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Предисловие 

Ни один, даже самый шикарный, ма га зин не в состоянии со-
перничать с вол шеб ным миром домашних разносолов. 

Где вы найдете такое разнообразие со ле ний и ма ри на дов, 
сияющих яркими лет ни ми крас ка ми и источающих ни с чем не 
срав ни мые ароматы, где вы купите на сто я щую, «со зрев шую» 
квашеную капусту, тем более с клюк вой, тмином, мор ко вью, 
яб ло ка ми?! А где вы видели в продаже капусту, ква шен ную це-
лыми кочанами или ма лень ки ми ко чан чи ка ми?! А знаете ли вы, 
что квасить можно не только капусту, но и свек лу, бак ла жа ны 
и другие овощи?! А что де лать с яб ло ка ми, если их уродилось 
много? Не уже ли все перерабатывать на варенье — с са ха ром? 
Не лучше ли приготовить их мо че ны ми, как и бруснику, и 
клюкву, и сли вы? Это пре крас ные приправы не только к мя су 
и дичи, но и вообще ко многим вто рым блюдам, в том числе 
диетическим. А что вы делаете с крас ной смородиной — желе? 
Это, конечно, вкус но, но слишком сладко. Попробуйте ее за-
мариновать, да не жа лей те пол-лит ро вых банок, и подавайте к 
столу каждый день — это замечательная при пра ва к любой еде, 
даже к бутербродам!

А зе лень? Она хо ро ша не толь ко в ка че ст ве су по вой за прав ки, 
но ук ра сит лю бое блю до, при даст ему пи кант ный вкус, а еще с 
нею мож но при го то вить сре ди зи мы де ли ка тес ное «зе ле ное» мас-
ло. Пре крас ным под спорь ем в до маш нем хо зяй ст ве яв ля ют ся 
су ше ные гри бы, из ко то рых по ми мо су па го то вят вкус ней шие 
со усы к мяс ным и дру гим блю дам.

Со всем не пло хо так же за пас тись на зи му су хо фрук тами. Из 
них да же без са ха ра по лу ча ют ся на ва ри стые слад кие ком по ты, 
пре крас ные на чин ки для пи ро гов и пи рож ков, в рас па рен ном 
ви де они слу жат ори ги наль ным до пол не ни ем к ка шам и блин-
чи кам, а по ро шок из су ше ных ягод или яб лок — от лич ный ком-
по нент не ко то рых со усов. 

В настоящей книге собраны самые ин те рес ные рецепты до-
машних заготовок, при чем не экзотических, а таких, ко то рые 
со ста вят существенную часть рациона пи та ния се мьи. Это и 
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сладкие заготовки, и со всем без са ха ра, острые и ди е ти чес кие 
(без соли и ук су са), натуральные и с под сол неч ным мас лом, 
в рассоле и в маринаде, мо че ные и су ше ные… Для их приготов-
ления го дит ся все, что вы можете вы ра с тить на сво ем уча с т ке 
или со брать в лесу.

Так что преимущества домашнего кон сер ви ро ва ния оче вид-
ны, хотя, бесспорно, дело это хлопотное. Предлагаемая книга 
по мо жет вам лучше ориентироваться в море рецептов и способах 
консервирования и тем самым сэкономит ваше время и придаст 
уверенно сти.

Что прежде всего заботит хозяйку, ког да она еще только на-
чинает обдумывать ас сор ти мент заготовок на зиму? Конечно, 
спо соб консервирования. Одни способы (на при мер, закатка 
с предварительной сте ри ли за ци ей) требуют много усилий и 
вре ме ни, по это му хозяйка, если она не рас по ла га ет лиш ним 
временем или должна пе ре ра бо тать боль шой объем сырья, ста-
ра ет ся вос поль зо вать ся другим, менее тру до ем ким, спо со бом. 
Но при этом важно оз на ко мить ся с его воз мож но с тя ми, по смот-
реть, что этот способ может пред ло жить, и оце нить, отвечают 
ли предлагаемые рецепты запросам семьи. Кро ме того, бы ва ет, 
что попадается ин те рес ный рецепт, но из него не понять — надо 
ли за ка ты вать го то вый продукт или нет, а если нет, то каким 
об ра зом его уку по ри вать. И во об ще всегда хо чет ся четко знать 
за ра нее, что как делать и что получится в ре зуль та те.

