого в горячем состоянии протирают на сите, 
прогревают при температуре 80-850 в течение 5 мин и 
разливают в банки, которые затем укупоривают. 

ПОВИДЛО 

ИЗ БРУСНИI(И И ЯБЛОI( 

Берут 500 г брусничного и 500 г яблочного Пlоре 
(приготовление его см. на с. 61-62), выкладывают в таз 
или в кастрюлю с широким дном, перемешивают И ва

pяT' изредка помешивая, до закипания на СНЛqНОМ огне 

при закрытой емкости. Затем засыпают сахарный пе
сок (800 г на 1 кг), хорошо размешивают И варят до 
готовности на слабом огне. Дальнейший процесс анало· 
гичен приготовлению повидла из слив (см. с. 48). 

СОУСЫ 

Готовят из свежего или законсервированного пюре 
брусники. На 1 кг пюре засыпают 200-250 г сахарного 
песка, размешивают, доводят до кипения и держат на 

среднем огне в течение 3-5 мин, после чего расфасо
вывают в банки. 

I(ОМПОТЫ 

На 1 л кипяченой воды берут вяленых продуктов: 
1. 100 г брусники, 50- груш, 50- ирги и 50 г тык-

вы; . 
2. 100 г БРУСНИJ<И, 50 - яБЛОI<, 50 - ежевики и 50 r 

ревеня; 

3. 100 г брусники, 50 - вишни, 50 - морошки и 50 r 
сливы. 

КЛЮКВА 

Произрастает на торфяных болотах в северной и 
средней полосе Европейской части СССР, в Сибири и 
на Дальнем Востоке. Клюква бывает двух видов: чеt 
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тырехлепестная (болотная) и меЛКОПЛОДН'8Я. Четырех
лепес'Гная клюква - стелющийся мелк·иЙ кустарник cQ 
стеблями до 80 см длиной. Ягоды крупные, краоные, до 
J 2 мм в диаметре, созревают в конце августа - сентяб· 
ре. КЛЮlша мелкоплодная, так же KaI{ четырехлепест, 
ная, произрастает на торфяных болотах. Растение мень· 
ше, ягоды мельче (4-6 мм в диаметре), на вкус такие 
же. 

Клюкву культивируют и на садовых участках. 
Ягоды собирают в три срока. Первый сбор проводят 

Б сентябре. В этом случае плоды бывают твердыми. Во 
время хранения о.ни дозревают, делаются мягкими. Их 
можно хранить всю зиму в холодной воде. Второй сбор 
проводят поздней осенью, в октябре -ноябре. С на· 
ступлением морозов ягоды делаются сочными, наиболее 
вкусными и кислыми, хранят их в замороженном -видеl 
при оттаивании они быстро портятся. Третий сбор - это 
uодснежная клюква. Ее собирают ранней весной, после 
оттаивания снега. В этом случае ягоды теряют витами· 
НЫ, но становятся более сладкими. Срок их хра,нения 
значительно сокращается. 

В ягодах содержатся органические кислоты (ПОЧТII 
половина из которых - лимонная), сахара, пектиновые 
и красящие вещества, витамин С, фитонциды. 

Ягоды широко используют в пищевой промышлен
ности и лечебной медицине. 

ВЯЛЕНАЯ 

Для вяления пригодна клюква осенняя первого и 
второго сбора, а также подснежная - зрелая и немного 
недозрелая, полумягкая. Ягоды перебирают, отбраковы
вают сморщенные" темные, раздавленные, гнилые, после 

чего моют, бланшируют в течение 1-2 мин, дают· 
стечь воде, обсушивают. Затем пересыпают сахарным 
песком (250 г на 1 кг), выдерживают при температуре 
180 в течение 19 ч. После слива сока вторично пересы
пают сахарным песком (250 г на 1 кг) и выдерживают 
при тех же режимах. Сок первого и второго слива 
объединяют и консервируют. Далее процесс вяления 
аналогичен вялению земляники (см. с. 17-18), но для 
обработки в сиропе берут 400 г сахарного песка и 350 г 
воды на 1 кг массы, выдерживают в нем плоды в тече
ние 5 мин при температуре 800, подвяливают в духовке 
В течение 15 мин при 800 и дважды по 20 мин при 65.-
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700, ,в сите - от 3 ДО 5 ч при 300. Для выIавнив~нияя 
влажности требуется три-четыре Iдня. Влажность вяле
ной клюК'вы- 21-23% .. 

СОК КЛЮКВЫ I<упажируют с соками яблок, аронии 
чеРНОПЛОДНОЙt малины, чеРНИКИt моркови, тыквы. 

ВАРЕНЬЕ 

Первыit способ. Чаще всего варят с отдушкой. Для 
этого берут такую же массу, какую получают при вя
лении клюквы после отделения сока. Готовят сироп. На 
1 кг массы требуется 1,1-1,2 кг сахара и 750 г воды 
(в К\>торой проходила бланшировка ягод). Горячим си
ропом заливают массу, выдерживают в течение 2-3 ч 
и варят до готовности так же, как варенье из земляни

ки (см. с. 19). Во время варки добавляют ваниль, 
мандариновую или апельсиновую цедру либо варяr с 
яблоками. 

Второй способ - варенье И3 клюквы С сельдереем. 
Верут 800-850 г клюквенной массы (после отделения 
сока). 1 кг сахарного песка и 850 кг воды, смешивают 
все и варят. За 20 мин до конца варки iд.ЛЯ вкуса и аро
мата добавляют 150-200 г нарезаных кусочков вяле
ного сельдерея и уваривают до готовности, как варенье 

из земляники (см. с. 19). 

ПЮРЕ 

Готовят такую же массу, какую получают при ВЯJIС
нии клюквы после отд~ления сока. Ее залнвают горячей 
водой, в которой проходила бланшировка (400 г на. 
1 кг) I разваривают, затем протирают на cL!re, добавля
ют сахар по вкусу. Полученное пюре прогревают ДО 
полного растворения сахара при температуре 80-850, 
после чего расфасовывают, если оно предназначено для 
длительного хранения. В том случае, если пюре будет 
использовано для дальнейшей переработки '(варки по
видла, соусов, мармелада), его готовят без ~axapa. По
следний используют при пригоrовлении продуктов из 
пюре, 

ПОВИДЛО 

I 
Варят из приготовленного без сахара клюквенного 

пюре с добавлением пюре из других плодов - яблок, 
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сливы, груши, земляники, малины, шиповника при соот

ношении клюквенного пюре и перечисленных 2 : 1. На 
1 кг пюре берут 0,9-1 кг сахарного песка и варят так 
1Ке, как повидло ИЗ слив (см. с. 481. 

СОУСЫ 

На 1 кг приготовленного без сахара клюквенного 
пюре добавляют 300-350 г сахара и варят, как соусы 
из черной смородины (см. с. 331. 

КОМПОТЫ 

На 1 кг кипяченой воды берут вяленых продуктов: 
1.100 г клюквы, 50-яблок, 50-ежевики и 50 r 

моркови; 

2. 100 г клюквы, 50 - груш, 50 - черники и 50 г 
свеилы; 

З. 100 г клюквы, 50 - слив, 50 - ирги и 50 кабач
ков. 

МОРОШКА 

Встречается в северной полосе Европейской части 
СССР, в Сибири, на дальнем Востоке, в Белоруссии 
(на севере республики). Растет на моховых болотах. 
Это очень морозоустойчивое небольшое травянистое 
многолетнее растение высотой 10-20 см с ползучим 
корневищем. Плод - сборная костянка диаметром 
1,5 см, по форме напоминающая плоды малины, но от
личающаяся от них своеобразным запахом и вкусом, 
сладкая. Незрелые ягоды красного, зрелые- оранжево
желтого цвета. Поспевают в июле -аВГd;сте. 

В плодах содержатся сахара (до 5 Уо), ,JJимонная и 
яблочная к'ислоты' немного дубильных веществ, вита
мин С (до 30%), каротин. 

Употребляют плоды в свежем и переработанном 
Dиде, 

ВЯЛЕНАЯ 

Первый способ. Берут зрелые, ягоды, перебирают, 
моют, удаляют плодоножки, засыпают сахарным пес

ком (400 г на 1 кг) и выдерживают при температуре 
18° в течение 24 ч. Слитый сок консервируют. Готовят 
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еllРОП из расчета 320 r сахара и 250 r воды на 1 кг и 
выдерживают в нем массу в течение 5 мин при темпера
туре 850. Далее процесс аналогичен приготовлению вя
леной земляники (см. с. 17-18), но в духовке продукт. 
подвяливают при температуре 800 в течение 20 мин и 
дважды при 65-750 по 25 мин, в сите при 30О -3-5 ч. 
Для выравнивания влажности 'r'ребуется три-четыре 
дня. Влажность вяленой мррошки - 21-22%. 
. Второй способ. Вяление морошки проводят по пер
вому способу, но сахарного песка для отделения сока 
берут 420 г на 1 кг ягод и выдерживают их до 72 ч при 
температуре 3-50. Сок морошки купажируют с яблоч
ным, сливовым, смородиновым (черной, белой, красной) 
и ревеневым соками. 

ВАРЕНЬЕ 

Для варенья берут такую же массу, какую получа-, 
ют после слива сока при вялении морошки первым и 

вторым способами. С этой целью в полученную массу 
засыпают сахарный песок (700 г на 1 кг), заливают го
рячую воду (650 r на 1 кг), размешивают и далее па
рят так же, как варенье из малины по первому способу 
(см. с. 24). 

ДЖЕМ, 

СМОКВА, 
ЖЕЛЕ 

Джем, смокву и желе из ягод морошки можно при
готовить так же, как из ягод малины (СМ. с. 24-25), но 
сахара засыпают в массу на 100-150 г больше и коли· 
чество добавляемой жидкости в случае ПРИГОТОВJIения 
джема и смоквы увеЛИЧlIвают на 50-100. г. 

КОМПОТЫ 

На 1 кг кипяченой воды берут вяленых продуктов: 
1. 100 г морошки, 50 - малины, 50 - физалиса и 

50 г свеклы; 
2. 100 г морошки, 50 - земляники, 50 - брусники и 

50 г ревеня; -
3. 100 г морошки, 50 - калины, 50 - яблок и 50 г 

огурцов. 
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КИЗИJI 

в ДИКОМ виде растет в Крыму, на Кавказе и на 
Дальнем Востоке. Это довольно морозостойкий засухо
у,стойчивый и нетребовательный к почве кустарник вы
сотой 2-4 м. Плодоносит в августе - сентябре. Пло· 
ды - крупные костянки, овальные, с продолговатой кос
точкой, темно- и ярко-красные, сочные, кисло-сладкие ~ 
терпкостью. В них содержится до 19% сахара, органи
ческие кислоты, пектин, дубильные и красящие вещест
ва, витамин С, фитонциды, калий, железо. 

КУЛЬТ}fВИРУЮТ садовые формы с более крупными 
плодам;и. На приусадебных участках заслуживают раз
ведения такие сорта, как Бутылочный, Бюль-зогал, Ка
ра-зогал, Мири-зогал, Сары-зогал и др. 

Плод~! употребляют в пищу в свежем виде или ис
пользуют для приготовления консервированных продук

тов. Для консервирования применяloт плодь! всех форм 
и сортов кизила культурного и дикорастущего (крупно
плодные и мелкоплодные). 

ВЯЛЕНЫИ 

Первый способ. Берут свежие зрелые с плотной мя
котью плоды садового кизила, удаляют плодоножки, 

моют, обсушивают, вынимают косточки, пересыпаюr 
плоды са ха рным песком (400 г на 1 кг), выдерживают 
при температуре 220 в течение 26 ч, сливают и консер
вируют сок. В остаlВШУЮСЯ массу заливают горячий си
роп, приготовленный из расчета по 350 г сахарного пес
ка и воды на 1 кг, выдерживают в течение 5 мин прк 
температуре 850, сливают и консервируют сок. Далее 
процесс ·вяления аналогичен приготО'влению вяленой 
земляники (см. с. 17-18), н6 подвяливают продукт в ду
ховке при температуре 800 в течение 15 мин и при 65-
700 дважды по 20 мин, в сите п.ри 30" - 4-6 ч. Для вы
ра,внивания 'влажности . его требуется три-четыре дня. 
Влажность вяленого кизила - 21-23%. 

Второй способ. Плоды свежесобранного дикорасту
щего кизила сортируют, отбраковывают неполноценные 
(мятые, уродливые), удаляют плодоножки, моют, блан
шируют в течение 1-2 мин, обсуши,вают, пересыпают 
сахарным песком (500 г на 1 кг) и выдерживают в те
чение 72 ч при температуре 50, Далее процесс вяления 
такой же, как при первом способе, но подвяливают про-
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дукт В сите при температуре 300 в течение 5-7 ч. Для 
выравнивания влажности его требуется четыре-пять 
дней. 

СОК ки.аила купажир;уют С яблочным (преоных И, 
слздiКНЖ сортов), земляничным, ежевичным, шиповни
KoB-ы:ы' огуречным и морковным соками. 

ЖЕЛЕ 

Желе из плодов кизила готовят так же1 как из пло· 
дав барбариса (см, с. 70). 

ВАРЕНЬЕ 

Варенье из плодов кизила лучше всего варить без 
косточек. Подготовка плодов и дальнейший процес.с, в 
том числе н:онсервировзпие сока, такие же, как и при 

вялении к:изила по первому способу. Ма'ссу, оставшуюся 
после слива сока, заЛИIВ,ают горячим сиропом, приготов· 

ленным из расчета 700-900 г. сахарного песка, :в зави
симости от КИСЛОl'ности плодов, И 750 г воды, на 1 кг 
плодов, ставят ,на огонь и варят так же, как варенье из 

земляники (ум, с, 19). 

ДЖЕМ 
из. К:ИЗИЛА С ЯIШОКАМИ 

Берут зрелые, пеРJеЭр.евшке,. мятые плоды кизила, 
уд.алЯют ко:сточки. далее технологичеекий процесс, 
включ ая консервирование сока, анаЛОl'ичен вялению КИ'

зн,ла. Затем в массу 'добавляют воду (600 г на ВОО r 
массы), размешивают, про,варивают в течеНие 10-15 
мин, кладут 200 г яблочного пюре и ВОО-I000 г сахара 
и варят до гото!Вности так же, как джем из земляники 

(см. с. 20). 

ПЮРЕ 

Готовят из '{акой же массы, какую получают при <вя
лении кизила. В IHee добавляют воду (650 г на 1 кг) и 
варят до размягчения. Затем горячую массу протирают 
через мелкO€ сито. Если пюре готовят для длительного 
хранения, в него добавляют 200-300 г сахара на 1 кг, 
размешивают, после чего выдерживают на огне, за~рыв 

крышку емкости, при температуре 85-900 в течение 
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3-5 мин .до полного раС'I1Ворения сахара. ПОТОМ горя
ч,ее пюре расфасовывают в простеРИЛИЗ0ванные банки, 
,которые у,кynОРИrвают. Если же пюре предназначено для 
приготовления ма'Рмелада, сахар в него не кладут, '8 

сразу готовят мармелад. , 

МАРМЕЛАД 

Приготовленное для мармелада пюре про-ваРRвают 
в течение 10-12 мин, затем засыпают в него сахарный 
песок (450-$00 r на 1 кг) и варят до готовности так 
же, как мармелад Из слив (см. с. 49). 

