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"Урожай в консервной банке" 

Говорят, что первыми «консерваторами», сохранившими не­
что скоропортящееся на длительный срок, можно по праву счи­
тать египетских жрецов. А первыми консервами, соответственно, 
фараонов. И действительно, лежат себе тысячи лет — а совсем как 
новенькие! 

В отличие от строителей пирамид, задача современной хо­
зяйки попроще - сохранить фрукты-овощи максимум на год. Да 
и то еще неизвестно, долежит закрутка до зимы или домашние не 
выдержат и еще осенью все съедят. Впрочем, если вы воспользу­
етесь рецептами данной книги, последнее более вероятно. А по­
тому маленький совет: выбрав приглянувшийся рецепт, возьмите 
продуктов в 2 раза больше. Не прогадаете! 
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ПОМИДОРЫ 

«КОНСЕРВАТОРИЯ» НА КУХНЕ 

ПОМИДОРЫ 
ТОМАТЫ КОНСЕРВИРОВАННЫЕ 

Приготовление: В подготовленные литровые банки поло­
жить зелень — лист и черешки сельдерея, нарезанные на ку­
сочки дольки чеснока. 

Вымытые зрелые красные томаты залить горячим про­
фильтрованным рассолом из расчета I столовая ложка соли 
на 1 л воды, прикрыть стерильной крышкой, поставить в кас­
трюлю с горячей водой, стерилизовать на огне 7 минут от на­
чала закипания воды в кастрюле, после чего вынуть банки, за­
катать и поставить на несколько часов вверх дном. 

ОЧИЩЕННЫЕ ПОМИДОРЫ 
В СОБСТВЕННОМ СОКУ 

Приготовление: Помидоры отсортировать по размеру и 
форме, отобрать круглые, грушевидные и сливовидные пло­
ды, крепкие и зрелые. Тщательно вымыть, уложить в дуршлаг, 
опустить на 1—2 минуты в кастрюлю с горячей водой, затем 
вынуть из горячей воды и поместить на 1—2 минуты в холод­
ную. После этого кожицу с томатов легко снять. 

Очищенные помидоры плотно уложить в подготовленные 
банки, залить горячим томатным соком из протертых через 
сито свежих зрелых плодов с добавлением 1 столовой ложки 
соли на 1 л сока. Затем банки прикрыть стерильными крыш­
ками, поставить в кастрюлю с горячен водой и стерилизовать 
в кипящей воде 30—40 минут. 

Банки закатать, перевернуть вверх дном и дать остыть. 

ПОМИДОРЫ С ЛУКОМ 
Продукты на литровую банку: 1/5 объема банки нарезан­

ный кольцами репчатый лук, 4/5 объема — помидоры «дам­
ские пальчики» или сливовидные, 7 горошин черного перца, 
2 лавровых листика, 1 столовая ложка растительного масла. 
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"Урожай в консервной банке" 

Заливка: на 1 л воды 1 столовая ложка соли. 
Приготовление: В подготовленные банки на донышко 

влить растительное масло, положить нарезанный кольцами 
репчатый лук, заполнить доверху помидорами, добавить пря­
ности, залить кипящим процеженным рассолом и закрыть сте­
рильными крышками. Стерилизовать 15 минут. 

Примечание: Помидоры, приготовленные таким способом, 
сохраняются не больше 2—3 месяцев. 

ПОМИДОРЫ С КОРИАНДРОМ 
Продукты на литровую башку: 1 зонтик свежего корианд­

ра, помидоры (столько, сколько вместится при полном запол­
нении банки). 

Для заливки: 1 л воды, 1 столовая ложка соли, 1 чайная 
ложка сахара. 

Приготовление: Подготовленные литровые банки запол­
нить нарезанными на четвертинки помидорами, пересыпая их 
дольками чеснока. Банки залить кипящей процеженной залив­
кой, закрыть стерильными крышками и стерилизовать 10 ми-
нут. Пряностей не добавлять. 

ЛЕЧО 
Продукты на 1 л томатного пюре: 1 кг нарезанного сладко­

го перца, 1 кг томатного пюре, 2 столовые ложки сахара, 
1 столовая ложка соли. 

Приготовление: Перец вымыть, вырезать плодоножки, вы­
чистить зерна и перепонки, промыть и нарезать на квадрати­
ки 2x2см. 

Зрелые томаты вымыть, нарезать, пропустить через мясо­
рубку, протереть, уварить до уменьшения в объеме примерно 
в 3 раза, добавить соль из расчета 1 столовая ложка на 1 л 
уваренного томатного пюре. К пюре добавить нарезанный 
сладкий перец, соль, сахар и все кипятить 10 минут, после че­
го горячую массу разложить в приготовленные банки так, 
чтобы перец был полностью покрыт томатом. Накрыть 
крышками, стерилизовать в кипящей воде 25—30 минут. 
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П О М И Д О Р Ы 

ТОМАТ-ПЮРЕ 
Приготовление: Отобрать зрелые здоровые томаты, про­

мыть и разрезать каждый плод на 3—4 части, затем томаты 
переложить в котел и при слабом кипении проварить до полу­
чения кашеобразной массы. Полученное пюре протереть че­
рез сито и снова уварить. 

Уваривание томата до 1/3 первоначального объема продол­
жается 2—3 часа. В конце варки к пюре добавить до 10% соли 
(от веса готового продукта), тщательно размешать и снова до­
вести до кипения. 

Готовый томат-пюре в горячем виде разлить в тару, залить 
сверху растительным маслом, взятым в количестве 1% к весу 
томата, тару закупорить и хранить в прохладном месте. 

ИКРА ИЗ ЗЕЛЕНЫХ ПОМИДОРОВ 
Приготовление: Поврежденные помидоры, слегка прихва­

ченные морозом или те, которые успели завянуть, лучше ис­
пользовать на приготовление томатной икры. 

Помидоры промыть, дать стечь воде и запечь, как яблоки, 
в духовке. Печеные помидоры пропустить через мясорубку, 
добавить соль, перец и обжаренный на растительном масле 
репчатый лук. Все перемешать, сложить в ошпаренные сухие 
банки так, чтобы они заполнили 3/4 емкости, залить до гор­
лышка горячим томатным соусом, накрыть сухими крышками 
и стерилизовать в течение часа. Затем банки закупорить, пере­
вернуть и охладить. 

Икру можно разлить также по бутылкам, закрыть пробка­
ми и после стерилизации залить смолой, 

Томатный соус дня заливки: Томаты помыть, разрезать, 
уложить в кастрюлю, сварить до готовности и дать остыть. 
Сок сверху слить, а оставшуюся массу продолжать уваривать. 
Густую массу протереть через сито, смешать с соком и кипя­
тить 25 минут. 

КУБАНСКИЙ СОУС 
Продукты на литровую банку: 2 кг помидоров, 0,5 стакана 

сахара, 1 столовая ложка соли, 1 головка лука, 3 зубчика чес­
нока, 1 столовая ложка уксусной эссенции, 15 горошин черно-
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"Урожай в консервной банке" 
го перца, 25 горошин душистого перца, 20 шт. гвоздики, 0,5 г 
корицы, 0,3 чайной ложки горчицы в порошке. 

Приготовление: Вымытые зрелые помидоры нарезать, 
сложить в кастрюлю, нагреть до кипения и в горячем виде 
протереть через сито. Полученную томатную массу уварить 
до половины первоначального объема. Под конец уваривания 
добавить сахар, соль и пряности. Горячий соус залить в банки 
или бутылки, укупорить и стерилизовать: пол-литровые банки 
40 минут, литровые — 60 минут. 

