


Компоты 
из ягод и фруктов

Сладкие компо ты

Компот из абр икосов

Заливка: на 1 л воды  — 200–500  г сахара.

Крупные плоды консервировать половинками, мел-
кие  — целиком. Подготовленными плодами заполнить 
банки по плечики. Приготовить сироп, слегка остудить 
и  залить бан ки с  плодами, затем пастеризовать или 
стерилизовать. Пастеризовать при температуре 85  °С: 
пол-литровые бан ки — 15 минут, литровые — 25 минут.

Стерилизовать в кипящей воде: пол-литровые банки — 
10– 12 минут, литровые — 15–18, трехлитровые — 30 ми-
нут, счи тая от момента закипания воды. Банки закатать 
и охладить в кастрюле с водой, подливая холодную воду.

Компот из брусники

З аливка: на 1  л воды  — 0,4–1  кг сахара.

Зрелые, равномерно окрашенные ягоды брусники вы-
мыть и засыпать в подготовленные банки по плечики. На 
дно и сверху ягод положить по 2–3 дольки нарезанного 
лимона. Залить горячим сахарным сиропом и пастеризо-
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вать при температуре 85  °С: литровые банки  — 15  ми-
нут, двухли тровые — 25, трехлитровые — 35–40 минут.

Компот из вишни

Заливка: на  1 л воды  — 0,5–1,2  кг сахара.

Плоды плотно уложить в  банки по плечики. Залить 
сиро пом, остуженным до температуры 60  °С.

Стерилизовать в  кипящей воде: пол-литровые бан-
ки  — 10–12  минут, литровые  — 13–15, трехлитро-
вые  — 30  минут. Компот из кислой вишни пастери-
зовать при темпера туре 85  °С: пол-литровые банки  — 
10–15 минут, литро вые — 15  минут.

Укупоренные банки охладить в  кастрюле, доливая 
хо лодную воду.

Компот грушевый по-словацки

Заливка: на 1  л воды — 400–500  г сахара, 1 лимон. 

Крупные груши вымыть, очистить, разрезать на поло-
винки или четвертинки и, удалив сердцевину, положить 
в подкисленную воду. Уложить груши в банки по плечи-
ки, в каждую банку положить по ломтику лимона, залить 
сиропом и  стерилизовать (см. рецепт «Компот из зре-
лого крыжовника»).

Компот из клубники (способ 1)

Заливка: на 1 л воды  — 200–600  г сахара, 
4  г лимонной кислоты.

Банки заполнить подготовленными ягодами по пле-
чики и залить горячим сахарным сиропом. Для сохране-
ния цвета рекомендуется добавить лимонную кислоту. 
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Пастеризовать при температуре 85  °С: пол-ли тровые 
банки  — 15  минут, литровые  — 20, трехлитро вые  — 
30 минут.

Компот из клубники (способ 2)

Заливка:  на 1 л воды  — 1–1,2  кг сахара.

Подготовленные ягоды положить в банки по плечики 
и залить теплым (температура 50–55 °С) сахарным сиро-
пом. Выдержать 3–4 часа, затем сироп слить, довести до 
кипе ния, варить 10–12 минут и перелить в банки с ягода-
ми. Укупорить и пастеризовать (см. предыдущий рецепт).

Компот из брусники по-че шски

Заливка: на 350 мл воды  — 400 г сахара, 
1/2 чайной ложки лимонной кислоты.

Сварить сахарный сироп. В кипящий сироп партия-
ми опускать мытые и обсушенные ягоды брусники и ва-
рить по 4  минуты, после чего засыпать в банки.

Когда будут подготовлены все ягоды, добавить в  си-
роп лимонную кислоту и снять пенку. Сиропом залить 
ягоды в  банках. Пастеризовать при температуре 85  °С: 
пол-литровые банки  — 10  минут, литровые  — 15, 
трехлитро вые — 25–30 минут.

Компот из кизила

Заливка: на 1  л воды  —  1  кг сахара.

Зрелые, но еще твердые плоды кизила вымыть, 
бланширо вать 2–3  минуты, охладить, засыпать в  банки 
по плечики и  залить горячим сиропом. Затем стерили-
зовать 30  минут (литровые банки).
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Компот клюквенный

Заливка: на 1  л воды  —  1  кг сахара.

Крупные зрелые ягоды уложить в банки по плечики, 
пе риодически встряхивая, чтобы ягоды плотнее запол-
нили банки. Залить ягоды горячим сахарным сиропом. 
Пастеризовать при температуре 90  °С: пол-литровые 
бан ки — 20  минут, литровые — 30  минут.

Можно стерилизовать в кипящей воде соответствен-
но 10 и  15 минут.