КОМ,ПОТЕ) 

Plз1 лк"И'ПяЧ'еной -воды б€рут в~лены'Х продуктов: 
~. 100 r кизила,50-аивы, ~О--()ОЯРН1'Ш:."Никаи 50 l' 

С'Век.лы; 

2. 100 г КJизила, 50 - яблок, 50 - винограда и 50 г 
TЫK~; . , 

3. 100 г кизила} 50-грущ 50-инжира и 50 т мор
кови, 

6 СССР в дИ'комвиде встречается в Закавказье, 
Малой Азии, Крыму, Средней Азии. Культивируют в 
Средней Азии, Крыму, на юге Украины, в Молдавии, 
Груэии, Азербайджане, Тадж,икистане. Цветет в апре
ле- мае, июне- июле 'и августе. Опыляют цв'етки ,OCbl' 
"бл,астофаги. Большинство культурных сортов форми
руют спелые :соплодия без опыления. Лучшими качест
вами обладают соплодия с семенами при осеннем уро
жае (в августе-- сентябре). Соплодия собирают вы
борочно, по мере созревания. Они почти не хранятся 
'в свежем виде (до 6 ч) и требуют немедленного потреб
ления или консервирования. 

Плоды - орешки, ногруженные в тканьразросшихся 
соплодий, желтые или фиолетово-черные, достигающие 
при созревании диа,метра 5 см, длины 8 с'м И массы 
30-70 г, приторно-сладкие и кисло-сладкие. 

В соплоД'иях содержится до 75% сахаров (в основ· 
нам глюкоза и фруктоза, в малом количестве - сахаро
за), до 5,4 - пектина, 3,1 - жиров, '6 % белков, ЛИМОН-
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ная, яблочная 11 уксусная кислоты, витамины "А., С, B1, 
В2 И много микроэлементов. 

Плоды употребляют IЗ пищу в свежем виде, а также 
используют для консервирования. для переработки ин
жира применяют сладкие и кисло-сладкие плоды. В 
этом случае их лучше всего смеши13ать. 

Существует множество сортов этой культуры, раали
чающихся по урожайности и времени созревания, ка
честву соплодий. В СССР распространены сорта отече
ственной селекции, такие как Абхазский фиолетовый, 
Июльский, Смена, Никитский ароматный, Чапла, Дал-
матский, К'адота If др. . 

Инжир хорошd развивается и плодоносит в комнат
ных условиях. Он нетребователен к почве, засухоустой
чив, светолюбив, HQ может расти и в затенении. Тре
бует обильного полива. Это двудомное растение, но та
кие сорта, как Далматский и Кадота, относятся лишь к 
женским экземплярам, хорошо плодоносящим без опло
дотворения. 

В комнатных условиях дает около 50 плодов. Хорошо 
размножается семенами и черенками. 

ВЯЛЕНblИ 

Первый способ. Берут мелкие, средние и крупные 
. зрелые и не полностью созревшие плоды, очищают от 
плодоножек, моют, обсушивают, накалывают, пересы
пают сахарным песком (150-200 r на 1 кг) и выдержи
вают в течение 1 О ч при температуре 22-24". Сок сли· 
вают, плоды снова Ilересыпают сахарным песком 

(150-200 г на 1 кг) и выдерживают при тех же режи. 
мах. Сок сливают, объединяют с первым и консервиру
ют. В массу заливают горячий сироп, приготовленный 
из расчета 250-300 г сахарного песка и 250 г воды на 
1 кг, и выдерживают в течение 7-9 мин при температу
ре 90"'. далее вяление проводят так же, как вяление 
земляники (см. с. 17-18), но в духовке продукт выдер
живают дважды по 40 мин. 

Второй способ. Подготовку плодов инжира и весь 
процесс вяления осуществляют по первому способу, но 
для отделения сока плоды выдерживают дважды по 

36 ч при температуре 3-5" и сахара засыпают по 
150-200 г на 1 кг плодов каждый раз. Этот способ по
зволяет сохранить ягоды инжира до трех суток. Влаж
ность ВЯ.'lеного инжира - 22-24%. 
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Сок инжира купажируют с лимонным, барбарисо
вым, алыч:овым, сливов~м, рябиновым И ревеневым со
ками. 

ВАРЕНЬЕ 

Варят из такой же массы, какую получают при вя
лении инжира первым и вторым способами. Для массы 
готовят сироп из расчета 550~700 г сахарного песка, в 
зависимости от. сахаристости плодов, и 800 г ВОДЫ на 
1 кг. Варят так же, как варенье из земляники (см. 
С. 19), но за 1 О мин ДО конца варки сахарного песка 
добавляют 250-300 г на 1 кг. 

ДЖЕМ 

Используют П{[ОДЫ всех сортов инжира. БерУ.т зре
лые. перезревшие, мятые, битые п.лоды, промывают, об
сушивают и режут на кусочки. Готовят такую же мас
СУ, какую получают при вялении инжира любым спо
собом. В эту массу заливают горячую воду (650 r на 
1 кг) и засыпают сахарный песок (550-600 г на ] кг), 
размеши.вают If варят до готовности так же, как джем 

из земляники (см. с. 20). 

ПЮРЕ 

Берут такие же плоды, как и в случае ПРИГОТ08ле
ния джема. Массу готовят так же, как при вялении пло
дов с отделением сока. В нее заливают горячую ВОДУ 
(500 r на 1 кг), варят до размягчения, после чего про
тнрают на сите и упаковывают. 

СМОКВА 

Готовят из пюре инжира (описание см. выше). В 
него засыпают сахар (250-350 г на 1 кг) и уваривают 
'taK же, как смокву из земляники (см. с. 21), 

КОМПОТЫ 

На 1 л кипяченой воды берут вяленых продуктов: 
1.100 г инжира, 50--малины, 50-вишни и 50 г 

свеклы; 
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2. 100 r инжира, 50 - смородины, 50 -.,. сливы и 50 г 
Tывыы; , 

3. 100 r инжира, 50 -земляники, 50 - алычи и 50 r 
моркови. 

ВИНОГРАД 

Одна из древнейших плодовых культур. В диком ви· 
де в СССР встречается на Кавказе и в Средней Азии. 
Широко культивируют на Кавказе, Украине, в Средней 
Азии, Крыму, Молдавии, Нижнем Поволжье. Разводят 
в приусадебных садах, в том числе в Подмосковье. Это 
вьющееся многолетнее растение (лианы достигают дли
ны 20 М). Ягоды разнообразной окраски, формы, вели
чины, от сладких до сильнокислых. Собирают их в ав
густе - сентябре. В плода~ содержится до 27% сахара, 
органические кислоты, Iдубильные, пектиновые и крася
щие вещества, минеральные соли, витамины А, BI, В2, 
С. В зависимости от сорта химический состав плодов 
сильно меняется. . 

Существует большое IЮЛllчество новых районирован· 
·ных сортов винограда (есть сорта и с повышенной МО' 
розостойкостью), в том числе более 80 сортов отечест
венной селекции, среди которых Бархатный, Мадлеll 
мускатный, Мускат гамбургский, Мускат таировскнй, 
Рубиновый магарача, Саперави северный. Наиболее 
скороспелые сорта: Мадлен Анжевин, МалеllГР и iдp. 
В открытом грунте в ПЬдмосковье могут подмерзать iд.O 
корневой шейки, '8 в суровые бесснежные зимы пол
ностью вымерззют, поэтому осенью кусты подрезают в 

укрывают землей. Весной, поме поздних заморозков, 
их открывают. Наиболее зимостойкий амурский виног
рад умеренно влаголюбив. Ягоды черные, до 12 мм в 
Iдиаметре, сильнокислые, съедобные. 

ВЯЛЕНЫЙ 

Первый способ. Для вяления ИСПОJ!ЬЗУЮТ плоды Bce~ 
сортов винограда, но лучше всего брать плоды без ко
сточек. Вначале их хорошо промывают С кисточками, 
после чего снимают с кисточек, удаляют загнившие, 

с налетом плоды и плодоножки, промывают в кипяче· 

ной вОде, обсушивают, накалываrот, складывают в та
ру, пересыпают сахарным песком (320 r на 1 кг), вы-
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держивают D течение 22 ч при температуре 240 и сли· 
вают СОК. В оставшуюся массу заливают горячий сироп, 
приготовленный из расчета 300 г сахара и 350 г воды, 
и выдерживают в течение 6 мин при температуре 85", 
Сливают и' консервируют сок или объединяют с paHe~ 
полученным соком. Массу подвяливают в духовке в те· 
чение 25 мии при температуре 80<> и :дважды по 30 мин 
при 65-700, в сите держат в течение 5-6 ч. для вы· 
равнивания влажности продукта требуется T~H - пять 
щнеЙ. Влажность вяленого винограда - 21-23 ro. 

Второй способ. Берут плоды сортов винограда С кос
точками, удаляют некачественные ягоды и плодоножки, 

хорошо промЬ!вают в кипяченой воде, обсушивают, на
калывают, засыпают сах'!рным песком (350 г на 1 кг), 
и выдерживают в течение 72 ч при температуре 3_50. 
После слива сока готовят сироп из расчета 320 г сахара 
н 350 г воды на 1 кг. 

Дальнейший процесс аналогичен первому способу вя
ления. 

В соке винограда содержатся все ценные составные 
части свежего винограда: легкоусвояемые сахара, ор

ганические кислоты, соли железа, фосфора, кальция, 
магния, 'а также 'ароматические и вкусовые вещества. 

Его купажируют с мандариновым, барбарисовым, ли· 
монным, сливовым, айвовым, смородиновым и ревене
вым соками. 

ВАРЕНЬЕ 

Варят из ягод без косточек или предварительно уда
ляют 'их. Подготовка плодов и массы с отделением со
ка такие же, как при вялеНИИ винограда первым спо

собом. Сироп готовят из расчета 650 г сахара и 800 r 
воды на 1 кг. Массу заливают горячим сиропом, вы
держивают в нем в течение 2-2,5 ч. после чего варят 
так же, как варенье из земляники (см. с. 19) с добавле
нием 100 г лимонного сока. 

ДЖЕМ 
из ВИНОГРАДА И ЯБЛОК 

Готовят из такой же массы, какую получают при ВЯ-, 
лении винограда первым способом. После отделения со
ка берут 600 г массы из винограда н 400 г яблочного 
пюре, смешивают, заливают сахарным сиропом, приго-
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товленным из расчета 700 r сахарного песка и 500 r во
ДЫ, и варят до готовности, как джем из земляники 

(см. с. 20). 

КОМПОТЫ 

На 1 л кипяченой воды берут вяленых продуктов: 
1.100 г винограда, 50-сливы, 50-рябины и 50 г 

моркови; 

2. 100 г винограда, 50 - терносливы, 50 - кизила и 
50 г свеклы; 

3. 100 г винограда, 50 - вишни, 50- шиповника н 
50 г TЫICВЫ. 

АПЕЛЬСИНЫ 

в диком виде не встречаются. В открытом грунте 
выращивают в прибрежных районах от Гагр до Бату' 
ми. С 30-х годов ХХ века вошли в культуру в Средней 
Азии. 
. Сбор плодов проводят в ноябре - декабре (дозрева· 
ют до' февраля). МЯ'коть их сочная и составляет около 
70% маосы плода. В ней содержится от 6 до 15% са· 
харов, лимонная кислота, каротин, витамины С, В 1 , В2,. 
РР. в кожуре плодов имеются сахара, незначительное 
количество' кислоты, пектиновые вещества, эфирное 
масло, витамин Р. 

Плоды употребляют в свежем и переработанном ви
де (сок, компот, варенье). Из кожуры готовят цукаты. 
Используют ее и 'для отдушки кондитерских, водочных 
изделий и безалкогольных напитков, для получения' 
эфирного масла и кислоты. Плоды обладают ценными, 
лечебными свойствами. 

Все сорта апельсинов делят на три группы: обыкно- ' 
венные - плоды крупные, верх и мякоть желтые, с се

менами, кисло-сладкие; корольки - плоды некрупные. 

чаще всего -без семян, мякоть, а иногда и корка крае
нЬ!е, позднеспелые, отличаются лучшим вкусом (слад
кие); пупочные (нэвлы) - плоды крупные (до 600 г), 
ОРанжевые, без семян, на верхушке плода в выемке. 
расположен мале}JЬКИЙ (дополнительный) плодик, эти 
соРта. раннеспелые нБQлее холодостойкие, кисло-слад~: 
кие. 
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Советскими селекционерами выведены такие 
как Первенец, Лучший сухумский, Ващингтон 
Гамлин и др. 

сорта, . 
нэвм, 

В;JЛЕНЫЕ 

Первый способ. Пригодны плоды всех сортов. Здо
ровые свежие апельсины моют, просушивают. На терке 
с мелкими отверстиями снимают тонкий яркоокрашен
ный душистый верхний сЛой кожуры (цедру) до белого 
цвета. Разделенный (без косточек) на три-четыре части 
каждый апельсин (в- одной части должно быть ОТ двух 
до трех долек) с наружной, округлой, части накалы
вают для лучшего отделения сока. Если апельсины с 
зернами, их удаляют (в этом' случае не накалывают). 
Подготовленные п.лоды пересыпают сахарным песком 
(350-400 г на 1 кг, в зависимости от кислотности пЛО' 
дав), выдерживают в течение 22 ч при температуре 240, 
сливают сок, а оставшуюся массу заливают горячим си

ропом, приготовленным из расчета 300 г сахара и 350 r 
воды на 1 кг, и прогревают в течение 7 мин при темпе
ратуре 80<>. Сок сливают (можно объединить) и кон
сервируют. Подвяливают массу в духовке в течение 
25 мин при температуре 850 и !Дважды по 25 мнн при 
65-.70", в сите-;- в течение 5-7 ч. для выравнивания 
влажности продукта требуе'ГСя четыре- шесть дней. 
Влажность вяленых апельсинов - 21-23 %. 

Цедру пересыпают сахарным песком (1:1), переме
шивают, плотно укладывают в банку и засыпают с.вер
ху сахарным леском. Банку закрывают и ставят на хра
нение в холодное место. 

Второй способ. Подготовка плодов и весь процесс 
·анало)"ичны вялению апельсинов по первому способу, 
но для отделения сока плоды выдерживают при темпе

ратуре 3-50 в течение 72 ч. 
Сок 'апельсинов купажируют с лимонным, рябино

вым, облепиховым, барбарисовым, физалисовым, мор
ковным и свекольным соками. 

BAPEI:lЬE 

- Используют- качественные плоды всех сортов. Под· 
готавливают их так же, как и для вяления, но цедру 

снимают осторожно, надрезав крестообразно концом 
"ожа корку "а апельсине (при этом получают четыре 
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надреза) и, не повреждая мякоти, разъединяют его на 
дольки. Если есть зерна, удаляют их, 'а если зерен нет, 
ДОЛЬКИ накалывают, за,сыпают сахарным песком (400 r 
на 1 кг) и выдерживают так же, как при первом и вто· 
ром способах вяления. далее массу заливают горячим 
сиропом, приготовленным из расчета 70~750 г сахар· 
ного песка и 700 г воды на 1 кг, и выдерживают в те· 
чение 1,5-2 ч. Затем варят, как варенье из зеМЛЯНИКIf 
(см. с. 19). 