ТОМАТНЫЙ СОК (способ №1) 
Приготовление: Зрелые свежесобранные помидоры по­

мыть, вырезать невызревшие и поврежденные места, нарезать 
дольками и слегка отжать сок. Нарезанные помидоры распа­
рить, для чего вылить сок в эмалированную посуду, сверху об­
вязать марлей и на нее положить нарезанные помидоры. Сок 
довести до кипения и через 3—4 минуты, когда помидоры рас­
парятся, протереть их через редкое сито. Затем смешать пюре 
с соком, прогреть до 85 градусов и вылить в горячие банки 
или бутылки. Стерилизовать в кипящей воде: полулитровые 
банки и бутылки 30 минут, литровые — 40 минут. 

СОК ТОМАТНЫЙ (способ №2) 
Приготовление: Зрелые помидоры тщательно вымыть, раз­

давить деревянным пестиком, выложить в эмалированную ка­
стрюлю и, помешивая, довести до кипения. Горячую массу 
протереть через редкое сито, чтобы отделить семена и кожицу. 

Банки, крышки, прокладочные кольца и всю посуду, 
в которой размещается консервируемая масса, 

необходимо перед употреблением тщательно очистить. 

Банки, крышки и резиновые прокладочные кольца 
не должны иметь никаких дефектов. 

При заполнении банок горячей массой, 
предназначенной для консервирования, 

банки следует ставить на влажную салфетку. 
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М А Р И Н У Е М Т О М А Т Ы 
Полученный сок снова пропустить через густое сито с отвер­
стиями не более 0,6 мм или через 2—3 слоя марли. 

В сок добавить соль и сахар по вкусу, подогреть и разлить 
в банки или бутылки. Стерилизовать в кипящей воде: полули­
тровые банки и бутылки 30 минут, литровые — 40 минут. 

МАРИНУЕМ ТОМАТЫ 
При мариновании применяется уксусная кислота, которая 

и предохраняет продукты от порчи, однако поскольку в мари­
надах содержится сахар и другие питательные вещества, они 
являются средой, в которой могут развиваться микроорганиз­
мы (особенно плесень). Поэтому маринады следует хранить в 
холодном помещении. 

Мариновать плоды и овощи следует в деревянных (лучше 
дубовых или буковых) бочках или же в стеклянной посуде. 
Бочки надо предварительно пропарить и хорошо вымыть; 
стеклянную посуду — тщательно промыть. 

Помните: при мариновании плодов и овощей получается 
естественная убыль в размере около 10% к общему их весу. 

Все маринованные овощи и плоды после заливки марина­
дом рекомендуется хранить в холодном помещении при тем­
пературе 0—2 градуса. Процесс маринования плодов и ово­
щей обычно заканчивается через полтора-два месяца. 

При более высокой температуре процесс маринования 
заканчивается быстрее, но при этом маринад может заплес­
неветь. 

МАРИНАДНАЯ ЗАЛИВКА 
Маринадная заливка готовится в посуде из нержавеющей 

стали или эмалированной посуде. 
В подготовленную посуду положите по раскладке просе­

янный сахар, соль и добавьте соответствующее количество 
воды, после чего прокипятите в течение 10—15 минут. В кон­
це кипячения прибавьте пряности и уксус, после чего заливку 
следует прогреть 15—20 минут при температуре около 95 гра­
дусов. 
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Урожай в консервной банке" 
Кипятить заливку после добавления уксуса и пряностей ни 

в коем случае нельзя, так как при температуре кипения уксус­
ная кислота и ароматические вещества пряностей быстро уле­
тучиваются. 

На второй день заливку вместе с пряностями надо снова 
нагреть до 95 градусов, затем охладить и профильтровать че­
рез марлю. Пряности, которые остались на фильтре, добавить 
равномерными порциями к овощам при укладке их в тару. 

Помните: заливка должна полностью покрывать продукт в 
таре, а потому обычно берут 10 л заливки на 12 кг консерви­
руемого продукта. 

Самое лучшее качество у маринадов получается тогда, ког­
да для их приготовления берут фруктовый, виноградный или 
спиртовой уксус. 

Для маринования применяется уксусная заливка крепос­
тью 3%. Для ее приготовления на каждые 100 л требуется 
3,75 л 80%-ной уксусной эссенции и 97 л воды или же 50 л во­
ды и 50 л 6%-го уксуса. 

Добавляя к заливке сахар и соль, нужно соответственно 
уменьшить количество воды. Так, например, для наиболее ча­
сто применяемой заливки на каждые 100 л требуется 50 л 
6%-го уксуса, 40 л воды, 8 кг сахара, 3,5 кг соли и пряности: 
0,2 кг листьев черной смородины, 0,2 кг хрена, 0,4 кг сельдерея 
и петрушки, 0,3 кг эстрагона, 0,3 кг укропа, 0,01 кг красного 
стручкового перца, 0,17 кг чеснока. 

Данный набор пряностей является необязательным — вы 
можете изменять его по собственному вкусу и в зависимости 
от наличия у вас тех или иных пряностей, однако указанное 
сочетание обеспечивает отменный вкус маринада. 

Маринадную заливку можно приготовить и иначе. Напри­
мер, на 100 кг заливки положить 75 г корицы, 40 г бадьяна, 
50 г гвоздики, 50 г душистого перца, 40 г горького перца и 
100 г лаврового листа. 

Однако, все же главное, чем вы должны руководствоваться 
при приготовлении маринада — это ваша собственная интуи­
ция и фантазия, ведь готовить строго по рецепту далеко не так 
интересно, как экспериментировать. 
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М А Р И Н У Е М Т О М А Т Ы 

ТОМАТЫ МАРИНОВАННЫЕ (способ №1) 
Продукты на 10 л заливки: 5 л 6%-го уксуса, 4,5 л воды, 

600 г соли, 7,5 г корицы, 5 г гвоздики, 4 г бадьяна, 5 г душис­
того перца, 4 г красного перца, 10 г лаврового листа. 

Приготовление: Для маринования отобрать плоды молоч­
ной зрелости, бурые, розовые или красные. При этом надо 
брать плоды свежие, плотные и некрупные, диаметром не 
больше 7 см. Плодоножки удалить. 

Томаты плотно уложить в тару, пересыпая пряностями, и 
залить подготовленным маринадом. 

ТОМАТЫ МАРИНОВАННЫЕ (способ №2) 
Для маринада: 1 стакан воды, 1 стакан уксуса, 50 г сахара, 

10 г соли. 
Приготовление: Отобрать здоровые, крепкие помидоры 

(лучше брать продолговатые, сливовидные), обмыть их и уло­
жить в банки. 

Маринад вскипятить, охладить и залить им уложенные в 
банки помидоры. Если через 2—3 дня маринад помутнеет, на­
до слить его в кастрюлю, прокипятить, дать остыть и вторич­
но залить. 

ПОМИДОРЫ ОЧИЩЕННЫЕ 
КОНСЕРВИРОВАННЫЕ 

Приготовление: Мятые и переспелые плоды хорошо про­
мыть и поставить варить на 2 часа, затем протереть. Массу 
уварить при слабом кипении около 3 часов PI посолить. 