Компот из зрелого крыжовника

Заливка: на 1 л воды  — 400–700  г сахара.

Зрелые, но еще достаточно твердые ягоды (пере-
зрелые легко развариваются) наколоть иголкой или 
специальным приспособлением. Можно опустить их 
на 3–5  минут в  на гретую до температуры 70  °С воду. 
Подготовленные ягоды уложить в  банки по плечики 
и залить горячим сахарным сиропом.

Стерилизовать в  кипящей воде: пол-литровые бан-
ки  — 8  минут, литровые  — 10–12, трехлитровые  — 
15 минут. Можно пастеризовать при температуре 90 °С 
соответствен но 15, 20 и  30 минут.

Компот из недозрелых ягод крыжовника

Заливка: на  1 л воды  — 500 г сахара.

Недозрелые, но достаточно выросшие ягоды нако-
лоть, уложить в  банки по плечики. Залить горячим си-
ропом и пастеризовать при температуре 90  °С: пол-ли-
тровые банки  — 15  минут, литровые  — 20  минут, 
трехлитро вые — 30 минут.
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Компот из малины (способ 1)

Заливка: на 1 л воды  — 3 00–700  г сахара.

Подготовленные ягоды уложить в банки по плечики 
и залить горячим сахарным сиропом.

Пастеризовать при температуре 90 °С: пол-литровые 
бан ки  — 15  минут, литровые  — 20, трехлитровые  — 
25–30 минут.

Компот из малины (способ 2)

Заливка: на 1 л воды  — 700 г сахара.

Подготовленные ягоды залить холодным сахарным 
си ропом, поставить в холодное место на 6–8 часов, затем 
довести до кипения, разложить в банки и пастеризовать.

Компот из черноплодной рябины

Заливка: на 1 л воды  — 400–700  г сахара.

Ягоды рябины отделить от щитков, вымыть и  за-
мочить на 2–3 суток, периодически меняя воду. Затем 
переложить в  банки и  залить горячим сахарным сиро-
пом. Стерилизо вать в кипящей воде: литровые банки — 
25 минут, трех литровые банки — 45–50 минут. Компот 
можно также готовить методом горячего розлива.

Компот из сливы ренклод

Заливка: на 1 л воды  — 300–500  г сах ара.

Сливу вымыть, разрезать на половинки, удалить 
косточки и  уложить в  банки по плечики. Залить го-
рячим сахарным сиропом и  пастеризовать при тем-
пературе 85  °С: пол-литровые банки  — 15  минут, 
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двухлитровые  — 25  минут. Можно стерилизовать 
в кипящей воде соответственно 10–12 или 15–18 ми-
нут. Закатать.

Компот из сливы венгерка

Заливка: на 1  л воды  — 300–500 г сахар а.

Сливу вымыть, наколоть заостренной палочкой или 
вилкой, уложить в  банки по плечики и  залить горячим 
сахарным сиропом. Консервировать, как компот из сли-
вы ренклод (см. предыдущий рецепт).

Компот из мирабели

Заливка: на 1 л воды  — 670 г сахара.

Для конс ервирования используют как желтые, так 
и  красные сорта мирабели. Плоды берут с  твердой мя-
котью, спелые, но не перезрелые, сортируют, удаляют 
плодонож ки, промывают в холодной воде и укладывают 
в литровые банки доверху.

Для того чтобы кожица слив не полопалась при 
дальней шей обработке, рекомендуется прокалывать ее 
стальной иглой.

Плоды мирабели, подобно землянике и яблокам, со-
держат большое количество воздуха, из-за чего после 
стерили зации всплывают. Поэтому при укладке плодов 
необхо димо непрерывно встряхивать банку. Уложенные 
плоды заливают горячим сиропом на 1,5–2  см ниже 
верхнего края банки. Из 1  л воды и  670  г сахара полу-
чают 1,4  кг сиропа. Таким количеством можно залить 
5–6 литровых банок с  плодами.

Стерилизовать компот в  течение 15  минут, закатать 
и  по степенно охладить.
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Компот из синих слив

Заливка: на 1 л воды  — 400 г сахара.

Отобрат ь спелые, но не перезрелые плоды с  твер-
дой мя систой мякотью, тщательно промыть в  холод-
ной воде, на резать на половинки и  удалить косточки. 
Подготовленные половинки плотно уложить в  литро-
вые банки и залить горячим сиропом на 1,5–2 см ниже 
верхнего края банки. Компот стерилизовать в  течение 
20 минут с момента за кипания воды, затем банки зака-
тать и  охладить.

Компот из слив темных сортов

Заливка: на 1 л воды  — 600 г сахара.