ДЖЕМ 

АПЕЛЬСИНОВЫй С ЯБЛОКАМИ 

Варят из такой же массы, какую получают при вя· 
лении или при варке варенья после отделения сока. Бе
рут 600 г массы из 'апельсинов, 400 г яблочного пюре и 
перемешивают. Готовят сироп из расчета 700 г сахар· 
ного песка и 600 г воды на 1 кг, заливают его в массу 
и варят так же, как джем из земляники (см. с. 20). 

J 
j 

КОМПОТ1 
На 1 л кипяченой воды берут вяленых продуктов~ 
1. 100 г апельсинов, 50-черешни, 50-шиповника' 

и 50 г сельдерея; , 
2.100 г апельсинов, 50-вишни, 50-крыжовника: 

и 50г огурцов;] 
3. 100 г апельсинов, 50-абрикосов, .50- ежевикИj 

и 50 г кабачков. 

МАНДАРИНЬt 

в диком виде не произрастают. В СССР кулыиви" 
руют на Черноморском побережье Кав({аза и в Азер
байджанской ССР как на промышленных плантациях, 
так и в приусадебных садах. 

Плоды слегка сплюснутые, 4-6 см в диаметре, 
оранжевые, с тонкой коркой, легко отделяющейся or 
\lI.олек (1~]2), которые хорошо разъединяются и име· 
ют желто-оранжевую окраску. 

Мякоть составляет около 65%. корка - 35% массы 
плода. В мякоти содержится 6,8-10,4% сахаров, 0,8-
0,9% кислот, до 40 MrJo витамина С, витамины B1, РР, 
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фитонциды, в кожуре - пигменты, каротин, жирное мас
ло, кислоты. 

Плоды обладают ценными лечебными и пищевыми 
свойствами. Употребляют в пищу в свежем и перерабо
танном виде. 

Существует несколько видов мандаринов с различ
ными по качеству плодами: кисло·, сладко-, крупно- и 

мелкоплодные, с немного красной и оранжевой окрас
кой, с семенами и без семян. 

В советских субтропиках культивируют в основном 
мандарин Уншиу (бессемянный), из которого отобра
ны лучшие сорта. Районированы новые сорта ман
даринов: Иверия, Миагава-Вазе, Мичуринец, Сухум
ский, 

ВЯЛЕНЫЕ 

Первый способ. Пригодны плоды всех сортов. Беру r 
свежие здоровые плоды, моют, просушивают, снимают 

цедру ножом, как с -апельсинов при варке варенья 

(см. с. 101-102), очищают от белых жилок, разъединяют 
на части, оставляя в каждой части две-три дольки, на

калывают, пересыпают сахарным песком (320-400 г на 
] кг), выдерживают в течение 20 q при температуре 
220, а затем сливают сок. В оставшуюся 'массу заливают 
горячий сироп, приготовленный из расчета 320 г сахара 
и 350 г воды на 1 кг, и выдерживают в течение 6 мин 
при температуре 800, дальнейший процесс аналогичен 
вялению земляники (см. с. 17-18), но подвяливание в 
духовке проводят в течение 20 мин при температуре 850 
и дважды по 25 мин при 65-700, в сите - 5-6 ч при 
300. 

Для выравнивания влажности продукта требуется 
четыре-пять дней. Влажность вяленого мандарина-
21-23%. 

ВтороА способ. Подготавливают плоды так же, как 
при вялении апельсинов по первому способу '(см. 
с. 101). Весь· процесс аналогичен вялению мандари
нов по первому способу, но плоды для отделения 
сока выдерживают при температуре 2-50 в тече
ние 64 ч. 

Мандариновый сок купажируют с теми же соками, 
что и -апеЛЬСИНОВЫЙ,а также с соками шиповника, ре
веня и сельдерея. 
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ВАРЕНЬЕ 

Варят из такой же массы, какую получают при вя
лении мандаринов по первому и второму способам (пос
ле отделения сока). В массу заливают горячий сироп, 
приготовленный из расчета 650-700 г сахара и 750 r 
воды на 1 кг, выдерживают в течение 1,5 '1, после чето 
варят, как варенье из земляники (см. с. 19), но сахара 
в [юнце варки добавляют 300 г на 1 кг, и процесс варки 
на 5-8 мин короче. 

Из снятой кожуры (цедры) 
и из цедры апельсинов, можно 

с. 10-11, «Цукаты»). 

мандаринов так же, КЮ<: 
приготовить цукаты (см.] 

1 , 
компоты] 

На 1 л кипяченой воды берут вяленых продуктов:j 
1. 100 г ма ндаринов, 50 - земляники, 50 - :абр HKO'~ 

сов И 50 г моркови; 
2. 100 г мандаринов, 50 - малины, 50 - сливы 1 

50 r свеклы; 
3. 100 г мандаринов, 50 - ирги, 50 - персиков и 50 

тыквы. 

лимонJ 
В диком виде не встречаются. В СССР широко вы) 

ращивают в Узбекистане, Таджикистане и АзеРбайджаl· 
не. . 

Плоды ЭШlИптические, ароматные. Корка их светло
желтая, плохо отделяется от мякоти, которая имеет Boi 
семь-десять долек, зеленовато-желтая, кислая. Созре-~ 
вают в ноябре - декабре. Мякоть составляет около! 
60% массы плода. В ней содержится до 4% caxapOB~ 
до 8% кислот, до 90 мг% витамина С, витамины В 1 , B2~ 
А, Р, фитонциды. ' 

Плоды употребляют в сыром виде, применяют в ку,: 
линарии, очень широко используют в народной меди-: 
цине. 

В СССР испытаны зарубежные сорта, лучшие из ко..; 
торых - Лисбон, Вилла Франка и лимон МеЙера. Из 
отечественных сортов выращивают Новогрузинский, Но
воафОIНСКИЙ, Ударник. 

Плоды лимона моют в холодной воде, (в горячей ВО-
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де ра<:плавляе'I'CЯ восковой наружный слой лимона, в 
результате улетучиваются ,аромати'!еские эфирные 

масла)" 

ВЯЛЕНЫЕ 

Берут свежие спелые качественные плоды, моют, об
сушивают. Срезают ножом или снимают на мелкой тер
ке цедру. Бланшируют плоды в течение 1-2 мин при 
температуре 80-900, после чего обмывают холодной ки, 
пяченой водой и разрезают дольками на четыре-пять 
частей. Пересыпают сахарным песком (500 г на 1 кг) 
и выдерживают в течение 22 ч при температуре 240" 
После слива сока массу заJlивают горячим 'сиропом, 
приготовленным из расчета 400 г сахарного песка- и 
350 г воды на 1 кг, и выдерживают в течение 7 ,мин при 
температуре 80". Далее процесс аналогичен вялению 
апельсинов (см. с. 101). . 

Сок лимона купажируют с соками земляники, абри
коса, алычи, мандарина, винограда) инжира, кабачков, 
моркови, 

ВАРЕНЬЕ 

Варят И3 такой же массы, какую получают при вя
лении лимонов, После слива сока готовят сироп из рас
чета 900 г сахара и 800 г воды на 1 кг, заливают его 
в массу, настаивают около 2 ч и варят так же, как ва
ренье из земляники (см. с.19). 

ЦУКАТЫ 

Цукаты из долек лимона. В случае приготовления 
цукатов из долек лимона, ·так же как и при варке ва

ренья, применяют два способа варки: однократный до 
готовности и многократный, чередующийся с охлажде
нием. Аромат и питательная ценность цукатов лучше 
сохраняются при однократной варке, а их форма - при 
многократной. Приготовление по новому способу обес' 
печивает сохранение и формы цукатов, поскольку про
дукт выдерживают в сахаре до тепловой обработки (см. 
с. 9-10, qBapeHbe»). 

Цукаты из лимонной цедры. Сняв кожуру ложкоil 
или ножом, соскабливают остатки мякоти (горького 
слоя)., кожуру разрезают на кусочки необходимого раз-
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мера и формы и ПРОБаривают в течение 5-8 МИН в 
большом количестве воды. Затем моют холодной ки· 
пяченой водой, после чего пересыпают сахарным l1еском 
(500 r на 1 кг) и выдерживают в течение 24 ч при тем· 
пературе 20-22". Выделившийся сок сливают. Готовят 
сироп из расчета 800 r сахара и 700 r воды на I кг 
корочек. Заливают их и выдерживают в течение 3-4 IJ 

при комнатной температуре. Затем варят при закрытой 
крышке до тех пор, пока они не станут мягкими. За 
5-8 мшl до конца варки вливают ранее слитый сои:.. 
Цукаты можно подсушивать в день варки либо хра· 
нить в этом же сиропе и подсушивать по мере необхо
димости (см. с. 10-11, «Цукаты»). 

КОМПОТЬ! 

На 1 л кипяченой воды берут вяленых прОДУКТОВi 
1. 100 г лимона, 50 - alJBbl, 50 - персиков н 50 r 

сельдерея; 

2. 100 r лимона, 50 - черной смородины, 50 - яблок 
If 50 г кабачков; 

3. 100 г лимона, 50- малины, 50-слив н 50 r 
тыквы. 

ГРЕйПФРУТЫ 

в диком виде не встречаются. В СССР культиви
руют на Черноморском побережье Грузинской сер. 
Созревают в ноябре - декабре. Плоды могут храниться 

до июля. 

Плоды одиночные или в кистях, немного припnюс
нутые, до 15 см в диаметре, с толстой (до 1 см) кожу
рой, светло- или темно-желтые, в основном с семенами. 
Мякоть их сочная, ароматная, серовато-зеленая или 
желтая, кисло-сладкая с горьковатым привкусом. Она 
составляет 50-70% массы плода. В ней содержится до 
7% сахаров, до 2,5% кислот, минеральные соли. пекти
новые вещества, эфирное масло, витамины А, D, B1, С 
(до 44 мг%), горький гликозид (в основном в плен
ках). 

Употребляют в свежем виде или используют для 
ПРИГОТОВJrеиия сока, варенья, компота. Из кожуры пло
дов делают цукаты, получают пектии и эфирное масло. 

Распространены сорта грейпфрута Дункан, Марш. 
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Бессемянный и относительно морозостойкие 'сорта, по
лученные путем скрещивания грейпфрута с мандари
ном. На Сухумской опытной станции выведен новый 
сорт Юбилейный. Он отличается ранним созреванием, 
более высокой зимостойКОСтью 13 сравнении с другими 
раЙОНИРОRанными сортами и большим содержанием в 
плодах витамина С (до 82,7 мг%). 

ВЯЛЕНЫЕ 

Берут свежие спелые качественные плоды, моют, об
сушивают, срезают ножом кожуру или снимают ее на 

терке. Затем плоды разъеДЮIЯIOТ на дольки, бланши
руют в теченне 2-3 мин при температуре 80-900 8 
большом количестве воды, после чего обмывают холод
НОН кипяченой водой и обсушивают. Дольки накалы
вают, пересыпают сахарным песком (450 г на 1 кг),. 
выдерживают в течение 20 ч при температуре 220, сок 
сливают. Массу заливают горячим сиропом, ПРИГОТО8' 
ленным из расчета 350 r сахара и 300 г воды на 1 кг, 
прогревают в течение 6 мин при температуре 800, сли
вают сок. Подвяливают продукт в духовке Q течение 
20 мин при температуре 850 и дважды по 25 мин при 
65-700, в сите- 5-6 q при 30". для выравнивания 
влажности продукта требуется четыре-пять дней. Влаж
ность вяленого грейпфрута - 21-23%. 

Сок грейпфрута купажируют с теми же соками, что 
и соки 'апельсина, мандарина и лимона, а также с виш

невым, крыжовенным, смородиновым (черной, белой, 

красной)., огуречным. 

ВАРЕНЬЕ 

Плоды подготавливают так же, как при вялении 
грейпфрута, НО' дольки не накалывают, а режут попе
рек на две части. ПОСJ1е слива сока массу заливают го
рячим сиропом, приготовленным из расчета 800 r саха
ра и 700 г воды на I кг, выдерживают в сиропе в те
чение 1,5-2 ч и варят, как варенье из земляники {см. 
с. 19). 

ЦУКАТЫ 

Готовят из цедры грейпфрута так же, как цукаты из 
!J.едры лимона (см. с. 105-106). Количество сахаразави-
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снт от вида приготовляемых цукатов. Если готовят гла· 
зированные цукаты, перед концом варки добавляют са· 
харный песок (см. с. 10-11, «Цукаты»). 

КОМПОТЫ 

На 1 л кипяченой воды берут вяленых продуитов: 
1. 100 г грейпфрута, 50 - лимонов, 50 - аКТИНИДИII 

и 50 г шиповника; 
2. 100 г грейпфрута, 50-апельсинов, 50-БОЯРЫШ. 

ника и 50 г моркови; 
3. 100 г грейпфрута, 50- мандаринов, 50- облепи

хи и 50 г яблрк. 

АЙВА 

Айва обыкновеНflая - небольшое дерево высотой до 
5 м. В диком виде встречается на Кавказе, в Крыму и 
Средней Азни. Культивируют на юге Европейской части 
СССР, на Кавказе и в Средней Азии. Широко выращи
вают на приусадебных участках как плодовое и деко
paTtlBHOe растение. 

Плоды овально-шаровидные или грушевидные, ела· 
боребристые, желтые, ароматичные, отличаются с.ладко· 
ватой мякотью с сильной терпкостью. Созревают в сен
тябре - ноябре. 

В зрелых плодах содержится до 11"% сахаров (глю
коза, фруктоза, сахароза), дубильные и азотистые ве
щества, яблочная, лимонная, винная кислоты, мине
ральные соли, витамин С, эфирное масло и фитонциды. 

Существует много хороших отечественных сортов 
айвы обыкновенной, среди которых Самаркандская 
крупноплодная, Туруш бухарская, Сара раджаби, Ан
жерская, Мича урожайная и др. 

В культуре распространены также айва японская 
высоная, айва японская низкая и айва японская аль
пийская. 

Айва японская ниэкая в диком виде произрастает в 
Японии. в СССР выращивают в Европейской части и в 
Западной Сибири. Это долговечный кустарник высотой 
до 1 м, колючий, не страдает от заморозков, хорошо зи· 
мует в Подмосковье под снегом при полном укрытии 
штамба и всех" побегов. К влажности и почве нетребо
Бателен. При затенении цветет, но плодоносит плохо. 
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Плоды съедобные, по вкусу близки к плодам ай~ы 
обыкновенной, овальные и грушевидные, шириной до 
5 СМ и длиной до 7 см, массой до 40 г, желто-зеленые, 
кислые, с большим ароматом и значительным количе
СТIЗОМ семян. Мякоть составляет 80-88% массы плода. 

В плодах содержится до 5% сахаров, до 7% кислот, 
пектиновые и ароматические вещества, витамин С. 