Спелые плотные помидоры помыть, положить в дуршлаг и 
опустить в кипяток на 1—1,5 минуты, затем откинуть и очис­
тить от кожицы. Подготовленные помидоры плотно уложить 
в простерилизованные в течение 15 минут стеклянные литро­
вые банки и залить горячим маринадом. 

Поставить банки в посуду с горячей водой, прикрыть 
крышками и стерилизовать в течение часа, затем вынуть и за­
катать. 
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"Урожай в консервной банке" 

ПОМИДОРЫ СЛАДКИЕ МАРИНОВАННЫЕ 
Продукты на 3-литровую банку: Помидоры, 150 г сахара, 

1 сладкий болгарский перец, 60 г соли, 2 столовые ложки 
9%-го уксуса. 

Приготовление: Банку заполнить зрелыми помидорами, 
положить болгарский перец, залить кипятком, прикрыть 
крышкой и выдержать 15—20 минут. Затем воду слить в каст­
рюлю, добавить в нее раствор из уксуса, сахара, перца и соли. 
Довести раствор до кипения, процедить, заполнить им довер­
ху банки с помидорами, закрыть стерильными крышками, за­
катать, не стерилизуя. 

ПОМИДОРЫ С ЧЕСНОКОМ 
Продукты на литровую банку: Красные, крупные, сладкие, 

хорошо вызревшие помидоры, горсть очищенных долек 
чеснока. 

Заливка: 1 столовая ложка соли, 2—3 полные столовые 
ложки сахара, 1 столовая ложка 9%-го уксуса, 1 л воды. 

Приготовление: Подготовленные литровые банки запол­
нить нарезанными на четвертинки помидорами, пересыпая их 
дольками чеснока. Банки залить кипящей процеженной залив­
кой, закрыть стерильными крышками и стерилизовать 10 ми­
нут. Пряностей не добавлять. 

Помидоры, приготовленные таким способом, имеют ост­
рый кисло-сладкий вкус с характерным ароматом. 

ПОМИДОРЫ КРАСНЫЕ, ЗЕЛЕНЫЕ, БУРЫЕ 
МАРИНОВАННЫЕ 

Продукты: Помидоры, листья хрена, укропа, петрушки, 
сельдерея, перец. 

Маринад на 1 л воды: 50 г соли, 50 г сахарного песка, 1 сто­
ловая ложка уксусной эссенции. 

Приготовление: На дно подготовленных банок положить 
рубленую зелень — листья хрена, укропа, сельдерея и петруш­
ки, а также перец красный стручковый, чеснок, лавровый 
лист. Затем положить в банки вымытые, очищенные от плодо­
ножек помидоры, залить маринадом, накрыть крышками и 



С О Л Е Н И Е П О М И Д О Р О В 

поставить в кастрюлю для стерилизации: пол-литровые и лит­
ровые банки на 5—10 минут, трехлитровые — на 20 минут. 
Банки закатать и охладить. 

СОЛЕНИЕ ПОМИДОРОВ 
В зависимости от степени спелости томаты принято сор­

тировать на 3 группы: 
1. Зеленые и зелено-молочные 
2. Бурые 
3. Розовые 
При посоле томатов, кроме соли, используют различные спе­

ции: эстрагон, укроп, стручковый перец, листья смородины и 
хрена, базилик, чабрец и др. 

Красные и розовые соленые томаты добавляют в салаты, ис­
пользуют как гарнир; зеленые же подают как закуску. 

СОЛЕНИЕ ПЕРЦА И ПОМИДОРОВ 
Для засола помидоров можно использовать плоды разной 

степени зрелости, но заготавливать их следует раздельно — 
молочные, бурые, красные, розовые. 

Томаты надо тщательно отсортировать, вымыть, уложить 
в посуду вместе с пряностями и залить 6—7%-ным раствором 
соли. 

Зеленые, молочные, бурые и розовые плоды заливают 
6%-ным раствором из расчета 60 г соли на 1 л воды, а красные 
и крупные бурые — 7%-ным (70 г соли на 1 л воды). 

В качестве пряностей при засолке помидоров и перца ис­
пользуют чеснок, корень и лист хрена, укроп, жгучий перец, 
листья петрушки и сельдерея, эстрагон, кориандр, душистый и 
черный перец, корицу, лавровый лист. 

После заливки помидоры нужно выдержать сутки при ком­
натной температуре (20 градусов), а затем перенести в холод­
ное место. 
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"Урожай в консервной банке" 
ПОМИДОРЫ СОЛЕНЫЕ 

Продукты на 3-литровую банку: 1,1 л воды, 30 г соли, 25 г 
сахара, 2—3 стручка горького перца, 2—3 шт. лаврового лис­
та, 1 столовая ложка уксуса, хрен, чеснок, укроп по вкусу. 

Приготовление: Спелые помидоры хорошо промыть, сло­
жить в подготовленную заранее сухую трехлитровую банку, 
сверху уложить сладкий перец, всыпать пряности — мелко на­
резанные хрен и чеснок, лавровый лист. Стебель зрелого укро­
па зонтиком свернуть колечком и закрыть горлышко банки. 

В большую кастрюлю или ведро положить деревянный 
кружок и поставить банку с помидорами. Налить в ведро 
холодной воды столько, чтобы она доходила до горлышка 
банки. Воду нагреть до кипения и кипятить 4 минуты. За это 
время приготовить рассол. 

Подогретую банку вынуть из ведра, добавить в нее сахар, 
уксус и кипящий рассол, проследив, чтобы он протек наружу. 
Банку сразу же закатать. 

ЗЕЛЕНЫЕ СОЛЕНЫЕ ПОМИДОРЫ 
Продукты: 10 кг помидоров, 5—6 л воды, 250—300 г соли, 

150—200 г пряностей. 
Приготовление: Отобрать крепкие, не очень крупные зеле­

ные помидоры, по возможности одинакового размера, очис­
тить их от плодоножек, хорошо промыть проточной водой, 
уложить в бочонок или большую эмалированную кастрюлю, 
перекладывая пряностями (зеленью петрушки и укропа, мелко 
нарезанным хреном, листьями сельдерея, зелеными листьями, 
чесноком). Плоды залить проваренным, процеженным и ох­
лажденным рассолом и поставить для брожения на 14— 
15 дней. По истечении этого времени брожение заканчивается, 
и тару с соленьем надо поместить в холодный погреб или кла­
довую. 

ТОМАТЫ СОЛЕНЫЕ 
Продукты: Для рассола для заливки зеленых и бурых пло­

дов на каждые 10 л воды — от 700 до 800 г соли, а для залив­
ки красных томатов — 800—1000 г соли. 
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СОЛЕНИЕ ОГУРЦОВ 

Специи на 10 кг томатов: 150 г укропа, 100 г листа черной 
смородины, 50 г листьев хрена. 

Приготовление: Томаты отсортировать по степени зрелос­
ти и по размеру, удалить плодоножки, вымыть, плотно уло­
жить в пропаренную и хорошо промытую бочку и залить 
рассолом. На дно бочки и по середине слоев томатов, а так­
же сверху уложить смесь специй. Сверху томатов положить 
деревянный кружок с небольшим гнетом. 

ПОМИДОРЫ СОЛЕНЫЕ 
В СОБСТВЕННОМ СОКУ 

Приготовление: Дно бочки выстлать только что сорванны­
ми листьями черной смородины и положить рядами красные 
помидоры, переслаивая их листьями смородины и посыпая со­
лью из расчета 5% к массе плодов. 