Эта книга как раз и ценна тем, что сразу позволяет выб рать 
приемлемый способ пе ре ра бот ки и увидеть, что имен но и как 
этим способом можно приготовить.

Каждая из частей посвящена од но му, кон к рет но му способу 
кон сер ви ро ва ния — не за ви си мо от вида сы рья (фрук тов, ягод, 
овощей). Часть XI отведена ис клю чи тель но грибам. Грибы 
выделены в от дель ную груп пу, так как по своим свой ствам они 
су ще ствен но отличаются от про чих да ров при ро ды и при невы-
полнении оп ре де лен ных тре бо ва ний могут стать опас ны ми для 
здо ро вья, а потому о них рас ска за но под роб нее. 

Даже опытная хозяйка, уже оп ре де лив ша я ся со своими 
кулинарными пред поч те ни я ми и вкусами, найдет в этой книге 
что-ни будь такое, чем обязательно захочет по ра до вать своих 
домочадцев.
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Компоты из ягод и фруктов

Сладкие компоты

1. Компот из абрикосов
Заливка: на 1 л воды — 200–500 г са ха ра.

Крупные плоды консервировать по ло вин ка ми, мелкие — 
целиком. Под го тов лен ны ми плодами заполнить банки по 
пле чи ки. При го то вить сироп, слегка остудить и залить бан-
ки с плодами, затем па с те ри зо вать или сте ри ли зо вать. 
Пастеризовать при температуре 85 °С: пол-литровые бан-
ки — 15 минут, лит ро вые — 25 минут.
Стерилизовать в кипящей воде: пол-лит ро вые банки — 10–
12 минут, литровые — 15–18, трехлитровые — 30 минут, счи-
тая от мо мен та закипания воды. Банки закатать и охла дить 
в кастрюле с водой, подливая хо лод ную воду.

2. Компот из брусники
Заливка: на 1 л воды — 0,4–1 кг сахара.

Зрелые, равномерно окрашенные ягоды брусники вымыть 
и засыпать в под го тов лен ные банки по плечики. На дно и 
сверху ягод положить по 2–3 дольки нарезанного ли мона. 
Залить горячим сахарным сиропом и па с те ри зо вать при 
температуре 85 °С: лит ро вые банки — 15 минут, двухли-
тровые — 25, трех лит ро вые — 35–40 минут.

6
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3. Компот из брусники по-чешски
Заливка: на 350 мл воды — 400 г сахара, 1/2 чайной ложки 
лимонной кислоты.

Сварить сахарный сироп. В кипящий си роп партиями 
опускать мытые и об су шен ные яго ды брусники и варить 
по 4 минуты, после чего засыпать в банки. 
Когда будут под го тов ле ны все ягоды, до ба вить в сироп 
лимонную кис ло ту и снять пенку. Сиропом залить яго ды 
в банках. Па с те ри зо вать при тем пе ра ту ре 85 °С: пол-
лит ро вые банки — 10 минут, лит ро вые — 15, трехлитро-
вые — 25–30 ми нут.

4. Компот из вишни
Заливка: на 1 л воды — 0,5–1,2 кг сахара.

Плоды плотно уложить в банки по пле чи ки. Залить сиро-
пом, остуженным до тем пе ра ту ры 60 °С. 
Стерилизовать в кипящей воде: пол-лит ро вые банки — 
10–12 минут, лит ро вые — 13–15, трехлитровые — 30 ми-
нут.
Компот из кислой вишни пастеризовать при темпера-
туре 85 °С: пол-литровые бан ки — 10–15 минут, литро-
вые — 15 минут.
Укупоренные банки охладить в ка с т рю ле, доливая хо-
лодную воду.

5. Компот грушевый по-словацки
Заливка: на 1 л воды — 400–500 г са ха ра, 1 лимон.

Крупные груши вымыть, очистить, раз ре зать на поло-
винки или четвертинки и, уда лив сердцевину, положить 
в подкисленную воду. Уложить груши в банки по плечи-
ки, в каждую банку положить по ломтику ли мо на, залить 
сиропом и стерилизовать (см. ре цепт «Компот из зрелого 
кры жов ни ка»).