 Сливы темных сортов можно консервировать целы-
ми или разрезанными пополам. Плоды тщательно вы-
мыть и дать стечь воде. Целые неочищенные сливы по-
сле мытья надо бланшировать 3–5 минут, чтобы кожица 
лопнула, образуя сетку. Затем плоды быстро охладить, 
уложить в банки, залить горячим сиропом, сразу стери-
лизовать 20  минут (литровые банки) и  закатать.

Компот из целых очищенных слив нежнее. Чтобы 
очи стить сливы, их кладут в  кипяток, пока кожица не 
лопнет. Затем охлаждают, удаляют кожицу ножом, за-
кладывают в  банки и  заливают сиропом. Компот из 
неочищенных по ловинок готовят в основном как полу-
фабрикат, который в  дальнейшем используют для при-
готовления пирогов.

При приготовлении компота из очищенных полови-
нок пло ды очищают от кожицы, разрезают их пополам 
и  удаляют косточки. В  банки половинки закладывают 
разрезанной стороной вниз и сразу заливают сиропом.
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Компот из красной смородины

Заливка: на 1 л воды  — 800–900  г сахара .

Из-за множества косточек и толстой кожицы компот 
из смородины не пользуется особой популярностью, но 
он за то очень богат витамином С, который долго сохра-
няется. Смородину вымыть с кистями, чтобы из ягод из-
лишне не вымывались ценные вещества. Затем отделить 
ягоды от кистей и  плотно засыпать в  банки, залить го-
рячим сиро пом, сразу стерилизовать (литровые банки — 
25 минут) и закатать. Чтобы добиться более насыщенно-
го цвета сиропа и  более выраженного вкуса и  аромата, 
в красную смородину часто добавляют черную.

Компот из черники

Заливка: на 1 л воды  — 800 г сахара.

Перебранные ягоды пер еложить в  дуршлаг, пропо-
лоскать, опуская дуршлаг в  холодную воду. Подготов-
ленные ягоды высыпать в  банки по плечики и  залить 
горячим сахарным сиропом, не доливая 2  см до края 
горлышка. Пастеризо вать при температуре 90  °С: 
пол-литровые банки — 10 минут, литровые — 15, трех-
литровые — 25  минут.

Компот из яблок осенних и зимних сортов

Заливка: на 1 л воды  — 250–550  г сахара. 

Кислые и кисло-сладкие, не совсем созревшие, круп-
ные яблоки тщательно вымыть, очистить от кожицы, 
разрезать на дольки и  удалить сердцевину. Чтобы наре-
занные ябло ки не потемнели, сразу положить их в под-
кисленную или подсоленную воду.
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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 использовать для 
приготов ления сахарного сиропа.

Уложенные плоды залить горячим (температура 90–
95  °С) сахарным сиропом и  стерилизовать в  кипящей 
воде: ли тровые банки — 20–25 минут, трехлитровые — 
30–35 минут.

Компот из черной смородины (способ 1)

Заливка: на 1 л воды  — 500–600  г с ахара.

Приготовить сироп, растворив в  1 стакане воды 
3  столовые ложки сахара.

Ягоды высыпать в  эмалированную кастрюлю, залить 
сиропом, довести до кипения и  оставить на 8–10 ча-
сов. Затем откинуть ягоды на дуршлаг и  разложить по 
банкам. В  сироп добавить оставшийся сахар, довести 
до кипения, фильтровать и  вылить в  банки с  ягодами. 
Стерилизовать в  кипящей воде: литровые банки  — 
15  минут, двухлитровые  — 25  минут, трехлитровые  — 
35–40 минут. Или пастеризовать при температуре 90 °С 
соответственно 20, 35–40 и 60 минут.

Компот из черной смородины (способ 2)

Заливка: на 1 л воды  — 0,8–1,2  кг сахара.

Ягоды отделить от кистей, отобрать самые крупные, 
тща тельно вымыть, подсушить.

Чтобы ягоды в компоте не смешивались и не всплы-
вали, опустить их на 1–2 минуты в приготовленный за-
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ранее и  охлажденный до температуры 60–70  °С сироп 
и только после этого уложить в банки.

Залить горячим сиропом и стерилизовать в кипящей 
воде: пол-литровые банки  — 15  минут, литровые  — 
20 минут. Можно пастеризовать при температуре 90 °С 
соответствен но 20 и  25  минут.

Компот из черной смородины (способ 3)

Заливка: на 1 л воды  — 500–600  г с ахара.

Приготовить сироп, растворив в  1 стакане воды 
3  столовые ложки сахара.

