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Никто не станет спорить с тем, что питание должно быть разнообразным 

и полноценным, то есть наряду с рыбой и мясом в нем должны присут-

ствовать овощи и фрукты. Летом со свежими плодами проблем не возникает, 

чего нельзя сказать о других сезонах. И тогда особенно приятно достать из 

погреба или холодильника хрустящие огурчики или пряные помидоры, от-

крыть банку с компотом или ароматным вареньем. Однако для этого летом 

и осенью необходимо заняться заготовками. Есть разные способы консерви-

рования, которые используются в домашних условиях. Наиболее древними 

из них являются соление, квашение и мочение, при которых плоды заливают 

рассолом или они под гнетом выделяют собственный сок. При этом на них 

воздействуют молочнокислые бактерии, превращающие сахар в молочную 

кислоту, что создает неблагоприятную среду для вредных микроорганизмов.

Во время маринования в качестве консерванта выступает уксусная кислота, 

которая при добавлении в маринады и заливки действует таким же образом, 

что и молочная. При приготовлении варенья, компотов и джемов прибегают 

к консервированию сахаром, его высокое содержание в продукте препят-

ствует размножению микробов. 

Свежие фрукты, ягоды и овощи можно сушить, замораживать или консер-

вировать с помощью стерилизации. Проще всего осуществлять соление и ква-

шение, но надо иметь в виду, что такие заготовки требуют особых условий 

хранения, то есть их надо держать либо в холодильнике, либо в погребе. Без 

лишних затрат обходится сушка, но высушенные овощи и фрукты, бесспорно, 

уступают по своим вкусовым качествам свежим. Таким образом, становится 

понятно, почему наибольшее внимание в данной книге уделяется маринова-

нию, а также консервированию с помощью сахара и стерилизации.

ВВЕДЕНИЕ
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ПОМИДОРЫ

ПОМИДОРЫ МАРИНОВАННЫЕ (ВАРИАНТ 1) 

Помидоры
Укроп
Листья хрена
Чеснок
Зелень базилика
Черный перец горошком

Для маринада:
1 л воды
60 г соли
30 г сахара
Лавровый лист, зонтики 
укропа, чеснок по вкусу
10 мл 70%-ной уксусной 
кислоты (на трехлитровую 
банку)

1	На дно банок положить укроп, листья хрена, чеснок, ба-
зилик и черный перец горошком, а затем наполнить по-
мидорами, не удаляя плодоножки.

2	Для приготовления маринада всыпать в воду сахар 
и соль, положить лавровый лист, зонтики укропа, чес-
нок и довести до кипения.

3	Банки дважды залить кипятком на 5 минут. В третий раз 
залить помидоры кипящим маринадом, добавить ук-
сусную кислоту и закатать.

Банки для консервирования должны быть тщательно вы-
мыты и простерилизованы на пару или в духовке. 

УРОКИ КОНСЕРВИРОВАНИЯ
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Помидоры
Зонтики укропа

Чеснок
Стручок острого перца

Для маринада:
1 л воды

60 г соли
30 г сахара

Лавровый лист, зелень 
сельдерея, гвоздика,  

черный перец горошком по вкусу
10 мл 70%-ной уксусной кислоты 

(на трехлитровую банку)

ПОМИДОРЫ МАРИНОВАННЫЕ (ВАРИАНТ 2) 

Помидоры
Зонтики укропа
Сладкий перец
Стручок острого перца
Черный перец горошком
Чеснок

Для маринада:
1 л воды
60 г соли
30 г сахара
Лавровый лист, зонтики укропа 
по вкусу
10 мл 70%-ной уксусной 
кислоты (на трехлитровую 
банку)

ПОМИДОРЫ МАРИНОВАННЫЕ (ВАРИАНТ 3) 

1	На дно банок положить зонтики укропа, слад-
кий и острый перец, чеснок, черный перец го-
рошком, а затем наполнить помидорами.

2	Для приготовления маринада добавить в воду 
сахар, соль, лавровый лист, зонтики укропа 
и довести до кипения.

3	Банки дважды залить кипятком на 5 минут. 
После этого залить помидоры кипящим мари-
надом, добавить уксусную кислоту и закатать.

1	На дно банки поло-
жить зонтики укропа, 
острый перец, чеснок 
и наполнить помидо-
рами.

2	Для приготовления 
маринада добавить 
в воду сахар, соль, 

лавровый лист, зелень сельдерея, гвоздику, черный 
перец горошком и довести до кипения.

3	Дважды залить банки кипятком на 5 минут. Затем за-
лить помидоры кипящим маринадом, добавить ук-
сусную кислоту и закатать.
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