6. Компот из клубники (способ 1)
Заливка: на 1 л воды — 200–600 г са ха ра, 4 г лимонной 
кислоты.
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Банки заполнить подготовленными яго да ми по плечики 
и залить горячим са хар ным сиропом. 
Для сохранения цвета ре ко мен ду ет ся до ба вить лимонную 
кислоту. Пастеризовать при температуре 85 °С: пол-ли-
тровые банки — 15 минут, лит ро вые — 20, трехлитро-
вые — 30 минут.

7. Компот из клубники (способ 2)
Заливка: на 1 л воды — 1–1,2 кг сахара.

Подготовленные ягоды положить в бан ки по плечики и 
залить теплым (температу ра 50–55 °С) сахарным сиро-
пом. 
Выдержать 3–4 часа, затем сироп слить, довести до ки пе-
ния, варить 10–12 минут и пе ре лить в бан ки с ягодами. 
Укупорить и па с те ри зо вать (см. пре ды ду щий рецепт).

8. Компот из кизила
Заливка: на 1 л воды — 1 кг сахара.

Зрелые, но еще твердые плоды кизила вы мыть, бланширо-
вать 2–3 минуты, ох ла дить, засыпать в банки по плечики 
и залить го ря чим сиропом. 
Затем стерилизовать 30 ми нут (литровые банки).

9. Компот клюквенный
Заливка: на 1 л воды — 1 кг сахара.

Крупные зрелые ягоды уложить в банки по плечики, пе-
риодически встряхивая, что бы ягоды плотнее заполнили 
банки. Залить яго ды горячим сахарным сиропом.
Пастеризовать при температуре 90 °С: пол-лит ро вые бан-
ки — 20 минут, лит ро вые — 30 минут. 
Можно стерилизовать в ки пя щей воде со от вет ствен но 10 
и 15 ми нут.

10. Компот из зрелого крыжовника
Заливка: на 1 л воды — 400–700 г са ха ра.

Зрелые, но еще достаточно твердые яго ды (перезрелые 
легко развариваются) на ко лоть иголкой или специальным 

8
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при спо соб ле ни ем. Можно опустить их на 3–5 ми нут в на-
гре тую до температуры 70 °С воду. Подготовленные ягоды 
уложить в банки по плечики и залить го ря чим са хар ным 
си ро пом. 
Стерилизовать в кипящей воде: пол-лит ро вые банки — 
8 минут, литровые — 10–12, трехлитровые — 15 минут. 
Можно па с те ри зо вать при температуре 90 °С со от вет ствен-
но 15, 20 и 30 минут.

11. Компот из недозрелых ягод  крыжовника
Заливка: на 1 л воды — 500 г сахара.

Недозрелые, но достаточно выросшие яго ды наколоть, 
уложить в банки по пле чи ки. Залить горячим сиропом 
и па с те ри зо вать при температуре 90 °С: пол-литровые 
банки — 15 минут, литровые — 20 минут, трех лит ро-
вые — 30 минут.

12. Компот из малины (способ 1)
Заливка: на 1 л воды — 300–700 г са ха ра.

Подготовленные ягоды уложить в бан ки по плечики и за лить 
го ря чим сахарным си ро пом. 
Пастеризовать при тем пе ра ту ре 90 °С: пол-литровые бан-
ки — 15 минут, лит ро вые — 20, трех лит ро вые — 25–30 ми-
нут.

13. Компот из малины (способ 2)
Заливка: на 1 л воды — 700 г сахара.

Подготовленные ягоды залить хо лод ным сахарным си-
ропом, поставить в холодное место на 6–8 часов, затем 
довести до ки пе ния, разложить в банки и пастеризовать.

14. Компот из черноплодной рябины
Заливка: на 1 л воды — 400–700 г са ха ра.

Ягоды рябины отделить от щитков, вы мыть и замочить на 
2–3 суток, пе ри о ди чес ки меняя воду. Затем переложить 
в банки и залить горячим сахарным сиропом. Сте ри ли зо-
вать в кипящей воде: литровые банки — 25 минут, трех-
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литровые банки — 45–50 ми нут. Компот можно также 
готовить ме то дом горячего розлива.

