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Предисловие к книге

В процессе создания обновленной версии «Подарка моло-
дым хозяйкам» Елены Молоховец нам хотелось донести до вас 
максимум полезной информации, вдохновить на кулинарные 
подвиги и облегчить каждодневные хлопоты на кухне. Однако 
набор комментариев и примечаний оказался настолько обшир-
ным и разнообразным, что разделы, посвященные заготовкам, 
не поместились в основной том.  

С радостью представляем вашему вниманию издание «Заго-
товки. Подарок молодым хозяйкам. Новая редакция» . В этом 
издании мы сосредоточились на искусстве домашних загото-
вок, которое издавна считалось не только необходимой частью 
ведения хозяйства, но и истинным проявлением заботы о близ-
ких и об уюте в доме.

Эта книга поможет вам круглый год наслаждаться дарами при-
роды, научит тонкостям и секретам консервирования, марино-
вания, соления, копчения и других методов хранения продук-
тов. Здесь вы найдете подходящие решения на любой случай, 
будь то вкусный домашний компот, пикантные разносолы или 
изысканные варенья.

Вся нумерация, как разделов, так рецептов, сохранена, какой 
она была в классическом издании.

Желаем найти в новой редакции «Подарка молодым хозяй-
кам» важные для вас кулинарные правила и приготовить как 
можно больше блюд на основе полезной и всегда современной 
классической кулинарии.

С уважением,
Редакция
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Варенье, желе, 
сиропы, варенье 

для украшения тортов
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ВАРЕНЬЕ

Ягоды и фрукты на варенье собирают в ясный сухой день. Пло-
ды не должны быть перезрелыми. Их варят разными способа-
ми, но главные пропорции таковы: 

1. На 400 г очищенных ягод берут 800 г сахара и 1 стакан воды. 

2. На 400 г очищенных ягод берут  1 ½  стакана сахара и ¾ ста-
кана воды. 

3. На 400 г ягод берут 400 г сахара и ½ стакана воды. 
4. На 800  г ягод берут 400  г мелкого сахара и  варят лишь со 

столовой ложкой воды.

Общие правила варки варенья 1-м способом

На 400 г очищенных ягод нужно 800 г сахара и 1 стакан воды. 
Сначала хорошо вскипятить сироп, т. е. воду с кусковым саха-
ром кипятить, пока сироп, остуженный на ложке, не начнет 
сливаться не как вода, а  неширокой полосой. Тогда нужно 
снять накипь и всыпать ягоды, потряхивая тазик, чтобы снять 
с  варенья пену. Доваривать на легком огне. Чтобы узнать го-
товность варенья, его берут понемногу ложечкой: если ягоды 
прозрачные и  полные, а  сироп густой и  прозрачный и  подер-
гивается тонкой пленкой, если подержать его на льду, —  зна-
чит, варенье готово. Кислые ягоды типа смородины, барбариса 
и  подобных надо варить меньше. Сахара достаточно 600 или 
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800 г на 400 г ягод. Но надо иметь в виду, что варенье с мень-
шим количеством сахара иногда киснет и его придется перева-
ривать, добавляя сахар. Вместо кускового сахара можно брать 
песок, в таком случае на 400 г сахарного песка берут 4 чайные 
чашки воды, кипятят, снимают накипь, выливают в  салатник 
и ставят на холод на сутки. На другой день нужно осторожно 
слить чистый сироп в кастрюлю, уварить его до нужной густо-
ты и потом высыпать ягоды.

При варке и накладывании варенья не стоит использовать ту же 
ложку, которой пробуют варенье, так будет аккуратнее и варе-
нье не испортится. По банкам не стоит разливать горячее варе-
нье —  ягоды всплывут наверх, а сироп останется на дне. Надо 
дать варенью остыть, но не оставлять его в медной посуде. Го-
рячее варенье не накрывают крышкой —  поднимающийся пар, 
превращаясь в капли воды и опадая в варенье, ведет к появле-
нию плесени и  скорой порче. Если варенье надо обязательно 
закрыть, например, от мух, лучше прикрыть тонкой холстиной, 
она примет сырость в себя. Когда варенье сильно кипит, нужно 
снимать накипь ложкой очень осторожно, не давя ягоды и не 
перемешивая их, нужно чаще встряхивать тазик, чтобы сироп 
покрывал все ягоды.

Если варенье засахарится из-за того, что переварено, в него вли-
вают ложку холодной воды, ставят банку с вареньем в кастрюлю 
с  холодной водой на том уровне, сколько варенья в  банке; ка-
стрюлю ставят на плиту и нагревают воду почти до кипения. Не 
вынимая банки, кастрюлю снимают с огня и вынимают банку ва-
ренья, когда вода остынет, —  от горячей воды варенье растает.

Если варенье начинает киснуть, т. е. его недоварили, следует 
как можно скорее его переварить, посыпая сверху мелким 
сахаром (если оставить его непереваренным, его уже не по-
лучится исправить). Варить, пока не перестанет образовы-
ваться накипь. Хранят варенье в  холодном и  сухом месте, 
в закрытых ящиках, до половины наполненных ежегодно сме-
няемым песком.



~  1 3  ~

ВАРЕНЬЕ

Лучше всего раскладывать варенье по маленьким баночкам, 
в большие банки, если часть варенья уже использована, входит 
больше воздуха, и оно скорее портится. Банки сверху обвязы-
вают чистой бумагой, на которой пишут сорт варенья и номер 
банки. Таким образом варенье готовят чаще всего.

