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[bookmark: _Toc400184900]Введение
По определению ГОСТ Р 53094-22086: «Квас (ср. рус. квасить) - традиционный славянский напиток с объёмной долей этилового спирта не более 1,2 %, изготовленный в результате незавершённого спиртового и молочнокислого брожения сусла».
Квас называют традиционным национальным напитком у восточных славян. Он известен еще со времен Киевской Руси, более 1000 лет, его использовали не только как напиток для утоления жажды. Квас служил основой для приготовления многих блюд: окрошек, ботвиний, ухи и др. Вплоть до XVIII - XIX веков простые крестьяне потребляли квас только в качестве напитка до нескольких литров в сутки. 
В.И. Даль в своем знаменитом «Толковом словаре живого великорусского языка» дает такое определение: «КВАС м. квасок, кислота, кисловатость; русский напиток, из квашеной ржаной муки (сыровец) или из печеного хлеба с солодом[footnoteRef:1]; различные квасы приготовляются на разной муке и солодах, в смеси. Квас медовой, на меду, клюковный, грушевой, яблочный, готовятся и без муки, наливкою воды на плоды». [1:  Солод - продукт, получаемый при проращивании семян злаков: ячменя, ржи, пшеницы и др. Поскольку свежепроросший солод не хранится (плесневеет), его высушивают при различных температурных режимах, обогащая при этом его вкусо-ароматические свойства. Используется в хлебопечении, производстве кваса, пива и др.] 

По свидетельству энциклопедиста Д. В. Каншина: «После воды в России наиболее распространенный напиток квас. Мы даже думаем, что его пьют больше, чем воду». Д. И. Менделеев любил квас «с его кислотностью и здоровым сытным вкусом», «возрос на квасе» и писал: «Квасными своими вкусами русские жители когда-нибудь перестанут брезговать и позаботятся достичь до таких способов, которые обеспечивали бы не только разнообразие вкуса, но и питательность, сохраняемость и гигиеническое значение, которые присущи квасу».
Современные русские квасы по вкусовым, жаждоутоляющим, освежающим свойствам и биохимическому составу относят к лучшим категориям безалкогольных напитков.
За рубежом он считается одним из видов пива[footnoteRef:2] и относится к категории «Пиво историческое, традиционное, местное - (Historical, Traditional or Indigenous Beers)». В России же квас считается самостоятельным (и национальным) напитком и выпускается по ГОСТ Р 53094-2008. [2:  Согласно классификации международной организации Beer Judge Certification Program (BJCP, Пивные судьи, программа сертификации), занимающейся подготовкой и сертификацией судей для проведения пивных дегустационных соревнований. ] 

Как продукт незавершенного спиртового и молочнокислого брожения сусла, квас является биологически сложным продуктом. Питательной основой кваса брожения служат углеводы (мальтоза, сахароза, глюкоза и фруктоза); белки, аминокислоты и аминный азот; витамины (С, В1, В2, РР, D и др.); органические кислоты (молочная, винная, лимонная и др.). Ароматические и вкусовые вещества кваса обусловлены продуктами концентрированного зернового сырья и метаболизма дрожжей.
Молочнокислые бактерии, присутствующие в квасе параллельно со спиртовым брожением, вырабатывают кисломолочные продукты брожения, обладающие лечебными свойствами, в том числе повышающие секреторную деятельность и подавляющие гнилостные бактерии пищеварительного тракта, улучшают выделение ферментов, способствующих более быстрому перевариванию пищи.


[bookmark: _Toc400184901]1. Типы кваса
[bookmark: _Toc400184902]1.1. Дореволюционная классификация квасов
В России существовало множество разновидностей кваса. Основным сырьем для приготовления кваса были ржаной, ячменный, пшеничный сухие солода, пшеничная, гречневая, ячменная мука. Особенностью кустарной технологии кваса было использование различных видов дробленых зернопродуктов в виде муки крупного помола, не пригодной для хлебопечения, часто отходов, отрубей, остатков закисшего теста. Брожение вели в открытых емкостях, которые заполняли новым суслом, не очищая от старой закваски. Благодаря этому создавалась многолетняя закваска, представлявшая собой смесь микробных культур.
В качестве ароматизирующих добавок в квас добавляли листья мяты, земляники, малины, смородины, хмель, изюм, мед, коренья, травы. Готовили не только хлебный квас, но и яблочный, грушевый, вишневый и другие фруктовые квасы. 
Количество рецептов кваса просто ошеломляет. Можно разделить квасы на классические - изготавливаемые из солода, хлеба или сухарей с различными добавками, квасы из ягод - где добавлялись ягоды, квас на основе трав - с хмелем, мятой, душицей, медовые квасы, квасы из овощей - свекольные, капустные, наконец, квасы из фруктов - от яблок и груш до экзотических фруктов. Интересно, что существует также множество рецептов домашнего пива, и часто очень трудно различить рецепты такого пива и кваса.
С XIX века стали различать квас от пива именно по способу сбраживания - в квасе, помимо дрожжевого брожения, должно было присутствовать молочно-кислое, а в пиве нет. 
В продаже встречались: «Русский» - приготовляемый из ржаных сухарей и солода; «Баварский» - красный ячменный солод, пшеничная мука и патока[footnoteRef:3], «Кислые щи» - ржаной и ячменный солод, пшеничная мука, «Белый сахарный» - ржаные сухари, пшеничный солод, сахар и множество других. Практически все они считались безалкогольными, т.к. содержали менее 1,5% об. этилового спирта.  [3:  Патока (декстринмальтоза, мальтодекстрин) - продукт неполного кислотного или ферментативного гидролиза крахмала. Образуется как побочный продукт при производстве сахара и крахмала.] 

