
Варенье

Первый (классический) способ. В приготовленную по�
суду (неглубокий медный таз или кастрюлю) насыпать
1 кг кускового сахара или сахарного песка, влить 1 ста�
кан воды, поставить на огонь и варить до растворе�
ния сахара и загустения сиропа. Готовность послед�
него можно проверить: если капля остуженного
сиропа медленно стекает по блюдцу широкой поло�
сой, то сироп готов. 0,5 кг ягод и фруктов перебрать,
промыть и засыпать в приготовленный сироп, зара�
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летнее время созревает множество разнообраз�
ных ягод и фруктов. Если позаботиться и загото�

вить продукты впрок, то зимой можно будет побало�
вать себя пирогами, компотами и другими десертами
из консервированных ягод и фруктов. Чтобы избежать
водянистости плодов, их желательно собирать в теплые,
ясные дни. Варенья можно заготавливать из любых све�
жих и зрелых фруктов и ягод. Существуют различные
способы варки варенья, но главным является соотно�
шение ягод, сахара и воды. Ниже приводятся четыре
основных способа приготовления варенья.

В
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нее снятый с огня. Слегка встряхнув таз, чтобы яго�
ды погрузились в сироп, но не помялись, поставить
на огонь. После закипания аккуратно, не помяв яго�
ды, снять пенки и варить на медленном огне, иногда
встряхивая или аккуратно перемешивая, до готовно�
сти. Этот момент очень важен, так как от него зави�
сит качество продукта и время хранения. 

Если ягоды тяжелые и не всплывают, сироп густ,
не растекается и на холоде покрывается сахарной ко�
рочкой — варенье готово. Мешать варенье необходи�
мо чистой и сухой ложкой, недопустимо после снятия
пробы повторно опускать ложку в варево, это может
испортить варенье. 

Лучше брать деревянные ложки, например из мож�
жевельника. Это дерево имеет приятный запах и обла�
дает антисептическими свойствами. При варке кислых
ягод время приготовления уменьшается и соотноше�
ние продуктов следующее: 700—900 г сахара на 450—
500 г ягод. 

Если вы хотите сэкономить, можно взять сахара
и ягод в соотношении 700 : 500, но не следует забы�
вать, что недостаток сахара уменьшит срок хранения
продукта и варенье может закиснуть. Если увеличить
срок варки, то срок хранения увеличится, но при этом
ухудшится внешний вид — ягоды раскиснут и потем�
неют. 

Если используется сахарный песок в количестве
450 г, то его необходимо вскипятить с 4 чайными лож�
ками воды, снять пену и поставить в холодное место
на сутки. На следующий день сварить густой чистый
сироп, слив мутный, и засыпать ягодами. Готовое ва�
ренье необходимо перелить из медной посуды и дать
ему остыть, тогда ягоды распределятся по всей мас�
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се равномерно и не произойдет опускания сиропа.
При остывании варенье следует накрыть хлопчатобу�
мажным полотенцем или не накрывать вовсе, чтобы
лишняя влага испарялась и не опускалась каплями в ва�
ренье, это может привести к уменьшению срока хра�
нения продукта. 

При варке варенья вместо сахара можно исполь�
зовать мед, что придаст варенью необычный вкус
и пользу. Варенье хранится в небольших стеклянных
баночках, закрытых пергаментной или восковой бу�
магой и обвязанных бечевкой. Если его закатать в боль�
шие банки, то при его уменьшении наполовину воз�
дух попадает в банку в большем количестве и продукт
быстрее портится. 

К тому же небольшие емкости выглядят красивее
и при хранении украшают кухню или другие помеще�
ния. На банках можно надписать вид варенья и дату
консервации.

Если все же момент готовности варенья был упу�
щен и оно засахарилось, положение можно исправить,
влив ложку холодной воды в готовое варево и поста�
вив его на огонь в кастрюлю, наполненную водой. По�
догрев воду почти до кипения, выключить огонь, из
остывшей воды достать банку. Варенье за это время
растает, а лишняя влага испарится. Банки нужно за�
ново обернуть бумагой и убрать.

Если варенье закисло, то оно либо было недоваре�
но, либо варилось с недостаточным количеством са�
хара. Чтобы вернуть вареву густоту и сладость, его на�
до засыпать сахарным песком, поставить на огонь
и варить на медленном огне до готовности. 

Если этого не сделать своевременно, то продукт
сохранится не долго и испортится окончательно. Хра�
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нить варенье надо в прохладном помещение, желатель�
но с сухим воздухом, так как для этого продукта вла�
га губительна. 

Это может быть кладовая или погреб. Варенье
нужно сложить на полки или в ящики, наполненные
песком, и так оставить.

