
 

 

5 ошибок новичков в ферментации, которые портят все результаты 

 

*И как их избежать, чтобы каждый раз получать идеальные, хрустящие и полезные продукты* 

 

Введение 

 

Добро пожаловать в удивительный мир домашней ферментации! 

 

Это искусство, которое люди оттачивали веками, чтобы сохранять урожай, укреплять здоровье и 

создавать уникальные вкусы. Начинать может быть страшновато: а вдруг не получится? А вдруг 

появится плесень? 

 

Не переживайте. Почти все ошибки новичков типичны и легко предотвратимы. В этом руководстве 

мы разберем 5 главных промахов и превратим их в ваши 5 правил успеха. А в качестве бонуса вы 

получите удобные шпаргалки, которые помогут вам в процессе. 

 

Готовьтесь ферментировать с уверенностью! 

 

Ошибка №1: Пренебрежение чистотой (но не стерильностью!) 

 

Home
Вычеркивание



Что делают новички: Моют банку как придется или, наоборот, пытаются добиться хирургической 

стерильности, кипятя все вокруг. 

Почему это ошибка: Грязь — враг, но полная стерильность не нужна и даже мешает. Нам нужно 

создать среду, где полезные молочнокислые бактерии (МКБ) победят патогены. 

 

✅ Правило №1: Идеальная гигиена без фанатизма. 

*   Тщательно мойте руки, овощи, банки и инструменты горячей водой с мылом. 

*   Обдавайте банки кипятком. Этого достаточно! 

*   Используйте чистые, прокипяченные грузы и крышки. 

*   Помните: рассол и кислая среда — ваши главные союзники в борьбе с плохими бактериями. 

 

Ошибка №2: Недостаток рассола, отсутствие гнета 

 

Что делают новички: Заливают овощи водой без соли или оставляют их плавать на поверхности, 

не придавливая. 

Почему это ошибка: Соль создает правильную среду для МКБ и тормозит развитие гнилостных 

бактерий. Контакт с воздухом = риск появления плесени и дрожжей. 

 

✅ Правило №2: Всё под рассолом, всё под гнетом. 

*   Всегда используйте правильный процент соли (обычно 2-5% от веса воды+овощей). 

*   Следите, чтобы кусочки овощей не выступали над жидкостью. 

*   Используйте специальные стеклянные грузы, прокипяченные камешки или маленькую баночку 

с водой в качестве гнета. 

 

Ошибка №3: Неправильная температура 

 

Что делают новички: Ставят банку туда, где удобно (у батареи или на холодном балконе), не следя 

за температурой. 

Почему это ошибка: При слишком низкой температуре (ниже +15°C) ферментация может не 

начаться. При слишком высокой (выше +24°C) процесс пойдет слишком бурно, продукт может 

стать мягким, а вредные бактерии могут получить преимущество. 

 



✅ Правило №3: Найди брожению «золотую» полку. 

Смотрите Бонус №1: Таблица температур для разных культур. 

 

Ошибка №4: Страх перед пузырьками/помутнением 

 

Что делают новички: Видят пузырьки, помутнение рассола, белесую пену и в панике выливают всё 

в раковину, думая, что продукт испорчен. 

Почему это ошибка: Пузырьки CO2, легкая пена и помутнение — это нормальные и хорошие 

признаки активной работы молочнокислых бактерий! Белая, плотная пена или плесень на 

поверхности — это другое. 

 

✅ Правило №4: Научись читать знаки брожения. 

*   Пузырьки, легкая пена, запах квашеных овощей (не гнили!) = ИДЕТ ПРОЦЕСС. 

*   Цветная или пушистая плесень на поверхности —   брак! Утилизируйте заготовку! 

*   Доверяйте своему носу: явный запах гнили или испорченности —  верный знак, что что-то 

пошло не так. 

 

Ошибка №5: Неправильное хранение 

 

Что делают новички: Дождавшись желаемого вкуса, оставляют фермент при комнатной 

температуре на недели. 

Почему это ошибка: Ферментация не останавливается. Продукт станет перекисшим, слишком 

мягким и может испортиться. 

 

✅ Правило №5: Вовремя останови и сохрани. 

*   Как только вкус вас устраивает (обычно через 3-7 дней для кимчи/капусты, дольше для острых 

соусов), перенесите банку в холодильник. 

*   Холод сильно замедляет процесс брожения, позволяя сохранить идеальную консистенцию и 

вкус на недели и даже месяцы. 

 

Бонус №1: Таблица температур для разных культур 

 



 

Культура / Продукт Оптимальная 
температура 

Примечание 

Квашеная капуста, кимчи 18-22°C Идеально для получения хрустящей текстуры и 
сбалансированного кисло-соленого вкуса 

Огурцы, овощные ассорти 20-24°C Чуть теплее для более быстрого процесса, но не 
перегревайте, чтобы не стали мягкими 

Йогурт, сметана 40-43°C Тепло необходимо для работы термофильных 
молочнокислых культур 

| Кефир, тибикос 20-25°C Комнатная температура идеальна для симбиоза 
бактерий и дрожжей 

Длительная ферментация 
(соусы, мисо) 

15-20°C Прохладное место для медленного, глубокого 
развития вкуса 

 

Золотое правило: Лучше прохладнее и дольше, чем жарче и быстрее. 

 

Бонус №2: Чек-лист контроля процесса ферментации 

 

Перед стартом: 

- [ ] Овощи и зелень вымыты, банки и инструменты чистые. 

- [ ] Рассчитано и взвешено нужное количество соли (2-5%). 

- [ ] Подготовлены грузы для удержания овощей под рассолом. 

 

В процессе (дни 1-7): 

- [ ] Банка стоит в месте с подходящей температурой (см. таблицу). 

- [ ] Выделяется CO2 (пузырьки) – это хорошо! 

- [ ] Ежедневно (при использовании крышки-шлюза) или аккуратно (при обычной крышке) 

выпускаю скопившийся газ. 

- [ ] Проверяю, чтобы все овощи были покрыты рассолом. 

- [ ] Отмечаю изменения вкуса (пробую с чистой ложки!). 

 

Финиш и хранение: 

- [ ] Вкус меня устроил → переношу в холодильник. 

- [ ] Плесень на поверхности → аккуратно снимаю верхний слой, остальное пробую. 



- [ ] Храню готовый продукт в холодильнике и наслаждаюсь! 

 

Заключение 

 

Теперь вы вооружены знаниями, которые позволят вам избежать самых распространенных 

ловушек. Ферментация — это живой процесс и увлекательный диалог с природой. Наблюдайте, 

пробуйте, ведите записи и не бойтесь экспериментировать! 

 

Готовы к большему? 

На сайте «Ферментация продуктов в домашних условиях» вас ждут: 

*   Подробные рецепты с пошаговыми фото. 

*   Обзоры оборудования для ферментации. 

*   Ответы на сложные вопросы в комментариях. 

 

Удачных и вкусных экспериментов! 

 

Владимир Коваленко 

https://fermentlive.ru  

[Ваш аккаунт в соцсетях, если есть] 

 

 

https://fermentlive.ru/