Несколько меньшее распространение получили фруктовые и ягодные квасы - грушевый, клюквенный, вишневый, лимонный и другие, которые можно было приготавливать добавляя в готовый хлебный квас сока ягод и фруктов, или непосредственно сбраживанием чистых ягод, фруктов или их соков.
Производство кваса в современной России было практически свернуто до нуля (по данным ГНУ НИИ пивоваренной, безалкогольной и винодельческой промышленности, производство кваса к 1985 году в стране составляло 55,3 млн. дал[footnoteRef:4] в год, а сейчас составляет всего 6,3 - 7,5 млн. дал в год, занимая скромные 3% от общего выпуска безалкогольных напитков). Это связано с неудачной маркетинговой стратегией, а также серьёзной конкуренцией со стороны зарубежных производителей безалкогольных напитков. [4:  Дал – внесистемная мера объема, применяемая в индустрии напитков, 1 дал = 1 дкл = 10 л = 10 дм3.] 

Устаревшее примитивное оборудование для производства кваса, сезонность производства, колебания в качестве, дороговизна основного сырья – ржаного солода, привело к тому, что квас стало невыгодно производить. 

[bookmark: _Toc400184903]1.2 Современная классификация квасов
Современные стандарты предполагают следующую классификацию квасов по их товарным формам: 
- квас нефильтрованный осветленный: квас, осветленный с применением осветляющих материалов;
- квас фильтрованный: квас, осветленный посредством фильтрования и/или сепарирования;
- квас пастеризованный: квас, подвергнутый тепловой обработке с целью повышения биологической стойкости;
- квас холодной стерилизации (обеспложенный): квас, подвергнутый обеспложивающему фильтрованию с целью повышения биологической стойкости.
Квас разрешается изготавливать двумя способами:
- сбраживание сусла дрожжами с последующим доведением кислотности до органолептической нормы лимонной кислотой (квас одинарного брожения). Это значит, что в таком напитке будет мало естественной молочной кислоты. Отличить его можно лишь по составу. На его этикетке будет и слово «квас», и упоминание, что это продукт брожения хлебопекарных или квасных дрожжей, а в составе кроме воды, сахара и квасного сусла будет ещё молочная, лимонная или уксусная кислота;
- сбраживание сусла комбинированной закваской, содержащей как хлебопекарные дрожжи, так и молочнокислые бактерии (квас двойного брожения). В квасах двойного брожения добавка кислот не требуется. Такой квас наиболее близок к традиционным русским рецептам. 
Читаем этикетку:
- состав традиционного двойного брожения: вода, сахар, концентрат квасного сусла (или ржаная мука, ржаной солод), дрожжи (или закваска);
- состав кваса одинарного спиртового брожения: компоненты традиционного кваса плюс подкислители (молочная, лимонная или уксусная кислоты);
- пастеризованный - подвергнут нагреванию, чтобы уничтожить бактерии и остановить брожение. Хранится 6 месяцев при обычной температуре[footnoteRef:5]; [5:  Сроки годности квасов конкретных наименований, условия хранения и транспортирования квасов в течение срока годности устанавливает изготовитель в технологических инструкциях или рецептурах.] 

- обеспложенный - прошедший сквозь специальные фильтры, которые задерживают почти все бактерии и дрожжи (т.н. холодная стерилизация). Хранится в холоде до 30 дней;
- живой квас - содержит бактерии и дрожжи. Хранится до 5 дней в холоде. Термин «живой» - неофициальный;
- бочковой квас - эта надпись не регулируется законодательно и ничего существенного не означает;
- окрошечный квас - квас для окрошки должен быть более кислым и менее сладким (содержание углеводов в нем должно быть меньше, чем в питьевом), иметь меньшую плотность, но, по сути, эта надпись также не регулируется законодательно и поэтому может употребляться произвольно.



[bookmark: _Toc400184904]2. Основные положения технологии кваса
По цитированному выше определению: «... квас - результат незавершённого спиртового и молочнокислого брожения сусла». Незавершенность (прерывание) брожения достигается его малым соком, которое прерывается тем или иным технологическим приёмом: тепловым воздействием на микроорганизмы (пастеризация), обеспложивающей фильтрацией[footnoteRef:6], малым сроком брожения, ее низкой температурой. Например, во времена СССР квас вообще не подвергался брожению на заводе, в него вносились все необходимые для жизни микроорганизмов вещества, комбинированная закваска (дрожжи и молочно-кислые бактерии), а брожение осуществлялось непосредственно в знаменитых желтых бочках-прицепах с надписью «Квас». Стоил такой квас 12 копеек за литр, а срок его реализации не превышал 72 часов. Если квас за это время не продавали, то, несмотря на его известные бактерицидные свойства, накапливал большое количество алкоголя, что придавало напитку нехарактерную горечь, прокисал, в нем могли появиться болезнетворные микроорганизмы, поэтому подлежал обязательной утилизации. [6:  Обеспложивающая фильтрация – стерилизация жидкости путем фильтрации жидкости через специальный материал, задерживающий микробы (обеспложивающий или стерилизующий фильтр). Благодаря отсутствию теплового воздействия, как при пастеризации, такой напиток имеет более естественный вкус и аромат.] 

Химический состав кваса чрезвычайно сложен. Там присутствуют:
- исходные вещества солода: белки, полисахариды, минеральные вещества (кальций, фосфор, железо, цинк, медь, кобальт, марганец, молибден), витамины группы В; 
- продукты гидролиза запасных веществ зерна ферментами прорастающего зерна при соложении: олигопептиды, аминокислоты, олиго- и моносахара;
- продукты реакции сахаров с аминокислотами, проходящей при высокой температуре (меланоидины[footnoteRef:7]). Они окрашивают напиток в тёмно-коричневый цвет и придают характерный аромат хлебной корочки; [7:  Меланоидины – продукты сахароаминной реакции Майяра от греческого меланос – темный, чёрный.  ] 

- ферменты и прочие продукты жизнедеятельности микроорганизмов: 0,2-0,6% молочной кислоты, 0,3-1,2% об. алкоголя, 0,1-0,4% минеральных веществ, 0,03-0,4% углекислоты и другие.
Благодаря этому, квас может считаться безалкогольным напитком и, при относительно малом содержанием сахаров, обладает «полнотой вкуса»[footnoteRef:8], хорошо утоляет летнюю жажду.  [8:  Полнота вкуса – профессиональный дегустационный термин, ощущение насыщенности и сбалансированности признаков вкуса напитка, делает его вкусным. Полнота вкуса обязана содержащимся в напитке углеводам, органическим кислотам, фенольным соединениям, азотистым и минеральным веществам. В зарубежных напитках часто достигается неумеренными добавками сахара, например, в Пепси-Коле в 330 граммовой баночке содержится 8 чайных ложек сахара, что может быть опасно для здоровья. ] 

Следуя названию настоящей книжки, мы не будем раскрывать секреты приготовления хлебного кваса, с которыми можно легко ознакомиться в рекомендуемых книжках или сети Рунета, а сразу перейдем к его фруктовым и ягодным разновидностям.