ВЯЛЕНАЯ 

Пригодны плоды всех сортов айвы. Их промывают. 
снимают кожуру, если она жесткая, режут на дольки 

тОлщиной 20-25 мм, вырезают семенные камеры вме
сте с каменистым слоем, пересыпают сахарным песком 

(250 г на 1 кг), выдерживают в течение 16 ч при тем
пературе 200, сливают сок. Вторично пересыпают са
харнымпеском (250 г на 1 кг), выдерживают также в 
течение 16 ч при 200, сок сливают и объединяют. Массу 
заливают горячим сиропом, приготовленным из расчета 

350-400 г сахара (в зависимости от кислотности пло
дов) и 350 г воды на 1 кг. При закрытой крышке мас
су выдерживают в течение 20 мин при температуре 90'>, 
затем сироп сливают. Подвяливают в духовке в тече
ние 30 мин при температуре 850 и дважды по 40 мин 
при 65-70;), в сите-6-8 ч при 300. Для выравнива
ния влажности продукта требуется четыре - шесть дней. 
Влажность вяленой айвы - 21-22 %. 

Сок ай'вы купажируют с соками абрикосов, виногра
да, мандаринов, апельс"нов, моркови, сельдерея. 

ВАРЕНЬЕ 

При варке варенья из плодов ,~йвы японской низкой 
сахара берут больше, поскольку они отличаются повы
шенной кислотностью. для приготовления варенья ис
пользуют такую же массу, какую получают при вяле

нии плодов айвы (после отделения сока). Затем в нее 
заливают воду (400 г на 1 кг) и варят .до размягчения. 
После этого готовят сироп из расчета 900-1100 г саха
ра и 800 г воды на 1 кг. Этот сироп заливают в массу 
и варят до готовности, как варенье из земляники (см. 
с. 19). Чтобы варенье было более вкусным и ароматным, 
очищен!:'ую кожуру айвы варят в воде, затем отвар про
цежнвают через частую сетку и используют для варки 

варенья. 
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ПЮРЕ 

Первый способ. Берут такую же массу, какую полу
чают при вялении продукта. После слива сока в массу 
заливают воду (600 г на 1 кг) и варят до размягчения. 
В горячем виде протирают через сито, после чего пюре 
проваривают. В том случае, когда пюре из айвы готовят 
для хранения, при варке засыпают сахарный песок по 
вкусу. 

Второй способ. Используют плоды побитые и с пят
нами, промывают, режут на кусочки, !цобавляют к ним 
кожуру и сердцевину от айвы. Складывают все в ка· 
стрюлю и заливают ,небольшим количеством воды. При 
закрытой крышке варят до размягчения, затем -проти
рают через сито и доводят до кипения, помешивая. 

Консистенция готового пюре должна быть похожа на 
густую сметану (см. с. 61-62, «Пюре» из яблок, второй 
способ1. 

ПОВИДЛО 

ИЗ ЛАВbI С ЯБЛОКАМИ 

Берут 600 г пюре из айвы, приготовленного по пер
вому или по второму способу, добавляют к нему 400 r 
пюре из яблок (приготовление см. на с. 61-62, первый и 
второй способы), размешивают, варят в течение 5-8 
мин при закрытой крышке, после чего засыпают 700-
900 г сахара (в зависимости от сорта айвы) и далее 
варнт, как повидло И3 слив (см. с. 48). 

ЦУКАТЫ 

Готовят из такой же массы, какую получают при вя
лении. После отделения сока в массу заливают воду, 
добавляют сахар, как при варке варенья И3 'айвы, ва
рят, затем из этой массы готовят цукаты (см. с. 10-11). 
Для их приготовления требуется 1,1-1,3 кг сахарного 
песка на 1 кг массы. 

КОМПОТЫ 

На 1 л кипяченой воды берут вяленых продуктов: 
1. 100 г айвы, 50- яблок, 50 -'- боярышника и 50 r 

малины; 
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2. 100 г айвы, 50- груш, 50-актинидии и 50 г 
физалиса; 

3. 100 r айвы, 50- шиповника, 50-земляники и 
50 г инжира. 

АНАНАСЫ 

Культура ананасов наиболее распространена в Юж· 
ной Америке (около ш€сти видов) И на Филиппинах. 
В нашей стране ананасы начали разводить иесколько 
лет тому назад в Грузии. 

Плоды овальной, немного вытянутой формы. Мякоть 
плодов сочная, с острым кисло·сладким вкусом и пре· 

красным ароматом. В ней содержится до 11,4 % сахаров 
(фруктоза, глюкоза, сахароза), до 0,41 % азотистых ве· 
ществ, до 0,52% кислоты, витамин С (40 мг%), мине· 
ральные соли и особенно большое количество (321 мг в 
100 г) калия. По калорийности плоды ананаса выше. аб· 
рикосов, айвы, груш, персиков, яблок, .дыни. Их упот
ребляют в свежем виде и используют АЛЯ приготовле· 
ния соков, варенья, джема, компотов. 

Разрезанные плоды ананаса не могут храниться при 
комнатной температуре более 8 ч: OHII теряют цвет, ста
новятся менее вкусными и покрываются белым налетом. 

ВЯЛЕНbJЕ 

Плоды промывают, обсушивают, срезают кожуру с 
верхней и нижней частей, затем сверху вниз с боков, 
не нарушая мякоти, и разрезают на крупные части тол

щиной 20-22 мм. Из каждой части ножом с узким 
концом вырезают твердую сердцевину и режут мякоть 

на шесть - восемь долек. дольки складывают n ем
кость, пересыпают сахарным песком (200 г на 1 кг). 
выдерживают в течение 12 ч при температуре 22-24", 
сливают сок. Вторично пересыпают сахаром (200 г на 
1 кг) и выдерживают при тех же режимах. Еще раз 
сливаю г сок, объединяют его с первым и консервируют. 
Массу заливают горячим сиропом, приготовленным из 
расчета по 300 г сахара и воды на 1 кг, выдерживают 
в течение 7 мин при температуре 80", ДальнейшиА про
цесс аналогичен вялению земляники (см. с. 17-18), но 
в духовке продукт выдерживают в течение 20 мин при 
температуре 850, дважды - по 25 мин при 65-700, в си-
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те - 5-6 ч при 300. Для выравнивания влажности про
дукта требуется пять-шесть дней. Влажность вяленого 
ананаса - 21-23%. 

Сок ананаса купажируют с ежевичным, <Jерешневым, 
абрикосовым, персиковым, грушевым, ирговым, морков-

ным И физалисовым соками. . 

ВАРЕНЬЕ 

Варят из такой же массы, какую получают при вя
лении ананаса после отделения сока. В массу заливают 
горячий сироп, приготовленный из pac<JeTa 700 г саха· 
ра и 750.г воды на 1 кг, и выдерживают в течение 
1,5-2 ч. Далее варят так же, как варенье из маЛIIНЫ 
(см. с. 24). 

ДЖЕМ 
ИЗ АНАНАСА 

И ЯБЛОIС 

Берут 600 г такой же массы ананаса, какую полу.· 
чают при вялении, и 400 г яблочного пюре (приготовле. i 

иие последнего см. на с. 61-62, «Пюре» - первый и вто- i 
рой способы). Массу ананаса заливают ГОРЯ<JИМ сиро·, 
пом, приготовленным нз расчета 800 г сахарного песка! 
и 600 г воды, перемешивают, проваривают в течение: 
10 мин, после чего добавляют яблочное пюре, засыпаюг j 
сахар (300 г), ра:lмешивают (1 варяrдо готовности, как:! 
джем из земляники (см. с. 20). j 

! 
i 
1 

I(ОМПОТЫ: 

На 1 л КИПЯ<Jеной ВОДЫ берут вяленых продуктов); 
1. 100 г ананаса, 50 - яблок, 50 - рябины и 50 Г· 

шиповника; 

2. 100 r ана на<:а, 50 - слив, 50 - жимолости и 50 Г; 
облепихи; 

3. 100 г ананаса, 50 - грущ 50 - актинидии и 50 г: 
боярышника. 

АРБУЗЫ 

в диком виде произрастают в Южной \i Центральной 
Африке. Широко выращиваю1'СЯ в СССР, особенно на 
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Уlфаине, в Нижнем Поволжье, на Северном Кавказе. 
в Закавказье, Средней Азии И' Центрально-Черноземной 
зоне. 

Плоды вытянутой, сплюснутой, шарообразной, гру
шевидной формы с однотонной и пестрой (от бледно- до 
черно-зеленой) окраской. В них содержатся сахара 
(глюкоза, фруктоза), азотистые вещества, клетчатка, 
жиры, пигменты, витамины А, В 1 , В 2 , С, РР. Витамины 
находятся в основном -в корке, особенно в зелени, рас
положенной ближе к кожуре. В пищу употребляют хо
рошо созревшие плоды в сыром виде, когда в мякоти 

их бывает 2,5-12% сахаров. Время сбора плодов
'август - сентябрь. 

Семена, содержащие 25-30% масла, идут на при
готовление пищевого масла. Из корок делают цукаты, 
из сока -арбузный мед, из мякоти - патоку. Плоды 
режут и сушат. 

К распространенным сортам столовых арбузов отно
сятся: Быковский 22, Десертный .83, Любимец xYTora 
Пятигорска 286, Мелитопольский 142 и 143, Победи
тель 395, Скороспелый харьковский и др. В Японии 
выведен бессемянный арбуз. Он более урожайный и от
личается особенно сладкими плодами. 

ВЯЛЕНЫЕ 

Берут не полностью созревшие, зрелые (НО непере
зревшие) арбузы, моют, обсушивают, разрезают вдоль 
на четыре части, срезают жесткую наружную КОЖУРУ, 

вырезают мякоть с последующей выборкой семян. далее 
вдоль нарезают полоски 50-60Х25Х25 мм, пересы
пают сахарным песком (380 г на 1 КГ), выдерживают в 
течение 22 ч при температуре 220, сливают сок. Остав
шуюся массу заливают ГОРЯЧИ·М сиропом, приготовлен

ным из расчета 300 г сахара и 350 г воды на 1 кг, и 
выдерживают iз течение 5 мин при температуре 800. За
тем сливают сироп, подвяливают массу в духовке в те

чение 20 мин при 85~ и дважды по 25 мин при 65-70':0, 
выдерживают в сите 5-6 ч при 300 и выравнивают 
влажность продукта в течение четырех - шести дней. 

ВлаЖ'I:IОСТЬ вяленого арбуза - 22-23%. 
Сок арбуза купажируют со смородиновым (черной, 

белой, красной), Iфыжовенным, земляничным, малино
вым, вишне.вым и ревеневым соками. 
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ДЖЕМ 

Первый способ - джем из арбузов и айвы. Берут 
600 r такой же массы из арбуза, какую получают при 
вялении его после отделения сока, и 400 г массы нз аи
вы, также полученной при вялении (см. с. 109). Мас
су складывают в одну емкость, заливают 750 г ВОДЫ, 
за!сыпают 1,1 кг сахарного песка, перемешивают, ива· 
рят так же, КaI( джем из земляники (см. с. 20). 

Второй способ - джем из арбузов и яблок. ИСПO.J1ь
зуют такую же ма'ссу (500 г), какую получают при вя
лении арбуза после слива сока, и 500 г яб-лочного пюре 
(см. с. 61-62). Для этой смеси берут 800-900 r еахар
нога песка и 650 г ВОДЫ и варят все, как джем из· зем
ляники (см. с. 20). 

Щ'К,<\ТЫ 

Варят из такой же массы, какую получают при вя
лении после слива сока. В массу заливают горячий си
ро.п, приготовленный из расчета 800 r caxapHoro песка 
и 80(}" г воды на 1 кг, и выдерживают в течение 2-3 ч. 
После этого варят та·{{ же, как варенье из земляники 
(см. 'с. 19). Перед концом варки добавляют цедру или 
сок лимона. Далее приготовление ЦУI{атов см. на с. 11. 

KQ·MHOTbI 

На 1 л кипяченой воды берут ВЯJ)·еных продуктов: 
1. 100 г 'арбуза, 50- слив. 50- ежевики· и. 50 r ма.р

КО1ви; 

2. 100 г арбуза, 50- вишни, 50-жимоло~ти И 50 r 
тьшвы; 

3. 100 r арбуза. 50- алычи, 50- айвы и 50 r ка
бачков. 

ДЫНИ 

в диком виде дыня не произрастает. Культивируют 
повсеместно. В СССР самые большие площади посадок 
дыни и,меются .на юге ЕвропеЙСКQЙ части и в Средней 
Азии. На юге Молдавии, Украины, в Нижнем -- По
волжье, на Кавказе., в Средней Азии дыни сеют и ВЫ4 
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ращивают в открытом грунте, в северных районах - в 
парниках .и на теплых грядах. В ПQдмосковье их, мож
но выращивать на паровых кучах. 

В мякоти flЛОДОВ содержится до 18 % сахаров, ви
тамин С (ДО 4{) МТ%), фолиевая и никотиновая кисло
Tы' жиры, ароматические вещества, в семенах - 25-
30% пищевого ма{:ла. 

К JlУЧШИМ сортам ОТНQСЯТСS'l Грунтовая грибовская. 
Гуляби, Бронзовка К-9, Аркани местная, к.оЙ-бащ Кол
хозница, Комсомолка, Новинка дона, Хандоляк кокча. 

Сбор урожая проводят в а,вгусте - сентябре. Мно
гие позднеспелые сорта после снятия урожая дозревают 

И делаются съедобными через один-два месяца после 
лежки. Температура хранения В помещении должна 
быть не ниже 00. Некоторые сорта при правильном ре
жиме хранения сохраняются до нового урожая. 

ВЯЛЕНЫЕ 

Первый способ. П ригодпы полуспелые плоды всех сор
тов. Их моют, обсушивают, разрезают вдоль на четыре 
части. Срезают жесткую наружную кожуру, выбирают 
сердцевину вместе с семенами. Нарезают вдоль полоски 
60-70 Х 20х25 мм, складывают в емкость, пересыпа
ют сахарным песКО'М (380 г на 1 I{r) , выдерживают в 
течение 24 ч при температуре 220, сливают сок. Готовят 
сироп иа расчета 350 г сахара и 300 г воды на 1 кг. В 
горячий сироп выкладывают массу, выдерживают в те
чение 6 мин при температуре 800, сливают сироп. даль
нейший процесс аналогичен вялению арбузов (см. 
с. 113). 

Второй способ. Подготовка плодов и весь техноло
гический процесс такие же, как при первом способе вя
ления, но плоды берут зрелые, с ПЛО11НОЙ и твердой мя
котью, для.отделения сока используют 330 г сахарного 
пеока 'На 1 кг и выдерживают IВ течение 72 ч при темпе
ратуре 3-50_ 

Сок дыни купажируют с яблочным, сливовым, обле
пиховым, барбарисовым, 'айвовым, ли'монным и физали
СОВЫМСО.кам'и. 

