                                     Тайна стерилизации
    Если фрукты портятся, значит, поселившиеся в них грибки вызывают брожение, гниение и разрушение. Если грибок убить получасовым нагреванием на паровой бане и предотвратить попадание грибка вновь, плотно закрыв сосуд с фруктами крышкой, то фрукты можно потом хранить годами.

     Этот метод так называемой стерилизации применяют наши мамы при заготовлении консервированных компотов из свежей сливы, яблок, персиков и т.п.

     Если мы простерилизуем в пробирке несколько вишен и затем оставим их стоять, плотно закрыв пробирку чистой пробкой, или даже оставим её открытой, ягоды сохраняются гораздо дольше, чем другие, одновременно купленные, но не обработанные таким образом.     