[bookmark: _Toc400184905]2.1 Сырьё для производства ягодных и травяных квасов
Основным сырьём, как следует из названия, являются ягоды, фрукты и травы. Следует очень внимательно отнестись к их выбору: недопустимо использовать гнилые или плесневелые, которые могут непоправимо испортить напиток и быть опасны для здоровья. Продукты тщательно обмываются и подсушиваются на полотенце или куске ткани.
Твердые плоды необходимо размельчить и удалить из них семечки и косточки. Мягкие ягоды (малина, клубника) достаточно просто помыть и не измельчать. Сухофрукты необходимо перед использованием на сутки замочить в теплой воде.
Не смущайтесь, если не смогли приобрести свежие ягоды, вполне годятся и замороженные. Современные технологии заморозки позволяют практически полностью сохранить все полезные свойства ягод. Для быстрой разморозки ягоду, упакованную в герметичный пакет, можно поместить под струю холодной воды на 10 минут. Будьте внимательны: если пакет поврежден, ягода впитает в себя воду и станет раскисшей и водянистой на вкус. 
Для получения соков из ягод можно воспользоваться домашними соковыжималками или, при их отсутствии, просто мешком из хлопчатобумажной или льняной ткани, в который вкладываются измельченные в мясорубке или блендером ягоды, а затем скручиваются, как при отжиме белья. 
В некоторых рецептах встречаются ржаные сухари, которые придают напитку характерный хлебный аромат. Изготовить их легко, подсушив в духовке порезанный ржаной хлеб. Для усиления цветности кваса, можно их слегка пережарить до появления тёмной корочки. 
Некоторые авторы рекомендуют использовать для кваса самопроизвольное «заселение» напитка дрожжами (спонтанное забраживание). Ёмкость с суслом просто накрывают марлей, ставят в тёплое место и выдерживают до первых признаков брожения (появление пены). Этот способ непредсказуем, дикие дрожжи часто дают неудовлетворительный вкус и неприятный аромат, а возможно даже заражение сусла болезнетворными микроорганизмами или появление плесени. 
Намного проще и безопаснее использовать покупные культурные дрожжи. Дрожжи в промышленности используют специальных квасных рас, которые в продажу не поступают, однако с успехом заменяются хлебопекарными, как сухими, так и прессованными. Сухие дрожжи перед применением следует регидратировать: равномерно рассыпать по поверхности квасного сусла и через 2-3 минуты перемешать, в противном случае может произойти их комкование. Прессованные разминают в небольшом количестве воды. Добавлять дрожжи в квас следует при температуре не больше 35°С, если, конечно, вы не хотите их сварить. 
Пряности можно легко купить в бакалейных отделах магазинов, большинство трав – в аптеках, в которых они проходят тщательный анализ на безопасность. Не следует слишком мелко их измельчать, оптимальный размер – 3-5 мм, в противном случае при настаивании произойдет их слеживание и напиток не приобретет ожидаемый вкус. Избегайте покупки трав с рук, это может быть опасно для здоровья.
Сахар, если он есть в рецепте, следует предварительно растворить в крутом кипятке: на 100 г сахара 100 мл воды. Добавляемую воду необходимо учитывать в общем балансе. 
Вода является важнейшим компонентом будущего напитка. Конечно, можно использовать и предварительно прокипячённую для удаления хлора водопроводную, но она часто бывает плохого качества и может испортить напиток. Поэтому проще купить негазированную питьевую воду. Если есть выбор, следует отдать предпочтение воде с низким содержанием минеральных веществ (мягкую). 
Использование природной воды, даже родниковой или колодезной, следует избегать, поскольку заранее неизвестно ее качество, которое нельзя определить без сложных лабораторных и микробиологических анализов.  Помимо болезнетворных микроорганизмов, она может содержать повышенное количество солей железа, что характерно для воды европейской части России, а также обладать повышенной жесткостью[footnoteRef:9], приводящих к неисправимым дефектам вкуса и образованию осадков.  [9:  Жесткость – суммарное содержание наиболее распространённых в природе солей воды: Са2+ и Mg2+, иногда называемых «солями жесткости». Вода с жесткостью свыше 7 мг.экв/дм3 не рекомендуется для употребления. ] 

В некоторых книгах встречаются рецепты с использованием мёда. Не рекомендуем его для начинающих, т.к. качество мёда сильно разнится и он обладает сильным собственным вкусом и ароматом, который вполне может заглушить вкус вашего напитка.

[bookmark: _Toc400184906]2.2. Оборудование для домашнего приготовления кваса
Никакого специального оборудования для приготовления кваса не требуется. Достаточно 3-х литровых стеклянных банок, накрываемых на время брожения двумя слоями марли или другого натурального материала, пропускающего воздух. Не используйте герметичных пластиковых или металлических крышек, не накрывайте полиэтиленом: при брожении они могут быть выбиты выделяющимся углекислым газом. Удобны также 5-ти пластиковые бутылки из-под питьевой воды, но они могут использоваться только один раз из-за невозможности их мойки. 
Следует также помнить, что при брожении возможно образования пены, поэтому, чтобы избежать «убегания» кваса на пол кухни, 3-х литровые банки можно заполнять не более, чем на 2,5 литра, этого соотношения следует придерживаться и для емкостей другой вместимости. 
Для розлива кваса перед выдержкой в холодильнике используют пластиковые бутылки из-под питьевой воды, ёмкостью от 0,5 до 2-х литров, снабжённые винтовыми крышками. Бутылки из-под ароматизированных напитков (типа «Фанты» или «Кока-Колы») могут придать напитку посторонний вкус, от них следует отказаться, либо мыть более тщательно.
Не используйте при готовке алюминиевую или медную посуду: ягоды содержат большое количество органических кислот и могут образовать с ними вредные для здоровья вещества, стеклянная при неосторожном обращении может разбиться. Эмалированная или лучше - нержавеющая посуда – лучший выбор.
Для грубой фильтрации напитка необходимо мелкое кухонное сито и упомянутый выше тканевой мешок. Желательно, но не обязательно, наличие весов, воронки для розлива, бытовой мясорубки, мерной ёмкости для воды и спиртового термометра (избегайте ртутных, они опасны в использовании). 


