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Сочная и  аппетитная домашняя тушенка, соленая пряная сельдь, 
рыба в  густом томатном соусе  — это прекрасное подспорье для 
хозяйки, если нужно быстро приготовить что-нибудь вкусное и сыт-
ное. Домашние консервы из мяса и рыбы популярны давно, особен-
но часто их делают те, кто держит домашний скот или увлекается ры-
балкой. И конечно же, они вкуснее купленных в магазине. Но и тем, 
кто давно занимается их изготовлением, и тем, кто только собира-
ется приготовить домашнюю солонину, колбаску или рыбу, нужно 
очень внимательно относиться к каждому этапу приготовления за-
пасов. Дело в том, что при малейшем нарушении технологии в кон-
сервах могут развиваться болезнетворные бактерии и микроорга-
низмы, самый опасный из которых — возбудитель ботулизма. При 
обработке продуктов промышленным способом в автоклавах шан-
сы на то, что консервы будут заражены, в разы меньше. В данной 
книге мы приведем рецепты и советы по консервированию в авто-
клавах. Однако, к сожалению, этот способ недоступен большинству 
наших читателей. Поэтому только точное и неукоснительное соблю-
дение всех правил может в итоге обеспечить вас и вашу семью вкус-
ными, полезными мясными и рыбными консервами.

О причинах порчи консервов, их последствиях и способах пре-
дупреждения проблемы мы поговорим более подробно. Это очень 
важно, ведь употребление испорченных домашних заготовок может 
привести к тяжелым осложнениям, минимальное из которых — се-
рьезное отравление.

От автора
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Безопасность 
консервирования  

в домашних условиях

Как известно, и  растительные, и  белковые продукты портятся по 
одной причине — в них развиваются микроорганизмы: плесневые 
и дрожжевые грибки, бактерии. В процессе их жизнедеятельности 
могут вырабатываться ядовитые для человека вещества, вызываю-
щие расстройство пищеварения и отравление.

Плесневые грибки развиваются быстро, их колонии, образующи-
еся на поверхности продуктов, хорошо видны. Они стремительно 
размножаются спорами и путем деления. При высокой температуре 
во влажной среде рост происходит особенно активно.

Дрожжи часто используются в кулинарии: для выпечки, приго-
товления вина, кваса, пива, других спиртосодержащих напитков. 
Однако при попадании в  белковые заготовки они могут вызвать 
порчу продукта. Банка тушенки, в которую попали дрожжи, просто 
взорвется. В  качестве консерванта, предотвращающего развитие 
дрожжей, используются соль и сахар в больших количествах.

Бактерии — самые опасные микроорганизмы. Именно из-за них 
консервированные в домашних условиях рыбные и мясные продукты 
могут быть небезопасными для употребления. Почему же консервиро-
ванные овощи и фрукты так популярны и все с удовольствием их едят, 
а мясные полуфабрикаты рискуют готовить лишь немногие хозяйки?

Дело в том, что в овощах и фруктах содержится большое коли-
чество органических кислот, которые сами по себе являются кон-
сервантами и обладают бактерицидными свойствами. У рыбы и мя-
са кислотность нейтральная. Микробы в такой среде развиваются 
очень активно и быстро становятся причиной порчи продукта. Не-
которые бактерии способны выдержать очень высокие темпера-
туры, и термообработка, даже продолжительная, не может их унич-
тожить. Самым опасным среди таких микроорганизмов считается, 
как уже говорилось, возбудитель ботулизма.

Таким бактериям для жизни и развития не нужен доступ воздуха, 
поэтому в безвоздушном пространстве банки они прекрасно живут 
и  размножаются. В  процессе жизнедеятельности они выделяют 
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токсины, не разрушающиеся при обычном кипячении (выдержива-
ют температуру 100 °С и более в течение 5 часов).

При приеме в  пищу консервов, зараженных ботулотоксином, 
можно получить тяжелейшее отравление, а при употреблении боль-
шой порции возможны и  более катастрофические последствия. 
Особенно опасно давать такие продукты детям. Поэтому, решив 
закатать несколько банок мясных или рыбных консервов, вы долж-
ны осознавать, что несете ответственность за здоровье близких, 
которым готовите эти вкусности.

Хозяйки и кулинары с многолетним опытом знают, что даже са-
мое скрупулезное выполнение всех правил консервирования бел-
ковой пищи не  дает полной гарантии безопасности. Но если вы 
уверены в своем мастерстве и действительно хотите запасти впрок 
деликатесы, вам нужно тщательно изучить технологию. Требования 
и  рекомендации в  равной степени относятся к  подготовке мяса, 
птицы, рыбы, икры и  субпродуктов. Расскажем о  них подробнее.

При консервировании мяса малейший дефект или загрязнение 
могут стать причиной процесса разложения — продукт будет без-
надежно испорчен. Мясо, предназначенное для закладки в банки, 
нужно тщательно осмотреть на предмет свежести и прохождения 
санитарного контроля. Обработка продукции должна происходить 
в чистом помещении с применением практически стерильной по-
суды и инвентаря. Рекомендации рецепта и условия переработки 
должны строго соблюдаться.

Для качественных консервов следует использовать свежее охлаж
денное или размороженное сырье. Парное мясо и мясо старых живот-
ных не консервируют, также не заготавливают кровь и субпродукты.

Прежде всего необходимо подготовить рабочее место: стол, до-
ску, кухонные принадлежности вымыть горячей водой с содой, затем 
ополоснуть чистой водой и протереть. После окончания работы все 
снова нужно вымыть — сначала обычной водой комнатной темпе-
ратуры, а потом горячей с добавлением соды.

Сырье нужно тщательно промыть в холодной проточной воде, 
выложить на чистую продезинфицированную доску и отделить мя-
со от костей, сухожилий, плавников, жира, сосудов, хрящей. Готовый 
продукт нужно нарезать одинаковыми тонкими ломтями и  далее 
обрабатывать термически, как указано в рецепте.

Для консервирования можно использовать пол-литровые и ли-
тровые стеклянные банки. Их вместе с крышками необходимо тща-
тельно вымыть в теплом растворе пищевой соды, ополоснуть горя-
чей водой и  обработать до стерильности паром или  выдержать 
в разогретом духовом шкафу.
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Очень важно подобрать для заготовок качественное сырье. Ры-
ба должна быть свежей: со светлыми жабрами, светлым упругим 
мясом, не отделяющимся от костей, плотной кожей. Размороженная 
рыба должна оставаться плотной, без пятен и желтоватого оттенка 
на мясе (если оно белое).

При покупке продукции нужно обращать внимание на некото-
рые моменты.

Мясо должно быть упругим, эластичным, восстанавливать форму 
при нажатии пальцем. Оно может быть покрыто тонкой сухой короч-
кой  — розоватого или  красноватого цвета. При ощупывании куска 
рука должна оставаться сухой. Поверхность свежего разреза должна 
быть влажная, но не  липкая, сок прозрачный. Говяжий жир, если он 
свежий, может быть от кремового до желтого цвета, он не крошится при 
нажатии и не имеет запаха. У баранины подкожный жир белый, у сви-
нины  — белый или  розоватый, мягкий, эластичный, не  крошащийся.

Замороженное свежее мясо в разрезе может иметь сероватый 
оттенок из-за кристаллов льда. При постукивании по куску должен 
раздаваться звонкий звук.

У свежезабитой птицы клюв должен быть блестящим, кожа — жел-
товатой, с розовым отливом у жирных видов и с красноватым — у не-
жирных. Мясо должно быть плотное, упругое, влажное, но не липкое.