ВАРЕНЬЕ 

Берут полуспелые с плотной МЯКО'l'ЬЮДЫIIИ. моют, 
обсушивают, разрезают на две ч.асти, срезают кожуру, 
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удаляют сердцевину вместе с семенами, режут на куби
ки сечением 18-20 мм или на кусочки, одинаковые по 
форме и размерам либо близкие к ним. Засыпают са
харный песок (380 г на 1 кг), выдерживают в течение 
24 ч при температуре 220, сливают сок. Затем массу за
ливают горячим сиропом, приготовленным нз расчета 

800 г сахарного песка 'и 750 г воды на 1 кг, выдержи
вают в течение 2-3 ч, после чего варят так же, как 
варенье из земляники (см. с. 19). 

ЦУКАТЫ 

Приготавливают из такой же массы, какую ПOJlуча
ют при вялении дыни после слива сока. Массу заливают 
горячим сиропом, который готовят из расчета по 800 г 
сахарного песка и воды на 1 кг, и варят, как варенье 
из земляники (см. с. 19). Далее приготовление цукатов 
см. на с. 11. 

КОМПОТЫ 

На 1 л кипяченой воды берут вяленых продуктов 
(полоски в'яленой дыни разрсзают на две-три части): 

1. 100 г дыни, 50 - терносливы, 50 - смородины и 
50 г физалиса; 

2. 100 г дыни, 50 - мирабели, 50 - малины и 50 г 
ревеня; 

3. 100 г дыни, 50 - вишни, 50 - крыжовника и 50 г 
кабачков. 

ФРУКТОВblЕ ЗАГОТОВКИ 

Можно приготовить практически из всех фруктов. 
Подготовка сырья, количество сахара, выдержка и тем
пературные режимы для отделения сока такие же, как 

в случае ПРИГОТ08ления вяленых продуктов (описаны 
по каждому виду фруктов). Далее после слива сока 
в таз с широким дном наливают горячий сироп, при
готовленный из расчета 150--200 г сахара и 400 г во
ды на 1 кг, выкладывают массу, размешивают, про
гревают при закрытой крышке, как указано в табли
це 1, изредка помешивая во избежание пригорания. 
Заготовки в горячем виде раскладывают в стсрильные 
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ФРУКТЫ 

Таблица I 
Режимы для фруктовых заго'l,'ОВОК 

Режим 

темпееётура.! вре~я. 

MlfH 

70-80 3-5 .малина, ежевика, облепиха, нрга 
Клюква, брусника, черника, калина, смо-

4-6 родина, голубика 70-80 
Земляника, рябина, крыжовник, лимоны, 

5-7 апельсины. мандарины. вииоград 80-85 
Яблоки, слива, персики, абрикосы без кос-
точек 85-90 6-7 
Груши, аliва 85-90 7-8 

банки, которые укупоривают металлическими крышка-
ми и ставят вверх ДНОМ. _ 

Фруктовые заготовки применяют ДЛЯ приготовления 
начинок к мучным изделиям (пирожки, слоеные пиро
ги, рулеты, булочки) и крупяным (пудинги, запеканки 
и т. д.). Используют их и на десерт к овощным блю
дам. 
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ПЕРЕРАБОТКА ОВОЩЕЙ 

С ОТДЕЛЕНИЕМ СОКА 

РЕВЕНЬ 

Ревень - раннее многолетнее овощное растение с ро
зеткой крупных листьев на дл'инпых талегых че1"€шках. 
Различают ревень овощной и лекарственный. Ниже даны 
краткие сведения о ревене овощном. 

Корневища ревеня выдерживают морозы до 300. Для 
северных районов это весьма перспективная куль-
тура. . 

Разводят в открытом грунте и ЗИМОй в теплицах се
менами или делением куста. При выращивании в откры
том грунте черешки начинают убирать с 15-20 мая. 
В дальнейшем сбор их проводят по мере отрастания. 
В случае посадки в теплицах первый урожай снимают 
через 25-30 дней, а затем также по мере отрастания 
черешков. 

В черешках содержится до 2,5% сахаров, около 
3,5% кислот (яблочная, лимонная, щавелевая, янтар
ная и др.), соли калия, кальция, фосфора, магния, ви
тамины С, Р. 

Черешки овощного ревеня употребляют в свежем 
виде и используют для приготовления варенья, джема, 

мармелада, начинки для пирогов. 

Сорта: скороспелые - Виктория, Московский 42, 
Тукумский, Крупночерешковый; среднеспелые -
Огрский 13, Красный деликатес 49 и Красный позд. 
ний 34. 
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8ЯЛЕНЫR 

Первый способ. Чер~шки 'Свежего ревеня промы· 
Бают, обсушивают, снимают с них кожицу, нарезают 
кусочками ДJ1ИНОЙ 5-6 см, складывают в стеклянную 
или в эмалированную поеуду iI послойно пересьшают 
чистым сахарным пе-ско.м (500 г на 1 кг сырья). ЕМ4 
кость С черешками прнкръmают крышкон и выдержи· 
вают в течеНliе 28 '1 при температуре 18° для отделения 
сока. Заfi~М образовавшийся сок сливают в простери· 
лизованные банки, которые закрывают и помещают в хо· 
лодильник, если сок будет использован в течение двух· 
трех месяцев. Если же сок заготавливают на более дли· 
тельный срок, его нагревают до температуры 80-85°, 
а затем сливают в чистые щюстерилизсванные банки 
и пастеризуют. Далее roтовят ,czхарный сироп из рас· 
чета по 350 r сахара ,н БОДЫ :на 1 кг массы. В горячий 
сироп переКЛ8д.ываюr массу. ш~ремешивают деревянноli 
лопаТОЧКQЙ И выдерживают до 8-10 мин в закрытой 
емкости при температуре 90°, изредка помешивая. По· 
том массе дают остыть до 60° и вторично образовав· 
шийся сок (слроп) сливают через сито или через дур. 
шлаг в чистые простерил'Изованныебанки. Отделенныii 
от сиропа продукт охлаждают. Готовность его опреде. 
ляют по консистенции мякоти, которая должна быть 
не разварена, а хорошо протрета. Затем кусочки реве· 
ня ворохом в два слоя складывают на противень (си
ропа на противне не должно быть), ставят в духовку 
и выдерживают в течение 30 мин при температуре 85-
90°. После полного ос'тывания продукта его ворошат 
деревянной лопаточкой 11 повторяют тепловую обработку 
еще 2 раза при температуре в духовке 60-70° с вы· 
держкой по 35 мии. Остывший продуктскладыва.ют в 
сито, изготовленное из нержавеющей стали, слоем 3-
5 см и ставят на решетки, помещенные над нагрева· 
тельными ириборами или над отопительными батаре. 
ями, на 4-5 Ч, прикрыв сверху марлей, при этом про· 
дукт изредка ворошат. Температура над решеткой дол
жна быть около 30°. Затем ПОДВЯJIенные кусочки ССЫ4 
пают в бумажные пакеты, не утрамбовывая. выдержи· 
вают в течение четырех-шести дней для выравнивания 
влажности, после чего бумажные пакеты с ГOTOBЫ~ 
вяленым :продуктом складывают в полиэтил~новы~ ме

шочки. KOi0pble затем завязывают. либо содержимое 
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их ссыпают в стеклянные банки. Последние плотно уку-
поривают. . 

Влажность вяленого продукта - около 23 %. Хранят 
его в темном месте при температуре 12-180 и отно
сительной влажности воздуха в помещении не выше 
70%. 

Второй способ. Подготовку черешков и вяление про
водят по первому способу, но кусочки ревеня, пересыпан
ные сахарным песком, для отделения сока выдерживают 

при температуре 3-50 в течение около 72 ч. 
Сок ревеня купажируют с вишневым, яблочным, ви

ноградным, ирговым и кизиловым соками. 

ВАРЕНЬЕ 

Черешки свежего ревеня промывают, обсушивают, 
снимают с них кожицу, нарезают кусочками длиной 
2-3 см, складывают в кастрюлю, послойно пересыпа
ют просеянным чистым сахарным песком (500 г на 1 кг), 
выдерживают в течение 28 ч при температуре 180, сок 
сливают и консервируют. Затем готовят сироп из рас
чета 800 г сахара и 850 г воды на 1 кг. В горячий сироп 
опускают кусочки ревеня и вяленые черешки сельдерея 

(25 г на 1 кг), нарезанные длиной 2 см, которые при
дают варенью своеобразный аромат и вкус, и выдержи
вают в течение 1,5-2 ч. Далее при закрытой емкости 
варят 25-30 мин, периодически удаляя пену, после че
го в варенье засыпают сахар (250 г на 1 кг) и варят 
еще 10 мин до ГОТОВНОСПI. 

ДЖЕМ 

ИЗ РЕВЕНЯ С ЗЕМЛЯНИКОЙ 

Берут 700 г подготовленных Дf)лек ревеня длиной 
2 см и 300 г земляники средней величины, пересыпаю'f 
сахарным песком (500 г на 1 кг смеси). Отделен.ие со
ка и- дальнейшее приготовление джема проводят так 
же, как в случае приготовления джема из земляники 

(см. с. 20), но сахара в джеме должно быть 1 кг на 1 кг 
массы. 

ПЮРЕ 

Подготовка черешков, засыпка их сахаром и отделе
ние сока такие же, как в случае ПРИГОТОDления ва-
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ренья. В оставшуюся после слива сока массу заливают 
горячую воду (400 г на 1 кг) и выдерживают в течен'ие 
18 мин при температуре 85-900. После этого горячую 
массу протирают через сито или через дуршлаг. В пюре 
добавляют сахар по вкусу, размешивают все, прогре
вают до полного растворения сахара, раскладывают в 

прогретые банки. При температуре 85-900 банки про
гревают: полулитровые - в течение 12-15 мин, литро
вые ---.:. 20-25, трехлитровые - 40-45 мин и укупори
вают. 

Пюре из ревеня лучше готовить в смеси с плодами, 
содержащими недостаточное количество кислоты: зем

ляникой, черешней, сливой и яблоками сладких сортов. 

МАРМЕЛАД 

Исходным материалом для приготовления мармела
да служит пюре ревеня. Мармелад из ранее приготов
ленного пюре готовят в любое время года. Пюре выкла
дывают в таз с широким дном, заСЫпают сахарным пес

ком (550-650 г на 1 кг пюре) и уваривают при закры
той емкости. При этом его часто помешивают во избе
жание пригорания. Мармелад бывает готов, если масса 
хорошо отстает от дна таза. Затем ее выкладывают на 
блюдо или на противень, куда подстелена пергамент
ная бумага. Застывшую массу разрезают на кусочки раз
личной формы и посыпают сушеным размельченным 
сельдереем, приготовленным из зеленых листьев, и рас

кладывают в стеклянные. банки, которые плотно закры
вают крышками. При длительном хранении мармела
да банки можно закатывать металлическими крыш
ками. 

КОМПОТЬ! 

На 1 л кипяченой воды берут вяленых продуктов: 
1. 100 г ревеня, 50 - сельдерея, 50 - вишни н 50 r 

земляники; 

2. 100 г ревеня, 50 - физалиса, 50 - м алины и 50 г 
черники; 

З . .100 г ревеня, 50 - тыквы, 50 - ирги и 50 г обле
пихи. 
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ФИЗАЛИС 

в ДИКCJ.'Мвиде 'встречается в Мексике и Гватемале. 
В СССР ·с;rа:зти выращивать с конда20-х ГОДОВ теку
щего столетия. Это ОДllо.л:етнее овощное растение. Опти
мальная температура для вег.етации - 18-250. ХОР('Jшо 
растет на всек почвах, кром.е .засоленных, ,кислых и из

быточно влаЖ1lЫХ. Выдерживает осе.нние заморозки до 
минус 20, К освещению малотребователен. Выращи
вают посевом семян в грунт или рассадой. Урожай со
бщ~,ают через 80-100 дней после появления всходов. 

Плоды физалиса по внешнему виду напоминают 
НЮIЩр • .выищу употребляют недозревшие плоды, со
держащие до 6% сахара,2,5- белков, 0,8% ЛИМОнной 
кислоты (КО времени полного созревания -'до 1,4%), 
пектиновые и дубильные вещества, витамин С. Плоды 
используют для приготовления со.Усов, варенья, мари

надов, солений и кондитерских изделий. 
В СССР 'выведены такие сорта физалиса, как Мос

ковский ранl'Il'IЙ, К:ОRД'итерский, Грунтовый грибовский. 
п.ригодные для культуры в северных районах, где они 
могут ззменятъболее требовательные к теплу поми
доры. 

ВЯЛЕНЫЙ, , 
.1 

Первый способ. Со свежих плодов физалиса снимаютj 
чехлики, промываютв теплой кипяченой воде для уда-1 

ления с поверхности клейкого вещества,просушивают.! 
Мелкие '(диаметром до 3,5 см) накалывают, круп-: 
ные плоды (диаметром более 3,5 см) режут попо-: 
лам, помещают в емкость, пересыпают послойно сахар
ным песком (450 г на 1 кг плодов), емкость закры
вают, выдерживают плоды в течение 24 ч при темпе
ратуре 200 для отделения сока, сок сливают и консер
вируют. В оставшуюся массу заливают горячий сироп; 
приготовленный из расчета 360 г сахара и 350 г воды 
на 1 кг, :еыдерживают в течение 7 мин при темпер.ату
ре 900, сок сливают, а массу подвяливают в духовке 
27 мин при 800 и дважды по 30 мин при 70-750. В сите 
держат 3-4 ч при 300. Для выравнивания влажности 
продукта требуется четыре-пять дней. Влажность вяле
НОГ@ физалиса - около 22 % . 

Второй способ. Подготовку плодов и вяление П.ра
водят по первому способу, но плоды, пересыпанные са-
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харн'ыи песком, выдерживают для отделения сока в 
течение 68 ч при температуре 3-50. 

Сок физалиса купажируют с яблочным, крыжовен
ным, смородиновым (черной, белой, красной) и морков
ным соками. 

ВАРЕНЬЕ 

Пе')}выii способ. Испо,rтьзуют плоды всех сортов фи
залиса. Их по возможности подбирают одного размера, 
но не более 3 см в диаметре, очищают от чеХЛИК0В, 
промывают в теплой воде, накалывают. Количество са
хара, отделение сока и его консервирование такие же, 

как при вялении физалиса по первому способу. ДЗJIее 
готовят сироп из расчета 700 г сахарного песка и 500 r 
воды на 1 кг массы. В закипевший сироп опускают 
массу, выдерживают в течение 1,5-2', ч и варят 20'-
25 мин, изредка помешивал. Затем добавляют 250 r 
сахара на 1 кг и 'Варят 8-10 мин. Упаковку и хране
ние см. на с. 10, «Варенье». 

Второй способ - варенье ИЗ фазалиса с шиповни· 
KOl\I. Берут 800 г плодов физалиса и 200 г плодов ши
ПОВНИRа. Подготовка плодов физалиса такая же, как 
для варки варенья первым способом. Плоды шиповни
ка разрезают, очищают от семян Jl волосков, промы

вают в холодноЙ' воде, бланшируm в течение 1-2 мин, 
складывают n одну тару с физалисом, пересыпают са
харным песком (450' г на 1 кг смес'к) и выдерживают 
в течение 24 ч при температуре 200. После' слива со,ка 
массу заливают горячим с~ропО'м, приготовленным из 

расчета 750- г caxaplforo песюt и 550 г воды (на 1 кг), 
оставшейся после блаишировки плодов. Дальнейший 
процесс такой же, как при варке варенья по первому 
способу. 

