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Подъ кладовую должно выбирать одну изъ не- 

жи лыхъ комнатъ чистую, сухую, въ которой бы

ло бы достаточно св^та. Ежели кладовая на 

полдень, что пе хорошо, то роскошь свЬта вред

на, пропуская лЬтомъ жарше солнечные лучи. 

Для согрйващя кладовой въ пей необходима 

печь. СтЬны во всякой порядочной кладовой 

уставляются полками въ нисколько рядовъ и 

большею частно снизу широкими, которые чъмъ 

выше, г^мъ болЬе делаются узки, и и дуть ус

тупами, почти до потолка. На этихъ полкахъ 

стоятъ ящики, банки, горшки, бутылки и прочее.



Огъ одного карниза до другаго проводятся жер

ди а на этихъ жердяхъ висятъ копченые окоро

ка, круги сыровь и тому нодобпыя вещи. Это 

защищаетъ ихъ и отъ пролежней и отъ мышей, 

противъ которыхъ въ кладовой надобно держать 

хорошую кошку и мышеловку дереиннную или же- 

лЬзную.— КромЬ обыкнов«ннаго запаса мяса, кру

пы, муки, печеныхъ хл1.бовь, рыбы, масла, со

ли, сахара въ головахъ и прочаго, сохраняются 

въ кладовой разныя прочныя сн1.ди или, такъ 

называемый, заготовлешя впрокъ. Вотъ эти то 

прочно сохраняемыя сп1;ди и составятъ предметъ 

этой главы, посвященной ouucauiio всего того, 

что въ кладовой находится.

1) Бутылочный бульонъ.

Ничего нЬтъ полезнее этого бульона, для упо- 

треблещл вь дорогъ. Впрочемь онъ также очень 

хорошъ вообще для домоводства и для употреб

ления въ большихъ заведешяхъ и вь госниталяхъ. 

Вотъ способъ его приготовлены. Надобно взять 

ill.сколько остаткопь ра.шаго рода мясовь низ- 

каго сорта и вь особенности саммя мускулисты» 

части говядины около заднихъ ноджилокъ. Же- 

лаемое количество эгихь мясъ положите въ ка

менный муравленный съ глазурью горшокъ или 

вь мЬлный хорошо вылуженный и отлично ЧИ- 

cibiii котелокъ, по отнюдь не жел1зньш: железо



чернить бульонъ. Теперь поставьте все afo на 

огонь, налейте достаточнымъ ко.шчестиоиъ воды 

ио количеству мяса и кипятите нЬсколько време

ни; можно прикинуть нисколько поджареныхъ, 

разумЬется безъ масла, или сушопыхъ марковокъ 

и щепотку, другую петрушки. Всякая другая 

зелень пли овощь вмЬсто пользы нанесетъ вредь 

бульону, который не худо удобрить растворомь 

соли, перцу и гвоздики. Сосудъ, въ которомъ 

вареш’е производится, снимается съ огня, коль 

скоро век мяса, въ пемъ находлииясл, превра

тятся какъ бы въ студень густой и тягучш. 

Бутылки должны быть вымыты чисто въ теп

лой водЬ, вытерты до суха и оставлены отку

поренными до совершенного охлаждешя; тогда 

въ пихъ можно наливать бульонъ, процеживая 

его сквозь сито или тонкую салфетку не слиш- 

комъ сжимая. Жира мало, потому что мяса взя

ты не жирный; при процкживанш это малое ко* 

личество жира стекаетъ прежде всего и остана

вливается въ самомъ горшкЬ бутылки, прикры

вая собою сгудепь покраинен мЬръ на вершокъ; 

въ случаЬ, еслибь вовсе не было жиру, надобно 

прибавить его, ц непременно говяжьяго; но не 

более, не ыelite какъ на одинъ вершокъ; жиръ 

этотъ образуетъ собою какъ бы родъ пробки а 

защищаетъ бульонъ отъ дгЬпств1я воздуха, могу

щего его повредить. Когда бульонъ въ бутыл- 

кахъ совершенно остылъ, то out закупориваются
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крепко на крепко хорошими, размоченпыми въ 