Для определения свежести кроличьих тушек можно использо-
вать признаки свежести нежирной птицы.

Кроме стерильной посуды, чистого помещения и качественного 
сырья, для успеха процесса важно соблюдать технологию приготов-
ления. Рецепты, предложенные в книге, проверены многими хозяй-
ками и получили положительные отзывы. А это значит, что при точном 
следовании этим рекомендациям вы можете получить качествен-
ный результат.

В книге вы найдете не только различные рецепты консервиро-
вания, но и  ознакомитесь со способами сушки, засолки, вяления 
и копчения рыбы и мяса.

Отдельный раздел посвящен правилам хранения заготовок из 
мяса и рыбы. Нарушение этих норм может привести к тому, что все 
средства, время и усилия будут потрачены зря.

Причины порчи консервов
Причин того, что крышка вздулась, сок помутнел, а запах стал стран-
ным, может быть несколько. Прежде всего, запомните — на любые 
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подозрительные изменения в продукте нужно обращать внимание. 
Не вызывающие доверия консервы однозначно подлежат уничто-
жению! Есть их нельзя ни в коем случае!

Вызвать порчу может:
—	несвежее или некачественное мясо, не прошедшее санитар-

ную проверку;
—	несоблюдение правил стерилизации банок;
—	недостаточно чистые кухонные инструменты или посуда;
—	нарушение рецептуры или технологии обработки;
—	неправильное хранение мясных и рыбных консервов.
Кроме того, в мясе или рыбе могут находиться яйца паразитов. 

Попробовав кусочек такого блюда, вы можете получить большие 
неприятности. Кишечные черви являются причиной множества за-
болеваний. Чтобы такого не случилось, нужно обязательно осматри-
вать внутренности рыбы, птицы и животных, если вы покупаете их 
целыми или вырастили самостоятельно. Тщательно мойте разделоч-
ную доску, ножи и посуду после обработки каждой тушки.

В большинстве случаев причиной порчи заготовок становится 
нарушение теплового режима. Строго выдерживайте полный курс 
термообработки — при высоких температурах яйца червей гибнут.

Для многих видов микроорганизмов есть предел температуры, 
который способен их уничтожить. Большая часть бактерий, грибов 
и микробов погибает при 80—100 °С. Ряд видов может выдерживать 
температуру до 120  °С. Благоприятной же считается температура 
20—40 °С, при которой бактерии активно растут и размножаются. 
Помните, что кислая среда для бактерий является губительной, но 
плесень и дрожжи в ней развиваются хорошо. При консервирова-
нии мяса и рыбы с нейтральной кислотностью нагревания до 100 °С 
может оказаться недостаточно, поэтому стерилизация таких консер-
вов требует более высокой температуры — 112—120 °С.

Тонкости технологического процесса
Перед тем как перейти непосредственно к рецептам консервиро-
вания различных сортов мяса и  рыбы, рекомендуем вам ознако-
миться с тонкостями технологического процесса. Их знание поможет 
лучше понимать особенности приготовления белковых продуктов 
и избежать распространенных ошибок.

Мясо в обычных условиях довольно быстро портится. Длитель-
ность его хранения зависит от температуры (в  теплое время оно 
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разлагается гораздо быстрее) и качества самого мяса (мясо молодых 
здоровых животных и субпродукты насыщены жидкостью, являю-
щейся благоприятной средой для размножения микроорганизмов).

Именно бактерии и микробы вызывают порчу мяса. Они живут 
повсюду в огромных количествах, а в мясе их особенно много. Об-
условлено это тем, что белковые продукты, к которым относятся 
рыба и мясо, содержат большое количество питательных веществ. 
Микроорганизмы в процессе жизнедеятельности выделяют токси-
ны и  другие вредные для здоровья людей вещества. Сохранить 
мясо на продолжительный срок и не допустить появления в нем 
бактерий поможет консервирование. Еще раз хотим напомнить, 
что процедура эта достаточно сложная, требует неукоснительного 
соблюдения всех требований и не гарантирует, что вы получите на 
100 % качественный результат. Малейшее нарушение технологии 
или  правил обработки продуктов и  тары может стать причиной 
порчи рыбных и мясных консервов.

Тем не менее консервирование мяса и рыбы становится все более 
популярным. Эти продукты занимают особое место в рационе людей, 
поскольку без них невозможна нормальная работа организма. Они 
являются незаменимым источником животного белка и минеральных 
веществ, прежде всего железа и фосфора. Регулярное употребление 
белковой пищи в достаточных количествах положительно влияет на 
иммунитет, физическую выносливость, скорость регенерации клеток.

В домашних условиях мясо консервируют различными способами, 
но главная цель при этом — сохранить все полезные качества исход-
ного сырья. Основными и наиболее популярными методами консер-
вирования являются стерилизация с помощью высокой температуры 
или консервирование в банках, засолка, копчение, вяление и сушка. 
Обо всех этих способах мы расскажем подробнее. Дольше всего, как 
показывает практика, хранится мясо, законсервированное в банках. 
Именно на этом способе мы остановимся в данной главе.

Для заготовки впрок подходят практически все виды мяса. Чаще 
всего консервируют свиное и кроличье мясо, говядину, телятину, 
баранину, мясо домашней птицы. Немного реже в банки закатывают 
дичь и субпродукты, а также готовые мясные изделия, в частности 
колбасу, отбивные котлеты, паштеты и т. д.

Для приготовления консервов не рекомендуется использовать 
мясо очень молодых животных, а также молодняка в период роста, 
так как оно содержит много воды и при стерилизации станет слиш-
ком мягким, а то и вовсе превратится в пюре.

Мясо и органы истощенных, больных животных часто заражены 
микробами, в сыром виде они быстро портятся, консервировать 
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их крайне нежелательно. Такое сырье с  большой вероятностью 
не удастся очистить от бактерий.

Нельзя использовать для приготовления и парное мясо живот-
ных сразу после забоя. Конечно, оно очень свежее, но для хранения 
необходимо охлажденное и созревшее мясо.

Что такое «созревшее мясо» и как определить, является ли оно 
таковым? Созревание мяса — биологический процесс, в ходе кото-
рого меняются наружный вид, консистенция, вкус, запах продукта 
и улучшается его усвояемость организмом человека. Процесс этот 
проходит с  разной скоростью, точное время созревания назвать 
нельзя. Его длительность зависит от возраста животного и темпера-
туры окружающей среды. При комнатной температуре (15—20 °С) 
созревание длится около двух суток. Если мясо хранится в холодиль-
нике — процесс может занять до 30 дней. Опытные кулинары берут 
в работу и не совсем выдержанное и созревшее мясо, если оно ох-
лаждено в достаточной степени.

Мясо, хранившееся слишком долго и обладающее несвежим запа-
хом, подозрительное на вид, с очевидными повреждениями и призна-
ками разложения использовать для заготовок категорически воспре-
щается. Стерилизация такого мяса не  уничтожает образовавшихся 
в  нем ядовитых веществ. Мясо павших животных, у  которых кровь 
не была слита, очень быстро гниет и портится. Мясо вынужденно заби-
тых животных для консервирования обычно используют, но его нужно 
очень тщательно обработать сразу после забоя и особенно внима-
тельно стерилизовать; консервы из этого сырья следует употреблять 
в первую очередь, не оставлять на слишком длительное хранение.

Успех консервирования рыбы и мяса, даже если сырье наивыс-
шего качества, в значительной мере зависит от соблюдения чисто-
ты и  правил гигиены в  процессе консервирования. Чем больше 
загрязнено мясо, тем больше на нем микробов. Соответственно, 
тем сложнее будет их уничтожить в процессе тепловой обработки. 
Если сохранится даже одна бактерия, она со временем может выз-
вать порчу консервов.