Заполнив бочку плодами, залить их протертой томатной 
массой. Через 6—7 суток, по окончании брожения, вынести 
бочку в холодное помещение. 

В БАНКУ ПРЯМО С ГРЯДКИ 

ОГУРЦЫ 
СОЛЕНИЕ 

Высокосортную продукцию получают при посоле молодых 
огурцов с топкой кожицей, плотной мякотью и без пустот. 
Лучшими сортами для соления считаются по праву нежинские, 
неросимые, вяземские и вязниковские огурцы. 

По размерам соленые огурцы подразделяют на : 
— крупные (свыше 12 см длины), 
— средние (от 9 до 12 см), 
— мелкие (от 7 до 9 см), 
— мелкие корнишоны (до 5 см). 
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"Урожай в консервной банке" 

Соленые огурцы не будут плесневеть, и вкус их улучшится, 
если сверху положить нарезанный стружками корень хрена. 

Соленые огурцы высшего сорта должны быть ровного тем­
но-зеленого или темно-оливкового цвета, крепкие, хрустящие 
на зубах и длиной не больше 9 см. Среди них не должно быть 
мятых и пустых. 

ОГУРЦЫ СОЛЕНЫЕ 
Продукты на 3-литровую банку: 1 лист хрена, 2—3 зонтика 

укропа, 1 головка чеснока, нарезанного на мелкие кусочки 
вместе с зеленью, 5 листочков черной смородины, 2 листа 
вишни, 1 лист дуба, огурцы засолочных сортов, 1 стакан соли. 

Приготовление: Огурцы положить в банку, всыпать соль, 
залить холодной водой и выдержать 3—5 суток, периодически 
переворачивая банку движениями вверх-вниз, чтобы соль хо­
рошо растворилась. 

Рассол слить, залить банку с огурцами холодной водой и 
снова воду слить. Еще раз залить огурцы свежей холодной во­
дой и закрыть полиэтиленовыми крышками с внутренней 
резьбой. Хранить в сухом прохладном месте. 

СОЛЕНЫЕ ОГУРЦЫ 
Маринад: на 10 л воды — 600 г соли (для засолки крупных 

огурцов — 700 г соли), 300 г укропа, 50 г корпя хрена, 30 г чес­
нока, 5 г свежего стручкового горького перца, 50 г эстрагона. 

Приготовление: Огурцы рассортировать по величине, за­
тем промыть и подготовить специи: укроп и эстрагон, хрен, 
чеснок и стручковый горький перец очистить и нарубить на 
куски длиной около 5 см. 

На дно хорошо пропаренной и промытой бочки уложить 
слой смеси специй, затем огурцы (как можно плотнее), лучше 
всего в вертикальном положении. Посередине выложить вто­
рой слой специй и при заполнении бочки огурцами покрыть 
третьим слоем специй. 

Бочку закрыть верхним днищем, заделав его в уторы, затем 
просверлить отверстие, через которое влить рассол, и тут же 
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СОЛЕНИЕ ОГУРЦОВ 

Часто во время зимнего хранения соленых огурцов в бочке, 
ведре или банке на поверхности рассола появляется плесень. 

Если пленку не снять, огурцы быстро размягчаются и 
приобретают неприятный запах и вкус. 

Хорошим средством борьбы с плесенью является горчичный 
порошок, в котором содержится аллиловое масло — 

антисептическое вещество. Если поверхность рассола немного 
посыпать горчицей, плесень развиваться не будет. 

Можно сделать по-другому: насыпать в мешочек из ткани 40 г 
сухой горчицы и поместить его между огурцами. 

закрыть отверстие деревянной пробкой. Если огурцы будут 
оставлены на месте засола, то вместо укупорки положить 
сверху деревянный круг с небольшим гнетом. 

В неохлажденных хранилищах брожение огурцов заканчи­
вается в 30 дней, а в охлажденных — в 50—60 дней. 

ОГУРЦЫ СОЛЕНЫЕ 
С ЛИСТЬЯМИ СМОРОДИНЫ И ВИШНИ 

Продукты: 50 кг огурцов, 1,5 кг укропа, 300 г корня хрена, 
300 г чеснока, 5—6 стручков красного жгучего перца, 300 г зе­
лени петрушки и сельдерея, 0,5 кг листьев черной смородины 
и вишни. 

Приготовление: Огурцы промыть холодной водой. На дно 
бочки положить листья смородины и вишни, хрен, специи, 
укроп, а затем -- огурцы (вертикально, вплотную друг к 
другу). Так, перемежая слои, дойти до верху. Укрыв послед­
ний слой огурцов листьями и укропом, пригнать к бочке 
днище с отверстием, влить рассол из расчета на 10 л воды — 
30 г соли. 

ОГУРЦЫ С КРАСНОЙ СМОРОДИНОЙ 
Продукты на литровую банку: 600 г огурцов, 3/4 стакана 

красной смородины, 1 шт. корицы, 1 шт. гвоздики, 1 гороши­
на душистого перца, 3—5 горошин черного перца, заливка 
(1 столовая ложка соли на 1 л воды). 
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"Урожай в консервной бачке" 

Для ускорения брожения и лучшего сохранения естественного 
огурцы перед укладкой в бочку на несколько секунд опускают 

в кипящую воду, после чего тотчас охлаждают под струей 
холодной воды. Кроме того, огурцы при засолке можно 

переложить листьями белокочанной капусты или положить 
в посуду для засолки кусок ржаного хлеба. 

Приготовление: Молодые, плотные и крепкие огурцы замо­
чить на 6 часов в холодной воде, вымыть, нарезать на кусочки, 
по 1,5 см, уложить в подготовленные банки, добавив пряности 
(лист вишни, лист черной смородины, гвоздику, перец). В бан­
ки положить красную смородину, в каждую банку добавить по 
2 чайные ложки сахара и залить профильтрованным кипящим 
рассолом до краев, чтобы образовался выпуклый мениск. 

Банки плотно закрыть стерильными крышками, немедлен­
но закатать, перевернуть вверх дном, укрыть одеялом и оста­
вить до полного охлаждения. Хранить в холодильнике или 
прохладном помещении. 

ОГУРЦЫ МАЛОСОЛЬНЫЕ (способ №1) 
Приготовление: В большую эмалированную кастрюлю по­

ложить ароматическую зелень: немного хрена, чеснока, крас­
ного горького перца. Все это поделить на 2 части, одной час­
тью выложить дно кастрюли, а вторую оставить, чтобы потом 
накрыть огурцы. 

Подготовленные огурцы уложить в кастрюлю, залить про­
кипяченным и охлажденным рассолом (50 г соли на 1 л воды), 
покрыть оставшейся зеленью, накрыть кастрюлю плотной 
тканью и выдержать при комнатной температуре (18—20 гра­
дусов) 3—4 дня. 

Когда рассол приобретет кисловатый вкус, ткань снять, 
рассол перелить в другую посуду, огурцы вынуть, хорошо 
промыть кипяченой охлажденной водой и уложить в банки со 
свежей зеленью. 

Слитый рассол прокипятить, образовавшуюся пену спять, 
кипящим рассолом залить огурцы, не доливая 3—4 см до края. 
Накрыть банки прокипяченными крышками и поставит в кас-
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СОЛЕНИЕ ОГУРЦОВ 

трюлю с горячей водой (60 градусов) на медленный огонь для 
стерилизации. Литровые банки стерилизовать 15 минут, трех­
литровые — 25 минут. 