Второй и третий способ приготовления варенья
аналогичны первому, только продукты берутся в сле�
дующем соотношении:

2�й способ — на 450 г сахара берется три четверти
стакана воды;

3�й способ — на 680 г сахара берется 0,5 стакана
воды.

В 4�м способе приготовления варенья на 900 г све�
жих перебранных ягод берется 450 г сахарного пе�
ска и 1 столовая ложка воды. 

Очищенные и вымытые ягоды сложить в большую
глубокую чашку, засыпать частью сахара и поставить
в холодное место или на лед. Время настаивания — при�
мерно от 12 часов до суток, но не более. Затем взять
емкость для варки варенья, влить ложку воды, акку�
ратно пересыпать оставшимся сахаром ягоды и не�
сколько раз встряхнуть. 

Полученную смесь поставить на медлянный огонь
и дать закипеть. Затем снять пену и, тихонько поме�
шивая, варить 20 мин. 

Данным способом варятся такие садовые ягоды,
как вишня без косточек, малина, земляника, венгер�
ка и синяя слива. Последнюю предварительно нужно
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обдать кипятком, чтобы снять кожицу и вынуть косточ�
ки. Если варится варенье из слив, то на 450 г ягод бе�
рется 700 г сахарного песка. 

Их также предварительно засыпают сахаром и оставля�
ют, но уже на 24 ч, до полного выделения сока. Далее
сливы помещают в тазик с ложкой воды и остатками
сахара и варят до готовности в течение 15—20 мин, не
забывая снимать пенки. 

Варенье необходимо помешивать и следить, чтобы
оно не переварилось. 

Остужать и хранить варенье следует так же, как
в описанном выше первом способе.

Варенье из зеленого крыжовника

450 г зеленого крыжовника
1 стакан воды 
2 стакана сахара
5—10 листьев вишни
немного медицинского спирта крепостью 40% или
водки

Крупный неспелый крыжовник вымыть, пере�
брать, срезать хвостики, вынуть семечки и высушить.
Выложить ягоды в таз и на 1 ч залить водкой или спир�
том. По истечении времени положить в сито или дур�
шлаг и дать водке стечь. В емкость для варки варенья
положить листья вишни, залить водой, поставить на
огонь и дать немного покипеть. 

Полученным отваром сначала ошпарить ягоды, за�
тем остудить их под проточной холодной водой. Из во�
ды и сахара сварить сироп, засыпать туда ягоды и ва�
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рить до кипения. Затем снять пену и убрать емкость
для варки с огня на 3 мин. 

Операцию повторить еще два раза, затем на сла�
бом огне довести до готовности. Варенье можно го�
товить также 2�м и 3�м способами.

Варенье из молодого 
недозрелого крыжовника

450 г молодого незрелого крыжовника
900 г сахара
1 стакан воды
5—10 листьев вишни
3—5 листьев щавеля
немного шпината
кусочек ванили

Крыжовник собрать в начале лета, в десятых чи�
слах июня или чуть позже. Чистые зеленые ягоды пе�
ребрать, очистить от семечек, сложить в глиняный
горшочек с листьями вишни, щавеля и шпинатом, зак�
рыть сверху пищевой фольгой, плотно защипнув края,
и поставить томиться в предварительно разогретую
духовку на несколько часов. 

На следующие сутки ягоды поместить в ледяную во�
ду на 1 ч, затем дать закипеть. 

Откинуть крыжовник на сито и снова  поместить
в ледяную воду на 10—15 мин. Это придаст ягодам кре�
пость и уберет запах. 

Повторить процедуру несколько раз. После этого
крыжовник просушить. Приготовить заранее из части
сахара и воды сироп и высыпать ягоды в горячий
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отвар. Варенье вскипятить три раза, снимая пену. По�
сле первого закипания добавить оставшийся сахар
и ваниль. Варенье можно варить 2�м и 3�м спосо�
бами.

Варенье из зеленой смородины 
и зеленого крыжовника

450 г зеленой смородины и зеленого крыжовника
900 г сахара
1 стакан воды 
5—10  листьев вишни

Очищенный от зерен крыжовник положить вместе
с листьями вишни в кастрюлю и залить холодной 
водой. 

Поставить на огонь, довести до кипения. После то�
го как вода приобретет зеленоватый оттенок, вынуть
листья вишни и варить 1 мин. Достать шумовкой яго�
ды и дать жидкости стечь, затем залить ледяной во�
дой и поставить на несколько часов в холодное место
или на лед. 

Это позволит ягодам окрепнуть. Затем ягоды вы�
нуть, положить в подготовленный сироп и варить од�
ним из способов. Варенье из ягод зеленой смороди�
ны готовить таким же образом.