Основная сложность консервирования белковых продуктов — 
особенности обитающих в них микроорганизмов. Большинство из 
них, а особенно споры, способны переносить очень высокие тем-
пературы (до 140 °С), а между тем такая тепловая обработка резко 
снижает вкусовые качества и питательную ценность мяса. Поэтому 
очень важно обратить пристальное внимание на соблюдение чи-
стоты посуды и помещения при обработке и подготовке мяса. Толь-
ко так можно избежать нежелательных потерь и приготовить ка-
чественные консервы, подлежащие длительному хранению.
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К посуде для хранения консервов тоже есть определенные тре-
бования. Рекомендуется использовать стеклянные или жестяные 
банки объемом не более 1 л. Из стеклянной тары наиболее удобны 
банки объемом 0,5 л. В очень редких случаях для расфасовки уже 
предварительно обработанного сырья (копченого мяса или кол-
бас, просоленного сала, рыбы и т. д.) применяют 2-литровые бан-
ки со стеклянными или жестяными крышками. Можно применять 
банки со стеклянной крышкой и  стальной пружиной. Подойдут 
и обычные жестяные крышки, использующиеся для консервиро-
вания овощей и фруктов.

Жестяные банки используются гораздо реже, они менее распро-
странены и доступны, хотя с точки зрения удобства стерилизации 
и  хранения они более целесообразны. Применяются как белые 
оцинкованные банки, так и покрытые изнутри цветным лаком. Ли-
тровая банка из жести вмещает 800 г мяса. Металлические емкости 
обычно запаяны сбоку, так что их можно использовать многократно, 
обрезая корпус. Машинка для обрезки банок обычно вмонтирована 
в закаточное приспособление. Обрезку нужно делать очень акку-
ратно, чтобы не повредить герметичность запайки на боковом шве. 
У жестяных банок нового типа конец жести в  обшивке завернут 
и запаян лишь с наружной стороны. Такие банки не рекомендуется 
использовать повторно, так как велика вероятность нарушения 
герметичности шва.

Со стеклянными банками дело обстоит проще. Они есть в каждом 
доме, как и закаточная машинка для них. Главное условие — тщатель-
ная термообработка и  отсутствие механических повреждений  — 
трещин и сколов. Жестяные крышки подходят для всех видов и раз-
меров стеклянных банок. Следует уделить особенное внимание 
резиновой прокладке в  крышках. Она должна быть эластичной, 
высокого качества, в противном случае во время хранения она мо-
жет отойти от горловины, что приведет к разгерметизации и неиз-
бежной порче продукта.

Стеклянные банки следует тщательно вымыть с пищевой содой 
и промыть горячей водой, обработать паром и поставить для просуш-
ки дном вверх. Желательно накрыть чистым полотенцем или бумагой.

Жестяные банки, так же как и стеклянные, нуждаются в мытье 
и  термообработке. Те, которые предполагается использовать по-
вторно, нужно смазать маслом внутри и  снаружи. Если жестяные 
банки хранятся в погребе, их необходимо в обязательном порядке 
смазывать жиром, чтобы предотвратить образование ржавчины.

Существуют определенные правила укладки сырого или обрабо-
танного продукта в тару для хранения. Так, мясо можно консервировать 
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сырым, обработанным или в виде готовых продуктов. Обработан-
ное мясо, например отварное, тушеное или запеченное, следует 
закладывать в  банки сразу же после приготовления, в  горячем 
виде. Банки следует заполнять доверху, но не переполнять. Уро-
вень уложенных продуктов вместе с заливкой в стеклянных банках 
должен быть на 2 см ниже края горловины, а в жестяных банках — 
на 5 мм ниже края. Мясо не должно выпирать из банки, так как это 
помешает ее герметичной закупорке. Чрезмерная загрузка банок, 
особенно такими видами мяса, которое содержит много сухожи-
лий, хрящей и остатков соединительной ткани, приводит к тому, 
что во время стерилизации крышки выпирают. Они могут в любой 
момент сорваться, герметичность нарушится и придется весь про-
цесс начинать заново.

Кроме правильной стерилизации, залогом длительного хране-
ния консервов является качественная закупорка банок. Даже сте-
рилизованные самым тщательным образом консервы могут испор-
титься, если крышки на стеклянных или  жестяных банках будут 
недостаточно плотно прижаты к горловине. В банки через щели 
может проникнуть воздух и  микроорганизмы, мясо начнет пор-
титься, и консервы пропадут.

Герметичность укупорки банок легко проверить. Для начала 
потребуется сравнить внешний вид, форму и конструкцию крышек, 
которыми укупоривают банки в домашних условиях, с заводски-
ми крышками. Размеры их и  закругления кантов должны быть 
одинаковыми.

Чтобы убедиться в  герметичности консервов, банки следует 
погрузить в горячую воду, довести ее до кипения и понаблюдать, 
не пропускает ли крышка воздух, то есть не выделяются ли из-под 
нее в  воду пузырьки воздуха. Нужно следить, чтобы закаточная 
машинка была хорошо отрегулирована.

Отлично зарекомендовали себя банки со стеклянными крышка-
ми и дополнительными жестяными зажимами. При стерилизации из 
банок выходит воздух, в итоге между содержимым банки и крышкой 
создается вакуумное пространство. Когда стерилизация закончится 
и банки остынут до комнатной температуры, объем содержимого 
уменьшится, наружное давление на крышку возрастет, и она еще 
более плотно будет прилегать к горловине.

Жестяные зажимы на стеклянных банках не следует затягивать 
до упора, ведь нужно, чтобы в процессе стерилизации воздух сво-
бодно выходил из банок. Иначе после стерилизации крышки или сов-
сем не  будут держаться, или  будут держаться очень слабо, а  при 
хранении разгерметизируются.
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Правила стерилизации консервов
Наполненные банки нужно поместить в достаточно большую посу-
ду, залить водой и стерилизовать при температуре 100 °С. В некото-
рых случаях рекомендуется доводить температуру до 115—120 °С.

Стерилизацию при минимальной температуре кипения можно 
проводить в любой посуде. Очень удобны для этой цели баки и боль-
шие алюминиевые кастрюли. При наличии большой партии банок 
пригодится медный или эмалированный котел. Чтобы ускорить сте-
рилизацию, жестяные банки можно укладывать в уже нагретую до 
любой температуры воду. Стеклянные банки следует ставить исклю-
чительно в холодную воду или нагретую не более чем до 20—30 °С.

Температура при стерилизации должна быть не  менее 100  °С. 
После этого стерилизация идет столько времени, сколько указано 
в рецепте — с учетом объема банок и особенностей их содержимо-
го. Более высокую температуру (до 120 °) достигают, добавляя в во-
ду соль — она повышает температуру кипения.

Если есть возможность, для стерилизации мясных консервов 
лучше использовать бытовой автоклав. К нему прилагается инструк-
ция с подробным описанием процесса стерилизации банок разных 
объемов. Обрабатывать в нем можно только жестяные банки.

В автоклаве температуру можно поднимать без особых хитро-
стей. В него закладывают банки, наливают воду до указанной отмет-
ки, плотно закрывают крышкой, откручивают предохранительный 
вентиль и начинают подогрев воды. После того как начнет выделять-
ся пар, то есть воздуха в  автоклаве не  останется, вентиль нужно 
закрыть и следить за показаниями термометра и манометра. В за-
крытой посуде вода кипит при температуре выше 100 °С. Темпера-
тура увеличивается по мере повышения давления внутри автоклава. 
Когда термометр покажет нужную отметку, уже не следует менять 
температуру в  течение всего указанного срока термообработки 
банок. По окончании процесса прибор нужно выключить, дать бан-
кам остыть. Сначала необходимо открыть вентиль, а только потом — 
крышку. Жестяные банки можно охлаждать как непосредственно 
в автоклаве, так и на столе, застеленном сухим чистым полотенцем.