[bookmark: _Toc400184907]3. Рецепты ягодных, овощных и травяных квасов
Технология приготовления всех квасов проста и одинакова, при каких-то отклонениях от неё, по тексту будут даны необходимые пояснения. Навеска вымытого сырья для кваса складывается в ёмкость для брожения и заливается водой, если необходимо охлаждается до 35°С, вносятся дрожжи. Ёмкость накрывается марлей и выдерживается в теплом месте до появления явных признаков брожения (пены), молодой квас фильтруется, разливается по бутылкам, герметично укупоривается и помещается на нижнюю полку холодильника примерно на 1 сутки. 
Срок употребления такого кваса при его хранении в холодильнике не должен превышать 2-3 дней! После этого срока употреблять квас не следует, в нём могут появиться болезнетворные микроорганизмы, он может стать горьким или прокиснуть. 
Не смущайтесь, если не найдете далее выбранную вами ягоду в списке, принцип прост, нами оставлено место для творчества.

[bookmark: _Toc400184908]3.1 Ягодные и фруктовые квасы
[bookmark: _Toc400184909]1. Айвовый
Ингредиенты: 6 л воды, 1 кг плодов айвы, 200 г сахара, 25 г дрожжей.
Свежие плоды айвы нарезать ломтиками, залить водой и держать на медленном огне в течение 30–40 минут, после чего охладить и процедить. Затем всыпать сахар и дрожжи, настаивать в теплом месте 12 часов.

[bookmark: _Toc400184910]2. Апельсиновый
Ингредиенты: Апельсины 0,5 кг; сахар 400 г; дрожжи 10 г; лимон 1 шт.; вода 10 л. 
Апельсины нарезать ломтиками, немного истолочь с 500 г сахара, залить кипяченой теплой водой, размешать, добавить сок одного лимона, 400 г сахара и дрожжи. Через 12 часов процедить, разлить, закупорить. Сутки молодой квас должен стоять при комнатной температуре, затем убираем его в холодильник. Через 1–2 дня апельсиновый квас готов.

[bookmark: _Toc400184911]3. Арбузный
Ингредиенты: арбуз 1,5 кг; вода 6,5 л; сахар 200 г; дрожжей – столовая ложка. 
Из 1,5 кг арбуза выбрать мякоть, удалить семечки, удалить из неё семечки и измельчить. Залить 6 литров воды, упарить до густоты сливок. Профильтровать отвар, протереть через сито мякоть, залить небольшим количеством кипятка, выдержать пюре, профильтровать, соединить с отваром. Добавить 0,5 стакана сахарного сиропа (на 100 г сахара 100 г кипятка), добавить столовую ложку дрожжей и оставить для сбраживания 4-5 часов. Процедить, разлить по бутылкам, добавить 1 ч ложку сахара и поставить на холод на 2 суток.

[bookmark: _Toc400184912]4. Банановый
Ингредиенты: перезрелые бананы 2,5 кг; воды 5 л; дрожжей 5 г. 
Бананы размять, залить теплой водой, добавить дрожжи и оставить на сутки в теплом месте. Снять пену и процедить. Дать отстояться 1-2 часа, процедить. Разлить по бутылкам, поставить на 1-2 суток в холодильник. 

[bookmark: _Toc400184913]5. Вишневый
Ингредиенты: вишня 4 кг; сахар 300 г; дрожжи 20 г; горсть изюма, вода 3 л.
Очищенные от косточек ягоды вишни залить водой и кипятить до тех пор, пока вода не станет темно-красной. Горячий отвар процедить, добавить сахар и изюм, охладить до комнатной температуры, добавить дрожжи, накрыть посуду крышкой и оставить квас бродить. Когда квас забродит, его переливают в бутылки, закупоривают и ставят на 2–3 дня в прохладное место.

[bookmark: _Toc400184914]6. Брусника и клюква 
Ингредиенты: брусника 100 г; клюква 100 г; воды 1,5 л, сахара 120 г; пшеничная мука 30 г; дрожжей 10 г; изюма 10 г. 
Ягоды размять деревянной толкушкой и выжать из них сок через сложенную в несколько слоев марлю. Жмых залить холодной кипяченой водой, довести до кипения и варить 2–3 минуты, после чего процедить, добавить сахар, ягодный сок, перемешать, охладить, всыпать муку, дрожжи, изюм, снова перемешать и оставить в теплом месте, плотно закрыв крышкой, на 2–3 дня.
Как только на поверхности кваса появится пена, процедить его, разлить по бутылкам и держать в холодильнике еще несколько дней. После этого квас можно употреблять в пищу.

[bookmark: _Toc400184915]7. Грушевый
Ингредиенты: груши 600 г; изюм 25 г; сахар 200 г; дрожжи 2,5 г; лимонная кислота – на кончике ножа; вода 2,5 л.
Мелко нарезанные спелые груши размять с сахаром, добавить лимонную кислоту (груши содержат мало кислоты), воду и дрожжи. Перед розливом добавить в бутылки 2-3 ягоды изюма.

[bookmark: _Toc400184916]8. Дынный
Ингредиенты: груша 1 кг; вода – 4 л; сахар 200 г; дрожжи – столовая ложка.
Дыню очистить от кожицы, мелко нарезать, уложить в кастрюлю, посыпать сахаром, уложить в холодильник на 2 часа. Залить дыню 3-4 л воды и кипятить до состояния сливок.  Профильтровать отвар, протереть через сито мякоть, залить небольшим количеством кипятка, выдержать пюре, профильтровать, соединить с отваром. Добавить 0,5 стакана сахарного сиропа (на 100 г сахара 100 г кипятка), столовую ложку дрожжей и оставить для сбраживания 4-5 часов. Процедить, разлить по бутылкам, добавить 1 ч ложку сахара и поставить на холод на 2 суток. 