Затем банки закатать и охладить, перевернув вверх дном. 
Рассол в банках сначала будет мутным, а потом осветлится. 

ОГУРЦЫ МАЛОСОЛЬНЫЕ (способ №2) 
Маринад: На 10 л воды от 400 до 600 г соли. 
Приготовление: Отобрать огурцы, пригодные для засолки, 

обмыть, сложить в бочку или другую тару, переложить укро­
пом и чесноком, после чего залить охлажденным рассолом. 

Для ускорения засолки кончики огурцов нужно обрезать, 
огурцы уложить в соответствующую тару и залить горячим 
рассолом. При таком способе приготовления огурцы будут 
готовы через несколько часов. 

ОГУРЦЫ В ОГУРЦАХ 
Продукты: 2 вида огурцов: мелкие, еще не совсем вызрев­

шие и крупные, совсем спелые, соль, специи. 
Приготовление: Спелые огурцы порубить, смешать с солью 

и пересыпать мелкие огурцы. Травы и специи класть те же, что 
и при обычном засоле. Особенность засолки состоит в том, 
что рассол приготовляется не из воды и соли, а из соли и огу­
речного сока, который выделяют нарубленные огурцы. 

ОГУРЦЫ В ТЫКВАХ 
Приготовление: Здесь вместо бочонков или банок исполь­

зуют тыквы. У тыквы срезать верхушку, выдолбить ее и 
наполнить огурцами, прокладывая каждый ряд травами и 
дольками чеснока. Наполнив несколько тыкв, уложить их в 
бочонок и залить холодным рассолом. 

МАРИНОВАНИЕ 
ОГУРЦЫ РЕЗАНЫЕ 

На литровую банку: 600—700 огурцов, 1 чайная ложка са­
хара, 35 г пряностей, 1 столовая ложка 9%-го уксуса, заливка 
(1 столовая ложка соли на 1 л воды). 
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"Урожай в консервной банке" 
Приготовление: Молодые, плотные, крепкие огурцы с 

неразвитыми зернами и наименьшим диаметром замочить 
на 5—6 часов в холодной воде, затем тщательно вымыть, на­
резать на кусочки, размером примерно 1,5 см, уложить в 
подготовленные банки, добавив пряности (лист и корень 
хрена, лист вишни, лист черной смородины, перец, чеснок, 
гвоздику). В каждую литровую банку с огурцами залить по 
1 столовой ложке 9%-го уксуса, добавить по 2 чайной ложки 
сахара и залить профильтрованным кипящим рассолом (из 
расчета 1 столовая ложка соли на 1 л воды) до краев, чтобы 
образовался выпуклый мениск. 

Банки плотно закрыть стерильными крышками, немедлен­
но закатать, перевернуть вверх дном, укрыть одеялом и оста­
вить до полного охлаждения. Хранить в холодильнике или 
прохладном помещении. 

ОГУРЦЫ КОНСЕРВИРОВАННЫЕ 
Приготовление: Отсортированные вымытые огурцы замо­

чить в холодной воде на 6—8 часов. Подготовить пряные до­
бавки: лист и корень хрена, лавровый лист, дольки чеснока, 
лист вишни. Все добавки тщательно вымыть, измельчить, чес­
нок очистить от кожицы. 

На дно подготовленных банок уложить пряную зелень, 
затем в вертикальном положении — огурцы, сверху и с внут­
ренней стороны банок — кусочки красного острого перца, 
дольки чеснока, зонтики укропа. 

В каждую литровую банку с огурцами залить по 1 столовой 
ложке 9%-го уксуса, добавить по 2 чайной ложки сахара и за­
лить профильтрованным кипящим рассолом (из расчета 1 сто­
ловая ложка соли на 1л воды) до краев, чтобы образовался 
выпуклый мениск. 

Банки плотно закрыть стерильными крышками, немедлен­
но закатать, перевернуть вверх дном, укрыть одеялом и оста­
вить до полного охлаждения. Хранить в холодильнике или 
прохладном помещении. 
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МАРИНОВАНИЕ ОГУРЦОВ 

ОГУРЦЫ МАРИНОВАННЫЕ 
Продукты на 3-литровую банку: Огурцы (столько, сколько 

вместится в банку при плотном заполнении), 90 г сахара, 70 г 
соли, 3 столовые ложки 9%-го уксуса, 5 долек чеснока, 3 зон­
тика укропа, 1 лист хрена, 5 листочков смородины, кусочек 
красного жгучего перца, 10 горошин черного перца. 

Приготовление: Огурцы замочить на 3—4 часа в холодной 
воде, тщательно вымыть с помощью щетки, положить на си­
то, ошпарить кипятком, дать воде стечь и сразу же плотно за­
полнить банки огурцами, приправами и пряностями, залить 
кипятком, прикрыть крышками и выдержать 20 минут. Затем 
рассол слить в кастрюлю, довести до кипения и вновь залить 
им доверху огурцы в банках, сразу закрыть крышками и быс­
тро закатать, не стерилизуя. 

ОГУРЦЫ МАРИНОВАННЫЕ 
Продукты на 10 л заливки: 5 л 6%-го уксуса, 4,5 л воды, 

600 г соли, 7,5 г корицы, 5 г гвоздики, 4 г бадьяна, 5 г душис­
того перца, 4 г красного перца, 10 г лаврового листа. 

Приготовление: Отобрать плотные, свежие зеленые огур­
цы, промыть, погрузить на 2—3 секунды в кипящую воду, по­
сле чего быстро охладить водой. 

Подготовленные огурцы плотно уложить в тару, пересы­
пая пряностями, и залить подготовленным маринадом. 

САЛАТ ИЗ СВЕЖИХ ОГУРЦОВ 
Продукты: 5 кг свежих огурцов, 1 кг репчатого лука, 300 г 

свежей зелени, 200 г зелени сельдерея, 0,5 л растительного мас­
ла, 100 г 9%-го уксуса, 5 столовых ложек сахара, 2 столовые 
ложки соли, черный перец горошком, лавровый лист. 

Если у вас имеется такая возможность, то используйте для 
засолки огурцов бочки — липовые, дубовые или буковые. 

Их нужно предварительно замачивать до тех пор, 
пока не прекратится течь. 

Для удаления из древесины дубильных веществ новые дубовые 
бочки нужно замачивать минимум 2—3 недели, 

меняя воду каждые 4 дня. 
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Приготовление: Огурцы хорошо вымыть щеткой и разре­
зать: сначала вдоль, затем тонкими ломтиками поперек. Мел­
ко нарезать зелень укропа и сельдерея. Репчатый лук нарезать 
тонкими кольцами. Все овощи перемешать и оставить на 
30 минут. В большую кастрюлю влить уксус, добавить соль, 
сахар, пряности и овощи, перемешать, поставить на огонь и, 
постоянно помешивая, довести до кипения. 

Когда огурцы чуть изменят цвет, снять с огня, быстро рас­
фасовать салат в сухие стерильные пол-литровые банки, за­
полняя их доверху, чтобы сок полностью покрывал огурцы, 
закрыть стерильными крышками и быстро закатать, не стери­
лизуя. Хранить в холодной кладовке. 

Такой салат можно подавать как гарнир к картофелю, мя­
су, рыбе, а также как самостоятельное блюдо. 