Особый способ приготовления варенья 
из крыжовника

450 г крыжовника
900 г сахара
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1,5 стакана воды 
сок двух лимонов

В кастрюлю налить воды, довести до кипения, быст�
ро выключить огонь и аккуратно всыпать очищенный
от семечек крыжовник, затапливая его ложкой. Ког�
да ягода приобретет белый цвет, откинуть на сито,
промыть холодной водой и положить в очень холод�
ную воду с кусочками льда. 

Кастрюлю поставить в холодильник на двое суток,
постоянно отливая воду и докладывая лед. При этом
надо стараться сохранить целостность ягод. Через два
дня крыжовник вынуть и подсушить. Из половины са�
харного песка сварить сироп и, когда он закипит, до�
бавить подготовленные ягоды. После этого в центр по�
суды досыпать 100 г сахара, снова дать варенью закипеть
и снять с огня. Этот процесс повторять, пока весь сахар
не будет добавлен в варенье. При последнем добавле�
нии сахара влить лимонный сок и довести варево до
состояния готовности. Огонь должен быть минималь�
ным, при образовании накипи снять ее. Чтобы варе�
нье равномерно перемешивалось и не пригорало, в про�
цессе варки емкость несколько раз потрясти.

Вареный крыжовник в виде шишек хмеля

450 г крупного зеленого крыжовника
1 стакан воды
900 г сахара
5—10  листьев вишни
стебли смородины
немного медицинского спирта крепостью 40%
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Крыжовник перебрать, срезать стебли, вымыть
и сделать четыре надреза на каждой ягоде, чтоб она
стала похожа на раскрытый листик клевера. 

Из крыжовника вынуть семечки и нанизать ягоды
на шпажки из веточек смородины. Не рекомендует�
ся использовать палочки для канапе, лучше стебель�
ки других кустарников и деревьев, обладающих прият�
ным запахом. 

Готовые веточки с ягодами и листьями вишни сло�
жить в емкость для приготовления, сбрызнуть спир�
том, добавить немного воды и готовить как варенье
из молодого недозрелого крыжовника.

Варенье из спелого крыжовника

450 г зрелого крыжовника
700 г сахара
1 стакан воды 

Собрать зрелый крыжовник красного цвета, пере�
брать, аккуратно вынуть середину и промыть холодной
водой. 

Варить одним из стандартных способов приготовле�
ния варенья.

Малиновое варенье по'киевски, 
без добавления воды

450 г малины
700 г сахарного песка

Варенье, желе, сиропы
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Малину перебрать и вынуть серединку, осторож�
но выложить в таз, приготовленный для варки. Яго�
да должена лежать не более чем в два слоя. Заготов�
ку оставить в холодном месте примерно на 12 ч, пока
ягода не даст сок. Затем малину с сахаром поставить
на огонь и варить, снимая пенку, до готовности в те�
чение 18—20 мин. Если дно емкости толстое, то вре�
мя приготовления увеличится. Также малиновое варе�
нье по по�киевски можно варить четвертым основным
способом.

Малиновое варенье

450 г малины
700 г сахарного песка
0,75 стакана воды

Свежую малину без серединок выложить на большое
плоское блюдо в один слой и пересыпать небольшим
количеством сахара. Оставить на 1 ч. Сварить сироп
из воды и сахара, осторожно выложить в него ягоды,
встряхнуть таз и оставить постоять. Через 5 мин, ког�
да ягоды притопятся, поставить на огонь. Варенью дать
два раза закипеть, постоянно снимая пену, затем дове�
сти до готовности на медленном огне.

Варенье из лесной малины

450 г лесной малины
700 г сахарного песка
0,5 стакана воды
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Крупную лесную малину собрать в солнечную по�
году, чтобы ягоды не были водянистыми и не раски�
сали. 

Ягоды перебрать, выложить в емкость и засыпать
сахаром. 

Пересыпанные ягоды оставить на 12 ч на холоде.
Приготовить сироп и дать ему остыть. Выложить яго�
ды в таз для приготовления варенья, залить сиропом
и оставить на 3 ч. Дальше варить одним из способов,
описанных выше. 

Из готового варенья осторожно деревянной лож�
кой переложить ягоды в банки для заготовок и залить
сиропом. 

Ягоды остаются крепкими, красивыми и не разва�
риваются за счет предварительного засыпания саха�
ром.

Варенье из сушеной малины

450 г сушеной малины
2 стакана сахара

Сухую малину обдать кипятком, затем залить горя�
чей водой на 30 мин, чтоб вся ягода была закрыта слоем
жидкости. 

Из полученного настоя и сахара сварить сироп, до�
бавить разбухшие ягоды и варить стандартным спосо�
бом.

Полученное варево подать как сладость или исполь�
зовать для приготовления пирогов, тортов и прочих
десертов.

Варенье, желе, сиропы
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