[bookmark: _Toc400184917]9. Киви
Ингредиенты: воды 2 л; сока киви 200 мл; сахара 150 г; лимонной цедры 100 г; лимонного сока 100 мл; изюма 30 г; дрожжей 20 г.
Из сахара и воды сварить сироп. Лимонную цедру и изюм обдать кипятком. Ввести их в сироп, влить сок киви и лимона, перемешать и охладить массу до 20 °C, затем добавить дрожжи. Настаивать сутки, после чего перенести в прохладное место. Через 2 дня квас будет готов.

[bookmark: _Toc400184918]10. Клубничный
Ингредиенты: клубники 1 кг; воды 7 л; сахара 4 столовые ложки; лимонная кислота – на кончике ножа; горсть изюма.
Клубнику залить водой, нагреть до кипения и снять с огня. Через 10–15 минут процедить, добавить сахар, лимонную кислоту, все размешать и еще раз процедить. Затем добавить дрожжи, спустя 2 часа перемешать и разлить в темные бутылки, оставляя до верха горлышка 8–10 см. В каждую бутылку положить 2–3 изюминки, затем закупорить бутылки прочными пробками и поместить в холодное место. Через 3–4 дня квас будет готов к употреблению.

[bookmark: _Toc400184919]11. Клюквенный - 1
Ингредиенты: клюква – 1 кг; сахара 1 кг; воды 10 л; дрожжей 30 г; горсть изюма.
Клюкву промыть и размять, добавить сахар, дрожжи и залить водой. Оставить настой на 10–12 часов в теплом месте, а затем молодой квас разлить по бутылкам, добавив в каждую 2–3 изюминки. Бутылки закупорить и оставить на 8–10 часов в теплом месте. Хранить квас в холодильнике не более 5 дней.

[bookmark: _Toc400184920]12. Клюквенный - 2
Ингредиенты: клюквы 1 кг; воды 4 л; сахара 400 г; дрожжей 25 г.
Клюкву перебрать, вымыть, протереть пестиком через дуршлаг. Отжимки (мезгу после отжима) залить водой и прокипятить 15-20 минут, охладить, процедить через марлю, всыпать сахарный песок, снова довести до кипения и смешать с отжатым соком, после охлаждения добавить дрожжи. 

[bookmark: _Toc400184921]13. Клюквенный с душицей
Ингредиенты: клюква 500 г; сахара 500 г; воды 5 л; дрожжей 10 г; изюма 10 г; травы душицы обыкновенной 10 г; сухари ржаного хлеба 2-3 шт.
Ягоды клюквы размять, залить теплой кипяченой водой, всыпать сахар, добавить дрожжи, изюм, траву душицы и оставить в теплом месте для брожения на 1 день. Затем квас процедить, разлить по бутылкам, закупорить, подержать в теплом месте еще 8 часов. Готовый квас охладить и хранить в холодильнике.

[bookmark: _Toc400184922]14. Клюквенный с можжевельником
Ингредиенты: клюква 1 кг; вода – 5 л; сахар 400 г; дрожжей 10 г; сушеные плоды можжевельника – 4 шишко-ягоды.
Клюкву вымыть, размять, отжать сок через марлю. Мезгу залить 5 литрами воды, кипятить 15 минут.  Отвар процедить, добавить сахар, отжатый клюквенный сок, шишко-ягоды можжевельника, охладить, добавить дрожжи. Выдержать в тёплом место 12-18 часов, профильтровать, разлить по бутылкам и выдержать в холодильнике 1-2 дня. 

[bookmark: _Toc400184923]15. Лимонный
Ингредиенты: лимонов 500 г; сахара 300 г; дрожжей 20 г; воды 3 л; лимонной цедры 50 г; изюма 10 г; корица молотая – по вкусу. 
Воду довести до кипения, всыпать в нее сахар, перемешать и остудить. В сахарный сироп добавить сок, выжатый из лимонов, цедру, разведенные небольшим количеством теплой воды дрожжи, корицу и изюм и оставить на 3–4 часа в теплом месте.
Затем жидкость перелить в стеклянную емкость, плотно закрыть крышкой и поместить в на сутки холодильник. 

[bookmark: _Toc400184924]16. Лимонный с хреном
Ингредиенты: корней хрена 200 г; воды 7 л; ржаного «Бородинского хлеба» 500 г; лимонного сока 200 мл; сахара 600 г; дрожжей 20 г; изюма 10 г.
Ржаной хлеб нарезать ломтиками, подсушить их в духовке, после чего залить кипящей водой, настаивать 3 часа, затем процедить, добавить натертый на крупной терке хрен, сахар, дрожжи, разведенные небольшим количеством теплой воды, изюм, свежеотжатый лимонный сок и оставить в теплом месте на 1–2 суток. Когда на поверхности кваса появится пена, жидкость слить, процедить ее через сложенную в несколько слоев марлю, разлить по бутылкам, тщательно закупорить и оставить при комнатной температуре еще на 2–3 суток. 

[bookmark: _Toc400184925]17. Малиновый с лимонным соком
Ингредиенты: малина 2 кг; воды 8 л; сахара 1 кг; лимонный сок 200 мл; дрожжей 15 г; изюма 10 г.
Ягоды малины размять, залить кипящей водой, добавить сахар, размешать и оставить на 12 часов в теплом месте, накрыв крышкой.
Настой процедить, добавить дрожжи, разведенные небольшим количеством теплой воды, свежеотжатый лимонный сок, изюм и оставить на 12–16 часов при комнатной температуре. Когда на поверхности сусла сформируется пена, готовый квас процедить еще раз, разлить по бутылкам, закупорить и поместить в прохладное место на 1 сутки. 