15. Компот из сливы ренклод
Заливка: на 1 л воды — 300–500 г са ха ра.

Сливу вымыть, разрезать на по ло вин ки, удалить косточки 
и уложить в банки по пле чи ки. Залить горячим сахарным 
сиропом и пастеризовать при температуре 85 °С: пол-
литровые банки — 15 минут, двух лит ро вые — 25 минут. 
Можно стерилизовать в ки пя щей воде соответственно 
10–12 или 15–18 минут. Закатать.

16. Компот из сливы венгерка
Заливка: на 1 л воды — 300–500 г са ха ра.

Сливу вымыть, наколоть заостренной па лоч кой или 
вилкой, уложить в банки по пле чи ки и залить горячим 
сахарным си ро пом. Консервировать, как компот из сливы 
рен к лод (см. предыдущий рецепт).

17. Компот из мирабели
Заливка: на 1 л воды — 670 г сахара.

Для консервирования используют как жел тые, так и 
красные сорта мирабели. Пло ды берут с твердой мякотью, 
спелые, но не перезрелые, сортируют, удаляют пло до нож-
ки, промывают в холодной воде и ук ла ды ва ют в литровые 
банки доверху. 
Для того что бы кожица слив не по ло па лась при даль ней-
шей обработке, ре ко мен ду ет ся про ка лы вать ее стальной 
иглой.
Плоды мирабели, подобно землянике и яблокам, содержат 
большое количество воз ду ха, из-за чего после стерили-
зации всплы ва ют. Поэтому при укладке плодов не об хо-
ди мо непрерывно встряхивать бан ку .У ло жен ные плоды 
заливают горячим  сиропом на 1,5–2 см ниже верхнего 
края банки. Из 1 л воды и 670 г сахара получают 1,4 кг 
сиропа. Таким количеством можно за лить 5–6 лит ро вых 
банок с плодами.

10
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Стерилизовать компот в течение 15 ми нут, закатать и по-
степенно охладить.

18. Компот из синих слив
Заливка: на 1 л воды — 400 г сахара.

Отобрать спелые, но не перезрелые пло ды с твердой мя-
систой мякотью, тщательно про мыть в холодной воде, на-
резать на по ло вин ки и удалить косточки. Подготовленные 
по ло вин ки плотно уло жить в литровые банки и залить 
горячим си ро пом на 1,5–2 см ниже верхнего края банки. 
Компот стерилизовать в течение 20 ми нут с момента за-
кипания воды, затем банки за ка тать и охладить.

19. Компот из слив темных сортов
Заливка: на 1 л воды — 600 г сахара.

Сливы темных сортов можно кон сер ви ро вать целыми или 
разрезанными пополам. Плоды тщательно вымыть и дать 
стечь воде. Це лые неочищенные сливы после мы тья надо 
бланшировать 3–5 минут, чтобы ко жи ца лопнула, образуя 
сетку. Затем плоды бы с т ро охладить, уложить в банки, 
залить го ря чим сиропом, сразу сте ри ли зо вать 20 ми нут 
(лит ро вые банки) и закатать.
Компот из целых очищенных слив не жнее. Чтобы очи-
стить сливы, их кладут в кипяток, пока кожица не лопнет. 
Затем ох лаж да ют, удаляют кожицу ножом, зак ла ды ва ют 
в бан ки и заливают сиропом. Компот из неочищенных по-
ловинок го то вят в основном как полуфабрикат, ко то рый в 
дальнейшем используют для при го тов ле ния пирогов.
При приготовлении компота из очи щен ных половинок пло-
ды очищают от ко жи цы, раз ре за ют их пополам и удаляют 
ко с точ ки. В бан ки половинки закладывают раз ре зан ной 
сто ро ной вниз и сразу заливают си ро пом.

20. Компот из красной смородины 
Заливка: на 1 л воды — 800–900 г са ха ра.