води пробками, которыя можно, для большей 

крепости, заливать воскомъ, смолою или сургу- 

чемъ. Съ этомъ видЬ эти бутылки могутъ совер> 

шить nyTeraecTsie хоть вокругъ свЬта; по возвра- 

meuiu откупорьте ихъ и вы найдете бульонъ 

весьма вкуснымъ и совершенно свЬжммъ. Когда 

нужно употреблять бульонъ, то принесите бутыл

ку съ нимъ, поставьте ее па несколько времени въ 

теплую воду, отъ д1;нст1ня которой студень вскорЬ 

ожидится и жиръ намаковкЬ растаетъ; въ слЬдъ 

за этимъ влить почти всю бутылочку въ кост- 

рюлю съ кипяткомь. Сохранять бульонъ, въ ма- 

лыхъ бутылкахъ, потому что разъ откупореп- 

пыи этотъ бульонъ теряетъ много своего досто

инства. Въ кострюлю положить разныхъ овошей 

и пряной зелени, поставить все на очагъ, и че- 

резъ нисколько мипутъ, снявъ жиръ, влнть въ 

суповую чашу и порщя отмЬнно вкуспаго су

па будетъ готова.

2) Кртъпкги булъопъ-скоросптълка.

Для прпготовлешя этого бульона возмите Фунтъ 

телятины, которую искрошите въ ме.пае кусоч

ки; весь этотъ гаше положите въ чистый коФей- 

пикъ, полный воды, съ ложкою рису. Когда сода 

значительно убавится отъ киплчешя, что будетъ 

безъ замедлен!я, то снимите коФейпикъ съ огня,
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выжмите теляпину и рисъ, пропустите сквозь 

сито и дайте нисколько времени устояться ваше

му бульону, который тогда совершенно готовъ.

3) Молочный бульонъ, очень полезный отъ 

насморка.

Прежде, нежели вы посолите вашу похлебку, 

снимите ложкою пли уполовникомъ съ полчашки 

бульону въ той части именно, гдгЬ происходить 

кипячете; на эту полчашку бульона налейте 

чашку неснятаго молока; положите изрядный ку« 

сокъ сахару, потомъ взболтайте все это хоро

шенько, чтобъ смЬшать и сбить всЬ жирпыя 

части бульона. Въ этомъ впдТ; употребляйте эту 

с м е с ь  на ночь; это вкусное и полезное лекарство.

4) Средство придавать лркгй золотистый 

ц т т ъ  бульону, спаренному изъ слтикомъ мо- 

лодаго мяса.

Слшпкомъ молодая говядина даетъ бульону 

беловатый цвЬтъ. Если вы хотите придать ва

шей похлебкЬ тотъ xopouiiii золотистый цвьтъ, 

который такъ пр1лгепъ для глазъ, должпо силь

но поджарить луковицу, и когда она сделается 

темно-желтаго цвЪта, положите ее въ кострюлю 

нослЬ того, какъ уже бульонъ вокип'Ьлъ и вспе

нился. Muorie и безъ вышеупомянутой причины



имЬютъ обыкповеше подцвечивать такимъ обра- 

зомъ свои похлебки. Эга полуизжареиная луко

вица придастъ и хорошей видь, и пр1ятиый 

вкусъ.

Бульонъ изъ костей.

Изобретете РумФорда подверглось нел1;пымъ 

насмЬшкамъ пустоголовыхъ люде» , но всякой 

кто знаетъ, сколько пигательныхъ частей заклю- 

чаютъ въ ceul; кости жнвотиыхъ, конечно съ 

признательности приметь мысль зпаменитаго 

благотворителя рода человЬческаго. Вотъ но это- 

му-то я пренодамъ вамь средство дЬлать бульонъ 

изъ KocTeii. Для этою гопоромъ рубятъ и кро- 

шать кости гакъ мелко, чтобъ каждая часть бы

ла не болЬе вершка полтора ; этимъ кро- 

шивомъ наполните двЬ трети каменнаго горшка, 

въ который налейте достаточное количество во

ды для закрыт!я костей ; прикройте эту посуди

ну также каменною плошкою или крышкою и 

поставьте ее въ печь въ то самое время , какъ 

вынуты будутъ хлЬбы. Въ печи оставьте гор- 

шокъ часа па четыре. По истеченш этого времепи 

кы найдете бульонъ очень жирный и клеистый , 

который пропустите сквозь сито въ другую по

судину, а на оставнняся кости снова налейте во

ды; горшокъ поставьте въ печь и выдержите его 

тамъ часовъ шесть иокраиией ufcpi; иотомъ сио-



ва вынимаете горшокъ изъ печи, сливаете вто

рой взваръ, который конечно послабЬе перваго, и 

съ которымъ вы смешиваете его; въ третш разъ 

налейте на кости, продержите часовь семь или во

семь въ печи, вы получите бульонъ слабее двухъ 

первыхъ. Слитому вмЬст’Ь съ трехъ взваровъ 

бульону дайте порядочно устояться и будьте увЬ- 

реыы, что будете имъть очень порядочиыа пи

тательный при нужд^ бульонъ.