[bookmark: _Toc400184926]18. Рябиновый
Ингредиенты: ягоды рябины 1 кг; сахара 500 г; воды 4 л; дрожжей 15 г.
Рябину положить в дуршлаг и подержать 3–5 минуты в кипящей воде, размять ягоды, залить их водой и варить 10 минут. Отвар процедить и добавить сахар. Когда отвар станет теплым, добавить в него дрожжи. Спустя несколько часов нужно разлить квас по бутылкам, закупорить и поставить в холодильник на 2–3 суток. 

[bookmark: _Toc400184927]19. Смородиновый
Ингредиенты: смородины (белой, красной, чёрной)  1 кг; воды 10 л; сахара 1 кг; 3 гвоздички; корицы половина чайной ложки; дрожжей 10 г.
Ягоды смородины моют, разминают, залить водой, добавить сахар, пряности, дрожжи и оставить при комнатной температуре на 12 часов. Разлить по бутылкам, выдержать в холодильнике 1 сутки.

[bookmark: _Toc400184928]20. Чернослив
Ингредиенты: воды 10 л; сукарей ржаных 1 кг; сахара 1 стакан; дрожжей 50 г; чернослива 150 г.
Залить кипятком сухари, положить чернослив, оставить настаиваться 5 часов. Добавить сахар, дрожжи, перемешать, разлить по бутылкам, поставить на 1 сутки в холодильник.

[bookmark: _Toc400184929]21. Яблочный - 1
Ингредиенты: яблоки 1,2 кг; изюм 25 г; сахар 200 г; дрожжи 2,5 г; вода 2,5 л.
Мелкоизмельченные яблоки размять с сахаром, добавить изюм и воду, внести дрожжи, выдержать сутки, процедить, разлить по бутылкам, выдержать 1 сутки в холодильнике.

[bookmark: _Toc400184930]22. Яблочный – 2
Ингредиенты: яблоки 1 кг; воды 5 литров; сахара 1,5 стакана; дрожжей 10 г; изюма 10 г.
Измельченные яблоки залить водой, прокипятить 5 минут, охладить, добавить дрожжи, выдержать 12 часов. Процедить или снять с осадка, разлить по бутылкам, добавив изюм и по 1 чайной ложке сахара на 1 л бутылку, укупорить и выдержать в холодильнике 1 сутки.

[bookmark: _Toc400184931]23. Яблоки с апельсиновым соком 
Ингредиенты: яблоки 1,5 кг; изюма 50 г; лимонного сока 50 мл; лимонного сока 50 мл; сахара 400 г; воды 5 л; 2-3 ржаных сухаря; дрожжей 5 г. 
Яблоки нарезать тонкими ломтиками, залить их подогретой кипяченой водой и оставить на сутки. Затем в настой добавить соки апельсина и лимона, сахар, дрожжи и держать в теплом месте в течение 2–3 дней.
Когда на поверхности кваса появится пена, жидкость слить, процедить ее через сложенную в несколько слоев марлю, разлить по бутылкам, предварительно добавив в каждую по нескольку ягод изюма, и хорошенько укупорить. Поместить в холодильник  2–3 дня. 

[bookmark: _Toc400184932]24. Яблоко с клюквой
Ингредиенты: яблоки 3 кг; воды 10 л; сахара 500 г; дрожжей 10 г; изюма 10 г; сок клюквы 100 мл; 2-3 гвоздики. 
Яблоки нарезать тонкими ломтиками, залить водой, довести до кипения и варить 5 минут, после чего слегка остудить и процедить через несколько слоев марли. В отвар добавить сахар, сок клюквы, дрожжи, гвоздику и оставить в теплом месте на 2–3 дня.
Как только на поверхности сусла появится стойкая пена, жидкость слить, процедить ее еще раз и разлить по бутылкам, предварительно добавив в каждую по нескольку ягод изюма.

[bookmark: _Toc400184933]25. Яблочный с кофе
Ингредиенты: воды 3 литра; яблочный сок 1 литр; сахар 1 стакан; кофе 2 чайные ложки; 10 г дрожжей.
Смешать в воде сахар, дрожжи, яблочный сок и кофе, оставить на 12 часов. Процедить, разлить по бутылкам, поместить на 1 сутки в холодильник. 

[bookmark: _Toc400184934]26. Любой ягодный или фруктовый сок 
Готовится такой квас из любого концентрированного сока, натурального или пакетированного, предпочтительней кислый. 
Ингредиенты: воды 10 л; сока 1 л; 500-700 г сахара, 20 г дрожжей.
В кипящую воду добавить сок и всыпать сахар, после чего охладить, ввести дрожжи и размешать. Настаивать в теплом месте 12 часов, после чего разлить по бутылкам, укупорить их и поместить на сутки в холодильник.

[bookmark: _Toc400184935]3.2. Овощные квасы
[bookmark: _Toc400184936]27. Капустный
Ингредиенты: воды 5 л; дрожжей 30 г; капусты 2 кг; сахара 250 г.
Кочан капусты очистить от верхних листьев и нарезать пластинками шириной 3–4 см. Капусту промыть в холодной воде и высушить на противнях в духовке при небольшой температуре (не допуская подгорания). Положить капусту в эмалированную или стеклянную посуду, залить водой и прокипятить 15 минут. Слегка охлажденный отвар процедить, в тёплой воде развести дрожжи и вылить в отвар. Сахар растворить в тёплой кипячёной воде и тоже добавить в отвар. Разлить отвар по бутылкам, закупорить их и оставить на сутки при комнатной температуре, затем поместить в холодильник.

[bookmark: _Toc400184937]28. Можжевельник
Ингредиенты: воды 10 л; шишко-ягоды можжевельника 1 кг; сахара 2 стакана; 10 г дрожжей.
Плоды можжевельника измельчить деревянным пестиком, залить водой и кипятить 30 минут. Отвар отцедить, добавить сахар, дрожжи.

[bookmark: _Toc400184938]29. Морковный с пряностями
Ингредиенты: моркови 1,5 кг; воды 4 л; сухари из ржаного хлеба; щепоть молотой корицы; 5 гвоздик; лимонная кислота на кончике ножа. 
Натереть на крупной терке вымытую и очищенную сладкую морковь, залить холодной кипяченой водой, довести до кипения и снять с огня. В настой добавить хлеб, сахар и пряности, перемешать, накрыть и оставить в теплом месте на 10–12 часов. Процедить квас и дать постоять в комнате сутки, поместить в холодильник.