Ягоды высыпать в  эмалированную кастрюлю, залить 
сиропом, довести до кипения и  оставить на 8–10 ча-
сов. Затем откинуть ягоды на дуршлаг и  разложить по 
банкам. В  сироп добавить оставшийся сахар, довести 
до кипения, фильтровать и  вылить в  банки с  ягодами. 
Стерилизовать в  кипящей воде: литровые банки  — 
15  минут, двухлитровые  — 25  минут, трехлитровые  — 
35–40 минут.

Или пастеризовать при температуре 90  °С соответ-
ственно 20, 35–40 и 60 минут.

Компот из вишни и черноплодной рябины

1  кг вишни, 200  г черноплодной рябины.

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

Ягоды черноплодной рябины отделить от кистей, 
тщатель но вымыть и  2–3 суток вымачивать в  холод-
ной воде для уменьшения горечи. Воду периодически 
менять.

У вишни отделить плодоножки, тоже тщательно вы-
мыть, смешать с рябиной и уложить в банки, уплотняя. 
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Залить сиропом и  стерилизовать: пол-литровые бан-
ки  — 10–15  минут, литровые  — 15  минут. Укупорен-
ные банки охладить в кастрюле, доливая холодную воду.

Компот из голубики и  вишни

Заливка: на 1  л воды  — 1 кг сахара.

Подготовленные вишни ул ожить слоем в 3 см на дно 
банки, затем  — слой голубики, и  так чередовать до за-
полнения банки по плечики (ягоды брать в  равном ко-
личестве). За тем залить горячим сиропом и сразу стери-
лизовать в течение 20  минут (литровые банки).

Компот из голубики и  черной смородины

Заливка: на 1 л воды  — 1,2 кг сахара.

Подготовленны е ягоды голубики и черной смороди-
ны (в соотношении 1 : 1,5) уложить слоями в банки по 
плечи ки, залить горячим сиропом и выдержать 2–3 часа. 
Затем стерилизовать 20  минут (литровые банки).

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 сердцевину 
и  очистить от кожицы. Ягоды рябины отделить от 
щитков, тщательно вымыть, опустить на 3–4  минуты 
в  кипящую воду, охладить в  холодной воде, уложить 
вместе с  яблоками в  банки, залить кипящим сахар-
ным сиропом. Пастеризовать при температуре 90  °С: 
пол-литровые банки — 20 минут, лит ровые — 30, трех-
литровые  — 45–50  минут.



300 лучших рецептов консервирования

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 сахара.

Ягоды вымыть в  холодной воде и  бланшировать 
1-3  минуты в  кипящей воде, после чего охладить в  хо-
лодной. Ягоды малины сортировать, удалить плодонож-
ки, чашелистики и  цветоложе, переложить в  дуршлаг 
и  вымыть, многократно погружая в  холодную воду. 
Подготовленные ягоды по слойно уложить в  банки, пе-
риодически встряхивая для уплотнения.

Банки с ягодами залить горячим сиропом и стерили-
зовать в кипящей воде: пол-литровые банки — 15 минут, 
литро вые — 25, трехлитровые — 45–50 минут. Компот 
можно также готовить методом горячего розлива.

Компот из яблок и черноплодной рябины

1 кг яблок, 400 г черноплодной рябины.

Заливка: на 1 л воды  — 600–800  г сахара.

Яблоки нарезать дольками, удалить сердцевину и плодо-
ножки, опустить яблоки на 2–3 минуты в кипящую воду 
или в  холодный 0,01%-ный раствор лимонной кислоты. 
Тщательно вымытые ягоды черноплодной рябины уло-
жить вместе с яблоками в банки по плечики и залить го-
рячим сиропом. Стерилизовать в кипящей воде: литровые 
бан ки — 25 минут, трехлитровые — 45–50 минут.
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Компоты без сахара

Компот вишневый натуральный 
с пряностями

Целыми или очищенными от косточек плодами  
запол нить банки н а 2/3, все время уплотняя. Вскипя-
тить воду, бросить в  нее несколько бутонов гвоздики, 
горошки ду шистого перца или щепотку ванильного са-
хара и  залить банки с плодами.

Стерилизовать в  кипящей воде: пол-литровые бан-
ки  — 10–12  минут, литровые  — 13–15, трехлитро-
вые — 30  минут.

Компот из кислой вишни пастеризовать при темпера-
туре 85 °С: пол-литровые банки — 10–15 минут, литро-
вые — 15  минут.

Укупоренные банки охладить в  кастрюле, доливая 
холод ную воду.

Компот из голубики

Свежесобранную голубику промыть, обсушить, за-
сыпать в  стерилизованные банки, залить кип ящей во-
дой без са хара, накрыть прокипяченными крышками. 
Поставить наполненные банки в  кастрюлю с  горячей 
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