5) Способъ возобновлять къ завтрешнему 

обгъду бл/сда початыя за сегодпишпимъ.

Не только когда у васъ гости , вы ве реши

тесь, если вамъ xoi * сколько нибудь известны 

закопы общежительности, подать имъ початое 

блюдо, но ведь и въ маленькомъ семейственномъ 

кругу довольно непр1ятно, если подаютъ два дня 

сряду одно и тоже подогретое блюдо. Болышя 

блюда говядины, телятины, баранины, индейки, 

зайца, поросенка и прочее васъ часто ставять 

въ маленькихь семействахъ въ необходимость по

давать ихъ по н1сколько разъ початыми. Можна 

однако отвратить неирптюсть эту и даже выл

ете съ гЬмъ остаткамъ кушанья дать не только 

новый видъ, но и новый вкусъ , нередко нрево- 

еходящш ирежнш. Вотъ позвольте вамъ разска- 

аагь по этому случаю т о , что разсказывала ии'Ь 

старушка, домовая хозяйка моего ир1ятела.
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Еусокъ говяжыио филе, если опъ былъ сваренъ 

въ cyufc и послЬ поданъ къ об!;ду въ простомъ 

вид^Ь, чтобъ быть приправленъ do усмотрЬшю 

чЬмъ нибудь, можетъ на другой день преобра

зиться слЬдукнцимъ образомъ: сделайте изъ не

го крошиво (гаше) и , приправивъ уксусомъ , по

давайте на столъ съ ломтиками поджарепаго бЬ- 

лаго хлЬба и тонкими кусочками лимона , или 

нарежьте, говядину ломтями , покроите его Фар- 

шемъ, составленнымъ изъ /овяжьяго сала , теля

тины, яицъ, масла, соли, перцу, петрушки, рЬ- 

пы н прочее, посыпьте бЬлымъ хлйбомъ , под- 

гкарьте какъ бы поджаривали котлеты и пода

вайте съ кисленькою подливкою. Вы получите 

очень вкусное блюдо.

Ежели говядина была подъ какимъ пибудь со- 

усомъ, то можно нарЬзать ее кусками , и смотря 

потому, какого свойства ея первобытное приго

товление, можно также сделать какое иибудь но

вое блюдо при помощи приправъ и другой под

ливки.

Баранину можно также подавать въ разлпчпыхъ 

вндахъ; наприм1;ръ: нарежьте ее ломтями, легонь

ко поджарьте, дайте Форму котлетъ и подавайте 

съ горохомъ, бобами, чечевицею и прочее, или 

съ какимъ нибудь кисленькимъ соусомъ ; вы мо

жете перемешать ее съ свЬжею свининою и те

лятиною и сделать изъ этой смЬси Фрикадельки. 

Очень хорошо этимъ Фаршемъ обложить ломтики



барапины , поджарить ихъ и подавать къ столу 

съ хорошимъ и крЬпкимъ соусомъ.

Телятину п того легче можно приготовлять, 

ее можно разрезать на куски и подавать въ кра- 

сномъ пли бйломъ соусЬ. Если вамъ нуженъ 

Фаршъ для Фаршировки овощей, какъ наприм^ръ: 

капусты, артишоковъ, цветной капусты и про

чее, у васъ па это есть вотъ эта телятина , изъ 

которой советую вамъ делать начинку.

Остатки болЬе или менЬе болыше поросятъ, 

ягпятъ, дичи, разрЬзываются на куски и кости 

взъ нихъ не вынимаются кромЬ тЬхъ , которыя 

совершенно безъ мяса, потому что онЬ могли бы 

придать дурной видъ блюду. Еъ этому прибав

ляется нужный Фаршъ изъ мозговъ, кр^пкаго 

яичнаго желтка, сливокъ и хлебной мякоши.