Мясные консервы стерилизуют в  автоклаве под давлением 
1—1,1 атмосферы, что соответствует температуре 110—120 °С. В за-
висимости от вида мяса и  способа его обработки стерилизация 
может длиться 1 ч — 1 ч 30 мин. Сырое мясо стерилизуют дольше, 
а то, которое предварительно было приготовлено, — 1 ч — 1 ч 20 мин. 
Речь идет о  литровых банках. Время стерилизации пол-литровых 
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банок меньше на 15—20  мин. Если для консервирования полу
фабрикатов используются банки объемом 2  л, то их стерилизу-
ют 1 ч и более.

Как уже упоминалось, стерилизация сырого мяса или рыбы слож-
нее и более длительна по сравнению с сырьем, предварительно обра-
ботанным. Если сырые продукты, которые планируется хранить более 
5—6 месяцев, стерилизуют при температуре 100 °С, есть смысл прове-
сти повторную стерилизацию через 2—3 дня после первой. В проме-
жутке между двумя стерилизациями консервы хранят при темпера-
туре 20—30  °С. Это нужно для того, чтобы в  таких благоприятных 
условиях наиболее устойчивые споры ожили, приняли форму микро-
бов и  при вторичной стерилизации были полностью уничтожены.

Если есть возможность хранить консервы при температуре ниже 
10  °С, то нет опасности, что споры или  микроорганизмы оживут. 
В этом случае можно провести повторную стерилизацию банок вес-
ной, когда температура в хранилище поднимется выше 15 °С. По-
вторную стерилизацию следует проводить при 100 °С, но длитель-
ность процесса можно сократить на 15—20  мин. Если консервы 
круглый год хранятся в помещении с температурой ниже 10 °С, по-
вторная стерилизация не требуется.

После стерилизации для длительного и успешного хранения нуж-
но правильно охладить банки. Это можно сделать в холодной воде 
или на открытом воздухе. Банки перед стерилизацией лучше всего 
разместить в проволочной корзине и после окончания термообра-
ботки погрузить в емкость с прохладной водой. Со стеклянными бан-
ками нужно быть очень осторожными, чтобы от перепада температу-
ры стекло не  лопнуло. Когда они немного остынут, их желательно 
поместить в  емкость с  холодной проточной водой или  регулярно 
заменять воду прохладной.

Охлаждение водой, особенно посуды из стекла, — процесс дол-
гий и трудоемкий, поэтому чаще всего остужают банки на воздухе. 
Из посуды, в которой шла стерилизация, нужно отлить часть воды, 
чтобы банки было удобно брать, и выставить их по одной на чистую 
сухую поверхность на некотором расстоянии друг от друга для бо-
лее эффективного остывания. Температура внутри банок при охла-
ждении на воздухе долго остается высокой, поэтому стерилизовать 
их можно на 10—15 мин меньше, чем указано в рецепте.

Для лучшего усвоения информации повторим еще раз последо-
вательность операций.

1.	 Разделать и разрубить мясо или рыбу. Очищенные, промытые, 
подсушенные и по необходимости выдержанные нужный срок про-
дукты нарезать удобными для обработки кусками.
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2.	 Обработать куски мяса или рыбы в соответствии с рецептом.
3.	 Расфасовать сырое или вареное, тушеное, копченое, просо-

ленное или  обжаренное мясо (рыбу) в  стеклянные или  жестяные 
банки. Не допускать, чтобы кости или куски мяса (рыбы) выпирали 
из емкости.

4.	 Залить мясо бульоном или соусом. Заливка должна быть горячей, 
практически кипящей. Со стеклянными банками нужно проявлять осо-
бую осторожность, наливать понемногу и медленно, так как перепад 
температуры более чем 30—40 °С может привести к растрескиванию 
стекла. Заливать банки нужно так, чтобы осталось пространство до 
края посуды: 2 см — для стеклянных банок, 5 мм — для жестяных.

5.	 Закупорить или накрыть банки крышками, чтобы свести к ми-
нимуму попадание в банку микроорганизмов или их спор.

6.	 Провести стерилизацию. Жестяные банки можно опускать в го-
рячую воду, стеклянные нужно устанавливать строго вертикально, 
при этом температура воды не должна превышать 30 °С. Процесс 
стерилизации нужно проводить при температуре не ниже 100 °С. 
Время обработки зависит от вида сырья и объема самой банки.

7.	 Охладить банки как можно быстрее. Жестяные можно опустить 
в холодную воду, лучше проточную. Стеклянные банки при перепаде 
температур могут треснуть, поэтому их лучше охлаждать на воздухе.

8.	 Рыбные и мясные консервы следует хранить при температуре 
не выше 10 °С в сухом помещении. Банки нужно регулярно проверять 
и удалять подозрительные. Жестяные банки для лучшего хранения 
следует смазать жиром. Жестяным крышкам стеклянных банок такая 
процедура тоже не помешает.

При наличии большого количества «взрывоопасных» банок из 
одной партии, те, которые еще не  вызывают подозрений, нужно 
стерилизовать повторно. Чтобы различать партии банок, необходи-
мо снабдить их наклейками или ярлычками.

Несколько слов об инвентаре. Напоминаем, что он должен быть 
стерильно чистый. Понадобятся банки с крышками, посуда для сте-
рилизации (большая кастрюля или бак), миска для смешивания спе-
ций, нож, разделочная доска. Последнюю лучше брать пластиковую 
или стеклянную. Деревянная, если она не совершенно новая, явля-
ется благоприятным местом для развития бактерий, которые могут 
жить в волокнах дерева. При консервировании мяса от деревянных 
досок лучше отказаться. Также понадобится емкость для варки бульо
на и растапливания жира, половник и мерная кружка.

Если в рецептах не указано точное количество соли, следует брать 
ее из расчета 2 ч. л. без горки на 1 кг мяса или рыбы. Что касается 
специй, то можно отмерять их, ориентируясь на собственный вкус.
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Приправы и пряности
Издавна для улучшения вкуса и аромата блюд использовались при-
правы и пряные травы. Следует знать, что они влияют не только на 
вкус продуктов, но и на их сохранность, длительность хранения, то 
есть могут играть роль естественных консервантов. Неудивительно, 
что при таком непростом процессе, как консервирование мяса и ры-
бы, присутствие в рецепте специй в умеренном количестве лишь 
приветствуется. С  их помощью вы не  только сделаете заготовки 
вкуснее, но и приготовите более качественный продукт.

Использовать можно разные части растений: стебли, листья, 
корни, семена, бутоны, цветки, плоды и их части. По классификации 
Похлебкина специи в кулинарии делят на две большие группы: мест-
ные и экзотические.

Классические (или экзотические) — растения, не характерные 
для данного региона. Их применяют в сушеном виде. Местные спе-
ции — овощи и травы — могут быть сушеными или свежими. Каждая 
пряность имеет свой характерный вкус, аромат, а  иногда и  цвет. 
Интенсивность вкуса может быть разной, и это стоит учитывать при 
добавлении в блюда.