Третий способ - варенье из физалиса с сельдереем. 
Берут 850 г физалиса и 150 г сельдерея. ПОДГОТ0't3ка 
плодов физалиса такая же, как при варке варенья пер
вым способом. Корнеплоды сельдерея прамывают, очи
щают, нарезают кусочками длиной 2' 11 толщиной 1-
2 cr\j, снова промывают. Складывают все в тару, пере
сыпают сахарным песком (450 г на 1 кг смеси) и вы
держивают в течение 68 ч при 3_50. После слива сока 
процесс варки аналогичен варке варенья нз физалиса 
первым способом. 
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ДЖЕМ 

Для приготовления джема лучше всего брать круп
ные плоды физалиса, которые разрезают на две-четыре 
части. Подготовка плодов и консервирование сока та
кие же, как при вялении физалиса по первому способу. 
Далее в оставшуюся массу заливают воду (450 г на 
1 кг) и варят до размягчения плодов. Затем добавляют 
800 г сахара на 1 кг массы и варят до готовности. По
сле этого раскладывают в банки, которые затем YI'y
поривают. 

ПЮРЕ 

Берут также крупные плоды физалиса. Их подготов
ка и консервирование сока такие же, как при вялении 

физалиса по первому способу. Массу заливают горя
чей водой (320 г на 1 кг), выдерживают в течение 13 мин 
при температуре 900, а затем протирают через сито. 
Дальнейший процесс аналогичен приготовлению пюре 
ИЗ ревеня (см. с. 121). 

ПОВИДЛО 

Первый способ. Используют готовое пюре физалиса. 
В него засыпают сахарный песок (800 г на 1 кг пЮ.ре), 
размешивают и варят на среднем огне, часто помеши

вая. Повидло бывает готово, если после проведения по 
дну таза деревянной лопаточкой остается чистая поло
са. ПОС!lе того как масса остынет, ее выкладывают в 
банки или в смоченное водой блюдо. Вкусное повидло 
получают в СJiучае уваривания пюре физаJiиса с пюре 
из других плодов. 

ВтОрой способ - повидло из физалиса и ревеня. Бе
рут пюре из физалиса (600 г), пюре из\ ревеня (400 г) 
и сахарньrй песок (900 г). Далее варят по первому спо-
собу. . 

Третий способ - повидло из физалиса и черной смо
родины. Используют пюре' из физалиса (700 г), пюре 
из черной смородины (300 г) и сахарный песок (900 г) . 
Варят по первому способу. 

Четвертый способ - повидло из физалиса и яБJJOК. 
Берут пюре из физалиса (700 г), пюре из яблок (300 г) 
и сахарный песок (800 г), затем варят также по пер
вому способу. 
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КОМПОТЫ 

На 1 л кипяченой воды берут вяленых продуктов: 
1. 100 г физалиса, 50- сельдерея, 50 - малины и 

50 г рябины; 
2. 100 г физалиса, 50 - ирги, 50 - яблок и 50 r 

ежевики; 

3. 100 г физалиса, 50 - сливы. 50 - груш и 50 r 
жимолости. 

СВЕКЛА 

Предком столовой, сахарной, кормовой свеклы и 
свеклы мангольд (листовой) является дикий мангольд, 
произраставший на Европейском побережье Атланти
ческого океана и по берегам Северного моря. 

Столовая свекла- одна из наиболее распространен
ных овощных культур. Выращивают повсеместно. 

В корнеплодах столовой свеклы содержится до 14%' 
сахара, белки, жиры, клетчатка, органические кислоты 
(яблочная, лимонная), витамины С, BJ, В2, Р, РР, ми
неральные соли. ПО содержанию фосфора и калия 
свекла занимает одно из первых мест среди овощных 

КУ льтур. В листьях ее витаминов больше, чем в кор
неплодах. В них много витамина С и фолиевой кисло
ты, необходимой для нормального кроветворения. 

Свеклу используют не только для пищевых целей, 
но и в народной медицине. Сок ее обладает приятным 
вкусом и высокой пищевой и лечебной ценностью. 

Наиболее распространены следующие районирован
ные сорта столовой ~веклы; I'рибовская плоска~ А-473, 
Полярная ttлоская, Бордо 237, Несравненная, Пушкин
ская плоская, Донская плоская 367, Египетская пло
ская, Ленинградская округлая, для подзимнего посе
ва - Подзимняя А-474. 

Свеклу мангольд используют тоже как пищевой 
продукт. В ней содержатся витамины С, BJ, В2, РР, 
каротин, сахара, белковы~ вещества, иенные минераль
ные соли (К,альция, фосфора, железа) .. На приусадеб
ных участках культивируют такие ее сорта, как Крас
ночерешковый, Темноезеленый. Лукулл, Серебристый 
курчавый, Лионский. 
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ВЯЛЕНАЯ 

Свежую СВf'КЛУ отмывают 01' земли, черешки сре
заю". 

Первый способ - вяление корнеплодов. Корнеплоды 
GЧИЩaIОТ, промывают в .кипячеНQЙ воде, оGkушивают; 
нарезают полосками 4-5Х2Х2,5 см, складывают в 
тару, пересыпают сахарным песком (200 г на 1 кг) и 
выдерживают в течение 16 ч при температуре 15°. После 
слива сока еще раз пересыпают сахарным песком 

(200 г на 1 кг) и выдерживают при тех же режимах. 
СОК сливают и объединяют с первым. далее массу за
ливают горячим сиропом, приготовленным из расчета 

300 г сахарН'ого песка и 350 г ·воды на 1 кг, перемеши
вают и выдерживают 15 мин в закрытой емкости при 
темпер,элуре 90°. После слива сиропа дальнеЙши.i;i про
цесс аналогичен вялению ревеня, но ,выдерживают про

дукт в духовке для подвяливан.ия дважды по 4.0 мин 
при темпер.атуре 70-7.5"', в сите - 3-4 ч при 300. 
Влажность 13яленой свеклы - 21-22%. 

8торойс:пособ - вяление корнеплодов. Процесс вя
ления 'корнеплодов такой же, как и при вялении их по 
первому способу, но 'Выдерживают продукт для отделе
ния сока при температуре 3-5° в течение 64 ч и саха
ра берут 4'00 г на 1 кг. 

Третиii способ-вяление черешков свеклы столовой. 
Свежие черешки без листьев промывают, просушивают, 
нарезают ДЛЮЮЙ '5-6 см, складывают в емкость, пере
сыи'8.'ют сахарным пеСК0-М (2()0 г на 1 кг) и выдержи
вают в течение 18 ч при температуре 18". СОК сливают, 
черешки во 'ВТОРОЙ раз пересыпают сахарным песком 
(200 {" :иа :1 'кг)" выдерживают при тех же режимах. 
ГlG>сле :Сl1Jиsа сока черешки перекладываw1Г в горячий 
С'И~.QЩ, П:РИ:ГGl'овленный из расчета по 300 г сахара и 
вода.I :на 1 кг, lВыдеРЖИВ-aIОТ в течение 15 мин при тем
пераlГуре '8.5°, изредка помешивая. ПослеСil1ива сиропа 
черешки подвяливают в духовке дважды по .2~ мин 
при температуре 75-80°, в сите - 3-5 ч при 300, 
Для выравнивания влажности продукта требуется че
тыре-пять дней. Влажность вяленых черешков свек
лы - 22-23 % . 

Четвертый ,способ - вяление черешков свеклы маи· 
г,оп.ьд. Перед ПОДГОТQВКОЙ череШК0ВК 'Dял.ению и;х отде
ляют от листьев, грубые черешки удаляют" тщатеJI;ЬН@ 
промывают ,(поскольку они очень ребристые) • Если 
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ширИFlа черешков равна 8-10 см, их разрезают вдоль Ifа 
две~три части. Дальнейшая технология вяления такая 
же, как черешков столовой свеклы. 

Сок свеклы купажируют с яблочным, лимонным и 
ревеневым соками. 

ПЮРЕ 

Используют такую же массу, какую получают при 
вялении корнеплодов свеклы после отделения сока. 

Массу заливают водой (500 г на 1 кг), перемешивают, 
варят до размягчения, после чего протирают через Cli

то, добавляют сахар по БКУСУ либо готовят пюре без 
сахара. 

МАРМЕЛАД 

ИЗ СВЕКЛЫ И ЯБЛОК 

Берут по 500 г свекольного и яблочного пюре. Сме
шивают их, добавляют 500 г сахарного песка и увари
в.аю'l! так же, как в случае ПРИFотовления мармелада 

из абрикосов (см. с. 42). 

ПЛОДОВАЯ ПРИПРАВА 

в свекольное пюре засыпают сахарный песок (300' г 
на 1 кг) и уваривают на среднем огне до 4/5 первона
чалъного объема. Перед концом варки по вкусу добав
ляют раздробленные семена кориандра или растертые· 
сухие листья укропа. Готовую приправу в горячем виде 
р.асф aCOBЬJBa ют в прогретые банки, которые закаты
вают~ 

ЖЕ.ЛЕ 

в соке свеклы содержится большое количество пек
тино:вых веществ, поэтому при получении вяленой свек
лы I'Ю время ее тепловой обработк!} в сахарном сиропе 
.последний используют 2-3 раза вместо одного с добаs
лением каждый раз по 100-150 r сахарного песка. 
В . результате из него получают желе хорошего каче· 

ства, 

больше книг в кулинарной библиотеке
http://laretz-kulinarniy.narod.ru/



СОУСЫ 

Берут свежеприготовленное пюре из свеклы, добав
ляют в него 200 г сахара на 1 кг пюре, подогревают 
в течение 5 мин, размешивают до полного растворения 
сахара. Далее см. с. 8, «Соусы». 

КОМПОТЫ 

На 1 л кипяченой воды берут вяленых продуктов: 
1. 100 г свеклы, 50 - земляники, 50 - черной см()ро

дины и 50 г слив; 
2. 100 г свеклы, 50 - ежевики,. 50 - красной сморо- : 

дины и 50 г вишни; 
3. 100 г свеклы, 50 - черешни, 50 - белой смороди- i 

НЫ И 50 г мирабели. 

J 

МОРКОВЬ! 
i .; 

В диком виде встречается в Европе, Азии, Северной.! 
Африке. Вначале морковь выращивали как лекарст-;! 
венную культуру, считая ее сильным лечебным средст-.! 
вом. С XV столетия стали возделывать как овощное~ 
растение. В СССР КУЛЬТИВI~РУЮТ повсеместно. ; 

В корнеплодах столовой моркови содержатся саха- r 
ра, витамины В 1 , 82, 86, Е, С, К, Р, РР, каротинf, 
(провитамин А), жиры, минеральные соли (кальция,;] 
фосфора, железа), микроэлементы. Чем интенсивнее ОК-;; 
рашены корнеплоды, тем больше в них каротина: в COP-"j 

тах оранжевой моркови в среднем 8,5 мг% каротина,!1 
желтой - 1,5 мг%, в белой моркови его почти нет. ,! 

Морковь широко используют в современной народ-! 
ной медицине всех стран. Морковный сок применяют 
в лечебном и детском питании. Корнеплоды употреб
ляют в свежем, вареном и консервированном виде. 

Лучшие районированные сорта столовой моркови: 
Нантская 4, Шантенэ 2461, Лосиноостровская 13, Вита
'минная 6, Несравненная, Московская зимняя А-0515, 
Парниковая, Парижская каратель, НИИОХ 336. 

ВЯЛЕНАЯ 

Первый способ. для вяления используют корнепло
ды всех сортов столовой моркови. Свежие корнеплоды 
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отмывают от земли, срезают ботву, очищают, пр,омы
вают в кипяченой воде, дают обсохнуть. Нарезают I{PY
жочками толщиной 2-2,5 см или столбиками 2Х2,5х 
5 см. Дважды засыпают сахарным песком (по 160 r на· 
1 кг), выдерживают также дважды по 15 ч при темпе
ратуре 18° с последующим отделением и консервирова
нием сока. Готовят сироп из расчета 280 г сахарного 
песка и 350 г воды на 1 кг. Закрыв емкость, выдержи
вают в течение 10 мин при температуре 900. После сли
ва сиропа процесс вяления про водят так же, как вяле

ние ревеня (см. с. 119-120), но в духовке выдерживают 
25 мин при температуре 85-900 н дважды по 35 мин 
при 65-700, в сите - в течение 3-4 ч при 300. Влаж
ность вяленой моркови - 21-22%. 

Сок моркови r<упажируют с яблочным', виноград
ным, клюквенным и брусничным соками. 

ВтороА способ - вяление моркови с черешками 
свеклы. Берут подготовленные для вяления кусочки 
моркови (700 г) и нарезанные черешки свеклы (300 г) I 
складывают в тару, пересыпают сахарным песком 

(350 г) и выдерживают при температуре 3-50 в течение 
70 ч. СОК слнвают, массу заливают сиропом, приготов
ленным из расчета 300 г сахарного песка и 350 г во
ды, ... выдерживают в течение 12-15 мин. Дадьнейшиц 
процесс такой же, как при первом способе вяления. 

ДЖЕМ 

И3 МОРКОВИ 
С ФИЗАЛИСОМ 

Используют такую же массу (700 г), какую полу
чают при вялении моркови первым способом (после 
отделения сока). Зал",вают ее водой (650 г), размеши
вают, проваривают в течение 20 мин, затем добавляют 
пюре из физалиса (300 г), сахар (850 г) и варят до 
готовности, как джем из земляники. 

ПЮРЕ 
И3 МОРКОВИ 

И ЧЕРЕШКОВ СВЕКЛЫ 

Берут такую же массу, какую ПОJlучают при вяле
нии моркови вторым способом (после отделения сока). 
В нее заливают воду (450 г На 1 кг), перемешивают 
и Bap~T до размягчения. Затем массу протирают qерез 
сито и далее готовят, как пюре из ·ревеня(см. с.121). 
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ПОВИДЛО 
МОРКОВНО-СВЕКОЛЬНОЕ 

С РЯБИНОЯ 

Берут 600 г пюре из моркови с черешками свеклы 
(приготовление см. на с. 129) и 400 г рябинового пю
ре (см. с. 78), складывают в таз, засыпают сахар· 
ным песком (700 г), размешивают. Вначале варят на 
среднем, потом на слабом огне, часто помешивая, пока 
пюре не станет густым. Затем снимают с огня, дают 
остыть, после чего перекладывают в банки. Банки по
крывают пергаментной бумагой и завязывают. Для дли
тельного хранения пюре горячим расфасовывают в бан
ки с последующей их укупоркой. 

СМОКВА 

Используют морковно-свекольное пюре. На 1 кг его 
берут 400 г сахара и варят, помешивая до загустения, 
пока масса не будет отделяться от таза. Дальнейшее 
приготовление такое же; как смоквы ИЗ земляники 

(см. с. 21). 

ПЛОДОВАЯ ПРИ ПРАВА 

Варят из готового морковного пюре. На 1 кг пюре 
берут 250 г сахарного песка и уваривают, ках< в случае 
Пl'иtотов.левия ПЛОДОВОЙ приправы из свеклы (см. с. 127). 