Наконецъ вы можете изъ всЬхъ этпхъ мясъ 

Д’Ьлать очень хорошую начинку для паштетовъ.

Остатки жареныхъ голубей, перепелокъ и да

же цыплятъ могутъ быть очепь хорошо поданы 

съ свежею nuKopieio; для этого надобно ихъ на

резать продолговатыми кусками ; потомъ стоймя 

ставятъ ихъ по срединЬ блюда, приправивъ ихъ 

хорошимъ кисловатымъ соусомъ. Въ слЬдъ за 

этимъ располагаютъ цикорш пучками, связавъ 

ее посредик^; передъ тЬмъ, чтобъ подавать къ 

столу, развязываютъ и это придаетъ прекрасный 

видъ блюду.



6) Сохранеше пхщб на зиму

Въ А вгуст"Ь мУ.слцК; должно начать помышлять 

о сох ранен i и янцъ къ зим!;, точно также , какъ 

въ начал!; Сентября мЬсяца должно солить и те- 

пить масло.

Для сохрапешя янцъ свЬкими и съ такого бе

лого скорлупою, какъ бываетт. дни два спустя 

лослЬ того, какъ снесла нхъ курица , надобно 

взять нисколько золы н , пропустивъ се сквозь 

сито, положить въ горшки или вь боченкн и по 

M'I.pi; того, какъ пы собираете яйца, кладите ихъ 

въ згу золу, стараясь, чтобъ они были совер

шенно покрыты золою; когда куры переетанутъ 

совершенно нестись, то запасите другую какую 

п и будь посудину, также наполненную золою, и 

дли того, чтобы начинать съ т1,хт, который пре

жде снесены, надобно складывать япца изъ пер- 

выхъ посудинъ въ эти, начиная съ верхнихъ , 

которыя поидутъ внизъ и оканчивая ныжнимп, 

которыя поидутъ наверхъ.

7) Еще сохранеше яицъ.

СвЬшя, очень свЬкчя япца намажьте концемъ 

гусинаго пера или кисточкою, обмокнутыми въ 

прованское масло, и поставьте потомъ япца ваши 

стоймя въ корзину , масло им!;етъ свойство не 

допускать внутренность яйца выпаряться такъ,



•что ежели по пстеченш довольно долгаго време* 

ни вы поднесете яйца ваши къ ог ню , то опп 

покажутся  вамъ светлыми и прозрачными , какъ 

только вчера спесеныя. Это сто разъ испытанное 

средство.

•8) Сохранеше пщъ вь известковом?; раствори.

Для птого надобно пмЬть довольно изрядную 

посудину, которая могла бы легко содержать въ 

се и h o i l  сорока до шестидесяти яиць ; растсоръ 

должепъ состоять изъ десяти частей извести и 

ста частей воды; воду исподоволь должно лить 

па известь и иотомъ все это хорошенько переме

щать. Когда вода эта h'Lcko.ii.ko поустонтся.то ее 

сливаютъ въ особенную посудину , въ которую 

кладутъ каждое утро тЬ япца , которыя куры 

спеслн; вь запас!; должно им1пь некоторое коли

чество известковаго раствора,чтобы имъ покрывать 

на два или па три вершка, въ случаЬ убыли во

ды, яйца, число которыхъ ежедневно увеличи

вается ; потомъ посудину относятъ въ погребъ , 

чтобъ она находилась всегда въ одпоп и топ же 

температурь. Должно очень крТ.пко закупоривать 

или закрывать въ погребЬ кадушку вашу, чтобы 

япца не им’Ьли ни малИшвго соприкосновешя съвоз- 

духомъ. Такимъ образомъ яйца сохраняются ечеиь 

хорош о въ величайшей свежести годъ в бол!е.

Ч ж с т ь 11. 2



9) К ап  сдтьлатъ пгьжпымя и мягкимъ совер

шенно черствый окорокп.

Заверните вашъ окорокъ въ тряпку и заройте 

его въ такомъ м1;ст1;, вь которомъ земля была 

бы не слишкомъ сыра п не слишкомъ суха; яма 

не должна быть слишкомъ глубока; достаточно 

того , если окорокъ будетъ прикрыть землею па 

полфута; потомъ отройте его черезъ част,. Бы

можете быть уверены, что мясо его будетъ

нЬкно, npi/iTiio на вкусъ, не имЬть вялости и

не распадаться.