Классические специи известны с древности, их активно исполь-
зуют в кулинарии практически всех народов мира, в том числе и для 
хранения продуктов на долгий срок. К таким приправам относятся 
бадьян (звездчатый анис), гвоздика, имбирь, калган, кардамон, кур-
кума, лавр, мускатный орех, черный и белый перец, чили, кайенский 
перец, душистый перец, розмарин, шафран и  др. Все эти специи 
используют в сушеном виде.

Пряные травы и овощи в большинстве случаев применяют све-
жими. В консервировании белковых продуктов наиболее популяр-
ны репчатый лук, лук-шалот, лук-порей, черемша, чеснок, чесночник, 
корень и зелень петрушки, сельдерея, пастернака, фенхеля, укропа 
и хрена. Также в консервировании используются анис, базилик, гор-
чица, гравилат, аир, душица, иссоп, тмин, кориандр, любисток, майо
ран, полынь, тимьян, чабер, шалфей и др.

Часто из отдельных специй готовят пряные смеси для опреде-
ленных блюд. Наиболее известными являются карри, хмели-сунели, 
аджика, болонская смесь, гамбургская смесь, букет гарни, долма, 
индийская смесь и многие другие.

Пряности и их смеси применяют с комплексной целью: заглушить 
первоначальный запах сырого продукта, придать изделию новый 
приятный аромат и вкус, привлечь внимание к блюду, улучшить его 
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внешний вид. Иногда пряностями исправляют неудачный вкус про-
дукта, а также придают ему лучшие сохранные свойства.

В древние времена, когда еще не было ледников, холодильников 
и  морозильных камер, не  использовались приемы пастеризации 
и стерилизации продуктов, наши предки обрабатывали посуду для 
хранения горчицей, рыбу и мясо заворачивали в листья хрена, пере-
сыпали солью, перекладывали чесноком и луком. Со временем спе-
ции начали применять и  для улучшения консистенции продуктов. 
Ведь все отлично знают, что мясо, маринованное в уксусе, специях, 
с луком и чесноком, становится мягче, нежнее и быстрее готовится.

Чтобы специи не потеряли своих качеств, хранить их следует в су-
хой стеклянной закрытой посуде в темном месте. Некоторые пряно-
сти можно хранить в морозильнике или законсервировав с солью.

Пряные добавки и различные приправы, если правильно их по-
добрать и рассчитать пропорции, придают блюду насыщенный вкус, 
запах и даже цвет, а также улучшают пищеварение. Главное — не пе-
реусердствовать. Слишком много специй может вызвать раздраже-
ние слизистых оболочек.

Какие же специи и добавки чаще всего используются при кон-
сервировании мяса и рыбы?

Соль
Это древнейшая универсальная добавка. Она делает вкус блюда 
более выраженным и практически всегда применяется при консер-
вировании мяса и рыбы. Но здесь нужно проявлять осторожность — 
избыток соли может повредить организму.

Эта добавка  — известный антисептик и  консервант. 10—15  % 
соли в  консервах останавливает развитие гнилостных бактерий 
и других вредных микроорганизмов. Это недорогое, доступное ве-
щество используется очень широко. В последнее время в продаже 
появились новые виды соли: розовая, гималайская каменная, мор-
ская, французская копченая. Для консервирования они не подходят, 
это просто приправы, которые придают готовому блюду необычный 
вкус. Те виды ароматизированной соли, которые можно использо-
вать для консервов, вы можете легко приготовить самостоятельно.

Для ароматной соли с базиликом и чесноком понадобятся 20 г ли-
стьев свежего базилика, 2—3 зубчика чеснока, 100 г каменной или мор-
ской крупной соли. Очищенный чеснок и промытый базилик растереть 
в ступке или измельчить блендером в однородную массу. Добавить 
в смесь 2 ст. л. соли и перемешать до однородности. Затем всыпать 
оставшуюся соль и перемешать. Готовую массу выложить тонким слоем 
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на противень (можно подложить пергамент). Сушить в разогретой до 
80 °С духовке 1—1,5 ч. Получившаяся смесь должна быть совершенно 
сухой и сыпучей. Хранить в стеклянной посуде с плотной крышкой.

Пропорции для малиновой соли: на 100  г крупной морской 
или каменной соли — 50 г свежей малины. Если используются замо-
роженные ягоды, их следует предварительно разморозить. Малину 
необходимо осторожно протереть через сито, чтобы в посуду попали 
только сок и мякоть — без косточек. Соль смешать с малиновым пюре, 
выложить тонким слоем на противень и сушить в духовке при темпе-
ратуре 80—90 °С, периодически перемешивая. Готовую соль хранить 
в чистой, плотно закрытой банке, использовать как добавку к мясу.

Лимонная соль отлично подойдет для рыбы и морепродуктов. 
Для ее приготовления потребуется 120—140 г лимонов и 100 г соли. 
С лимона снять цедру, мелко нарезать, растереть с 1 ст. л. соли в ступ-
ке или смешать с помощью миксера. Добавить оставшуюся соль и под-
сушить в духовке 30—50 минут.

Соль с чесноком с одинаковым успехом используется и для мяс-
ных, и для рыбных блюд. Чтобы приготовить ее, понадобится 6—7 зуб-
чиков чеснока, 1 ст. л. молотого кориандра, 1 ст. л. сушеной зелени 
укропа, 1 ст. л. сушеного чабреца, 1 ч. л. паприки, 1,5 ч. л. хмели-суне-
ли, 1 ст. л. сушеной зелени петрушки, 1 ч. л. молотого черного перца 
и 1 кг соли. Чеснок очистить от шелухи, пропустить через пресс и сме-
шать с  остальными приправами. В  получившуюся смесь добавить 
300 г соли, тщательно перемешать, затем всыпать оставшуюся соль. 
Смесь должна быть достаточно однородной.

Зеленая соль с  пряными травами обогатит вкус практически 
любого блюда. Укропная соль  — универсальный вариант. Для ее 
приготовления понадобится 25 г зелени укропа, 10 г зелени петруш-
ки, цедра 1 лимона, 100 г крупной соли, лучше морской. Зелень пе-
ретереть с цедрой, добавить небольшими порциями соль и переме-
шать. Готовую смесь можно подсушить в духовке при температуре 
70 °С, а можно использовать сразу.

Уксус
Уксусную кислоту используют в качестве вкусовой добавки и пре-
красного консерванта. Это обязательный ингредиент практически 
для всех домашних заготовок. Чаще всего применяется спиртовой 
уксус, который не меняет вкус продукта. Кроме того, очень популяр-
ны винный, виноградный и  яблочный уксусы, дополняющие вкус 
мяса и рыбы. Уксус, который продается в магазинах, — это в основ-
ном разведенная водой синтетическая уксусная кислота. Если на 
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этикетке есть слово «ароматизированный», имейте в виду, что аро-
матизаторы тоже синтетические. Альтернативу покупному уксусу 
несложно изготовить самостоятельно. Домашний уксус будет не ху-
же и наверняка полезней. Причем самостоятельно вы можете при-
готовить и виноградный, и яблочный, и ароматизированный уксус.

Для приготовления виноградного уксуса понадобятся 3 кг ви-
нограда (можно не столового, а винных сортов), 3 л кипяченой воды, 
500—550  г сахара. Виноград вымыть, дать стечь воде, выложить 
в чистую посуду и размять. Массу переложить в стеклянную посуду 
с широким горлом, добавить сахар, охлажденную воду, перемешать, 
накрыть марлей и поставить в солнечное место. 2,5—3 месяца мас-
са будет бродить, затем готовый уксус можно процедить, разлить 
в бутылки, плотно закупорить и хранить в темном прохладном месте.