КОМПОТЫ 

На 1 л кипяченой воды берут вяленых продуктов: 
1. 100 г моркови, 50 - малины, 50 - мандаринов и 

50 г груш; . 
2. 100 г моркови, 50-инжира, 50- ананаса и 50 r 

яблок; 
3. 100 г моркови, 50 - кизила, 50 - лимона и 50 r 

айвы. 

ТЫКВА 

В России тыкву культивируют С XVI века. В настоя
щее время ее выращивают от Заполярья до самых юж. 
ных районоВ' страны. . 
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В мякоти плодов тыквы содержатся различные саха
ра (от 2 до 19%), крахмал, белки, соли калия, фО'сфо
ра, магния, железа, каротин (провитамин А), витами
ны С, B t , В2 , Е, пектиновые вещества. Пектиновых ве
ществ в плодах тыквы больше, чем в' яблоках и свекле. 
Семена ее богаты маслом (до 55%) и содержат вита
мины B t , С, каротин, сахара, белки, салициловую кис
лоту и другие' вещества. 

Плоды употребляют в пищу в печеном, жареном, ва
реном и в консервированном виде. При меняют в меди
цине. 

Районированные сорта тыквы: Алтайская 47, Укра
инская многоплодная, Мозолеевская 10, Мозолеевская 
15, Миндальная 35, Столовая зимняя А-5, Гигантская 
(родом из Южной Америки), а также Серая волжская, 
Испанская, Грибовская зимняя. В южных раионах 
страны выращивают сорта Мускатная, Пере хватка, Па
таминная. 

ВЯЛЕНДЯ 

Первый способ. ПРИГОдlIЫ плоды всех сортов. Тыкву 
моют, обсушивают, разрезают вдощ, на четыре части. 
Срезают наружную жесткую кожуру и вырезают серд
цевину вместе с семенами. Нарезают вдоль полосками 
45-55 Х 25х2.5 мм, пересьшают сахарным песком два
жды (по 150 г на 1 кг), выдерживают также дважды по 
15 ч при температуре 18-200 с последующим отделе
нием и консервированием сока. Готовят сироп из рас
чета 250 г сахарного песка и 320 г воды на 1 кг и заШI
вают его в массу, которую выдерживают в течение 8 Ml1ti 

при температуре 850. Затем сироп сливают, массу под
вяливают в духовке в течение 30 мин при температуре 
850 и дважды по 35 мин при 65-700, 'в сите держат 
5-6 ч при 300. 

Для выравнивания влажнОСти продукта требуется 
четыре - шесть дней. В целом процесс вяления аналоги
чен вялению ревеня (см. с. 119-120). Влажность вяле
ной тыквы - 22-23 %. 

Второй способ. Подготовку плодов и весь процесс 
вяления осуществляют так же, как и вяление тыквь! по 

первому способу, но для отделения сока сахара берут 
280 г на 1 кг и выдерживают массу в течение 70 ч при 
температуре 3-50, 
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ЖЕЛЕ 

Используя 2-3 раза (вместо одного) сахарный си
роп при тепловой обработке плодов тыквы в процессе 
вяления их с добавлением сахара (по 100 г каждый 
раз), получают желе. В горячем виде его разливают 
в банки, которые укупоривают. 

ДЖЕМ 
ИЗ ТЫКВЫ 

И РЯБИН~I 

Готовят из такой же массы, какую получают при 
вялении плодов тыквы после отделения сока, с добав
лением пюре из рябины. Для этого берут 700 г массы 
из тыквы, 300-пюре из рябины (см. с. 78), 900-са
харного песка и 650 г воды. Варят так же, как джем из 
земляники (см. с. 20). 

ПЮРЕ 

Приготавливают из такой же массы, какую полу
чают при вялении плодов тыквы после отделения сока. 

Массу заливают водой (500 г на 1 кг), варят до раз
мягчения, после чего протирают через сито или через 

дуршлаг. Сахар кладут по вкусу (см. с. 120-121, «Пю
ре» из ревеня). 

ПОВИДЛО 

ИЗ ТЫКВЫ И СЛИВ 

Берут 500 г пюре из тыквы, 450 ~ пюре из слив и 
800 г сахара, размешивают и варят до готовности, как 
повидло из слив (см. с. 48). 

СМОКВА 

Используют готовое пюре из тыквы. На 1 кг его 
берут 350 г сахарного песка, 50 г апельсиновой цедры 
и уварива~т так же, как смокву из земляники 

(см. с. 21). 

СОУСЫ 

Берут 1 кг пюре из тыквы, добавляют в него 150 r 
сахарного песка и 50 г лимонной цедры, Затем прогре-
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вают около 5 мин, помешивая до полного раствореЩIЯ 
сахара, после чего расфасовывают в горячем виде в rtoA
готовленные банки. 

КОМПОТЫ 

На 1 л кипяченой воды берут вяленых продукто'В: 
1. 100 г тыквы, 50 - физалиса, 50 - слив и 50 г 

ирги; 

2. 100 г тыквы, 50 - ревеня, 50 - вишни и 50 г обле
пихи; 

3. 100 г тыквы, 50 - моркови, 50 - мирабели и 50 г 
жимолости. 

КАБАЧКИ 

Кабачки культивируют ВО многих странах мира: 
В СССР выращивают повсеместно в открытом грунте 
(и:роме северных районов). 

Эта культура более скороспелая и сравнительно 
холодостойкая в сравнении с тыквой. В пищу употреб
ляют не только созревшие плоды, но и молодые 8-
12-дневные завязи (8-10 см диаметром и 15-25 см 
длиной). К этому времени в них содержится наиболь
шее' количество питательных веществ: 2-2,8% сахара, 
0,55% азотистых, 4-8% сухих веществ, 15-40 мг% 
витамина С. 

Сбор урожая проводят регулярно через три-четыре 
дня, поскольку несвоевременный сбор плодов задержи
вает и снижает налив оставшихся завязей. 

Молодые плоды имеют нежную кожицу, поэтому их 
нельзя хранить длительное время. Недолгое их хране
ние возможно в сухих помещениях с хорошей вентиля
цией при температуре 5-10°. Созревшие кабачки хра
нят при температуре 7-10° и влажности воздуха 70% . 

. Районированные сорта: Грибовские 37, Гибрид нем
чиновскии, Греческий 11 О, Длинноплодный, Одес
ский 52, Сотэ 38 И др. 

ВЯЛЕНЫЕ 

Первый способ. Пригодны плоды всех сортов. Моло
дые кабачки моют, обрезают с двух KOHllOB, зерен не 
удаляют, режут кружочками толщиной 20 мм либо 

133 больше книг в кулинарной библиотеке
http://laretz-kulinarniy.narod.ru/



секторами толщиной 25 мм. 3релыIe плоды также 
моют, режут вдоль на две части, очищают от кожуры, 

удаляют зерва, разрезают на кусочки 40-50Х25Х 
25 мм. Сахарный песок берут дважды - по 160 г на 
1 I{f. Выдерживают плоды также дважды по 15 ч при 
температуре 18-200 и дважды сливают сок. Готовят 
сироп из расчета 200 г сахара и 300 г воды на 1 кг. 
Б сиропе выдерживают в те~(tние 6-7 мин пр"" темпе
ратуре 850" После слива сиропа массу подвяливают в 
духовке в течение 25 мин при 850 и дважды по зо мин 
при 65-700. В сите держат 4-6 ч при 300. Для вырав
нивания влажност.И требуется' четыре-пять дней. В це
лом процесс аналогичен вялению ревеня (см. е. 11!)-
120). Влажность вяленых кабачков-22-23%. 

Второй способ. Подготовка плодов и весь процесс 
вяления аналогичны вялению их по первому способу, 
но для отделения сока сахарного песка берут 300 г на 
1· кг и массу выдерживают в течение 65 ч при темпера
туре 3-50~ 

ЖЕЛЕ 

Готовят так же, как из ягод черН'GЙ смородины (CM~ 
с. 3(1)'-31~)'. При' nQBTopHOM иепользовании сиропа сахар .. 
него пее-ка добавляют по 100 Г' на' l' кг массы. 

ДЖЕМ 
ИЗ КАБАЧКОВ 

Н' КЛЮКВЫ 

Готовят из такои' же' М'ассы, какую получают при 
вялени'И" кабачков первым и втС>рнм слособа'М'п (после 
отделения сока). Берут 750 r такой массы, 25Ф'- пюре 
из клюквы (см. с. 90'), 8'50 - сахарного песка и 
550 Г воды. Далее готовят, как джем из земляники 
(см. с. 20). 

ПЮРЕ 

Готовят из такой же массы, какую получают при 
вялении кабачков после отделения сока. В нее зали
вают воду (450 г на I кг) п варят до размягчения, по
сле чего протирают: Далънейшее приготовление его 
аналогично варке пюре из ревеня (см. с. 121). 
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МАРМЕЛАД 
И3 i(ЛБА ч,ков 

И ЧЕРНОЙ СМОР-ОДИНЫ 

.Берут 700 г пюре из кабачков, 300 - пюре из чер
ной СМОРОДИНЫ, 30 - лимонной цедры (которую добав
ЛЮФТ перед концом варки) и 600 'г сахарното песка. 
Далее ГIfюцесс аналогичен пр:иrО'i'овлению мармелада 
иs 'Ревеня (см.,с. '121). 

КОМПОТЫ 

... 
На 1 л юпrяченойВ<Эды берут ;вяленых П.родуктов: 
U. 100 т кЗ'!Dа'Чf{ОВ, 50 - апельсинов, '50 - белой смо

родины и50 r айвы; 
2. IJO(i) г 'Кll'бачков, 50 - ЛJlМОНОВ, ·50 - красной смо

РОДИНЫ и50г груш; 
3. 100·г ,кабаЧКОВ,50 - мандаринов, 5'0 - ЛPlмонни

'ка и 50 г алычи. 

ОГУРЦЫ 

'Во:вделвтваwт ПОЧТИ на всей те.рриторни СССР, в 
основном в ОТКрЬРГОМ 'Грунте и частично в теплицах. 

В плодах содержится 4-6 % с;ухого вещества, до 
2,5% сахара, бел'КI'I, зольные вещеетва, в ТОМ числе 
много соединений фосфора, калия 'Н железа, каротин, 
витамин С. 

Урожай со'бира:I0Т обычно через каЖд'ЪIе два-три дня, 
а плоды сорта Муромский 36- через день с тем, что
бы они не перезрели. Сбор проводят утром или под 
вечер. ВО время окончательного сбора собlfрают все 
плоды, мелкие корнишоны размером 4-5 см и самые 
мелкие - пнкули размером '1-3 см. В свежем виде 
огурцы Д:r!ительному хранению не подлежат. Употреб
ляют МХВ свежем 'или в консервироваННDМ виде. 

Самые распространенные сорта для открытого ГРУН
та: раниеспелые- Муромский 36, Алтайский ранний 
166, Изящный, Вязниковский 37, Щедрый 118, Универ
сальный и гибриды - Сигнал 235, вир 505, Старт 100; 
среднеспелые - Неросимый 40, Успех 221, Долж'Ик, 
Неж:енский;позднеспелые - Донской 175, Победител-ь, 
ВлаДИВQСТОЮ:.ЖИЙ '155, МНОГОПЛGДНы.Й. Рекомендуемые 
~ap.тa для Э8щищеНН(i}ГО г.p~HTa: ,МарфинскиоЙ, ДИН-З0-СИ, 
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гибриды вир 501, 516, Грибовский 2, Зозуля (ТСХА 
77), Манул, Московский тепличный, Майский, Сюр
приз 66, Тепличный ранний. 

ВЯЛЕНЫЕ 

Первый способ. Плоды сортируют по, размерам, 
моют, мелкие (пикули и корнишоны) накалывают. Зе
ленцы без семян диаметром 2 см режут кусочками дли
ной не более 5 см, диаметром свыше 2 см-кружочка
ми длиной 2-3,5 см, крупные зрелые и перезревшие 
(если кожура их жесткая, снимают ее) - вдоль на две
четыре части, выбирают семена и режут на I<УСОЧКИ 
ДJIИНОЙ 4-5 см. Складывают в емкость, пересыпают 
сахарным песком дважды по 150 r на 1 кг, выдержива
ют по 15 ч при температуре 18-200 также дважды и 
дважды сливают сок. Массу заливают горячим сиро
пом, который готовят из расчета 200 г caxapHoro песка 
и 280 г воды на 1 кг и выдерживают в течение 4-6 мин 
при температуре 850. После слива сиропа массу подвя
Jlнвают в духовке 20-25 мин при 850 и дважды по 
25-30 мин при 65-700, в сите - в течение 4-6 ч. Для 
выравнивания влажн(}сти продукта требуется четыре
пять дней. В целом процесс вяления аналогичен вяле
нию ревеня (см. с. 119-120). Влажность !;Iяленых oryp
цов - 22-23 % . 

Второй способ. Подготовка плодов и весь процесс 
обработки. такие же, как при вялении огурцов по пер
вому способу, но для отделения сока сахара берут 
280-300 г на 1 кг и выдерживают массу в течение 
65-70 ч при температуре 3-50. 

ЖЕЛЕ 

Готовят так же, как желе из ягод черной СМОРОДIJНЫ 
(см. С. 30-31). При последующем использовании сиро
па в него добавляют по 100 г сахарного пеока на 1 кг. 

\", 

КОНФИТЮР 

Плоды огурцов режут на кусочки размером около 
1,5Xl,5Xl,5.cM. Массу готовят так же, как при вяле
нии их с отделением сока по первому и второму спосо

бам. Затем ее заливают горячей ВОдой (450 г на ] кг) 
и при закрытой крышке варят в течение 15 мин, изред-
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ка помешивая. Далее засыпают сахарный песок (250-
300 г на 1 кг) и лимонную либо апельсиновую цедру 
(70 г на 1 'кг) и ,варят так же, как конфитюр из земля· 
ники по первому способу (см. с. 20). 

ПЮРЕ 

Берут крупные плоды (пикули и корнишоны не ис
пользуют). Готовят м·ассу, какую получают при вялении 
огурцов по первому или по второму способу (после ОТ
делеция сока). Затем ее заливают водой (380 г на 
1 кг), проваривают до размягчения, протирают и далее 
готовят, как пюре из ревеня (см. с . .121). -

СМОКВА 

Варят из пюре огурцов. Берут 320 r сахара на 1 кг 
пюре, 50 г апельсиновой либо мандариновой цедры и 
уваривают (см. с. 21, «Смоква» из земляники). 

КОМПОТЫ 

На 1 л кипяченой ,воды берут вяленых продуктов: 
1. 100 r огурцов, 50 - винограда, 50;- шиповника и 

50 г лимонника; 
2. 100 r огурцов, 50-'арбуза, 50- БОЯРЫШНИI<а и 

50 г омородины; 
3. 100 г огурцов, 50 - дынн, 50 - голубики и 50 r 

лимона. 