СОЛЕНЫЕ ОГУРЦЫ С УКСУСОМ 
Рассол на 10 л воды: 500 г соли, 1 стакан уксуса, 3/4 стакана 

водки. 
Пряности: 50 г укропа, 5 г эстрагона, 1/2 стручка красного 

перца, 1 головка чеснока, 1/2 корня хрена. 
Приготовление: Некрупные с тонкой кожей свежие огурцы 

перебрать и, отбросив пожелтевшие и испорченные, обмыть 
холодной водой. Дно деревянной бочки выстлать промытыми 
листьями дуба, вишни или черной смородины, положить ук­
роп, хрен, эстрагон и чеснок. Затем плотными рядами уло­
жить огурцы в вертикальном положении. Между рядами сде­
лать прокладки из листьев и приправ, залить горячим рассо­
лом, в который добавлены водка и виноградный уксус. 

На следующий день долить огурцы холодным рассолом, 
забить дно бочонка и поставить в холодное место. 

Для засолки огурцов лучше всего использовать мелкие плоды, 
так как содержание сахаров в мелких огурцах выше, 

чем в крупных. 

Пряности способствуют более длительной сохранности овощей, 
так как содержат биоактивные вещества — фитонциды. 
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ОХ УЖ ЭТОТ 

СЛАДКИЙ ПЕРЕЦ 

СЛАДКИЙ ПЕРЕЦ КОНСЕРВИРОВАННЫЙ 
(способ №1) 

Продукты на литровую банку: 1 чайная ложка сахара, 
1/3 чайной ложки лимонной кислоты, 1 бутон гвоздики, 2 го­
рошины душистого перца, несколько горошин черного перца, 
листья и черешки сельдерея. 

Приготовление: Вымытый крупный мясистый сладкий пе­
рец очистить от плодоножки, удалить перепонки, зерна, хоро­
шо промыть, положить в дуршлаг и опустить на 1 минуту в го­
рячую воду, затем вынуть и дать стечь воде. Стручки уложить 
в литровые банки, добавить в каждую банку все указанные в 
рецепте компоненты, залить кипящим рассолом из расчета 
1 столовая ложка соли на 1 л воды так, чтобы образовался вы­
пуклый мениск, закрыть стерильными крышками и быстро за­
катать, не стерилизуя. 

СЛАДКИЙ ПЕРЕЦ КОНСЕРВИРОВАННЫЙ 
(способ №2) 

Продукты на 1 банку: 2 головки чеснока, 1 чайная ложка 
сахара, 1/3 чайной ложки лимонной кислоты. 

Приготовление: Вымытый перец очистить от плодоножки, 
удалить зерна и перепонки, промыть, нашинковать кольцами, 
уложить в литровые банки, пересыпав очищенными дольками 
чеснока, залить горячим рассолом (1 столовая ложка соли на 
1 л воды) так, чтобы сверху можно было налить 1—2 столовые 
ложки растительного масла, затем закрыть стерильной крыш­
кой, закатать, поставить в кастрюлю с горячей водой, стери­
лизовать 10 минут, вынуть, перевернуть банки вверх дном и 
дать им остыть. 
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СЛАДКИЙ ПЕРЕЦ КОНСЕРВИРОВАННЫЙ 
(способ №2) 

Приготовление: Мясистые стручки сладкого перца очис­
тить от семян и плодоножек, ополоснуть холодной водой, 
опустить на 3—5 минут в кипящую подсоленную воду (на 4 л 
воды — 1 столовая ложка соли и 0,5 чайной ложки соды), за­
тем промыть проточной водой до полного охлаждения перца. 

Холодный перец положить в банки, залить холодным рас­
солом из расчета 20 г соли на 1 л воды, стерилизовать в воде 
около часа и закатать. 

ПЕРЕЦ СОЛЕНЫЙ 
Продукты: 1 кг перца, 50 г соли. 
Приготовление: Зрелые, плотные, негорькие плоды вы­

мыть, очистить от плодоножек и семян, пересыпать каждый 
стручок солью, уложить их (один в другой) в эмалированную 
посуду, накрыть чистой холщовой салфеткой, тарелкой или 
деревянным кругом, положить груз и выдержать 12—15 часов, 
пока не выделится сок. Затем перец переложить в подготов­
ленный стеклянный баллон, залить соком, долить рассолом из 
расчета 50 г соли на 1 л воды. При этом баллон должен быть 
наполнен на 10 см ниже верха горлышка. 

Поверх плодов положить чистую холщовую салфетку, де­
ревянный круг и груз и поставить баллон в холодное место. 

Перед употреблением засоленные плоды тщательно вы­
мыть, затем вымочить в холодной воде примерно 10 часов и 
только после этого употреблять в пищу. 

ПЕРЕЦ БОЛГАРСКИЙ СОЛЕНЫЙ. 
Рассол: 3 л воды, 0,5 л 9%-го уксуса, 0,5 л растительного 

масла, 1 стакан соли, 1 стакан сахара. 
Приготовление: Из воды, уксуса, растительного масла, со­

ли и сахара приготовить рассол. 
Перец промыть, просушить. Хвостики можно отрезать и 

вынуть семена, а можно и оставить — целые плоды в готовом 
виде будут более красивыми. Варить перец в кипящем рассоле 
5 минут, пока плоды не станут мягкими и не изменят цвет, за­
тем вынуть шумовкой и тут же плотно уложить в подготов-
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ленные сухие литровые банки. Заливать рассолом не надо, по­
скольку стручки очень плотно прилягут друг к дружке. Заку­
поривать горячими. 

ПЕРЕЦ БОЛГАРСКИЙ С ЦВЕТНОЙ КАПУСТОЙ 
Продукты: Равное количество цветной капусты и мясистых 

плодов зеленого и красного сладкого перца. 
Приготовление: Цветную капусту разделить на небольшие 

соцветия, перец очистить от семян и нарезать тонкими поло­
сками — зеленые отдельно от красных. Затем наполнить бан­
ки, укладывая на дно красный перец, поверх него зеленый, а 
сверху — цветную капусту. В том же порядке укладывать 
слои до наполнения банки. Для запаха добавить зелень пет­
рушки, помещая ее среди зеленых стручков. Овощи прида­
вить и залить рассолом. Посуду накрыть и хранить в холод­
ном помещении. 

ПЕРЕЦ МАРИНОВАННЫЙ 
Продукты на литровую банку: 70 г перца, 150 г воды, 20 г 

9%-го уксуса, 0,5 чайной ложки соли, 2 горошины душистого 
перца, 6 горошин черного перца, 1 бутон гвоздики, 1 лавро­
вый лист, 1 столовая ложка растительного масла. 

Приготовление: Перец вымыть, удалить семена и плодо­
ножки, опустить на 2—3 минуты в кипяток, затем на 2 минуты 
в холодную воду, вынуть и дать воде стечь. 

Перец уложить в стерильные банки, залить кипящим мари­
надом так, чтобы уровень жидкости был на 2—3 см ниже кра­
ев банки, сверху залить прокаленным и охлажденным до 
70 градусов растительным маслом. Банки накрыть стерильны­
ми крышками и стерилизовать: пол-литровые — 10 минут, ли­
тровые — 20 минут. Затем закатать и поставить вверх дном до 
полного охлаждения. 