Яблочный уксус используют и для консервирования, и в лечебных 
целях, так что дома он наверняка пригодится. Следует взять 5 кг яблок 
(не поврежденных и не подгнивших), 5 л холодной кипяченой воды, 
100 г дрожжей, 150—200 г черствого ржаного хлеба (сухарей), 1 кг са-
хара. Хлеб (можно предварительно подсушить в духовке и остудить) 
залить холодной водой. Яблоки тщательно вымыть, удалить кожуру 
и сердцевину, нарезать тонкими дольками или натереть на крупной 
терке. Дрожжи залить теплой водой, добавить 1 ст. л. сахара, дать за-
бродить и  через 30  мин влить в  яблочное пюре. Туда же добавить 
размягченные сухари вместе с  водой. Все перемешать и  поставить 
в теплое место. Перемешивать массу 4 раза в день в течение 9—10 дней. 
Когда смесь начнет бродить, процедить жидкость через несколько 
слоев марли или льняную ткань, всыпать сахар (100 г сахара на 1 л жид-
кости). Жидкость перелить в  стеклянный сосуд, завязать горлышко 
тканью и выдержать около 45 дней. Когда уксус станет прозрачным, 
разлить его по бутылкам, закупорить. Хранить в прохладном месте.

Для приготовления винного уксуса понадобится сухое вино, мож-
но домашнего производства. На 3 л вина требуется 9—10 л воды, 
800  г сахара (меда) и  120  г винного камня (осадка от домашнего 
вина). Вино смешать с водой, винным камнем, сахаром или медом 
и поставить в темное теплое место для брожения. Процесс завер-
шится через 8 недель. Готовый уксус обязательно процедить и раз-
лить в  стеклянную посуду. Хранить в  темном прохладном месте.

Перец
Это самая популярная и востребованная приправа, без которой мы 
практически не представляем мясо. Черный и белый перец горош-
ком являются высушенными семенами одного и того же кустарника, 
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которые собирали на разных этапах созревания. Отличаются они 
цветом, запахом и остротой. При консервировании перец исполь-
зуют как в виде горошка, так и молотым. Измельченные зерна быс-
тро теряют запах и вкус, поэтому лучше хранить их целыми и молоть 
по мере необходимости.

Душистый перец  — крупные ароматные горошины, которые 
практически не придают блюду жгучести, но дополняют его своим 
ароматом.

Красный перец — это хорошо знакомые нам горькие стручки. 
Этот овощ очень богат минеральными веществами и витамином С. 
Различают сладкие и острые разновидности красного перца, которые 
широко используются при консервировании мяса и рыбы.

Лавровый лист
Высушенные листья лавра благородного обладают своеобразным 
запахом и при этом не дают никакого постороннего привкуса, остро-
ты или горечи. Но в больших количествах эта пряность может ис-
портить блюдо — запах станет резким. Добавлять лавровый лист 
следует в последнюю очередь, поскольку при длительном подогре-
ве он начинает выделять горечь.

Горчица
Горчица является традиционной приправой и отличным консерван-
том. Она придает пикантность даже самым простым блюдам, содер-
жит массу витаминов и микроэлементов, помогает работе желудка 
и способствует лучшему перевариванию пищи. Исследования пока-
зали, что горчица благотворно влияет на нервную и сердечно-сосу-
дистую системы, остроту зрения, предотвращает старение кожи 
и  появление морщин. Эта пряность также укрепляет иммунитет 
и является популярным лекарственным средством при простудных 
и инфекционных заболеваниях.

Такими ценными качествами в большей или меньшей мере обла-
дают все сорта горчицы. У  белой горчицы очень мягкий вкус, ее 
можно практически есть ложкой. Коричневая обладает более жгу-
чим вкусом и ярким ароматом, именно ее чаще всего можно найти 
в супермаркетах. Черная горчица по цвету скорее коричнево-крас-
ная и очень острая. Готовить горчицу можно самостоятельно — из 
порошка или целых зерен. Стоит помнить, что цельнозерновая гор-
чица ароматнее и полезнее, в ней остается ценное эфирное масло, 
которого в порошке нет.
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Для приготовления домашней горчицы понадобится 180 г се-
мян горчицы, 250 мл винного уксуса, 180 г сахара, перец, гвоздика, 
кардамон, цедра ½ лимона и другие специи по вкусу. Зерна нужно 
растолочь или перемолоть в кофемолке, влить в порошок кипящий 
винный уксус и поставить в теплое место на 12 ч. Затем добавить 
в смесь сахар, специи, тщательно перемешать. При желании можно 
всыпать измельченную зелень укропа (1 ст. л.) и влить 3 ст. л. олив-
кового масла. Получится отличная приправа, которая придаст мяс-
ным и рыбным блюдам новый оригинальный вкус.

Для приготовления домашней горчицы с мягким вкусом понадо-
бится 3 ст. л. молотых зерен, 2 ст. л. сахара, 3 ст. л. уксуса и 1 ч. л. соли. 
Все сухие ингредиенты необходимо смешать, влить холодный уксус 
и долго, тщательно перемешивать соус. Чем дольше его мешать, тем 
насыщеннее будет вкус.

В состав медовой горчицы входит мед — около 300 г, 250 г мо-
лотых зерен и 150 мл уксуса. Сухие зерна истолочь в порошок, про-
сеять. Мед налить в эмалированную посуду и довести до кипения. 
Всыпать порошок, перемешать. Затем довести до кипения уксус, 
остудить, влить в медовую смесь, чтобы масса стала однородной, 
разлить по банкам и закупорить.

Для французской горчицы понадобится 400 г серой горчицы, 
200 г сахара, 300 мл растительного масла, 1 ч. л. корицы, 1 ч. л. мо-
лотой гвоздики, 250 мл уксуса. Горчицу смешать с сахаром, неболь-
шими порциями влить растительное масло, непрерывно перемеши-
вая. Когда получится горчичный крем однородной консистенции, 
добавить специи и холодный уксус, перемешивать, пока соус не ста-
нет жидким. Разлить горчицу по банкам, плотно закрыть и хранить 
при комнатной температуре.

Крепкую горчицу, обжигающую язык и  придающую блюдам 
особую остроту и пикантность, можно приготовить из 3 ст. л. мо-
лотых зерен, 1 ч. л. гвоздики, 2 ст. л. сахара и 4 ст. л. уксуса. Сухие 
ингредиенты смешать, долить уксус, перемешать, чтобы не оста-
лось комочков, и поставить на огонь. Варить смесь, перемешивая, 
пока она не станет густой. Разлить в банки, закрыть и выдержать 
неделю при комнатной температуре, а затем переставить в про-
хладное место. Если горчица будет слишком густой, ее можно раз-
вести уксусом.

Оригинальный вкус яблочной горчицы нравится многим. При-
готовить ее можно из 3 ст. л. порошка желтой горчицы, 4 ст. л. пюре 
из печеных яблок (лучше кислых сортов), 2 ст. л. сахара, 150 мл ук-
суса, 2  ч.  л. соли. Яблоки запечь, теплыми протереть через сито. 
В пюре добавить порошок горчицы, сахар, уксус, специи, посолить 
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по вкусу. Готовую горчицу разложить в стеклянные емкости и плот-
но укупорить. К употреблению она будет готова через три дня.

Гвоздика
Эта своеобразная приправа представляет собой нераспустившиеся 
бутоны гвоздичного дерева. В  ней содержатся ценные эфирные 
масла, благотворно влияющие на пищеварение и обмен веществ. 
Гвоздику следует добавлять в конце процесса готовки и в неболь-
ших количествах, так как она дает очень резкий аромат.

