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Вы ра с тить уро жай не про сто, но его еще на до со хра нить. 
Часть уро жая мож но хра нить в све жем ви де, ес ли есть по греб 
или дру гое хра ни ли ще. Часть мож но за мо ро зить или вы су шить, 
но все гда ос та ет ся еще не ко то рое ко ли че ст во, ко то рое мы тра-
ди ци он но ква сим, со лим, ма ри ну ем, кон сер ви ру ем, де ла ем ком по-
ты, ви но, ва рим ва ре нья.

Есть ус то яв ши е ся ре цеп ты, став шие тра ди ци он ны ми. Из 
них в кни гу вклю че ны са мые про стые в при го тов ле нии и все ми 
лю би мые. Но по сто ян но по яв ля ют ся и но вые спо со бы и ре цеп ты 
за го то вок впрок, со здан ные изо б ре та тель ны ми людь ми — са до-
во да ми, ко то рые так же со бра ны в этой кни ге.

При во дят ся и изы с кан ные де ли ка тес ные за го тов ки, рас счи-
тан ные на лю би те ля, ко то ро му на до ели тра ди ци он ные и хо чет-
ся че го-ни будь эта ко го осо бен но го.

Под те ми ре цеп та ми, ав то ры ко то рых бы ли из ве ст ны, ука-
за ны их фа ми лии. Те же ре цеп ты, со зда те лей ко то рых об на ру-
жить не уда лось, ос тав ле ны без под пи си.

Ав тор-со ста ви тель с бла го дар но с тью при мет лю бые за ме-
ча ния и до пол не ния, а так же со об ще ния о но вых при емах со хра-
не ния уро жая, хо ро ших ре цеп тах, с тем что бы в сле ду ю щем 
из да нии сде лать до пол не ния к этой кни ге

Кор ре с пон ден цию мож но от прав лять по ад ре су: 193231, 
Санкт-Пе тер бург, ул. Под вой ско го, дом 28, кор пус 1, кв. 776 или 
по эле к трон ной поч те galina@kizima.ru.

Пре дис ло вие ав то ра
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Алоэ мо жет вы звать раз дра же ние ко жи.
Аро ния про ти во по ка за на при тром бо ф ле би те и за бо ле ва нии 

щи то вид ной же ле зы (из-за вы со ко го со дер жа ния йо да).
Ви но град — не ре ко мен ду ет ся при са хар ном ди а бе те, ожи ре-

нии и яз вен ной бо лез ни.
Виш ня — при га с т ри те с по вы шен ной кис лот но с тью.
Го рох и все зер но бо бо вые куль ту ры про ти во по ка за ны при 

по да г ре и не ф ри тах.
Зем ля ни ка мо жет вы зы вать ал лер гию.
Ка пу с та сы рая не ре ко мен ду ет ся при яз ве же луд ка и ки шеч-

ни ка и га с т ри те с по вы шен ной кис лот но с тью (это не от но сит ся 
к ка пу ст но му со ку).

Лук, как зе ле ный, так и реп ча тый, сле ду ет упо треб лять 
с ос то рож но с тью при га с т ри тах, хо ле ци с ти те, за бо ле ва нии под-
же лу доч ной же ле зы.

Ма ли на не же ла тель на при не ф ри тах.
Об ле пи ха и об ле пи хо вое мас ло про ти во по ка за ны при про-

ста ти те, об ле пи ха — при яз вен ной бо лез ни пи ще ва ри тель но го 
трак та, га с т ри те с по вы шен ной кис лот но с тью (это не от но сит ся 
к об ле пи хо во му мас лу), при за бо ле ва нии щи то вид ной же ле зы 
(из-за вы со ко го со дер жа ния йо да).

Па с тер нак не ре ко мен ду ет ся при ги пер то нии.
Пе т руш ка — при не ф ри тах, кро ме то го, про ти во по ка за на 

бе ре мен ным и кор мя щим ма те рям.