ПЕРЕЦ С ЧЕСНОКОМ 
Продукты на 5 литровых банок: 5 кг красного болгарского 

перца, 300 г чеснока, 200 г сахара, 0,5 л растительного масла, 
200 г 9%-го уксуса, 1 столовая ложка соли, 25 горошин черно­
го перца, 1 пучок зелени петрушки, 1 пучок укропа. 
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Приготовление: Крупные сладкие мясистые перцы про­

мыть, вычистить, нарезать вдоль: мелкие на 4, крупные на 
8 частей, залить кипятком на 5 минут, затем воду слить, а пер­
цы разложить на скатерти и обсушить. 

Чеснок и зелень очень мелко нарезать, перемешать со все­
ми специями и перцем, плотно уложить в подготовленные сте­
рильные литровые банки, закатать, стерилизовать 20 минут, 
считая от начала закипания воды в кастрюле. Хранить в про­
хладном месте. 

ПЕРЕЦ В ТОМАТНОМ СОКЕ 
Приготовление: Сладкий мясистый перец промыть, вычис­

тить от семян и плодоножек, опустить на 5 минут в кипящую 
воду, затем на 2 минуты — в холодную, откинуть на дуршлаг 
и дать воде стечь. Подготовленные перцы положить в сте­
рильные банки и залить кипящим томатным соком. 

Для приготовления томатного сока отжать сок из зрелых 
помидоров, налить в эмалированную кастрюлю, добавить 
соль из расчета 20 г соли на 1 л томатного сока и кипятить до 
исчезновения пены, время от времени помешивая. 

В банки с перцем добавить укроп, чеснок, сельдерей, лав­
ровый лист, предварительно ошпаренные кипятком. Закрыть 
стерильными крышками и стерилизовать: пол-литровые бан­
ки 10 минут, литровые — 20 минут. Закатать. Хранить в сухом 
прохладном месте. 

ИКРА ИЗ ПЕРЦА 
Продукты: 2,5 кг перца, 150 г моркови, 100 г корня петруш­

ки, сельдерея, пастернака, 250 г репчатого лука, 250 г расти­
тельного масла, 2 столовые ложки 9%-го уксуса, 200 г помидо¬ 
ров, соль, укроп, перец черный и душистый горошком. 

Приготовление: Сладкий перец испечь в духовке, обдать 
холодной водой, очистить от кожицы и семян, затем порубить 
ножом или пропустить через мясорубку. Морковь нашинко­
вать на крупной терке и обжарить в масле. Коренья нарезать 
соломкой и также обжарить. Репчатый лук обжарить до золо­
тистого цвета. Укроп ошпарить и мелко нарезать. Помидоры 
очистить от кожицы, протереть через сито и полученный сок с 
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мякотью уварить в эмалированной кастрюле до половины 
объема. 

В эмалированную кастрюлю положить томатный соус, пе­
рец, обжаренные в масле лук, морковь, белые коренья, при­
править уксусом, перцем, солью и потушить 10 минут в нагре­
той духовке, часто помешивая. 

Горячую икру расфасовать в стерильные стеклянные бан­
ки, обернув донышки влажной салфеткой, чтобы не лопнули. 
Банки закрыть стерильными крышками и опустить в кастрю­
лю для стерилизации с температурой воды, близкой к темпе­
ратуре содержимого банок. Стерилизовать пол-литровые бан­
ки 30 минут, литровые — 40 минут. Закатать. Хранить в хо­
лодном темпом месте. 

САЛАТ ИЗ СЛАДКОГО ПЕРЦА 
Продукты: 5 кг перца, 1 стакан растительного масла, 1 ста­

кан 9%-го уксуса, 1 стакан сахара, 1 столовая ложка соли. 
Приготовление: Все компоненты, кроме перца, положить в 

большую кастрюлю, перемешать, поставить на огонь и довес­
ти до кипения. 

Зеленый и красный перец промыть, очистить от плодоно­
жек, удалить зерна и перепонки, промыть, нашинковать коль­
цами, засыпать в кастрюлю, проварить 30 минут, периодичес­
ки помешивая. 

Затем быстро разложить в подготовленные банки, закрыть 
стерильными крышками и закатать. 

ПЕРЕЦ В РАСТИТЕЛЬНОМ МАСЛЕ 
Для рассола: на 3 л воды — 3 чайные ложки сахара, 2 сто­

ловые ложки соли, несколько горошин черного перца, 3 лав­
ровых листа, 200 г растительного масла, уксус по вкусу. 

Приготовление: Рассол вскипятить, в кипящий рассол по­
ложить тщательно вымытый перец (не разрезая его и не очи­
щая от семян) и варить до появления пузырьков воздуха, по­
сле чего снять с огня и охладить. 

Остывший перец переложить в банки, залить рассолом и 
закрыть. Хранить в сухом прохладном месте. 

25 



"Урожай в консервной банке" 

ПЕРЕЦ БОЛГАРСКИЙ ФАРШИРОВАННЫЙ 
Продукты: 10 кг болгарского перца, 8 кг моркови, 400 г па­

стернака, 200 г корня сельдерея, 200 г корня петрушки, 1,2 кг 
лука, 100 г зелени, 200 г соли. 

Приготовление: Крепкие стручки перца помыть и бланширо­
вать. Приготовить фарш из пастернака, моркови, корней пет­
рушки и сельдерея, репчатого лука, зелени и соли. Лук нарезать 
кольцами, а морковь — как можно мельче, и порознь обжарить. 

Фарш хорошо перемешать и наполнить им стручки перца, 
затем разложить перец по банкам и поставить на хранение в 
холодное место. 

ЗДРАВСТВУЙ, ДЕДУШКА МОРОЗ! 

ЗАМОРАЖИВАНИЕ И СУШКА 
ОВОЩЕЙ 

ОГУРЦЫ 
Приготовление: Молодые огурцы с нежной кожицей и мел­

кими недоразвитыми семенами помыть и, не подвергая блан¬ 
шировке, разрезать на кружки толщиной 3 мм. Эти кружки 
плотно заложить в подготовленные коробки, выстланные цел­
лофаном, и заморозить в морозильнике. 

У замороженных огурцов хорошо сохраняется аромат и 
они могут быть использованы для приготовления салатов, ок­
рошки. Срок хранения замороженных огурцов — полгода. 

СУП ИЗ ОГУРЦОВ 
Приготовление: Свежие огурцы помыть, очистить от кожи­

цы, нарезать кубиками и смешать с мелко нарезанным зеле­
ным укропом. Отдельно взять кислое молоко, добавить к 
нему соль по вкусу и тщательно взболтать. Огурцы плотно за­
сыпать в банку или полиэтиленовый пакет и залить кислым 
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молоком. Все вместе заморозить в морозильнике. Перед упо­
треблением блюдо разморозить в тарелке или в кастрюле, не 
подогревая. Употреблять в холодном виде. 

СУШИМ ОВОЩИ 
СВЕКЛА 

Приготовление: Для сушки пригодны сорта свеклы с темно-
красной мякотью, без белых колец и прожилок. Свеклу следует 
очистить от грязи и мелких корешков, промыть, бланширо­
вать, очистить от кожуры и нарезать лапшой. 

Бланшировать следует целые корнеплоды, чтобы не было 
больших потерь растворенных в соке питательных веществ, 
20—30 минут, в зависимости от размера корнеплодов. К концу 
бланшировки свекла должна стать мягкой, но не развариться. 

Подготовленную свеклу разложить на противне и сушить 
при температуре 75—80 градусов. Готовая свекла имеет тем­
но-красный цвет с фиолетовым оттенком. 