Хрен
В ход идут и листья, и корень этого растения. Пряность усиливает 
вкус блюд, придает остроту и  служит прекрасным консервантом. 
В старину в листья хрена заворачивали мясо или рыбу для длитель-
ного хранения. В составе хрена масса полезных веществ и витами-
нов. По количеству витамина С он опережает лимон, содержит ви-
тамины РР и  группы В,  а также горчичные масла, калий, кальций, 
натрий, фосфор и другие минералы. Хрен используют не только как 
вкусовую добавку, но и в лечебных целях.

Чтобы приготовить традиционную приправу с  хреном, нужно 
очистить корень ножом от верхнего слоя кожицы, слегка ополос-
нуть (не мыть) в холодной воде, затем натереть на мелкой терке. На 
дно стеклянной емкости налить немного холодной воды и напол-
нить тертым корнем. Затем добавить еще немного воды, чтобы по-
лучилась жидковатая кашица. По вкусу всыпать сахар, соль, доба-
вить мед, сок или цедру лимона.

В кулинарии часто используется сушеный корень хрена. Приго-
товить такую приправу тоже можно самостоятельно. Корень очи-
стить, натереть на крупной терке и подсушить в духовке при темпе-
ратуре 80 °С. Готовые «опилки» перемолоть на кофемолке и хранить 
порошок в стеклянной посуде с плотной крышкой.

Базилик
Это пряное растение особенно широко используется в кавказской 
кухне. Базилик издавна известен как лечебное и  бактерицидное 
средство. Он возбуждает аппетит, улучшает пищеварение, снимает 
спазмы и боли в желудке, действует успокаивающе на нервную си-
стему. Используется в свежем и сушеном виде как приправа к мяс-
ным и рыбным блюдам, а также для консервирования.
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Бархатцы
Обладают пряным ароматом и специфическим вкусом, применяют-
ся для консервирования и приготовления соусов.

Кардамон
Это растение упоминается в Ветхом Завете. Его зерна были найдены 
в гробницах египетских фараонов. Уже тысячи лет кардамон ценится 
как пряность, лекарственное средство, добавка к хлебу и вину. Исполь-
зуется для приготовления мясных, рыбных и овощных блюд, маринадов.

Можжевельник
Используется для приготовления соусов и маринадов к мясу и рыбе, 
в качестве приправы и как лечебное средство. Кроме того, хвоя и яго-
ды растения широко применяются для копчения мяса и рыбы.

Мускатный орех
Содержит много эфирных масел, придает своеобразный вкус блюдам 
и способствует их длительному хранению. Используется при готовке 
рыбы, птицы, домашних колбас.

Сельдерей
Считается самой богатой овощной культурой, содержащей рекорд-
ное количество полезных веществ, в частности витамины В1, В2, РР, 
С, U, каротин, кальций, магний, калий и железо. Применяется в рав-
ной степени в кулинарии и народной медицине.

Тимьян
Пряное и лекарственное растение. Кулинары рекомендуют добав-
лять его ко всем жирным мясным блюдам: к салу, свинине, баранине, 
копченостям, колбасам, дичи.

Тмин
Одна из древнейших пряностей, обладающая сильным вкусом. Исполь-
зуется в кулинарии очень широко, в частности для приготовления блюд 
из рыбы и мяса, особенно баранины.



Консервирование мяса

Свинина, говядина, баранина
Свинина в собственном соку

2 кг свежей охлажденной или размороженной свинины с жиром 
или жировой прослойкой, рассол из расчета 1 ст. л. соли на 1 л воды

Удалить из мяса хрящи и кости, затем разрезать на куски в зависи-
мости от объема банок. На дно банок уложить по одному крупному 
куску, сверху разместить более мелкие (оптимальные размеры — от 
4 × 4 × 4 см до 6 × 6 × 6 см). По желанию мясо можно немного отбить. 

Уложенное в банки мясо залить кипящим рассолом или проце-
женным бульоном, приготовленным из вываренных костей, хря-
щей и кожицы (из такой заливки после стерилизации образуется 
плотный студень, который надежно сохраняет мясо в свежем виде). 
Банки плотно укупорить, погрузить в воду и постепенно довести 
ее до кипения.

Стеклянные банки объемом 1 л стерилизовать 2 ч 15 мин, жестя-
ные — 2 ч 45 мин. Для стерилизации банок объемом 2 л понадобит-
ся 3 ч 30 мин. В дальнейшем такое мясо можно использовать для 
приготовления самых разнообразных блюд и начинок, поскольку 
оно максимально сохраняет натуральный вкус и аромат свинины.

Отварная свинина (вариант 1)

2 кг свежей охлажденной или размороженной свинины с жиром 
или жировой прослойкой, соль по вкусу

Мясо тщательно вымыть, нарезать кусками со стороной 4—6  см. 
Уложить в посуду, залить холодной водой, посолить по вкусу и ва-
рить до готовности.
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Горячее мясо разложить в подогретые стеклянные или жестяные 
банки, залить кипящим бульоном. Банки плотно укупорить, погру-
зить в воду и постепенно довести ее до кипения.

Стеклянные банки объемом 1 л стерилизовать 1 ч 50 мин, жестя-
ные — 2 ч 25 мин. Для стерилизации банок объемом 2 л понадобится 
3 ч 10 мин. Мясо в простом бульоне отлично подойдет для приготов-
ления других блюд, его также можно подавать как самостоятельное 
блюдо. Для гарнира лучше использовать отварной картофель 
и овощной салат.

Отварная свинина (вариант 2)

2—3 кг свежей охлажденной или размороженной свинины  
с жиром или жировой прослойкой, ½ ч. л. молотого черного перца, 

3 горошины душистого перца, соль по вкусу

Мясо тщательно вымыть, нарезать кусками со стороной 4—6  см. 
Уложить в посуду, залить холодной водой, посолить по вкусу и ва-
рить до готовности. В конце варки добавить молотый черный и ду-
шистый перец. Не следует добавлять специи в начале, так как ду-
шистый перец может придать горечь, а  черный потеряет аромат.

Горячее мясо уложить в подогретые стеклянные или жестяные 
банки, залить кипящим бульоном. Банки плотно укупорить, погру-
зить в воду и постепенно довести ее до кипения.

Стеклянные банки объемом 1 л стерилизовать 1 ч 50 мин, жестя-
ные — 2 ч 25 мин. Для стерилизации банок объемом 2 л понадобится 
3 ч 10 мин. Мясо приобретет тонкий пряный аромат. Как самостоя-
тельное блюдо оно будет хорошо сочетаться с кашами и макарона-
ми, а также прекрасно подойдет для приготовления к ним подлив.

Отварная свинина (вариант 3)

2—3 кг свежей охлажденной или размороженной свинины с жиром 
или жировой прослойкой, 1 лавровый лист, 3 горошины душистого 
перца, 4 горошины черного перца, ¼ ч. л. кориандра, соль по вкусу

Мясо тщательно вымыть, нарезать кусками со стороной 4—6  см. 
Уложить в посуду, залить холодной водой, посолить по вкусу и ва-
рить до готовности. За 3—5 мин до окончания варки добавить спе-
ции. В конце приготовления лавровый лист удалить.
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Горячее мясо уложить в подогретые стеклянные или жестяные 
банки, залить кипящим бульоном. Банки плотно укупорить, погру-
зить в воду и постепенно довести ее до кипения.

Стеклянные банки объемом 1 л стерилизовать 1 ч 50 мин, же-
стяные — 2 ч 25 мин. Для стерилизации банок объемом 2 л по
надобится 3  ч  15  мин. Мясо как самостоятельное блюдо можно 
использовать с любым гарниром, оно также подойдет для приго-
товления мясных салатов.