[bookmark: _Toc400184939]30. Морковь
Ингредиенты: воды 3 л; моркови 200 г; сахара 200 г; ржаных сухарей 150 г; дрожжей 20 г; пшеничной муки 25 г; лимонной кислоты 1 г.
Дрожжи и муку растворить в 200 мл теплой воды. Морковь очистить, вымыть и натереть на крупной терке, добавить сухари, залить 2,8 мл кипяченой воды комнатной температуры, накрыть сложенной в несколько слоев марлей и настаивать 9 часов. Затем полученную жидкость процедить, добавить сахар, лимонную кислоту и держать 10 часов, разлить по бутылкам.

[bookmark: _Toc400184940]31. Морковь варёная
Ингредиенты: воды 3 л; ржаных сухарей 200 г; моркови 200 г; дрожжей 25 г; полстакана сахара.
Настой ржаных сухарей соединить с отваром моркови, добавить дрожжи, муку, сахар. Такой квас рекомендуется после тяжелых перенесенных заболеваний.

[bookmark: _Toc400184941]32. Морковь с яблоками
Ингредиенты: яблоки 10 шт.; моркови 3 штуки; сахара 0,5 стакана; воды 5 л; 10 г дрожжей; ромашки аптечной 1 чайная ложка.
Вымыть яблоки, нарезать ломтиками с семенной коробкой и кожицей. Морковь промыть, очистить, натереть на крупной терке и добавить в яблоки. Затем всю массу залить кипяченой теплой водой с разведенными в ней дрожжами. Затем всыпать сухую ромашку (можно без нее). Массу тщательно перемешать и оставить для брожения на сутки при комнатной температуре. Затем поставить квас в холодильник на 2—3 дня. Напиток процедить.

[bookmark: _Toc400184942]33. Пряный квас
Ингредиенты: воды 3 л; лимонной кислоты 15 г; дрожжей 10 г; 300 г сахара; корица, гвоздика, кардамон по вкусу; изюма 10 г.
Вскипятить воду с пряностями, охладить и добавить лимонную кислоту. Всыпать дрожжи. Дать настояться 1 день.  Процедить и дать побродить в холодильнике 3–4 дня.

[bookmark: _Toc400184943]34. Свекольный - 1
Ингредиенты: 2 кг свеклы; 4 л воды; 0,5 кг сахара; лимонная кислота на кончике ножа; 30 г дрожжей; ломоть ржаного хлеба.
Свеклу вымыть и измельчить на терке, затем залить теплой кипяченой водой. Добавить сахар, лимонную кислоту и растертые с сахаром дрожжи. Перемешать и опустить в жидкость ломоть ржаного хлеба, слегка подсоленного. Когда сусло начнет бродить, процедить его, разлить по бутылкам, плотно закупорить и через сутки перенести в прохладное место. Еще через сутки квас готов к употреблению. 

[bookmark: _Toc400184944]35. Свекольный - 2
Ингредиенты: 2 л воды, 400 г свеклы (отварной), 100 г сухарей из ржаного хлеба.
Отварную свеклу очистить и нарезать ломтиками. Поместить в эмалированную кастрюлю, залить кипящей водой и настаивать в теплом месте 3 часов. Затем положить в нее марлевый мешочек с сухарями и держать сутки, после чего вынуть его. Квас хранить в холодильнике.

[bookmark: _Toc400184945]36. Свекольный с чесноком
Ингредиенты: 1 кг свеклы; 2 л воды; 20 г сахара; 1 кусок черного хлеба; зубчик чеснока; соль по вкусу.
 Свеклу очистить, натереть на крупной терке. Положить в 3-литровую банку, залить водой. Добавить кусок черного хлеба, сахар, немного соли. Накрыть банку марлей и поставить в теплое место на 3–4 дня. В почти готовый квас можно добавить дольку чеснока.

[bookmark: _Toc400184946]37. Хрен с лимонным соком
Ингредиенты: 200 г корней хрена; 7 л воды; 500 г ржаного «Бородинского» хлеба; 200 мл лимонного сока; 600 г сахара; 20 г дрожжей; 10 г изюма.
Ржаной хлеб нарезать ломтиками, подсушить их в духовке, после чего залить кипящей водой, настаивать 3 часа, затем процедить через ткань, добавить натертый на крупной терке хрен, сахар, дрожжи, разведенные небольшим количеством теплой воды, изюм, свежеотжатый лимонный сок и оставить в теплом месте на 1–2 суток.
Когда на поверхности кваса появится пена, жидкость слить, процедить ее через сложенную в несколько слоев марлю, разлить по бутылкам, добавить 2-3 изюминки, тщательно укупорить и оставить при комнатной температуре еще на 2–3 суток. Готовый квас охладить и использовать по назначению. 


[bookmark: _Toc400184947]3.3. Травяные квасы
В отличии от ягодных, фруктовых или овощных квасов, травы необходимо предварительно заварить кипятком, т.к. настаивание в холодной воде слишком длительно и возможно появление болезнетворных микроорганизмов. 

[bookmark: _Toc400184948]38. Базилик и мята
Ингредиенты: 300 г сухарей из ржаного «Бородинского» хлеба; 3 л воды; 150 г сахара; 10 г дрожжей; 10 г изюма; 10 г зелени базилика; 5 г кориандра; 5 г мяты перечной; 2–3 звездочки гвоздики.
Воду довести до кипения, слегка остудить, залить ею сухари и оставить на 3 часа. Затем настой процедить через сложенную в несколько слоев марлю, добавить в него сахар, измельченный базилик, кориандр, гвоздику, листики мяты, дрожжи, разведенные небольшим количеством теплой воды, и оставить при комнатной температуре на 1 день.
Затем процедить квас через ткань, разлить его по бутылкам (не заполняя их до верха), положить в каждую изюм, тщательно закупорить и держать в теплом месте еще 5–7 часов. После этого квас охладить. 