Общие правила 2-го и 3-го способов

Они отличаются только тем, что на 400 г берется 600 или 400 г 
сахара, а воды ¾ или ½ стакана.

Общие правила 4-го способа

На 800 г очищенных ягод берут 400 г обязательно мелкого са-
хара и  ложку воды. Ягоды перебирают, выкладывают в  глубо-
кое блюдо, засыпают ½ отмеренного сахара и ставят на лед на 
12–24 часа. После этого на дно тазика выливают ложку воды, 
перекладывают ягоды с  сахаром, досыпают остальной сахар, 
перетряхивая тазик и слегка мешая ягоды лопаткой, и ставят на 
небольшой огонь. Кипятить нужно минут 15–20, осторожно 
снимая пену. 

Таким образом варят малину, землянику, клубнику, вишни без 
косточек. Если же готовят варенье из слив венгерка и  белая 
ренклод, нужно обварить их кипятком, снять кожицу, по же-
ланию вынуть косточки и взвесить. На 400 г слив берут 600 г 
сахарного песка. Сливы на блюде или в миске засыпают поло-
виной сахара, дают постоять сутки, чтобы они пустили сок. 
После этого добавляют в  тазик ложку воды, перекладывают 
сливы с образовавшимся соком, добавляют оставшийся сахар 
и  ставят на небольшой огонь. Кипятят примерно 15–20 ми-
нут, потряхивая тазик и снимая накипь. Важно не перевари-
вать.
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№ 3245. Крыжовник

400 г крупного зеленого крыжовника, спирт или водка, 
вишневые листья, 800 г сахара

Взять недоспелый крыжовник, вынуть зернышки, сполоснуть. 
Когда обсохнет, взвесить, залить ягоды спиртом или водкой, что-
бы покрыло ягоды, накрыть и через час откинуть на дуршлаг. Тем 
временем наполнить кастрюлю вишневыми листьями, налить 
воды, несколько раз вскипятить и этой водой так же несколько 
раз облить ягоды, сложенные в дуршлаг. Потом обливать их хо-
лодной водой, пока не остынут. 1 стаканом воды залить сахар, 
прокипятить сироп, затем всыпать ягоды, вскипятить трижды, 
каждый раз снимая тазик с огня на пару минут. Потом довари-
вать на совсем маленьком огне и  т.  д.  (см. примечание «Варе-
нье» раздела XLII). Можно варить 2-м и 3-м способами.

№ 3246. Крыжовник очень зеленый

400 г крыжовника, 800 г сахара, 1 стакан воды, 
вишневые листья, немного щавеля или шпината, спирт

Зеленый неспелый крыжовник очистить от зернышек, про-
мыть и  сложить в  глазурованный горшок, прослаивая виш-
невыми листьями, добавить немного щавеля или шпината. 
Затем влить спирт, накрыть крышкой, обмазать тестом и по-
ставить на несколько часов в  нежаркую духовку. На следу-
ющий день всыпать крыжовник в  холодную воду со льдом, 
через час сменить воду и  вскипятить в  ней ягоды. Кипяток 
слить, ягоды сразу же снова залить холодной водой со льдом, 
вскипятить еще раз, затем опять поместить в ледяную воду, 
которую нужно сменить еще несколько раз. Ягоды держать 
в воде по 10–15 минут, чтобы убрать спиртовой запах. Затем 
откинуть крыжовник на дуршлаг. Когда стечет вода, разло-
жить на скатерти, обсушить и  взвесить. Сварить сироп из 
¾ назначенного сахара, прокипятить, снять пену. В горячий 
сироп всыпать ягоды. Когда начнет кипеть, добавить остав-



~  1 5  ~

ВАРЕНЬЕ

шийся сахар и раза 3 вскипятить ключом, доваривать на сла-
бом огне. В сироп можно добавить кусочек ванили. Это ва-
ренье можно готовить 2-м и 3-м способами.

№ 3247. Крыжовник и зеленая смородина

400 г крыжовника, 800 г сахара, 1 стакан воды, вишневые листья

Зеленый крыжовник очистить от зернышек и  положить в  хо-
лодную воду. В  кастрюле вскипятить вишневые листья. Когда 
вода позеленеет, вынуть литься и всыпать в кипяток ягоды, по-
держать минуту и откинуть на дуршлаг. Облить холодной водой 
и положить в ледяную воду. Дать постоять так несколько часов, 
ягоды должны окрепнуть. Затем слить воду, приготовить си-
роп, прокипятить, всыпать ягоды и т. д. Можно варить 2-м или 
3-м способом. Точно так же готовят зеленую смородину.

№ 3248. Крыжовник

400 г неспелого крыжовника, 800 г сахара, 1 стакан воды, 
вишневые листья, спирт

Крыжовник очистить от зернышек, сполоснуть в холодной воде, 
откинуть на дуршлаг. Вишневые листья залить спиртом и поста-
вить в горшке в горячую духовку примерно на 2 часа. Затем проце-
дить спирт в тазик, туда же положить крыжовник, все это вскипя-
тить и откинуть на дуршлаг. Обливать холодной водой, пока ягоды 
не остынут. Затем прокипятить сироп из сахара и воды, положить 
ягоды и т. д. В сироп можно добавить кусочек ванили.

№ 3249. Зеленый крыжовник другим способом

400 г неспелого крыжовника, 800 г сахара,  1 ½  стакана воды, 
сок 2 лимонов

Вскипятить воду и сразу снять кастрюлю с огня и всыпать очи-
щенный от зернышек крыжовник. Ягоды, которые будут всплы-
вать наверх, погружать ложкой. Когда крыжовник посветлеет, 