10) Ыпры для сохранены молока сстъжимя.

Еще мало того, что у насъ молоко стоитъ въ 

4UtT0ii носудин1]», что вы его хорошо вскипяти

ли. Если вы поставите его въ мЬсто, запертое 

со всЬхъ сторопъ, оно приметъ затхлый вкусъ 

или свернется; постаните же на воздухъ оно ски- 

снетъ. Вотъ по этому-то должно его накрывать 

не твердыми крышками, по холщевою тряпкою, 

которою кр1:нко-на-кр1;пко повязать посудину 

сверху. Б1да однако молоку въ этомъ случаЬ

тронуться : оно тогчасъ приметь вкусъ сала.

11) Средство ооюпжетп творо/а и защищсш'я

молока отъ свертыватл.

Е сли молоко створожилось протпвъ вашего же-



лашя, то примешайте вт> пего малое количество ка

кой нибудь растительной соли;все это надобно пе- 

реболтать и во время болташя поставить раза два- 

три на xopouiiii огонь. Отвороженныя части раз

лагаются и молоко принимаете всЬ прежшя свои 

свойства.

Очепь пе дурно, всегда , когда вы варите мо

локо, примешивать небольшое количество обык

новенной соли; это пе дастъ ему скиснуть и 

свернуться, что такъ часто бываетъ лйтомъ, осо

бливо во время грозы.

12) Какъ дгълатъ, чтобъ молоко пе кисло•

Чтобъ молоко не кисло, положите въ молоч

ную кринку ложечку дикаго и въ порошокъ пре- 

вращеннаго \р1;на ; оно останется преснымъ, гдЬ 

бы и какъ бы долго ни стояло. Можно вместо 

порошка положить три , четыре листка свЬкаго 

хрЬна.

13) Какъ умягчать домашнюю птицу, чтобъ 

молено было ее гость тотчасъ послть того, 

какъ только ее убили.

Когда по обстолтельствамъ вы припуждепы , 

убивъ какую ннбудь живность, тотчасъ ее пода

вать къ столу, само собою разумеется, мясо ея 

будетъ очень твердо. Для отвращешя этого не



достатка советую дать ей , за нисколько минуть 

до смерти, выпить небольшую ложку кр-Ьпкаго 

уксуса; она будетъ такъ мягка , какъ бы была 

убита ужъ дня два и успела вылежаться. Я  

знаю это по опыту. Впрочемъ это можно допу

скать лишь въ краннихъ случаяхъ, потому что 

бедная птица страхъ какъ страдаетъ отъ этого- 

питья.

1-г1) Сохранеше сырыхъ мясъ.

Для этого унотребляютъ особаго рода воду 

содержащую въ себЬ начала сажи и называемую 

разсоло.иъ сажи, который приготовлять не труд

но; стонтъ только взять изрядное количество са

жи, налить водою, дать хорошенько настояться , 

процЬдить н вь эту процЬженную воду погру

жать часовъ па пять и болЬе мяса ; они будутъ 

вмъть вс1; свойства копчеыаго мяса, имъя вид», 

и вкусъ свЬжаго.,

15) Способъ сохранять рыбу отъ порчк*

Пусть ваша рыба немпого поварится въ ма~ 

ломъ количестве; тогда посыпьте въ этотъ взваръ 

соли ; въ этомъ положеши вы жажете оставить 

рыбу два или три дня, не опасаясь порчи, пото

му что она будетъ лежать на ди-Ь , покрытая со 

вс£хъ сторонъ водою. Ежела по обстоятельствами.



нужно будетъ выдержать болЬе трехъ дне», то 

надобно посудину еще поставить на огонь, при- 

бавввъ солы и положивъ листка дпа лапровыхъ. 

Рыбу такимъ образомъ мо.кно парить до 

трехъ разъ; большее же чисто заставило бы 

се лишиться своихъ качествъ » свонствъ. —  Itjui 

этомъ замЬппь надобно, что необходимо должно 

варст’е производить въ каменной посуд 1; : мт.д-

ная вредна, а жел-Ьзная придаеть дурней вкусъ.