[bookmark: _Toc400184949]39. Виноградный
Ингредиенты: ведро виноградных листьев и зеленых побегов; 7 л воды; 400 г сахара; горсть изюма.
Хорошо промытые побеги с листьями уложить в эмалированное ведро и залить кипятком до верха. Укутать ведро с крышкой ватником, оставить на 2–3 дня для настаивания. Затем отжать сырье, процедить. Добавить сахар и изюм, размешать и разлить по бутылкам, дать настояться 7–8 дней. 

[bookmark: _Toc400184950]40. Крапива и малина
Ингредиенты: 200 г молодых побегов крапивы; 100 г молодых листьев малины; 3 л воды; 50 г сахара; 5 г дрожжей.
Листья малины и побеги крапивы положить в трехлитровую банку, залить слегка подогретой кипяченой водой, добавить сахар, дрожжи и оставить в теплом месте на 3 дня. По истечении указанного времени перебродивший квас процедить, перелить в бутылки, хорошо закупорить и хранить в холодильнике.

[bookmark: _Toc400184951]41. Крапива
Ингредиенты: половина 3-литровой банки побегов крапивы двудомной; 2 ст. л. сахара; 2,7 л воды.
Хорошо промойте побеги крапивы двудомной (длиной не более 15 см), измельчите и заполните ими половину трехлитровой банки. Далее всыпьте сахар и залейте водой. Горлышко банки обвяжите марлей и поставьте в темное место на трое суток. Потом процедите, перелейте в бутылки и храните в холодильнике. 

[bookmark: _Toc400184952]42. Мята - 1
Ингредиенты: 50 г промытых листьев и молодых ростков перечной мяты; 5 л воды; 0,5 кг сахара; 15 г дрожжей; 1/4 ч. л. лимонной кислоты.
Мяту залить кипятком, добавить сахар, лимонную кислоту, накрыть и оставить на 12 часов настаиваться. Процедить, добавить дрожжи и поставить в теплое место до появления пены. Залить в бутылки и хранить на холоде не более двух недель.

[bookmark: _Toc400184953]43. Мята - 2
Ингредиенты: 300 г ржаного хлеба; 6 л воды; 1 стакан сахарного песка; 10 г дрожжей; 2 столовые ложки измельчённых листьев мяты перечной.
2 стакана процеженного сусла нагреть до кипения, добавить мяту, кипятить еще раз, а затем всыпать сахар. Когда сусло остынет почти до комнатной температуры, прибавить дрожжи, процеженный через марлю настой мяты перемешать и поставить в теплое место до появления пены. Аккуратно снять ее, квас процедить через двойной слой марли, разлить в бутылки и укупорить. После того как бутылки постоят на холоде 12 ч, квас будет готов.

[bookmark: _Toc400184954]44. Черная смородина и малина 
Ингредиенты: 250 г сухарей из ржаного «Бородинского» хлеба; 3,5 л воды; 150 г сахара; 10 г дрожжей; 10 г изюма; по 3 листа черной смородины и малины.
Листья смородины и малины измельчить, залить 500 мл кипятка и настаивать под крышкой в течение 1 часа. Оставшуюся воду довести до кипения, залить ею сухари и настаивать в течение 10 часов, затем процедить через ткань, добавить сахар, разведенные в небольшом количестве воды дрожжи, настой листьев и оставить в теплом месте на 5–6 часов.
Когда на поверхности появится пена, снять ее, слить квас с осадка, перелить его в бутылки, предварительно положив в каждую по нескольку ягод изюма, хорошо закупорить и охладить. Квас можно использовать по назначению. Готовый напиток хранить в холодном месте.

[bookmark: _Toc400184955]45. Шиповник 
Ингредиенты: 500 г плодов шиповника; 400 г сахара; 100 мл апельсинового сока; 50 г сухих цветков шиповника; 4 л воды; 3–5 сухарей из ржаного «Бородинского» хлеба; 10 г дрожжей; 30 г изюма.
Свежие плоды шиповника очистить от семян, мелко нарезать, после чего растереть с сахаром, залить водой, добавить апельсиновый сок, цветки шиповника, сухари, изюм, дрожжи и держать в теплом месте 1–2 суток.
Когда на поверхности сусла появится пена, жидкость слить, процедить ее через сложенную в несколько слоев марлю, разлить по бутылкам, хорошо закупорить и охладить. Квас можно употреблять в пищу. 

[bookmark: _Toc400184956]46. Шиповник с лимонным соком 
Ингредиенты: 400 г сухих плодов шиповника; 50 г сухих цветков шиповника; 3–4 л воды; 200 г сахара; 10 г дрожжей; 100 мл лимонного сока; 10 г изюма.
Воду довести до кипения, насыпать в нее сахар и варить в течение 10 минут, после чего остудить, залить ею плоды и цветки шиповника, оставить на 3–4 часа при комнатной температуре. В настой шиповника добавить свежеотжатый лимонный сок, дрожжи, разведенные небольшим количеством теплой воды, и оставить в теплом месте на 2–3 суток.
Как только на поверхности сусла появится стойкая пена, жидкость слить, процедить ее через ткань, разлить по бутылкам, предварительно добавив в каждую по несколько ягод изюма, хорошенько закупорить и охладить. 

[bookmark: _Toc400184957]47. Разнообразный травяной квас
Для этого кваса можно брать многие травы: мяту, мелиссу, крапиву, душицу, чабрец и т. д.
Ингредиенты: 20 г сушеных яблок; 3 ст. л. травы; 3 л воды; 1 лимон; 1 стакан сахара.
В трехлитровую банку положить нарезанные яблоки, траву, мелко нарезанный лимон, сахар, залить водой, перемешать ложкой, накрыть марлей и поставить в защищенное от прямых солнечных лучей место. Через три дня квас будет готов.


[bookmark: _Toc400184958]Послесловие
В данной книге приведены только некоторые рецепты кваса из сотен возможных, чтобы попытаться вызвать у вас интерес к этому напитку. Попробуйте его изготовить и угостить своих домашних. Немного творчества и выдумки наверняка позволят получить их похвалу.
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