Пре до сте ре же ния



Ре па — при яз ве две над ца ти пер ст ной киш ки.
Редь ка — при яз вен ной бо лез ни и вос па ле нии же лу доч-

но-ки шеч но го трак та.
Свек ла — при пе ре до зи ров ке све коль но го со ка мо жет 

вы звать спазм со су дов.
Смо ро ди на крас ная — при га с т ри те с по вы шен ной кис лот-

но с тью.
Смо ро ди на чер ная — ог ра ни чить упо треб ле ние при тром бо-

ф ле би те.
Чес нок — про ти во по ка зан при боль ных поч ках и под же лу-

доч ной же ле зе, боль ном серд це.
Ща вель — при боль ных поч ках.
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Как со х�а нить кар то фель и ово щи 
в све жем ви де

Пе ред за клад кой на хра не ние кор не пло ды и кар то фель 
не пло хо об ра бо тать би о ло ги че с ким пре па ра том Фи то верм, что 
поз во лит убе речь их от за бо ле ва ний гриб ны ми и бак те ри аль-
ны ми бо лез ня ми.

Ес ли это го пре па ра та у вас нет, то пе ред хра не ни ем про мой-
те ово щи и клуб ни, по дер жи те 10 ми нут в ро зо вом рас тво ре 
мар ган цов ки (пер ман га нат ка лия — мар ган цо во кис лый ка лий), 
за тем про су шить на воз ду хе, по сле это го ово щи и клуб ни мож-
но за кла ды вать на хра не ние.

Кар то фель пе ред ук ла ды ва ни ем в ящи ки лю бит по ле жать 
в су хом тем ном ме с те при по ло жи тель ных тем пе ра ту рах в те че-
ние 10 дней.

Мор ковь на до со би рать по сле пер вых за мо роз ков, что бы она 
про шла в поч ве ста дию ес те ст вен но го ох лаж де ния. Ес ли осень 
сто ит теп лая и ждать боль ше нель зя, то уб ран ную мор ковь на до 
про дер жать в хо ло диль ни ке не ме нее су ток. Ес ли это го не сде-
лать, мор ковь бу дет про дол жать рас ти, бы с т ро увя нет, да же 
ес ли у нее сре зать верх. Пе ред за клад кой на хра не ние мор ковь 
ре ко мен ду ют опу д рить ме лом и хра нить в ящи ках, пе ре сы пав 
су хим пе с ком. Вме с то опу д ри ва ния мож но без вся ких об ра бо-
ток хра нить мор ковь во мхе сфаг ну ме.

Хра не ние
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Са мый про стой и на деж ный спо соб хра не ния — в по гре бе. 
Но ко пать его мож но толь ко на тех поч вах, где уро вень грун то-
вых вод ни же 1,5 м, ина че по греб бу дет за ли вать во дой. Там, 
где уро вень грун то вых вод вы ше 1 м, мож но сде лать го ри зон-
таль ное хра ни ли ще из двух бе тон ных ко лец, по са жен ных на 
це мент в ме с те сты ков ки. Од но дни ще та ко го бе тон но го ци лин-
д ра пол но стью за ли ва ют це мент ным рас тво ром, в дру гом ос тав-
ля ют ква д рат ное от вер стие для двер цы-ла за.

Ци линдр об ма ты ва ют ру бе ро и дом и за сы па ют поч вой. Слой 
поч вы над верх ней по верх но с тью ци лин д ра дол жен быть не 
ме нее 30–40 см. Че рез де ре вян ную двер цу на до про ве с ти ме тал-
ли че с кую тру боч ку, сквозь ко то рую в хра ни ли ще бу дет по сту-
пать воз дух, не об хо ди мый для ды ха ния ово щей. В про тив ном 
слу чае они за дох нут ся и сгни ют.

Вну т ри на до на сте лить де ре вян ный пол, а в тор це сде лать 
па ру по лок для хра не ния ба нок. Осе нью на пол ста вят друг на 
дру га ящи ки с кар то фе лем и ово ща ми. Свер ху на до все ук рыть 
сло ем су хо го се на, так же сле ду ет на бить се но в про ст ран ст во 
пе ред двер цей. Вес ной его мож но бу дет ис поль зо вать в ка че ст-
ве би о топ ли ва в теп ли цах и на гряд ках (се но вно сят в вы ко пан-
ные на штык ло па ты тран шеи, а за тем его за сы па ют поч вой сло-
ем не ме нее 15–20 см).

На та ком хра ни ли ще мож но сде лать цвет ник, вы са дить зем-
ля ни ку, са жать тык вы или ка бач ки, на сы пав до пол ни тель но 
слой 15–20 см пи та тель ной поч вы, то есть за ня тое хра ни ли щем 
ме с то зря не про па дет.