ПОМИДОРЫ 
В отличие от других овощей помидоры следует сушить на 

солнце. Надо взять сорта с мясистой плотной мякотью и не­
большими семенными камерами, средних размеров. Плоды 
разрезать поперек (можно разрезать вдоль на 4—6 частей), 
оставляя их соединенными сверху. На сушку помидоров тре­
буется 4—5 дней. 

ДА БУДЕТ ВКУС! 

ПРЯНОСТИ 
Аир — обладает бактерицидным действием. Его сухие кор­

невища используют для ароматизации компотов из яблок, 
груш, ревеня, а также в качестве заменителя имбиря и мускат­
ного ореха. 
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Урожай в консервной банке" 
Анис — обладает интенсивным нежным, освежающим, ха­

рактерно пряным и сладковатым ароматом. Придает весьма 
своеобразный прекрасный вкус свекле, огурцам, краснокочан¬ 
ной капусте и моркови. 

Бадьян (звездчатый анис) — ценится за тонкий сладкова­
тый аромат, более нежный и сильный, чем у аниса. Бадьян ши­
роко используется при консервировании, особенно при приго­
товлении компотов из слив, груш, яблок, айвы, алычи. 

Базилик — отличается пряным вкусом и ароматом, являет­
ся одной из излюбленных приправ на Кавказе. Базилик имеет 
вяжущий, горьковатый вкус, употребляется как в свежем, так 
и в сушеном виде при консервировании, мариновании огур­
цов, томатов, патиссонов, белых грибов и др. 

Бархатцы — цветы с пряным ароматом, можно использо­
вать при мариновании огурцов (2 цветка на 0,5-литровую 
банку). 

Гвоздика — обладает сильным пряным и острым вкусом, ее 
хорошо использовать при консервировании грибов, овощей, 
краснокочанной капусты, свеклы. 

Горчица белая — ее семена обладают нежным вкусом, ши­
роко используются в консервной промышленности. Семена 
белой горчицы используют при заготовках огурцов, капусты 
(красно-кочанной и белокочанной), рыбы, грибов. 

Горчица черная — отличается острым, терпким вкусом, на­
поминающим хрен. Используется в тех же случаях, что и гор­
чица белая. 

Кардамон — растение, обладающее очень тонким нежным и 
пряным вкусом. В небольших количествах кардамон использу­
ют при консервировании ягод, яблок, груш и других фруктов. 

Кориандр — улучшает вкус блюд из гороха, фасоли, чече­
вицы. Его используют также при засолке капусты, огур-
цов,помидоров и в различных маринадах. 

Корица — обладает острым своеобразным ароматом, одно­
временно и сладковатым пряным, и горьковатым. Ее хорошо 
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ПРЯНОСТИ 
добавлять в компоты, пудинги, фруктовые рулеты, любые 
сладости, а также при жарении мяса и запекании птицы. 

Кресс-салат — имеет смешанный вкус горчицы и хрена с 
пикантной горчинкой, его листья богаты белками, углевода­
ми, витаминами и минеральными солями. 

Лавровый лист — обладает приятным пряным ароматом и 
горьковатым вкусом, используется в приготовлении марина­
дов, при консервировании грибов и овощей. Особенно хоро­
шо гармонирует с маринованными огурцами, помидорами, 
свеклой и капустой. 

Лук — наиболее распространенная и широко употребляе­
мая приправа к различным консервам, соленьям и маринадам. 
Богат витаминами, обладает фитоницидной активностью. 

Любисток — имеет острый пряный вкус, сначала сладкова­
тый, потом острый, умеренно горьковатый. Очень хорош для 
приготовления маринадов, в качестве добавки при солении и 
мариновании огурцов и помидоров. 

Можжевельник обыкновенный — кустарник, чьи плоды об­
ладают пряным, легким бальзамным запахом, напоминаю­
щим аромат леса. Высоко ценится отличный вкус квашеной 
капусты с добавлением плодов можжевельника. 

Мята перечная — ценится за высокое содержание эфирно­
го масла с ментолом, благодаря которому мята и имеет харак­
терный холодящий вкус. Мяту хорошо добавлять в маринады 
для мяса и рыбы и использовать при засолке огурцов. 

Настурция — ее свежие листья, плотные почки и недозре­
лые семена имеют острый, пряный пикантный, немного жгу­
чий вкус используются в качестве приправы к маринадам. Зе­
леный плоды в маринованном виде используются как замени­
тель каперсов. 

Пастернак — имеет сладковатый вкус, пряный аромат, 
содержит эфирные масла. Это растение хорошо использо­
вать при консервировании овощей, солении огурцов и то­
матов. 
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"Урожай в консервной банке" 
Перец душистый — плоды вечнозеленого дерева, соединив­

шие в себе аромат мускатного ореха, черного перца и гвозди­
ки. Используется в маринаде при консервировании огурцов, 
помидоров. 

Сельдерей — используется как приправа при консервирова­
нии огурцов, помидоров, цветной капусты, а также заготавли­
вается самостоятельно в сушеном и маринованном виде. 

Тимьян — обладает пряным сильным ароматом и острым 
пряным несколько горьковатым вкусом. Рекомендуется ис­
пользовать при засолке огурцов, мариновании яблок и груш. 

Тмин — обладает сильно пряным, острым вкусом и пря­
ным ароматом, используется при засолке капусты, огурцов и 
томатов. 

Укроп — обладает сильным и приятным освежающим вку­
сом и запахом. Для консервирования овощей, соления грибов, 
приготовления ароматного уксуса используется укроп с зон­
тичными соцветиями, так как именно в этот период укроп со­
держит наибольшее количество эфирного масла. 

Фенхель — обладает пряным, слегка острым, сладковатым 
освежающим вкусом. Придает приятный вкус квашеной капу­
сте, консервированным огурцам и другим овощам. 

Хрен — способствует лучшей сохранности консервирован­
ных продуктов и обеспечивает упрочение структуры тканей и 
своеобразный хрустящий вкус заготовленных впрок огурцов 
и капусты. 

Эстрагон — обладает слабопряным ароматом и- острым, 
пряным и пикантно терпким вкусом. Используется при кон­
сервировании огурцов, кабачков, спаржи, патиссонов, тыквы, 
цветной капусты, а также незаменим при приготовлении до­
машних засолов и маринадов. Так как эстрагон богат витами­
ном С, его добавка обогащает витаминную ценность блюд. 
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СПРАВОЧНЫЕ ТАБЛИЦЫ 

В ПОМОЩЬ ХОЗЯЙКЕ 

СПРАВОЧНЫЕ ТАБЛИЦЫ 
Вес поваренной соли, сахара 

и столового уксуса в мерах емкости 

Наименование 
продуктов 

Соль поваренная 

Сахарный песок 

Столовый уксус 
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30 

25 

15 

В
 ч

ай
н

о
й 
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ж

ке
 

10 12 

8 10 

5 

Сравнительная таблица 
массы пищевых продуктов (в граммах) 

Продукты (1 шт.) 
картофель 

средних размеров 

морковь 

свекла 
лук репчатый 

огурец 

помидор 

Вес. в граммах 

75 - 100 
75 - 100 

100 - 150 

50 - 75 
100 

75 - 100 

Продукты (1 шт.) 
корень петрушки 

корень сельдерея 

капуста цветная 
капуста белокочанная 

редька 

баклажан 
яйцо без скорлупы 

Вес, в граммах 
45 - 50 

40 - 60 
800 

1000 - 1200 

75 - 100 
150 - 200 

40 
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