
ГОРБАУМГОРБАУМ · Помидоры Опубликовано 10 сентября 2026 г.

Как засолить зелёные помидоры на зиму в банкахКак засолить зелёные помидоры на зиму в банках
Зелёные помидоры не нужно выбрасывать в конце сезона. Из плотных, неповреждённых
плодов получаются пряные заготовки с хрустящей серединой. Для зимнего хранения в
шкафу их важно не просто залить рассолом, а использовать стабильную кислоту, чистые
банки и водяную обработку. Тогда рецепт будет понятным и вкусным, а не лотереей с
крышками.

Этот вариант рассчитан на банки объёмом около литра. Он ближе к маринованным солёным
помидорам: соль и специи дают привычный вкус, а 5-процентный уксус отвечает за
безопасную кислотность. Если хочется именно квашеных томатов без уксуса, выбирай
отдельный ферментированный рецепт и храни его в холоде.

Какие зелёные помидоры взятьКакие зелёные помидоры взять
Подходят только твёрдые зелёные плоды без тёмных пятен, гнили и глубоких трещин. Не
используй помидоры, сорванные с погибших или подмёрзших кустов. На поверхности они
могут выглядеть нормально, но для домашней заготовки это неоправданный риск.

Размер тоже имеет значение. Маленькие томаты удобно оставить целыми. Средние можно
разрезать на половинки, крупные — на четвертинки. Не смешивай в одной банке совсем
разные куски: они будут прогреваться и пропитываться неравномерно.

На шесть литровых банок ориентировочно понадобится:

2,5–3 кг небольших зелёных помидоров;•
2 л питьевой воды;•
1 л белого столового уксуса с кислотностью 5 %;•
1 стакан соли для засолки или консервирования без йода и добавок;•
6 зубчиков чеснока;•
6 небольших стеблей сельдерея или по вкусу веточки укропа;•
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6 небольших сладких перцев, разрезанных на части, — необязательный, но традиционный
вариант;

•

свежий укроп, лавровый лист, чёрный перец горошком — для аромата.•
Не меняй соотношение воды и уксуса «на глаз». Нельзя заменить 5-процентный уксус
эссенцией без точного расчёта, а яблочный уксус с неизвестной кислотностью — тем более. В
заготовке это не мелочь, а основа рецепта.

Подготовь банки, крышки и продуктыПодготовь банки, крышки и продукты
Осмотри каждую банку. Скол у горлышка, трещина или старая деформированная крышка —
повод заменить тару. Банки и крышки вымой горячей водой, тщательно ополосни и держи в
чистоте до наполнения. Подготовь глубокую кастрюлю для обработки банок, решётку или
полотенце на дно, щипцы и чистую воронку.

Помидоры промой под прохладной проточной водой и обсуши. Удали плодоножки. Не нужно
вымачивать плоды часами: цель — убрать видимую грязь, а не напитать их водой. Чеснок
очисти, перец вымой и убери семена. Зелень ополосни.

Металлическое ведро, кастрюлю из меди, латуни или оцинкованную ёмкость для кислого
рассола не используй. Кислота может вступить в реакцию с металлом и испортить заготовку.
Для рассола подойдёт эмалированная кастрюля без сколов или нержавеющая сталь.

Как засолить зелёные помидоры: пошаговоКак засолить зелёные помидоры: пошагово
Поставь банки прогреваться, а в большой кастрюле начни нагревать воду для последующей
обработки.

1.

На дно каждой горячей банки положи по зубчику чеснока, немного зелени и несколько
кусочков сладкого перца, если используешь его.

2.

Заполни банки зелёными помидорами. Не дави их: плотная, но свободная укладка помогает
рассолу пройти между плодами.

3.

В отдельной кастрюле соедини воду, 5-процентный уксус, соль и укроп. Доведи рассол до
кипения и провари около пяти минут.

4.

Осторожно залей кипящий рассол в банки, оставив около 1 см свободного места сверху.
Проверь, чтобы все плоды были покрыты жидкостью.

5.

Чистой неметаллической лопаткой выпусти заметные пузырьки воздуха. При
необходимости добавь рассол, затем протри горлышко банки.

6.

Установи крышки и обработай банки в кипящей воде. Для литровых банок в проверенном
рецепте зелёных томатов приводят 15 минут на небольшой высоте над уровнем моря; на
большей высоте время увеличивается. Сверь режим с актуальной таблицей до начала
работы.

7.

Достань банки щипцами и поставь вертикально на полотенце. Не открывай и не
переворачивай их до полного остывания.

8.

Через 12–24 часа проверь герметичность: крышка не должна прогибаться или щёлкать при
лёгком нажатии в центре. Негерметичную банку не ставь на хранение — охлади и используй в
ближайшие дни.
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Когда можно пробовать и как хранитьКогда можно пробовать и как хранить
Зелёным томатам нужно время, чтобы взять вкус рассола. Обычно их пробуют не раньше чем
через четыре недели, а более ровный вкус появляется позже. Храни закрытые банки в
прохладном, сухом и тёмном месте. Подпиши дату и название заготовки: зимой это
действительно помогает.

После открытия банку держи в холодильнике и доставай помидоры чистой вилкой. Вздутие
крышки, активная пена, плесень, подтёки или неприятный запах — повод не пробовать продукт.
Такую банку нужно безопасно утилизировать.

Ошибки, из-за которых заготовка не удаётсяОшибки, из-за которых заготовка не удаётся
Выбирают мягкие или повреждённые помидоры. Они теряют форму и могут испортить весь
рассол.

•

Берут соль с йодом или добавками. Рассол нередко становится мутным, а вкус —
непредсказуемым.

•

Уменьшают уксус ради мягкого вкуса. Лучше добавить чуть больше сахара или специй, но
не менять кислотную основу.

•

Закрывают банки без обработки. Горячий рассол сам по себе не делает заготовку для
шкафа стабильной.

•

Частые вопросыЧастые вопросы

Можно ли засолить зелёные помидоры без стерилизации?Можно ли засолить зелёные помидоры без стерилизации?
Для хранения вне холодильника не стоит. Выбирай проверенный рецепт с обработкой
заполненных банок или делай холодильный вариант с ограниченным сроком хранения.

Почему зелёные помидоры горчат?Почему зелёные помидоры горчат?
Лёгкая терпкость для них нормальна. Вкус смягчается, когда плоды несколько недель стоят в
рассоле; не пробуй банку в первый же день.

Можно ли положить больше чеснока?Можно ли положить больше чеснока?
Для вкуса можно немного увеличить специи, но не меняй пропорции воды, уксуса и соли.
Именно они определяют состав рассола.

Что делать, если рассол помутнел?Что делать, если рассол помутнел?
Не оценивай безопасность только по одному признаку. Если есть вздутие, пена, плесень,
подтёки или неприятный запах, банку не пробуют и не хранят.

У вас всё получится: здесь важнее аккуратно повторить технологию, чем пытаться ускорить
процесс. Через несколько недель у вас будет первая банка пряных зелёных помидоров к
картофелю, мясу или простому ужину.

Оригинал статьи: https://gorbaum.ru/recepty/zagotovki/solenya/pomidory/kak-zasolit-zelenye-pomidory-na-zimu/
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