1G) Какп ди>лать} чтобъ замороженная рыба 

пе ломалась при вареши.

Ежели замороженную рыбу будете варить, не 

принимая потребныхъ осторожностей, то но при

ми irk быстраго перехода отъ холода къ жару, 

составы ломаются и рыба терястъ вкусъ, досто

инство п твердость. Для отвращешя этого долж

но мало по малу возвращать рыбЬ ту степень 

теплоты, которая ей естествеинымъ образомъ свой

ственна. Вотъ какъ до этого достигают!.: преж

де всего погрузите вашу рыбу въ лохань съ хо

лодной водой. Вода эта, им!;я въ себЬ достаточ

ное количество теплоты для того, чтобъ быть 

жидкою, содййствуетъ къ оттаиванпо рыбы; но 

также она вскор!; образуетъ около рыбу родъ 

тонкой льдянистой коры. Тогда выньте рыбы,от

делите отъ нее льдииястыя части и снова погру

зите ее въ другую воду , и продолжайте эго до

2*



т1.хь поръ, пока вовсе не будетъ льда. Тогда 

вы можете быгь ув1.репы, что рыба прыбрЬла 

свойственную с ii степень теплоты, и что уж» 

нельзя опасаться вредныхъ поел[.дствш isapenirt.

17.J Способа удобрить такую  рыбу, к от ор ая  

пачипаетъ портиться.

Въ жаркое летнее время рыба можетъ легко 

испортиться въ нисколько часовъ. Вт. этомъ со- 

стояшп она, не будучи вредна для здоровья, 

mti.erx очень дурной запахъ и по нево.гЬ надоб

но бывастъ ее бросить. Чтобъ отнять отъ нее 

дурной запахъ, который она тогда пршбрйтаетъ, 

сварите вашу уснувшую и попортившуюся рыбу 

вь большомъ количествЬ воды, въ которую 

вольете четвертую часть уксусу; положите до

вольно соли н холщевой м1;шечекъ, въ кото

рый зашиты ложки двЬ обыкновенна™ древес- 

наго угля, растертаго въ мелкш порошокъ; мЬ- 

шечекь этотъ долженъ быть бол!;е или менЬе 

великъ, смотря по количеству и величине рыбы, 

Чрезъ это уничтожается и дурной запахъ и дур

ной вкусъ. То же самое средство удобно можетъ 

быть применено и къ мясамъ разнаго рода. Можно 

употреблять вместо угля яичную скорлупу.

18) Средство поправлять тронувшуюся го

вядину.

ИзвЬстио, что въ жаркое время и, въ особенна-



с т и .  когда бывастъ громъ, или при сырости, говя

дина легко портится и принимаеть дурной запахъ, 

который при самомъ сплшомь влреиiн не прохо

дить; бульонъ, вь которомъ се варили, сохра- 

пяеть тотъ и;е самый запахъ. Положите говяди

ну, изъ которой вы хотите сварить супъ, въ гор- 

шокъ съ водою, поставьте па xoponitii огонь, 

дайте вскшгЬть, снимите п1;ну и бросьте вь гор- 

шокъ горячш, твердый, по не дымяшшся уголь; 

оставьте его въ горшкЬ минуты двЬ иди три и вы 

увидите, что онъ освободилъ какъ мясо, такъ и 

бульонъ отъ дурпаго запаха. Можно повторить, 

это д1;йств1е раза два, три, въ случай если од

ного угля не достаточно Если.къ вы такой ку- 

сокъ говядины хотите изжарить, то положите 

этотъ кусокъ въ воду и держите ее на опгЬ до 

т!;хъ поръ, пока опа не вскппитъ. Спявь п!;пу, 

бросьте, какъ уже мы говорили, горячш уголь, 

дайте ему вылежаться сь четверть часа, потомь 

выньте говядину, вытрите и обсушите ее и на

чните жарить, Этого рода говядину хорошо при

правлять уксусомъ и разными пряностями.

19) П рост ои  способ» солст.п и копчет'л 

мясъ.