Что бы из бе жать краж, хра ни ли ще мож но обо ру до вать 
в под по ле до ма, тща тель но за ма с ки ро вав лаз ме бе лью. В под-
по лье вы ка пы ва ют яму, на дно ко то рой на сы па ют слой ще бен-
ки для дре на жа. Ста вят в яму боль шую боч ку без дыр, вы кра-
шен ную сна ру жи сло ем ан ти кор ро зий ной кра с ки. Про ст ран ст-
во меж ду боч кой и ямой за пол ня ют ще бен кой и пе с ком, что бы 
боч ку не вы пи ра ло из ямы при за мер за нии грун та. Край боч ки 
дол жен быть вы ше уров ня поч вы, ина че ее мо жет за лить грун-
то вой во дой.

Да лее на до по до гнать крыш ку и вста вить в нее ме тал ли че с-
кую уз кую труб ку для ды ха ния ово щей. Что бы мы ши не про-
грыз ли крыш ку, на сыпь те по верх крыш ки се ме на чер но кор ня 
или ре пей ни ка, за тем утеп ли те се ном.
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Скла ды вать в боч ку мож но сло я ми кар то фель, свек лу, мор-
ковь, па с тер нак, кор не пло ды сель де рея, пе т руш ки, ста вить бан-
ки с за го тов ка ми.

Часть ово щей ос тав ля ют зи мо вать пря мо на гряд ках: па с-
тер нак и пе т руш ку, то пи нам бур, ста хис, сель де рей и мор ковь, 
но два по след них кор не пло да до пол ни тель но ук ры ва ют сло ем 
тор фа или грун та вы со той 12–15 см.

Пе ре зи мо вать в поч ве мо жет и кар то фель, но в та ком ме с-
те, где его не за льет во да вес ной или во вре мя зим них от те пе-
лей. На при мер, в верх нем слое ком по ст ной ку чи, ес ли ее 
свер ху при крыть плен кой, а кар то фель пе ре сы пать су хой поч-
вой или тор фом.

Скла ды ва ют кар то фель и ово щи в бур ты, за сы пая их свер ху 
су хой зем лей или тор фом. Сле ду ет ук ры вать плен кой толь ко 
верх бур та, ос тав ляя ни жнюю часть бур та не ук ры той (для 
ды ха ния и про ве т ри ва ния). Вы со та на сып ной ча с ти бур та 
50–60 см. По верх плен ки бурт при кры ва ют лап ни ком.

Те са до во ды, у ко то рых есть за стек лен ные ло д жии или бал-
ко ны, мо гут сде лать там ящи ки, утеп лен ные пе но пла с том, и ус т-
ро ить пре вос ход ное хра ни ли ще пря мо до ма. Что бы ово щи 
в та ком хра ни ли ще не по ст ра да ли, в утеп лен ные ящи ки про во-
дят свет и вклю ча ют сто ватт ную лам пу в силь ные мо ро зы. Не 
за будь те вста вить не боль шую тру боч ку-от вер стие для ды ха ния.

Те, у ко го нет ло д жии или бал ко на, на хо дят ся в худ шем 
по ло же нии, но я по соб ст вен но му опы ту знаю, что в квар ти ре 
мож но хра нить поч ти всю зи му меш ки с кар то фе лем пря мо 
в при хо жей или на кух не воз ле на руж ной сте ны. Для хра не ния 
луч ше ис поль зо вать меш ки из плот ной бу ма ги.

Кар то фель ран них сор тов на до ис поль зо вать пер вым, в ок тя-
б ре–но я б ре, по сколь ку уже в кон це но я б ря ран ний кар то фель 
в теп лом по ме ще нии нач нет про ра с тать. За тем упо треб ля ют 
кар то фель сред не ран них сор тов с бо лее дли тель ным пе ри о дом 
по коя. Кар то фель с са мым длин ным пе ри о дом по коя (обыч но 
сред не спе лых или по зд них сор тов) на чи на ет про ра с тать в квар-
ти ре толь ко в на ча ле мар та, и его пу с ка ют в де ло по след ним.

