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ВСТУП

Уже давно минули ті часи, коли варення, джеми, мариновані овочі й соуси готу-
вались у гуртових кількостях заради економії домашнього бюджету та суттєвого 
урізноманітнення зимового меню сім’ї. На такі виснажливі заготовки господині 
витрачали величезну кількість свого часу і зусиль, адже щоразу доводилося пе-
реробляти купу овочів, фруктів, грибів, зелені. Нині такі заготовки — це радше 
захопливий і популярний домашній хендмейд, аніж нагальна потреба. Тепер 
господиня приємно проводить час за улюбленою справою, готуючи оригінальні 
та ексклюзивні заготовки в невеликих кількостях. І найголовніше тут — дібрати 
цікаві й смачні рецепти «з родзинкою», здатні здивувати, викликати захоплення 
у рідних, близьких чи знайомих, яких ви пригощатимете. Часто для цього не тре-
ба вимислювати чогось особливого. Адже навіть наші звичні й перевірені роками 
рецепти заграють новими барвами, якщо додати під час приготування ароматні 
спеції, трави, квіти, каву, цитрусові, шоколад. Ви здивуєтеся від того, наскільки 
вишуканішими стануть, наприклад, джем із лісових суниць, якщо присмачити його 
білим шоколадом, чи мариновані огірки, якщо приготувати їх зі смородиною. 
І якщо вам давно набридли звичні мариновані помідори, спробуйте замарину-
вати їх із калиною чи квітами чорнобривців. Ви побачите, як знайома заготовка 
розкриє свій смак по-новому. Або спробуйте кавуни з прянощами чи замаринуй-
те молоде листя винограду, щоб узимку поласувати долмою, — це не тільки 
цікаво, але й дуже смачно.

Раніше, готуючи варення, джеми, конфітюр, господині мали довго та в кілька 
заходів їх уварювати, і процес подеколи розтягувався на 1—2 дні. При цьому дуже 
часто втрачався природний колір ягід та фруктів, різко погіршувалися їхні смак 
і аромат, знищувалися мало не всі вітаміни. До того ж, щоб такі заготовки не псу-
валися при тривалому зберіганні й мали достатню густину, у них доводилося до-
давати величезну кількість цукру. Тепер, завдяки тому, що в кожній великій крам-
ниці є можливість придбати спеціальну суміш, до складу якої входять натуральна 
желювальна речовина, наприклад яблучний чи цитрусовий пектин, і лимонна кис-
лота, можна створити чудові заготовки буквально за декілька хвилин. Назва у таких 
сумішей відповідна: «Желейка», «Желфікс», «Джемфікс», і розраховані вони на дуже 
швидке приготування смачної заготовки із 1 кг ягід чи фруктів. Вони потішать вас 
не лише консистенцією, але й чудовими пахощами, смаком та кольором, адже час 
варіння становить 3—5 хвилин. Якщо ви не любите пектин, зверніть свою увагу 
на сілт — чудове шведське варення, яке готується дуже швидко і з додаванням 
порівняно невеликої кількості цукру, а проте матиме добру густину.

Домашні заготовки зможуть здивувати ваших рідних не лише чудовим смаком, 
але й оригінальним виглядом. Приготуйте смугасте яблучне повидло, абрикоси 
половинками з мигдалем у желе чи маринований гарбуз у вигляді зірочок. Розфа-
суйте свої цікаві витвори у невеликі фігурні баночки, гарно підпишіть і подаруйте 
близьким, знайомим, сусідам, співробітникам. Такий подарунок, зроблений свої-
ми руками, особливо цінний і напевне їм сподобається.



ТРОЯНДОВИЙ КОНФІТЮР

Вихід — 2 баночки об’ємом 0,5 л

ПРОДУКТИ:
1 банка (об’ємом 1 л) пелюсток садової шипшини (троянди Ругози); 750 мл води; 
500 г цукру; 20 мл лимонного соку; 20 г желювальної суміші

ПРИГОТУВАННЯ:
Пелюстки троянди перебрати, обрізати білі кінчики, ретельно промити. Залити 
пелюстки водою і проварити 15 хвилин. Подрібнити блендером до однорідної маси.
100 г цукру ретельно перемішати з желювальною речовиною і, постійно помішую-
чи, додати в масу. Проварити 1 хвилину.

Увести решту цукру й лимонний сік, перемішати, довести до кипіння і провари-
ти 2—3 хвилини.

Розлити конфітюр у стерилізовані баночки, закрити кришками й залишити до-
гори дном на 5 хвилин. Перевернути у звичне положення, вистудити до кімнатної 
температури.

Зберігати у темному прохолодному місці.
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МАЛИНОВО-ОЖИНОВИЙ СІЛТ

Вихід — 2 баночки об’ємом 0,5 л

ПРОДУКТИ: 900 г малини; 300 г ожини; 800 г цукру; 20 г ванільного цукру

ПРИГОТУВАННЯ:
Ягоди малини та ожини перебрати, промити, просушити й викласти в товстостінну 
каструлю. Довести суміш до кипіння й готувати на середньому вогні, періодично 
помішуючи, 15—20 хвилин. Якщо сік із ягід не буде одразу виділятися, можна їх 
трішки пом’яти (вони все одно розваряться).

Зняти каструлю з вогню й одразу вмішати в ягідну масу цукор та ванільний цукор. 
Перемішати до їх розчинення (при цьому суміш додатково не нагрівати).