СЕЛЬДЕРЕЯ 

Сельдерей - пряная овощная культура с высоким 
содержанием витаминов С, В 1 , В2, каротина, минераль
ных ~олей (калия, кальция, фосфора) и эфирного мас
ла. Сухого вещества-13-15,4%. Лис,-ья наиболее бо
гаты витаминами. В диком виде произрастает на мор
скщс побережьях. В СССР культивируют повсеместно. 

Выделяют три разновидности сельдерея: корнеплод· 
ныЙ,. черешковый и листовой. Корнеплод округлой и ОК
ругло-плоокой формы. 

Корнеплоды и черешки употребляют в свежем, от
варном (салаты, супы, вторые блюда, гарниры) .и кон
серв.ироваННQМ виде. 
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НаиболеераСl1ространенные сорта: Яблочный, Kop~ 
невой грибовекий 7, Деликатес. 

ВЯЛЕНЫPl 

Первый способ - iJ-яление корнеплодов. Свежие кор
неплоды отмывают от земли и срезают черешки. Кор· 
неПJJОДЫ очищают, промывают в капяq~ной воде, оБСУ
шивают, нарезают куroчками ТОЛЩИНОЙ 20-25 ЫМ, 
дважды пересыпают сахарным пеСfЮМ (по 170 r -на 
1 кг), выдерживаIоr также дв.ажды IЮ 15 ч при темпе
ратуре 2()" и дважды сливают сок. Массу заливают ro· 
рячим сиропом, приготовленным из р.асчета 200 г са
хара и 300 г воды на 1 КГ, и выдерживают IJ ·нем 16 мик 
при r.емпературе 85°. После слива сиропа кусочки под~ 
вяливают в духовке в течение 25 мин при 850 и дважды 
IЮ 30 мин при 67-70", в сите \держат 4-5 ч при ЗОО~ 
ДЛЯ выравнивания влажност," iребуется четыре-1 
шесть дней. В целом процес'С вяления аналогичен Qяfi 
лению ревеня (см. с. 119--120). Влажность вялеНОГQI 
селъдер,ея - 22-23 %. . j 

Второй способ - вяление корнеплодов. Подготовк, 
в 'вяление ,кор-иеплодов таюtе же, как при п-ервом -ело.] 

собе. но для отделения сока их выд,еРЖИВ.ают притем~ 
пературе 3-50 в течение 72 ч, la сахара берут 35Q г н, 
) кг корнеплодов. j 

Третий способ - вяление черешков. ПОДГО'f0Е1ка Ч~ 
решкованаЛQгична· fюдготовке черешков свеклы. Зате~ 
их дважды пересыпают сахарным пеСlСОМ - по. 190 г ~ 
выдерживают такжедваждЪ! по 15 ч при температур~ 
20". После слива сока готовят сироп из расчета 250 .~ 
сахара и 300 г воды на 1 кг и выдерживают в нем Mac;i 
су в те[Iение 13 мин при 850. Далее процесс аналогичен 
вялению черешков свеклы тю 1'ретъему способу (CM~ 
с. 126). j' 

Со\{ сельдерея при купажировании можно добавлят 
в любые фруктовые и ЛЛОДDвые СОКИ, особенно в те, -
которых отсутствуют lароматические вещества, для npI 
дания лучшего вкуса и большего 'аромата. ~ 

ПЮР, 

Можно ГОТОВИТЬ ИЗ ,корнеплодов и из чеl'ешк()в сель] 
!дерея. Б,еру:г та-кую ж.е мас.су. какую получаЮТflРИ ВИ:: 
лении после отделения сока, заливают ее г@р;я:ч~й 'BOAOi 
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(500-550 г ка 1 кг), проваривают до 'размягчения че
решков или кусочков. Далее проц~саналогичен при~ 
готовлению пюре из ревеня (см. с. 121). 

Пюре из сельдерея в смеси с фруктовыми и плодо
выми пюре пригодно для приготовлення повидла, соу

сов, мармелада, плодовых приправ, паст и смоквы. Qио 
не только придает им вкусовые и аромати~еские каче· 

ства, но и витаминизирует их, 

. I(ОМПОТЫ 

для пригот{)вления КОМПОТОВ черешкu сельдерея ре
жут на более мелкие чаtТИ. На 1 л кипяченой ВОДЫ бе
рут вяленых ПРОДУКТОВ: 

1. 100 r сельдерея, 50 - крыжовника, 50 - анвы и 
50 г жимолостн; 

2. 100 г сельд~рея, 50- винограда (нислые сорта), 
50- груш и 50 r лимона; 

3. 100 г сельдеР(tя, 50- ряБИНЫ, 50 - слив и 50 г 
ирги. 

КОЛЪРАБИ 

в СССР I3ыращивают в Закавказье, Средней Азии, 
в Неqерноземной 30lle н в отдельных· районах Крайнего 
Севера. 

Э.о двулетнее рас'tение, является разновидностыо 
капусты. На первый год дает стеблеплод, который ис
пользуют в пищу, на второй год- семена. По форме 
похожа на репу или на брюкву. Имеет листовую роз~· 
ну, отходящую от ст·еблеплода. В зависимости от сор
та, окраска стеблеллода светло-зеленая или фиолето
вая. Стеблеплод на вкус очень сочный и нежный, в нем 
содержится до 1,9% сахаров, большое количество ми
неральных солей (370 мг% калия, 90- кальция, .47-
магния и 55 мг% фосфора), витамины В 1 В2 , В6, Во И 
:аскорбиновая кислота (47,3-,()7,8 мг%). Испо,nьзуют D 

пищу в свежем виде и для приготовления многих блюд. 
Средний диаметр стеблеплодов для" употребления-

10-12 см. Позже стеблеплод грубеет и делается не
пригодныM в пищу. Для зимнего ИСJlользова-ния стебле
плоды очищают от земли, листьев" корней, прикапы
вают либо хранят в ящиках или в корзинах при темпе~ 
ратуре ():-l С и относительной b-лаЖRОСТИ 90-95%. 
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Сорта: Венская синяя, Хибинская, Голиаф синий, 
Голиаф белый и Венская белая (наиболее распростра
ненный ранний сорт). 

ВЯЛЕНд.я 

Первый способ. У стеблеплодов очищают кожицу, 
промывают их в воде, обсушивают, нарезают дольками 
20Х25х45 мм, дважды пересыпают сахарным песком 
(по 150 гна 1 кг), выдерживают также дважды по 
15 ч при температуре 200 с последующим отделением 
сока. далее массу заливают сиропом, который готО<вят 
из расчета 200 г сахара и 300 г воды на 1 кг, переме
шивают и выдерживают в течение 10 мнн при темпера
туре 85" в закрытой емкости. После слива сиропа даль
нейший процесс 'аналогичен вялению ревеня (см. 
с. 119-120), но подвяливают продуктв духовке дважды 
по 30 мин при температуре 65-700, в сите - в течение 
3-5 ч при 300. Влажность вяленой кольраби - 21-22%. 

Второй способ. Кусочки стеблеплодов для отделения 
сока выдерживают при температуре 3-5" в течение 
70 ч, при этом сахара берут 300 г на 1 кг. В остальном 
процесс вяления аналогичен вялению ко~ьраби по пер
вому способу. 

КОНФИТЮР 

ИЗ КОЛЬРА~И И ШИПОВНИКА 

Стеблеплоды режут на кусочки 15х 1·5х 15 мм. За'· 
тем готовят массу так же, как при вялении кольраби: 
по первому и второму способам с отделением со.ка. Да-! 
лее берут 700 г массы и валивают ее 400 г горячей во-; 
ды. При закрытой крышке варят в течение 12 мин, изред~ 
ка помешивая. Затем добавляют 330 г сахарного песка,! 
300 г пюре из шиповника (см. с. 65) и готовят так] 
же, как конфитюр из земляники по первому спосоБУI 
(см. С. 20). : 

ПЮРВ. 

Готовят из такой же массы, какую получают при вя· 
лении кольраби по первому и второму способа м пос.1~ 
отделения сока. Массу заливают водой (400 r на 1 кг), 
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проваривают до размягчения, протирают на сите, после 

чего варят, как пюре из ревеня (см. с. 121). 

КОМПОТЫ 

На 1 л кипяченой воды берут вяленых продуктов) 
1. 100 г кольраби, 50-грущ 50-вишни и 50 г ЖИ~ 

молости; 

2. 100 г кольраби, 50 - яблок, 50 - CJIивы И 50 г ря
бины; 

3.100 г кольраби, 50-апельсинов, 50-мирабели 
и 50 г каЛИIНЫ. 

РЕПА 

Как овощное и лекарственное растение известна с 
глубокой древности. До появления картофеля репа 11 

брюква были основным продуктом питания. Выращива
ют повсеместно. 

В корнеЩIOдах репы содержится 9,2 % сухих ве
ществ, куда входят белки, жиры, углеводы, клетчатка, 
зола (соли калия, кальция, фосфорная кислота), вита· 
мины BJ , В2 , РР, С (21-33 мг %). Специфический запах 
и остроту репе придает горчичное масло. В пищу упот
ребляют в сыром и переработанном виде. 

В СССР районировано несколько сортов репы, в том 
числе: Петровская 1 (Вощанка), Майская желтая эе
леноголовая 172, Самаркандская местная, Наманга.н
ская местная, Соловецкая, Миланская белая, Красно
головая 283. 

ВЯЛЕНАЯ 

Первый способ. Для вяления берут свежие корне
плоды, промывают, снимают кожуру и нарезают доль

ками 20Х25Х40-45 мм. КУСQ.чки репы дважды пере
СbJпают сахарным песком (150 г на 1 кг) и выдержи
вают также дважды по 17 ч при температуре 20" с по
следующим отделением сока. После слива сока массу 
заливают сиропом, для приготовления которого исполь· 

зуют 230 г сахара и 300 г воды на 1 кг, и выдерживают 
в течение 12 мин при температуре 850. После слипа си
ропа кусочки подвяливают в духовке 25 мин при 850 и 
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дважды по зо мин при 65-70<:1, В сите держат 4-5 ч 
при 300. Для выравнивания влажности продукта тре
буется четыре-пять дней. Влажность вяленой репы-
21-22 %. В целом процесс вяления аналогичен вялению 
ревенп ~CM. с. 119-120). 

Второй Сlюсоб - UЯJIСIШС репы с череlПками сельде-: 
реи. Корнеплоды репы подготавливают так же, как при i 
первом способе их вяления, а черешки сельдерея - как; 
при вялении черешков свеКJlЫ. Берут подготовленныеj 
КУСОЧКI! репы (650 г) и нарезанные черешки сельдереЯj 
(350 г) м пересыпают сахарным песком (300 г). Bыдep-~ 
живают продукт при температуре 3-5" в течение 72 ч, 
сок сливают, массу заливают сиропом, приготовленным 

из расчета 250 г сахара и 300 г воды на 1 кг, выдержи 
вают D течение 12-15 мин при 80-85~, сироп сливают. 
Дальнейший процесс такой же, как при вялении реп!>; 
по дервом}' слособу. _.'. 

ПЮРЕ 
И3 РЕП:Щ, 

И ЧЕРЕШКОВ СЕЛЬДЕРЕЯ-. 

Берут такую же массу, какую получают при вяленид 
по второму способу ПОСJlе отделения сока. В эту массы 
нали,вают воду (420 г на J кг), перемешивают и варя' 
до размягчения кусочков репы и черешков сельдерея

После этого массу протирают И готовят пюре так же, 
как пюре из ревеня (см. с. 121)., 

I(ОМПОТ' 

На 1 л кипяченой воды берут вяленых продукто 
1. 100 г репы, 50 - земляники, 50 - лимонника; 

50 г физалиса; '; 
2. 100 г репы, 50 - ещевики, 50 - I<ЛЮКВЫ И 50 г яq, 

лок; 

3. 100 г репы, 50 - малины, 50 - I{Мзила и 50 
айвы. 

ПРИГОТОВЛЕНИЕ СИРОПО 

ИЗ СОКОВ ОВОЩЕ'· 

Сиропы готовят из соков, получеННblХ из овощей пр, 
вялеНИИI варке варенья, :джема. в случае приготовлепИ' 
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овощи 

Ревень, физалис 

Т а блица 2 
Режимы дJlII приrотовлеНИII сиропов 

из соков овощеА 

Количество tВЫАеРЖIII. 
сахара JJa "ИН 

1 л сока, l<r 

Свекла - корнеплоды и черешки, морковь. 
сельдерей - корнеплоды и черешки 
Тыква. кабачки. огурцы 

1.4 

1,3 
1.2 
1.2 

4-5 

3-4 
4-5 
з-4 Кольраби, репа 

пюре и конфитюра с добавлен'Ием сахара. Пресные 
овощные соки купажируют с фруктовыми соками повы· 
шенной кислотности. Затем соки нагревают ДQ IIо:лнеro 
растворения сахара. изредка помешивая. Образовавtllу. 
юея пену периодически снимают. ГОТОВЫЙ горячий СИ.' 
рол разливают в банки, коroрые укупоривают (см. 
с. 13-14, «Сиропы»). В таблице 2 даны рекомеИ:IIуемые 
режимы ДЛЯ ПРИГО1;овдения сиропов. 
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НОВЫ" СПОСОБ I(ОН
СЕРВИРОВАНИЯ ФРУК
ТОВ И ОВОЩЕ" 

СОКИ 
Вяленый продукт 
Пюре 
Джем 
Варенье 
Цукаты 
Пектиновые заготовки 
lCонфiнюр . 
Желе 
СИРQCIЫ 
I\омпоты 

ПЕРЕ РАБОТКА ФРУ~ 
Т()8 С ОТДЕЛЕНИЕМ 
СОКА 

Земляника 
Малина 
Ежевика 
Смородина черная If золо
rистая 

Смородина красная и бе· 
пая 

({рыжов ник 
Черешня 
Абрикосы 
IIерсики 
Вишня 
Слива домашняя 
ТеРНОС.l1ива 
Мирабель 
Алыча' 
Jl\нмолость 
Ирга 
[руши 

Яблоки 
Шиповник 
Актинидия 

'44 

3 

5 
6 
7 
9 
9 

10 
11 
12 
13 
13 
14 

15 

15 
22 
26 

29 

33 
35 
38 
40 
42 
44 
46 
5() 
51 
51 
53 
55 
57 
59 
63 
66 

Содержание 

Барбарис 
Jlимонилк 
Облепнха 
Арания черноплодная и 
рябина обыкновенная 
Калина 
Боярышник 
Черника 
Голубика 
Брусника 
Кпюква 
Морошка 
I(изил 
Инжир 
Виноград 
Апельсины 
Мандарины 
Лимоны 
Грейпфруты 
ААва 
Ананасы 
Арбузы 
Дыни 
Фруктовые заготовки 

ПЕРЕРАБОТКА ово
ЩЕ" С ОТДЕЛЕНИЕМ 
СОI(A 

Ревень 
Физалис 
Свекла 
Морковь 
Тыква 
l(абачки 
Огурцы 
Сельдерей 
Кольрабlf 
,'епа 
Приrотов.ление сиропов ИЗ 
соков овощей 

69 
71 
73 

75 
79 
81 
83 
84 
86 
88 
·91 
93 
95 
98 
Ш() 

102 
104 
106 
'ОВ 
111 
112 
114 
116 
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