Ес ли на клуб нях по яви лись рост ки, их сра зу же об ла мы ва-
ют, по сколь ку они вы но сят из клуб ня боль шое ко ли че ст во 
пи та тель ных ве ществ и вла ги (клуб ни смор щи ва ют ся и те ря ют 
вкус). К то му же в рай о не рост ка ме ня ет ся ткань кар то фе ля, 
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в нем на чи на ет ся би о хи ми че с кий про цесс, ко то рый де ла ет кар-
то фель не толь ко не вкус ным, но и вред ным для здо ро вья. Ста-
рый кар то фель уже в ап ре ле не при го ден для еды, осо бен но тот, 
ко то рый хра нил ся в теп лом по ме ще нии.

Се мен ной кар то фель то же мож но со хра нить в квар ти ре. Осе-
нью по сле об ра бот ки его на до сло жить в пя ти ли т ро вые стек лян-
ные бан ки, за вя зать хлоп ча то бу маж ной тка нью гор ло и по ста-
вить на по до кон ник. Бан ки вре мя от вре ме ни на до по во ра чи вать.

Сов сем по-дру го му ве дут се бя при хра не нии кор не пло ды. 
По сле сбо ра уро жая про цесс до зре ва ния у них идет дли тель ное 
вре мя. Че рез оп ре де лен ный срок на сту па ет пик на и боль шей 
пи ще вой цен но с ти, а по том на чи на ет ся рез кое ухуд ше ние вку со-
вых и по лез ных ка честв, на при мер, мор ковь хо ро шо хра нит ся 
толь ко до мар та, свек ла — до ап ре ля, да же в про хлад ном по гре бе.

Осо бен но труд но со хра нить ка пу с ту. Для это го ну жен на сто-
я щий под вал или по греб и сор та, пред наз на чен ные для дли-
тель но го хра не ния.

При хра не нии ко ча нов вы де ля ет ся теп ло в ре зуль та те ин тен-
сив но го про цес са ги д ро ли за крах ма ла. Здесь по мо га ет про ве т-
ри ва ние, ина че один за бо лев ший ко чан мо жет сгу бить весь уро-
жай. Кро ме то го, и ко чан и ко че рыж ка в хра ни ли ще рас тут, но 
ко че рыж ка рас тет мед лен нее, что при во дит к «вы во ра чи ва нию» 
вну т рен них ли с ть ев ко ча на.

Каж дый ко чан на до за вер нуть в га зе ту. В та кой одеж де ка пу-
с ту мож но хра нить и меж ду ра ма ми на ок не, ес ли поз во ля ет 
рас сто я ние меж ду стек ла ми.

По яв ле ние к вес не вну т ри ко ча на чер ных пят ны шек объ яс-
ня ет ся вне се ни ем из бы точ ных доз азо та при вы ра щи ва нии. На 
вку со вых и по лез ных ка че ст вах про дук та это прак ти че с ки не 
ска зы ва ет ся.

При ис поль зо ва нии ко ча на его сле ду ет «раз де вать», по сте-
пен но сни мая ли с тья, а не от ре зать часть. Тог да ос та ток «раз де-
то го» ко ча на бу дет хра нить ся мно го доль ше, чем раз ре зан но го.

Осо бен но с ти х�а не ния лу �а
Ус пех хра не ния уро жая реп ча то го лу ка — в хо ро шей суш ке. 

Ес ли по го да под ка ча ла и при убор ке уро жая бы ло сы ро и хо лод-
но, то раз ло жи те лук, не от ры вая пе ра, в кух не по вер ху шка фов 
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на па ру не дель. Лу ко ви цы хо ро шо вы зре ют, а по том, за пле тен-
ные в ко су, бу дут ук ра шать ва шу кух ню до вес ны.

Еще луч ше сра зу по сле убор ки лу ка в сы рую по го ду его пол-
но стью очи с тить от ше лу хи, об ре зав кор ни, не за де вая дон ца, 
а так же пе ро, ос та вив не бо лее 2–3 см.

За тем на до раз ло жить лук на про суш ку в один слой в теп-
лом, хо ро шо про ве т ри ва е мом по ме ще нии. Че рез 2–3 не де ли 
лук оде нет ся в но вую зо ло ти с тую ру ба шеч ку в один слой. По сле 
это го его мож но уб рать на хра не ние, сло жив в ма тер ча тые меш-
ки и под ве сив ря дом с ба та ре ей отоп ле ния. Луч шая тем пе ра ту-
ра хра не ния лу ка в квар ти ре — это 18–25 °С.

