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Аннотация 

В мире кулинарии инжир занимает особое место благодаря своему уникальному вкусу и питатель-

ной ценности. Сладкий и ароматный, он становится основой для множества изысканных десертов, в 

том числе варенья. Технология производства варенья из инжира – это искусство, требующее внимания 

к деталям и понимания тонкостей обработки этого деликатного фрукта [1]. 
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Summary 

Figs occupy a special place in the world of cooking due to their unique flavor and nutritional value. Sweet 

and fragrant, it becomes the basis for many exquisite desserts, including jams. The technology of fig jam 

production is an art that requires attention to detail and understanding of the subtleties of processing this deli-

cate fruit. 
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Процесс создания варенья из инжира начинается с тщательного подбора сырья и его подго-

товки. Необходимо выбирать только спелые и качественные плоды, чтобы варенье получилось 

не только вкусным, но и полезным. В этой статье мы подробно рассмотрим каждый этап про-

изводства варенья из инжира, начиная от подготовки фруктов до технологии варки и упаковки 

готового продукта, раскрывая секреты мастерства, которые делают его настоящим кулинар-

ным шедевром. 

Инжир: история и происхождение 

Инжир – одно из древнейших сельскохозяйственных растений, упоминания о котором нахо-

дят в самых ранних исторических записях. Его происхождение обволакивает вуаль мифов и 

легенд, указывающая на глубокую связь между человечеством и этим удивительным расте-

нием. Считается, что инжир был одомашнен в долине Нила около 5000 лет назад, что делает 

его одним из первых растений, культивируемых человеком после злаков и бобовых. Исследо-

вания показывают, что дикие виды инжира росли на территории современной Турции и Запад-

ной Азии, откуда и начало распространяться выращивание этой культуры. 

С течением времени инжир добрался до других регионов средиземноморья. Для древних 

цивилизаций, таких как египтяне, греки и римляне, инжир был не просто питательным про-

дуктом, он имел и большое культурное значение. Египтяне считали его источником пищи для 

путешественников в загробный мир, а в древнегреческой мифологии он ассоциировался с пло-

дородием и изобилием. Греки также считали его символом знания и мудрости. Инжир значи-

тельно влиял на экономику тех времен, поскольку являлся важным товаром для торговли 

между народами [1]. 



Распространение инжира по миру продолжилось благодаря римлянам, которые внесли 

большой вклад в его культивацию, особенно в техники выращивания и размножения растения. 

Средневековая Европа продолжила традиции римлян, и инжир нашел свой путь в сады и оран-

жереи знати и монастырей. В то время как мир изменился, инжир остался одним из символов 

средиземноморской культуры. 

Около XVI века, с началом колониальных завоеваний, инжир был завезен в Америку, где 

он также хорошо прижился, особенно в теплых климатических условиях. Сегодня инжир куль-

тивируется во множестве стран по всему миру, благодаря чему он доступен практически в 

любое время года. 

Использование инжира чрезвычайно разнообразно, от свежих фруктов до сушеных, компо-

тов, вина и, конечно же, варенья. Производство варенья из инжира — это искусство, переда-

ваемое из поколения в поколение, представляющее собой уникальное сочетание вкуса и тра-

диций, что делает его популярным деликатесом на многих столах по всему миру. Использова-

ние инжира в кулинарии не ограничивается простым вареньем; он видоизменяется и адапти-

руется к множеству рецептов, подчеркивая кулинарное мастерство и изобилие возможностей. 

Выбор сортов инжира для варенья 

При производстве варенья из инжира одним из ключевых факторов, определяющих каче-

ство и вкус готового продукта, является правильный выбор сорта инжира. Инжир – уникальная 

ягода, известная своей сладостью, а также содержанием множества полезных веществ. Однако 

не все сорта одинаково хороши для варенья: они различаются по вкусу, текстуре и степени 

созревания. 

Для варенья традиционно выбирают сорта с плотной мякотью и небольшим количеством 

семян, что способствует получению однородной и густой консистенции. Сорта с темной ко-

журой, такие как 'Brown Turkey' и 'Black Mission', популярны благодаря своему насыщенному 

вкусу и аромату, что делает варенье более выразительным во вкусовых качествах. Светлые 

сорта, включая 'Kadota' и 'Calimyrna', менее сладкие, но обладают нежной текстурой и исклю-

чительными вкусовыми характеристиками, которые также ценятся при приготовлении варе-

нья [2]. 

Важно учитывать время сбора урожая, так как степень зрелости напрямую влияет на вкус и 

консистенцию готового продукта. Слишком незрелые плоды трудно размягчаются в процессе 

варки, а излишне спелые могут сделать варенье слишком жидким. Идеальными для варенья 

являются плоды, достигшие пика своего созревания, когда они максимально сладкие и аро-

матные, но еще сохраняют форму. 

Технология производства варенья также подразумевает возможность смешивания разных 

сортов для достижения баланса между сладостью, кислотностью и ароматом. Комбинирование 

сортов позволяет создать уникальный вкусовой профиль варенья, который будет отличаться 

сложностью и насыщенностью. 

Выбор сорта также влияет на рецепт и технологию приготовления. Например, для более 

твердых сортов может потребоваться дополнительное время варки или предварительное раз-

мягчение в сиропе, чтобы обеспечить однородную консистенцию варенья. С другой стороны, 

мягкие и сочные сорта требуют аккуратной обработки, чтобы избежать переваривания и со-

хранить целостность кусочков плода в готовом продукте. 

