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Галина Кизима
Домашнее консервирование

 
Предисловие автора

 

Вырастить урожаи непросто, но его еще надо сохранить. Часть урожая можно хранить в
свежем виде, если есть погреб или другое хранилище. Часть можно заморозить или высушить,
но всегда остается еще некоторое количество, которое мы традиционно квасим, солим, мари-
нуем, консервируем, делаем компоты, варим варенья.

Есть устоявшиеся рецепты, ставшие традиционными. Из них в книгу включены самые
простые в приготовлении и всеми любимые. Но постоянно появляются и новые способы и
рецепты заготовок впрок, созданные изобретательными людьми – садоводами, которые также
собраны в этой книге. Под теми рецептами, авторы которых были известны, указаны их фами-
лии. Те же рецепты, создателей которых обнаружить не удалось, оставлены без подписи.

Автор-составитель с благодарностью примет любые замечания и дополнения, а также
сообщения о новых приемах сохранения урожая, хороших рецептах, с тем чтобы в следующем
издании сделать дополнения к этой книге

Корреспонденцию можно отправлять по адресу: 193231, Санкт-Петербург, ул. Подвой-
ского, дом 28, корпус 1, кв. 776 или по электронной почте galina@kizima.ru.
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Хранение

 
 

Как сохранить картофель и овощи в свежем виде
 

Перед закладкой на хранение корнеплоды и картофель неплохо обработать биологиче-
ским препаратом Фитоверм, что позволит уберечь их от заболеваний грибными и бактериаль-
ными болезнями.

Если этого препарата у вас нет, то перед хранением промойте овощи и клубни, подержите
10 минут в розовом растворе марганцовки (перманганат калия – марганцовокислый калий),
затем просушить на воздухе, после этого овощи и клубни можно закладывать на хранение.

Картофель перед укладыванием в ящики любит полежать в сухом темном месте при поло-
жительных температурах в течение 10 дней.

Морковь надо собирать после первых заморозков, чтобы она прошла в почве стадию есте-
ственного охлаждения. Если осень стоит теплая и ждать больше нельзя, то убранную морковь
надо продержать в холодильнике не менее суток. Если этого не сделать, морковь будет продол-
жать расти, быстро увянет, даже если у нее срезать верх. Перед закладкой на хранение морковь
рекомендуют опудрить мелом и хранить в ящиках, пересыпав сухим песком. Вместо опудри-
вания можно без всяких обработок хранить морковь во мхе сфагнуме.

Самый простой и надежный способ хранения – в погребе. Но копать его можно только на
тех почвах, где уровень грунтовых вод ниже 1,5 м, иначе погреб будет заливать водой. Там, где
уровень грунтовых вод выше 1 м, можно сделать горизонтальное хранилище из двух бетонных
колец, посаженных на цемент в месте стыковки.

Одно днище такого бетонного цилиндра полностью заливают цементным раствором, в
другом оставляют квадратное отверстие для дверцы-лаза.

Цилиндр обматывают рубероидом и засыпают почвой. Слой почвы над верхней поверх-
ностью цилиндра должен быть не менее 30–40 см. Через деревянную дверцу надо провести
металлическую трубочку, сквозь которую в хранилище будет поступать воздух, необходимый
для дыхания овощей. В противном случае они задохнутся и сгниют.

Внутри надо настелить деревянный пол, а в торце сделать пару полок для хранения банок.
Осенью на пол ставят друг на друга ящики с картофелем и овощами. Сверху надо все укрыть
слоем сухого сена, также следует набить сено в пространство перед дверцей. Весной его можно
будет использовать в качестве биотоплива в теплицах и на грядках (сено вносят в выкопанные
на штык лопаты траншеи, а затем его засыпают почвой слоем не менее 15–20 см).
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На таком хранилище можно сделать цветник, высадить землянику, сажать тыквы или
кабачки, насыпав дополнительно слой 15–20 см питательной почвы, то есть занятое хранили-
щем место зря не пропадет.

Чтобы избежать краж, хранилище можно оборудовать в подполе дома, тщательно замас-
кировав лаз мебелью. В подполье выкапывают яму, на дно которой насыпают слой щебенки для
дренажа. Ставят в яму большую бочку без дыр, выкрашенную снаружи слоем антикоррозий-
ной краски. Пространство между бочкой и ямой заполняют щебенкой и песком, чтобы бочку
не выпирало из ямы при замерзании грунта. Край бочки должен быть выше уровня почвы,
иначе ее может залить грунтовой водой.

Далее надо подогнать крышку и вставить в нее металлическую узкую трубку для дыхания
овощей. Чтобы мыши не прогрызли крышку, насыпьте поверх крышки семена чернокорня или
репейника, затем утеплите сеном.

Складывать в бочку можно слоями картофель, свеклу, морковь, пастернак, корнеплоды
сельдерея, петрушки, ставить банки с заготовками.

Часть овощей оставляют зимовать прямо на грядках: пастернак и петрушку, топинамбур,
стахис, сельдерей и морковь, но два последних корнеплода дополнительно укрывают слоем
торфа или грунта высотой 12–15 см.

Перезимовать в почве может и картофель, но в таком месте, где его не зальет вода весной
или во время зимних оттепелей. Например, в верхнем слое компостной кучи, если ее сверху
прикрыть пленкой, а картофель пересыпать сухой почвой или торфом.

Складывают картофель и овощи в бурты, засыпая их сверху сухой землей или торфом.
Следует укрывать пленкой только верх бурта, оставляя нижнюю часть бурта не укрытой (для
дыхания и проветривания). Высота насыпной части бурта 50–60 см. Поверх пленки бурт при-
крывают лапником.

Те садоводы, у которых есть застекленные лоджии или балконы, могут сделать там
ящики, утепленные пенопластом, и устроить превосходное хранилище прямо дома. Чтобы
овощи в таком хранилище не пострадали, в утепленные ящики проводят свет и включают сто-
ваттную лампу в сильные морозы. Не забудьте вставить небольшую трубочку-отверстие для
дыхания.
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Конец ознакомительного фрагмента.

 
Текст предоставлен ООО «Литрес».
Прочитайте эту книгу целиком, купив полную легальную версию на Литрес.
Безопасно оплатить книгу можно банковской картой Visa, MasterCard, Maestro, со счета

мобильного телефона, с платежного терминала, в салоне МТС или Связной, через PayPal,
WebMoney, Яндекс.Деньги, QIWI Кошелек, бонусными картами или другим удобным Вам спо-
собом.

https://www.litres.ru/book/galina-kizima/domashnee-konservirovanie-19263661/
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