В хра ни ли щах лук со хра ня ют при тем пе ра ту ре око ло 2–4 °С.
Ес ли его хра нить в ин тер ва ле тем пе ра тур от 4 до 18 °С, он 

по сле по сад ки обя за тель но даст стрел ку. Об ра ти те еще вни ма-
ние на то, нет ли у ре пок лу ка тол стой шей ки. Та кие лу ко ви цы 
хра не нию не под ле жат, их сле ду ет ис поль зо вать в пер вую оче-
редь, на при мер, для зим них за го то вок.

Про стой спо соб х�а не ния чес но ка
На до все го лишь за мо чить ма тер ча тый ме шо чек в креп ком 

рас тво ре по ва рен ной со ли, про су шить его и сло жить в не го 
хо ро шо вы су шен ные го ло вки чес но ка, за тем уб рать в про хлад-
ное ме с то, на при мер, под ве сить у са мо го стек ла на окон ную 
ра му за пор ть е рой. Чес нок ози мых сор тов от лич но со хра нит ся 
до са мой вес ны.

Хра не ние у�о жая тык вен ных куль ту�
Ка бач ки и тык вы долж ны хо ро шо вы зреть, осо бен но важ но, 

что бы в по след ний ме сяц их рос та не бы ло дож дей, со от вет ст-
вен но не сле ду ет их слиш ком мно го по ли вать. Эти рас те ния 
при шли к нам из су хих сте пей и по лу пу с тынь. Из ли шек вла ги 
в кле точ ном со ке при во дит к за гни ва нию кон чи ка пло да. Ес ли 
пе ред убор кой шли дож ди, пло ды бу дут пло хо хра нить ся, луч-
ше их сра зу пе ре ра бо тать на зим ние за го тов ки ли бо во вре мя 
дож дей ста вить над ни ми тон нель ное пле ноч ное ук ры тие на 
ду гах, ос та вив тор цы гря док сво бод ны ми от плен ки для про ве-
т ри ва ния, ина че на ли с ть ях мо жет по явить ся бе лый на лет — 



муч ни с тая ро са. Ка бач ки луч ше хра нить в вер ти каль ном по ло-
же нии у на руж ной сте ны, вда ли от ба та реи. Тык вы мож но хра-
нить на шка фах, на хо ло диль ни ках свер ху или под кро ва тью 
пря мо на по лу. Тык вы и ка бач ки сни ма ют с боль шим «хво с ти-
ком» до 3–4 см дли ной.

Огур цы то же мож но бо лее ме ся ца со хра нять в све жем ви де 
на ни жней пол ке хо ло диль ни ка, ес ли каж дую шту ку оку нуть 
пред ва ри тель но на 30 сек. в рас твор хло ри с то го каль ция, про да-
ю ще го ся в ап те ках. Что бы из бе жать по те ри огур ца ми вла ги, 
мож но каж дый из них дваж ды про ма зать по маз ком для бри тья 
взби тым бел ком от све же го ку ри но го яй ца, это то же по мо га ет 
их бо лее дли тель но му хра не нию в све жем ви де.

Мож но ис поль зо вать све чу. За кла ды ва е те вы мы тые, на су хо 
вы тер тые огур цы и то ма ты ли бо со бран ные пря мо с ку с та чи с-
тые яго ды в бан ку, за пол няя ее до пле чи ков. Встав ля е те не боль-
шую свеч ку меж ду ово ща ми и под жи га е те ее, при крыв бан ку 
крыш кой. Как толь ко весь кис ло род в бан ке вы го рит, све ча 
по гас нет, сра зу за ка ты ва е те бан ку (ога ро чек свеч ки ос та ет ся 
в бан ке). В хо ло диль ни ке ово щи со хра нят ся све жи ми боль ше 
ме ся ца.

При хра не нии все пло ды «ды шат», т.е. вы де ля ют хи ми че с-
кие ве ще ст ва, в том чис ле во ду и эти лен. Чем круп нее плод, тем 
ин тен сив нее ды ха ние и боль ше воз дей ст вие на со сед ние пло ды. 
В од ну та ру на хра не ние луч ше за кла ды вать пло ды близ ко го 
раз ме ра. Это пра ви ло осо бен но важ но со блю дать при за кла ды-
ва нии на хра не ние яб лок и то ма тов.