Поэтому при выборе сортов инжира для варенья следует учитывать не только личные пред-

почтения во вкусе, но и особенности каждого сорта, его соответствие технологическим требо-

ваниям приготовления варенья. Экспериментируя с различными сортами и их сочетаниями, 



можно добиться уникальных вкусовых качеств варенья, которые будут радовать как гурманов, 

так и любителей традиционной домашней выпечки. 

Технологический процесс приготовления инжирного варенья 

Технологический процесс приготовления инжирного варенья обладает своими уникаль-

ными особенностями, связанными с особенностями самого инжира, который требует аккурат-

ного обращения из-за его нежной текстуры и интенсивного, сладкого вкуса. Процесс можно 

разделить на несколько ключевых этапов: подготовка ингредиентов, приготовление сиропа, 

варка варенья и его расфасовка. 

Подготовка ингредиентов начинается с тщательного отбора плодов инжира. Зрелые, но 

твёрдые плоды идеально подходят для варенья, так как они содержат максимальное количе-

ство сахаров и ароматических веществ. Инжир тщательно моют в холодной воде, обсушивают 

и удаляют плодоножку. Для улучшения проникновения сиропа в плоды и сохранения их 

формы распространено замачивание инжира в лимонной кислоте или слабом растворе уксуса. 

Приготовление сиропа – ключевой этап, влияющий на вкус, цвет и консистенцию готового 

продукта. Обычно сироп готовят из сахара и воды с добавлением лимонной кислоты, которая 

не только регулирует кислотность варенья, но и является натуральным консервантом. Соотно-

шение сахара и воды может варьироваться в зависимости от предпочтений и сорта инжира, но 

стандартное соотношение – 1:0,5 (на 1 кг сахара – 0,5 л воды). Сироп доводят до кипения и 

кипятят несколько минут до полного растворения сахара. 

Варка варенья – процесс, требующий внимания и аккуратности. Вымоченный инжир акку-

ратно выкладывают в кипящий сироп и варят на медленном огне. Время варки может зависеть 

от сорта инжира и желаемой консистенции варенья, но в среднем оно составляет от 20 до 40 

минут. Важно регулярно помешивать варенье деревянной лопаткой, чтобы инжир не пригорел 

и равномерно проварился. После завершения варки варенье оставляют на несколько часов или 

на ночь для настаивания. Такой подход позволяет плодам равномерно пропитаться сиропом и 

усилить аромат. 

Завершающий этап – расфасовка варенья по стерилизованным банкам. Для продления срока 

хранения варенья банки с горячим продуктом закатывают крышками и стерилизуют в кипя-

щей воде в течение 10-15 минут. После стерилизации банки переворачивают вверх дном и 

оставляют в таком положении до полного остывания. Это создает дополнительное вакуумное 

давление внутри банки и предотвращает попадание воздуха, что является дополнительной ме-

рой консервации [3]. 

При соблюдении всех этапов технологического процесса получается ароматное варенье из 

инжира с ярким вкусом и сохранением всех полезных свойств плодов. Этот процесс, хотя и 

трудоемкий, позволяет насладиться вкусом лета круглый год. 

Хранение и консервация инжирного варенья 

В процессе производства варенья из инжира особое внимание следует уделить стадии хра-

нения и консервации, которая играет ключевую роль в сохранении качества и продлении срока 

годности продукта. Этот этап неразрывно связан с правильной подготовкой тары, методами 

запечатывания, условиями и сроками хранения, а также мерами предосторожности для предот-

вращения порчи варенья [4]. 

Первым шагом является подготовка тары. Для хранения варенья из инжира идеально под-

ходят стеклянные банки с крышками, которые предварительно необходимо стерилизовать. 

Стерилизация можно провести несколькими способами, например, путем кипячения банок и 

крышек в воде в течение 10 минут или обработки их паром. После стерилизации банки должны 



полностью высохнуть в перевернутом виде на чистом полотенце, чтобы исключить попадание 

любых бактерий или микроорганизмов внутрь тары. 

После того как варенье из инжира готово, его следует сразу же разлить по подготовленным 

банкам, минимизируя контакт продукта с воздухом. Заполнение банок должно происходить 

горячим вареньем, что способствует дополнительной стерилизации внутренней поверхности 

и созданию вакуума после закручивания крышек. Важно оставить небольшое пространство 

между поверхностью варенья и крышкой, чтобы обеспечить место для расширения продукта 

при изменении температуры. 

Закрутив крышки, банки рекомендуется перевернуть вверх дном и оставить в таком поло-

жении на 5-10 минут. Эта мера предосторожности помогает проверить герметичность упа-

ковки и способствует равномерному распределению жара, что увеличивает срок годности кон-

сервированного продукта. 

Варенье из инжира следует хранить в темном, прохладном месте, предпочтительно при тем-

пературе от 0 до +10 градусов Цельсия. Чрезмерное воздействие света и высокие температуры 

могут привести к изменению цвета, вкуса и консистенции продукта, а также к снижению его 

питательной ценности. 

При соблюдении всех условий хранения варенье из инжира способно сохранять свои каче-

ства на протяжении 1-2 лет. Однако, стоит регулярно осматривать консервы на предмет изме-

нения цвета, запаха или появления плесени. В случае обнаружения каких-либо признаков 

порчи продукта, его нужно сразу же утилизировать, чтобы исключить риск пищевого отрав-

ления. 

Соблюдение правил и техники хранения и консервации варенья из инжира является ключе-

вым аспектом в производственном процессе, позволяющим наслаждаться вкусом и пользой 

этого натурального продукта в течение долгого времени [5]. 
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