Из-за множества косточек и толстой ко жи цы компот из 
смородины не пользу ет ся осо бой популярностью, но он за-
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то очень бо гат витамином С, который долго со хра ня ет ся.
Смородину вымыть с кистями, чтобы из ягод излишне не 
вымывались ценные ве ще ства. Затем отделить ягоды от 
кистей и плот но засыпать в банки, залить горячим си ро-
пом, сразу стерилизовать (литровые бан ки — 25 минут) 
и закатать.
Чтобы добиться более насыщенного цве та сиропа и более 
выраженного вкуса и аро ма та, в красную смородину часто 
до бав ля ют черную.

21. Компот из черной смородины (способ 1)
Заливка: на 1 л воды — 0,8–1,2 кг са ха ра.

Ягоды отделить от кистей, отобрать са мые крупные, тща-
тельно вымыть, под су шить. 
Чтобы ягоды в компоте не  с ме ши ва лись и не всплывали, 
опустить их на 1–2 минуты в приготовленный заранее и 
ох лаж ден ный до температуры 60–70 °С сироп и только 
пос ле этого уложить в банки. 
Залить горячим си ро пом и сте ри ли зо вать в кипящей воде: 
пол-лит ро вые банки — 15 ми нут, лит ро вые — 20 ми нут. 
Можно па с те ри зо вать при температу ре 90 °С со от вет ствен-
но 20 и 25 ми нут.

22. Компот из черной смородины (способ 2)
Заливка: на 1 л воды — 500–600 г са ха ра.

Приготовить сироп, растворив в 1 ста ка не воды 3 столовые 
ложки сахара. 
Ягоды высыпать в эмалированную ка с т рю лю, за лить 
сиропом, довести до кипения и ос та вить на 8–10 часов. 
Затем откинуть яго ды на дуршлаг и разложить по банкам. 
В си роп добавить оставшийся сахар, до ве с ти до ки пе ния, 
фильтровать и вылить в банки с яго да ми. 
Стерилизовать в кипящей воде: лит ро вые банки — 15 ми-
нут, двух лит ро вые — 25 минут, трехлитровые — 35–40 ми-
нут. 
Или пастеризовать при температуре 90 °С со от вет ствен но 
20, 35–40 и 60 ми нут.

12
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23. Компот из черники
Заливка: на 1 л воды — 800 г сахара.

Перебранные ягоды переложить в дур ш лаг, прополоскать, 
опуская дуршлаг в хо лод ную воду. Подготовленные ягоды 
вы сы пать в банки по плечики и залить горячим са хар ным 
сиропом, не доливая 2 см до края гор лыш ка. Пастеризо-
вать при температуре 90 °С: пол-литровые банки — 10 ми-
нут, лит ро вые — 15, трехлитровые — 25 минут.

24. Компот из яблок осенних и зимних сор тов
Заливка: на 1 л воды — 250–550 г сахара.

Кислые и кисло-сладкие, не совсем со зрев шие, крупные 
яблоки тщательно вы мыть, очи с тить от кожицы, разрезать 
на доль ки и уда лить сердцевину. Чтобы на ре зан ные яб ло-
ки не по тем не ли, сразу по ло жить их в под кис лен ную или 
под со лен ную воду. 
Подготовленные яблоки опустить на 6–7 минут в горячую 
воду (примерно 85 °С), после чего сразу же охладить в 
холодной. Когда вода стечет, яблоки уложить в банки по 
плечики. 
Воду после бланширования ис поль зо вать для приготов-
ления сахарного сиропа. 
Уложенные плоды залить горячим (тем пе ра ту ра 90–95 °С) 
сахарным сиропом и стерилизовать в кипящей воде: ли-
тровые бан ки — 20–25 минут, трехлитровые — 30–35 ми-
нут.

25. Компот из вишни и черноплодной ря би ны
1 кг вишни, 200 г черноплодной рябины.

Заливка: на 1 л воды — 0,4–1,2 кг са ха ра.

Ягоды черноплодной рябины отделить от кистей, тщатель-
но вымыть и 2–3 суток вы ма чи вать в холодной воде для 
умень ше ния горечи. Воду периодически менять.  
У вишни отделить плодоножки, тоже тща тель но вымыть, 
смешать с рябиной и уло жить в бан ки, уплотняя. Залить 
си ро пом и сте ри ли зо вать: пол-лит ро вые банки — 10–15 ми-
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нут, лит ро вые — 15 минут. Укупоренные банки охладить 
в ка с т рю ле, до ли вая хо лод ную воду.