Хра не ние у�о жая г�у# и яб лок
Что бы из бе жать боль ших по терь при хра не нии, на до знать 

не сколь ко пра вил об ра ще ния с пло да ми: 1) пе ред сбо ром, 2) при 
сбо ре и 3) во вре мя хра не ния.
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Со блю де ние пра вил убор ки яб лок, пред наз на чен ных для 
по треб ле ния зи мой, ог ра дит вас от ча с той пе ре бор ки пло дов 
в ящи ках для хра не ния и огор че ний, свя зан ных с от бра ков кой 
за гнив ших эк земп ля ров.

Сни мать яб ло ки и гру ши на до ру ка ми, обя за тель но с пло-
до нож кой, ос то рож но от де ляя ее от пло до вой ве точ ки. Пло ды 
без пло до нож ки дол го не хра нят ся. Плод ох ва ти те ру кой, 
на дав ли вая ука за тель ным паль цем на пло до нож ку в ме с те ее 
при креп ле ния к пло до вой ве точ ке и при под ни мая весь плод 
квер ху. Пло до вые ве точ ки (пло душ ки) ни в ко ем слу чае нель-
зя от ла мы вать! На до за ме тить, что убор ка яб лок с по мо щью 
пло до съем ни ков обыч но при во дит к то му, что яб ло ки сни ма-
ют ся вме с те с ли с ть я ми, а зна чит, вме с те с пло до вой ве точ кой, 
тем са мым со кра ща ет ся срок ее служ бы. Обыч но пло душ ки 
да ют уро жай в те че ние 10–12 лет.

Не ре ко мен ду ет ся стря хи вать пло ды с де ре вь ев. Яб ло ки и гру-
ши с по вреж ден ной ко жи цей не мо гут дол го хра нить ся и за гни ва-
ют. Упав шие и по вреж ден ные пло ды со би ра ют от дель но.

Ук ла ды вать яб ло ки и гру ши луч ше в об ши тые из ну т ри кор-
зи ны или ве д ра, опу с кая, а не бро сая их в та ру. Пе ре сы пать 
яб ло ки, не го во ря уже о гру шах, то же не сле ду ет. Их нуж но 
ос то рож но пе ре кла ды вать ру ка ми.

Убор ку на чи най те с ни жних вет вей, по сте пен но пе ре хо дя 
к верх ним яру сам кро ны. Пло ды, рас по ло жен ные вы со ко, сни-

Сбор у�о жая
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ма ют с ле ст ни цы, но не ста но вят ся но га ми на вет ви и не встря-
хи ва ют их.

Ин те рес но, что яб ло ки, по ка до зре ва ют, не те ря ют вла гу 
и не мор щат ся, а как толь ко со зре ва ние за кан чи ва ет ся, на чи на-
ет ся усы ха ние пло да. Да же про стое пе ре кла ды ва ние сло ев 
яб лок в та ре для хра не ния ли с та ми бу ма ги силь но за мед ля ет 
по те рю вла ги. Еще луч ше про те реть каж дое яб ло ко пе ред 
ук лад кой в ящи ки тря поч кой, смо чен ной гли це ри ном, куп лен-
ным в ап те ке, и за сы пать струж кой, опил ка ми, лу ко вой ше лу-
хой, ли с ть я ми па по рот ни ка. Нель зя хра нить яб ло ки вме с те 
с ово ща ми.

Пе ред сбо ром
Не за дол го до сбо ра уро жая дож ди не же ла тель ны, и спе ци-

аль но по ли вать де ре вья и ого род ные гря ды ни в ко ем слу чае не 
сле ду ет, так как по ли вы сни жа ют леж кость пло дов. Ово щи 
и фрук ты, пред наз на чен ные для хра не ния, ста ра ют ся уби рать 
в су хую по го ду. Нель зя уби рать уро жай очень ра но ут ром, ког да 
влаж ность воз ду ха вы со ка, или тот час по сле про шед ших дож-
дей, по ка пло ды еще не об сох ли.

Убор ка у�о жая ягод
Яго ды крас ной и бе лой смо ро ди ны сни ма ют ки с тя ми, 

а чер ной смо ро ди ны, кры жов ни ка — от дель ны ми ягод ка ми. 
Уро жай виш ни со би ра ют с по мо щью нож ниц, от ст ри гая яго-
ды с ча с тью пло до нож ки, ина че про ис хо дит по те ря ча с ти 
виш не во го со ка. Так же со би ра ют ма ли ну, во-пер вых, что бы 
яго ды не мя лись, во-вто рых, что бы из по вреж ден ных ма лин-
ной му хой ягод ли чин ки не по па да ли в поч ву, где они мо гут 
пе ре зи мо вать.