Отварная свинина (вариант 4)

2—2,5 кг свежей охлажденной или размороженной свинины с жиром 
или жировой прослойкой, 3 горошины черного перца, 3 горошины 

душистого перца, ½ ч. л. паприки, ⅓ ч. л. кориандра, соль по вкусу

Мясо тщательно вымыть, нарезать кусками со стороной 4—6  см. 
Уложить в посуду, залить холодной водой, посолить по вкусу и ва-
рить до готовности. В конце варки добавить специи, перемешать.

Горячее мясо уложить в подогретые стеклянные или жестяные 
банки, залить кипящим бульоном. Банки плотно укупорить, погру-
зить в воду и постепенно довести ее до кипения.

Стеклянные банки объемом 1 л стерилизовать 1 ч 50 мин, жестя-
ные — 2 ч 20 мин. Для стерилизации банок объемом 2 л понадобится 
3 ч 15 мин. Мясо приобретет легкий пряный аромат и пикантный вкус. 
Его можно использовать как самостоятельное блюдо без допол
нительной обработки, готовить с ним салаты, подливы и начинки.

Отварная свинина (вариант 5)

3 кг свежей охлажденной или размороженной свинины с жировой про-
слойкой, 3 горошины черного перца, 1 лавровый лист, 4 зубчика 

чеснока, ⅓ ч. л. сушеного сельдерея, соль по вкусу

Мясо вымыть, нарезать кусками со стороной 4—6 см. Уложить в посу-
ду, залить холодной водой, посолить по вкусу. За 30 мин до окончания 
варки добавить очищенные зубчики чеснока и сельдерей, а за 5 мин — 
остальные специи. В  конце приготовления лавровый лист удалить.

Горячее мясо уложить в  подогретые стеклянные или  жестяные 
банки, залить кипящим бульоном. Банки плотно укупорить, опустить 
в воду и постепенно довести ее до кипения.
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Стеклянные банки объемом 1 л стерилизовать 1 ч 50 мин, жестя-
ные — 2 ч 30 мин. Для стерилизации банок объемом 2 л понадобит-
ся 3 ч 20 мин. Мясо приобретет тонкий чесночный аромат. Подавать 
его лучше с гречневой кашей, картофельным пюре и соусом на ос-
нове горчицы.

Отварная свинина (вариант 6)

3 кг свежей охлажденной или размороженной свинины с жировой про-
слойкой, 130 г репчатого лука, 4 горошины черного перца, 1 бутон 

гвоздики, ⅓ ч. л. зерен горчицы, соль по вкусу

Мясо тщательно вымыть, нарезать кусками со стороной 4—6  см. 
Уложить в посуду, залить холодной водой, посолить по вкусу, доба-
вить очищенную луковицу и  варить до готовности. За 10  мин до 
конца приготовления добавить специи. По окончании варки лавро-
вый лист и лук удалить.

Горячее мясо уложить в подогретые стеклянные или жестяные 
банки, залить кипящим бульоном. Банки плотно укупорить, погру-
зить в воду и постепенно довести ее до кипения.

Стеклянные банки объемом 1 л стерилизовать 2 ч, жестяные — 
2  ч  25  мин. Для стерилизации банок объемом 2  л  понадобится 
3 ч 15 мин. Мягкий пикантный вкус сделает мясо без дополнитель-
ной обработки прекрасным основным блюдом, также оно подойдет 
для приготовления рагу и подлив.

Отварная свинина (вариант 7)

2,5 кг свежей охлажденной или размороженной свинины с жиром  
или жировой прослойкой, 100 г моркови, 3—4 зубчика чеснока,  
½ ч. л. паприки, 1 острый перчик чили, 2 горошины душистого 

перца, соль по вкусу

Мясо тщательно вымыть, нарезать кусками со стороной 4—6  см. 
Уложить в посуду, залить холодной водой, посолить по вкусу, доба-
вить очищенную и нарезанную ломтиками морковь, чеснок и варить 
до готовности. За 10—15 мин до окончания варки добавить специи.

Горячее мясо уложить в подогретые стеклянные или жестяные 
банки, залить кипящим процеженным бульоном. Банки плотно 
укупорить, погрузить в воду и постепенно довести ее до кипения.
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Заключение. 
Правила хранения консервов, солений, 

вяленых и сушеных продуктов

Для хранения стеклянных и жестяных банок с мясными консервами 
необходимы специальные условия. Главное — убедиться, что банки 
укупорены герметично, и проверить целостность самой банки и крыш-
ки. Если обнаружен дефект, то содержимое банки нужно переложить 
в целую проверенную банку и стерилизовать повторно. Если кон-
сервы не  предназначены для длительного хранения, то целесо
образно сразу пустить их в  ход: приготовить первые или  вторые 
блюда, испечь с ними пирог и т. д.

Проверенные консервы следует поместить для хранения в про-
хладное место. Температура и влажность помещения имеют боль-
шое значение для срока хранения консервов. Чем ниже температу-
ра, тем дольше срок хранения. Оптимальная температура  — до 
+10 °С и ни в коем случае не выше +15 °С. Помещение должно быть 
сухим, иначе жестяные банки и  крышки стеклянных банок могут 
поржаветь. Чтобы предупредить их порчу, металлические банки 
и крышки перед закладкой на хранение нужно протереть тряпоч-
кой, смоченной растительным маслом или другим жиром, вазели-
ном, технической смазкой и др.

В теплый сезон необходимо каждую неделю проверять банки 
с мясными и рыбными консервами и сразу убирать подозритель-
ные, чтобы избежать взрыва. Содержимое таких банок непригодно 
даже после термообработки, оно может вызвать серьезные отрав-
ления. Особое внимание следует уделить емкостям, крышки на 
которых не вздулись, но бульон замутился, содержимое выглядит 
странно и имеет подозрительный запах. Это может быть результа-
том деятельности возбудителя ботулизма. Отравление подобными 
продуктами очень тяжелое и наносит непоправимый вред здоро-
вью. При обнаружении таких консервов их нужно немедленно 
уничтожить, причем так, чтобы уберечь от заражения и  людей, 
и животных.

В процессе проверки консервов на пригодность не следует рез-
ко наклонять или переворачивать банки, чтобы не вызвать оживле-
ние ослабленных стерилизацией и низкой температурой микроор-
ганизмов. Правильно приготовленные и хранящиеся в подходящих 
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условиях консервы с мясом и рыбой сохраняют свои питательные 
и вкусовые качества в течение многих месяцев.

Ряд продуктов не предназначен для длительного хранения из-
начально, так как при хранении они теряют вкус и аромат. К ним от-
носятся паштеты, ливерная колбаса, сальтисон, зельц и т. д. Их нужно 
использовать в течение 3—5 месяцев.

Соленое, сушеное и вяленое мясо и рыбу нужно хранить в сухом 
прохладном помещении в подвешенном виде или в сухих деревян-
ных ящиках, наполненных соломой. При этом продукты нужно ре-
гулярно проверять, чтобы не пропустить появления порчи, вовремя 
заметить, если продукты повреждены вредителями. При необходи-
мости их можно дополнительно проветривать или подсушивать на 
открытом воздухе в затененном месте.

Как уже упоминалось, деликатесы горячего копчения не подле-
жат долгому хранению, их нужно съесть за 2—4 дня после приго-
товления. Мясо и  рыба холодного копчения способны храниться 
гораздо дольше, но лучше всего поместить их в холодильник.

Надеемся, наши рекомендации помогут вам приготовить по-
лезные заготовки и пополнить свою коллекцию рецептов новыми 
находками.

Приятного аппетита!