Гарячу масу одразу ж розфасувати в сухі стерилізовані баночки й закатати. 
Зберігати у темному прохолодному місці.
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ПЕРСИКОВО-ЛИМОННИЙ  
КОНФІТЮР З МЕЛІСОЮ

Вихід — 2 баночки об’ємом 0,5 л

ПРОДУКТИ: 1 кг персиків; 1 кг цукру; 100 мл води; ½ лимона; 5 г меліси; 20 г желю-
вальної суміші

ПРИГОТУВАННЯ:
Персики промити. У каструлі закип’ятити велику кількість води, зняти з вогню, од-
разу покласти в неї персики на 2 хвилини. Потім перекласти плоди у крижану воду 
на 5 хвилин. Гострим ножем зняти з персиків шкірку. Видалити кісточку, а м’якоть 
нарізати шматочками.

Зняти цедру з лимона й вичавити сік. 100 мл води з’єднати з промитим листям 
меліси, лимонною цедрою, довести до кипіння та проварити 2—3 хвилини. Зали-
шити під кришкою до повного вистигання, процідити.

Сполучити персики, лимонний сік та лимонно-мелісовий відвар. Подрібнити 
все блендером до однорідної маси.

Желювальну суміш сполучити зі 100 г цукру і вмішати в персикову массу. По-
стійно перемішуючи, довести до кипіння і проварити 1 хвилину. Додати решту 
цукру і проварити ще 3 хвилини. Зняти піну й одразу ж розфасувати у стерилізовані 
баночки. Закрити банки кришками й залишити їх догори дном на 15 хвилин, а далі 
перевернути у звичне положення.

Зберігати в темному прохолодному місці.
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АБРИКОСОВИЙ ДЖЕМ  
З КАВОЮ

Вихід — 2 баночки об’ємом 0,5 л

ПРОДУКТИ: 1 кг абрикосів; 500 г цукру; 50 мл лимонного соку; 50 мл дуже міцного 
еспресо; 12 г яблучного пектину

ПРИГОТУВАННЯ:
Абрикоси вимити. Видалити кісточки, а м’якоть нарізати пластинками. Приблизно 
⅔ пластинок подрібнити блендером до однорідної маси.

Пектин ретельно перемішати зі 100 г цукру. Сполучити абрикосове пюре й реш-
ту абрикосових пластинок, лимонний сік, каву та пектинову суміш. Перемішати, 
довести до кипіння і проварити, помішуючи, 1 хвилину.

Додати решту цукру, перемішати й проварити ще 3 хвилини. Зняти піну.
Гарячий джем розфасувати у стерилізовані баночки, закрити їх кришками й за-

лишити догори дном на 10 хвилин. Далі перевернути у звичне положення і дати 
повністю вистигнути.
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ГАРБУЗОВИЙ ДЖЕМ  
З КУРАГОЮ

Вихід — 2 баночки об’ємом 0,5 л

ПРОДУКТИ: 1 кг гарбуза мускатних сортів; 150 г кураги; 700 г цукру; ½ лимона; 
½ апельсина

ПРИГОТУВАННЯ:
Гарбуз почистити від шкірки, видалити насіння, а м’якоть нарізати середніми шма-
точками. Курагу промити. Апельсин та лимон помити в гарячій воді, витерти й за 
допомоги дрібної тертки зняти цедру. Розтерти цедру зі 100 г цукру.

Із лимона вичавити сік, в апельсина видалити білі плівки й нарізати його неве-
ликими шматочками.

Пропустити крізь м’ясорубку гарбуз та курагу. Сполучити отриману масу з реш-
тою цукру (600 г), довести до кипіння й проварити на середньому вогні 10 хвилин. 
Зняти з вогню й залишити на 5 годин.

Повторити процедуру проварювання й настоювання ще раз.
На третій раз докласти у джем цукор, перетертий з цедрою, лимонний сік і м’я-

коть апельсина. Довести до кипіння, проварити 5 хвилин, розкласти у стерилізовані 
баночки й одразу закатати.
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ПОЛУНИЧНЕ ВАРЕННЯ 
З РОЗМАРИНОМ

Вихід — 2 баночки об’ємом 0,5 л

ПРОДУКТИ: 1 кг невеликих тугих полуниць; 500 г цукру; 100 мл води; 2—3 невеличкі 
гілочки розмарину; 15 г яблучного пектину; 15 мл лимонного соку

ПРИГОТУВАННЯ:
Полуниці промити, просушити, видалити плодоніжки й розрізати навпіл.

Пектин з’єднати зі 100 г цукру, ретельно перемішати.
У товстостінній каструлі сполучити полуниці, воду, лимонний сік, розмарин, 

пектин із цукром. Помішуючи, довести до кипіння та проварити 2 хвилини.
Вибрати гілочки розмарину. Вмішати решту цукру. Помішуючи, довести до 

кипіння і проварити 3 хвилини. Зняти піну.
Розлити варення в сухі стерилізовані баночки.
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ПОЛУНИЧНО-БАНАНОВИЙ ДЖЕМ

Вихід — 2 баночки об’ємом 0,5 л

ПРОДУКТИ: 1 кг полуниць; 350 г бананів; 500 г цукру; 15 г яблучного пектину; 
25 мл лимонного соку

ПРИГОТУВАННЯ:
Полуниці перебрати, промити, просушити. Видалити плодоніжки.

Банани почистити від шкірки, нарізати кружальцями.
Сполучити полуницю, банани, лимонний сік і подрібнити блендером до однорід-

ної маси.
Пектин поєднати зі 100 г цукру і вмішати в полунично-бананову масу. У тов-

стостінній каструлі довести суміш до кипіння. Проварити, помішуючи, 1 хвилину. 
Потім додати решту цукру й готувати ще 3—4 хвилини. Зняти піну.

Розлити джем у стерилізовані баночки й закатати.
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