Ес ли вы со би ра е те ма ли ну без пло до но жек, под сте ли те 
в кор зи ну лист бе лой бу ма ги, что бы по том унич то жить ли чи-
нок, вы сы пав ших ся из ягод на бу ма гу. Яго ды ма ли ны ред ко 
бы ва ют без ли чи нок. Что бы яго ды от них из ба вить, пе ред упо-
треб ле ни ем за лей те со бран ную ма ли ну со ле ной во дой на 5 
ми нут. Ли чин ки всплы вут на по верх ность. Слей те их вме с те 
с во дой и сра зу же пе ре ра ба ты вай те яго ды.



Как со х�а нить яго ды в све жем ви де?
Этот ме тод оп рав дал се бя в за го тов ках кры жов ни ка, чер ной 

смо ро ди ны, виш ни, ви но гра да. Он за клю ча ет ся в сле ду ю щем.
В день сбо ра ото брать спе лые и не по вреж ден ные пло ды, 

про мыть хо лод ной во дой (же ла тель но из клю ча или ко лод ца) 
и за тем про су шить в те ни, но не на га зе те.

В под го тов лен ные сте риль ные бан ки на дно каж дой по ме с-
тить слой тон ко на ре зан ных ку соч ков све же вы ко пан ных кор-
ней хре на. На них по ло жить круг лую кар тон ку, вы ре зан ную по 
фор ме и раз ме ру дна бан ки. Пред ва ри тель но в кар тон ке сде-
лать не сколь ко от вер стий и про пи тать ее вос ком или па ра фи-
ном, что бы она не вы тя ги ва ла вла гу из ягод и кор ней хре на. 
Мож но за ме нить кар тон ку круж ком из пе но по ли э ти ле на. Та кой 
ма те ри ал удоб нее, так как его лег ко мыть и не на до по кры вать 
изо ля ци он ным сло ем.

Ос таль ную часть бан ки за пол нить яго да ми, за крыть про ки-
пя чен ны ми крыш ка ми и за лить вос ком.

Бла го да ря фи тон цид но му дей ст вию хре на яго ды в под по лье 
или хо ло диль ни ке со хра ня ют ся све жи ми до са мой вес ны.
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Пря ные тра вы мож но не толь ко су шить и за мо ра жи вать (см. 
со от вет ст ву ю щие раз де лы), но и за го тав ли вать впрок дру ги ми 
спо со ба ми:

Пер вый спо соб — кон сер ви ро вать с со лью. Толь ко так мож-
но со хра нить аро мат сель де рея и пе т руш ки. Ча с то со лят ук роп, 
фен хель, тмин, эс т ра гон. Зе лень луч ше из мель чить, а мож но 
ук ла ды вать в бан ки сре зан ные стеб ли це ли ком сло я ми, пе ре сы-
пая со лью (од на часть со ли на две ча с ти трав по объ е му). За кры-
тые бан ки луч ше хра нить в хо ло диль ни ке.

Вто рой спо соб — со хра нить в рас ти тель ном мас ле. Ес ли 
ба зи лик, ча б рец, ме лис су или пе реч ную мя ту вы су шить, из мель-
чить, а за тем за лить рас ти тель ным мас лом (луч ше та ким, ко то-
рое не име ет соб ст вен но го за па ха), то че рез 3–4 не де ли сто я ния 
на хо ло де смесь го то ва к упо треб ле нию. До бав лен ные к са ла ту 
2–3 сто ло вые лож ки сме си при да ют ему тот же аро мат, что 
и пу чок зе ле ни пря мо с гря ды.

Тре тий спо соб — вме с то мас ла мож но взять 9% рас твор 
ук су са, а еще луч ше — при го тов лен ный соб ст вен ный яб лоч ный 
ук сус. Пря ный на стой бу дет го тов бы с т рее — че рез не сколь ко 
дней. На до го то вить яб лоч ный ук сус каж дый год, на сто ян ный 
на эс т ра го не, и ис поль зо вать его всю зи му для за прав ки са ла-
тов, сель ди, ма ри но ван но го лу ка, ок рош ки. Пи кант ный по лу ча-
ет ся вкус!

Дру '(е ви ды за го то вок
из пря ных трав