26. Компот из голубики и вишни
Заливка: на 1 л воды — 1 кг сахара.

Подготовленные вишни уложить слоем в 3 см на дно банки, 
затем — слой голубики, и так чередовать до заполнения 
банки по пле чи ки (ягоды брать в равном ко ли че стве). За-
тем залить горячим сиропом и сразу сте ри ли зо вать в течение 
20 минут (литровые банки).

27. Компот из голубики и малины
Заливка: на 1 л воды — 1,2 кг сахара.

Подготовленные ягоды голубики и ма ли ны (в соотноше-
нии 1 : 2) слоями уло жить в банки по плечики и залить 
горячим си ро пом. 
Затем стерилизовать в течение 20 ми нут (лит ро вые бан-
ки).

28. Компот из голубики и черной смо ро ди ны
Заливка: на 1 л воды — 1,2 кг сахара.

Подготовленные ягоды голубики и чер ной смородины 
(в соотношении 1 : 1,5) уло жить слоями в банки по плечи-
ки, залить горячим сиропом и выдержать 2–3 часа. Затем 
сте ри ли зо вать 20 минут (лит ро вые бан ки).

29. Компот рябиново-яблочный
2,5 кг рябины, 2,5 кг яблок.

Заливка: на 1 л воды — 1 кг сахара.

Яблоки разрезать на 4 части, вырезать сер д це ви ну и 
очистить от кожицы. Ягоды ря би ны отделить от щитков, 
тщательно вы мыть, опу с тить на 3–4 минуты в кипящую 
воду, охла дить в холодной воде, уложить вместе с яб ло ка ми в 
банки, залить кипящим са хар ным си ро пом. Пастеризовать 
при температу ре 90 °С: пол-литровые банки — 20 минут, лит-
ро вые — 30, трехлитровые — 45–50 ми нут.

14
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30. Компот из черноплодной рябины и малины
600–700 г ягод черноплодной рябины, 300–400 г ягод ма-
лины.

Заливка: на 1 л воды — 350–450 г са ха ра.

Ягоды вымыть в холодной воде и блан ши ро вать 1–3 мину-
ты в кипящей воде, пос ле чего охладить в холодной. Ягоды 
малины сор ти ро вать, удалить плодоножки, ча ше ли с ти ки и 
цве то ло же, переложить в дуршлаг и вы мыть, мно го крат но 
погружая в хо лод ную воду. Под го тов лен ные ягоды по-
слойно уло жить в банки, периодически встряхивая для 
уп лот не ния. 
Банки с ягодами залить го ря чим си ро пом и стерилизовать 
в кипящей воде: пол-лит ро вые банки — 15 минут, лит ро-
вые — 25, трех лит ро вые — 45–50 минут. Компот мож но 
так же готовить методом горячего роз ли ва.

31. Компот из яблок и черноплодной ря би ны
1 кг яблок, 400 г черноплодной рябины.

Заливка: на 1 л воды — 600–800 г са ха ра.

Яблоки нарезать дольками, удалить сер д це ви ну и плодо-
ножки, опустить яблоки на 2–3 минуты в кипящую воду 
или в хо лод ный 0,01%-ный раствор лимонной кис ло ты. 
Тща тель но вымытые ягоды чер но плод ной ря би ны уложить 
вместе с яблоками в банки по пле чи ки и залить горячим 
си ро пом. Сте ри ли зо вать в кипящей воде: лит ро вые бан-
ки — 25 ми нут, трехлитровые — 45–50 ми нут. 

Компоты без сахара

32. Ком пот виш не вый на ту раль ный с пря но стя ми
Це лы ми или очи щен ны ми от кос то чек пло да ми за пол-
нить бан ки на 2/3, все вре мя уп лот няя. Вски пя тить во ду, 
бро сить в нее не сколь ко бу то нов гвоз ди ки, го рош ки ду-
ши сто го пер ца или ще пот ку ва ниль но го са ха ра и за лить 
бан ки с пло да ми. 
Сте ри ли зо вать в ки пя щей во де: пол-лит ро вые бан ки — 10–
12 ми нут, лит ро вые — 13–15, трех лит ро вые — 30 минут.