Крестьяне одной Французской провпнцш бол*- 

mie мастера солить и коптить мяса разнаго рода: 

эго тоже, что паши Коломепцы. Въ вод!. раз в о-



дятъ они некоторое количество селитры, равпое 

тому, какое потребно бываетъ для солешя. Ког

да селитра совершенно уже разойдется, то въ 

эгогъ разсолъ кладутъ говядину, которую хотятъ 

коптить и варнтъ ее медленно до гЬхъ поръ, 

пока вся вода совершенно выпарится. Тогда на

добно повысить мясо и оно въ теченш сутокъ 

должно коптиться под-г, сильным ъ дьшомъ. Коп- 

чегпе эго ни въ чемъ не будетъ уступать конче- 

нно Гамбургскому, которое въ течеши н!;сколь- 

кахъ кедЬль лежать въ сильномъ разсолтъ. Въ 

двое сутокъ, по вышсписапиому способу, копчеше 

ваше готово совершенно.

20) Средство, к а т  солеными селъдямъ и су- 

шенымъ или калепымъ ортъхамъ придавать 

с т о к  ill вид п.

Что касается до сельдей, то стоить лишъ от

делить отъ нихъ соль, если они были солены, 

оставивъ на нисколько времени въ водь, или 

только хорошенько вымыть, ежели они, не бывъ 

солены, начали портиться; потомъ поставьте пхъ 

на сутки времени въ теплое молоко; сельдь, вы

нутая и хорошенько обтертая, по истеченш это

го времени, пршбрЬтаетъ всь качества н вкусъ 

свЬжихъ сельдей. Тоже дЬлать должно и съ оре

хами; но вмьсто сутокъ, пхъ надобно въ горя-



и

чемъ молокЬ выдержать покраинеи M ip i дво* 

сутокъ, а потомъ просушивать на воздух^.

щ  Способъ сохранять и удо?риватъ мягкхе

сыры.

Когда сыръ хорошенько оцЬдился и начи- 

наетъ принимать некоторую твердость, что обы

кновенно случается два н л т л 1 дня спустя 

послЬ того какъ окъ сдъланъ, —  положите его 

на круглую досчечку, покрытую слоемъ хоро- 

шаго etna ; потомъ другиыъ слоемъ cina при

кройте вашъ сыръ сверху и прикрепите его къ 

доскЬ тонкою веревочкою ; потомъ поливайте 

его отъ времена до времени сквозь сито слегка 

посоленною водою ; въ эгомъ положепш сыръ 

вашъ долженъ быть оставлекъ до тЬхъ поръ, 

пока вы не захотите его подать па столъ илп 

подвергнуть новому приготовленйз, а именно: 

сыръ, отъ котораго вы тщательно отделите 

сЬн о , зарывается въ весьма сухую золу и ста

вится въ сухое м'Ьсто. Такимъ образомъ онъ 

пртбрЬтаетъ превосходный вкусъ. Можно его 

класть въ золу и тогда , когда онъ не былъ 

положенъ въ ciuo ; —  стоитъ только его хоро« 

шенько оцЬдить и дать легонькому слою желто

ватой скорлупы на немъ образоваться, и стоите 

колько сгресть золу, когда захотите подавать, 

иотъ. сыръ на столъ.



и

22) Лпшйскш способа соленгя масла.

Способъ, употребляемым некоторыми апглш- 

сними Фермерами для солешя масла , очень хо- 

рошъ. Воть въ че.мъ опт. состоите. Надобно для 

этого взятьдвЬ доли поваренной со ли, долю сахару 

и долЮ селитры; все это столочь въ ступЬ и пере

мешать хорошенько; семь золотппковъ этой смЬси 

пдетъ па двенадцать золотппковъ масла, которое 

мните хорошенько, чтобъ соль вошла какъ мож

но лучше; тогда кл асть  просолепое такимъ 

образомъ масло вь твердыя посудины , порядоч

но закупоренный. Въ этомъ поло;кеши осиется 

масло по крайней мЬрЬ недЬш три , прежде его 

употреблешя.

25) Способъ бплитъ и очищать поваренную 

соль.

Когда хотпте приготовить соль такъ, чтобъ 

подать ее къ столу, то положите въ новый 

горшокъ нисколько простой , неочнщеппой соли, 

смешанной съ водою ; сварите эту смвсь , ста

раясь, чтобъ она кипЬла какъ можно болЬе и 

пенилась. Когда ntna хорошо снята и вода 

отъ кипЬшя значительно поубавилась , снимите 

соль съ огня н дайте ей нисколько времени 

поустояться ; потомъ слегка налейте воду такъ, 

чтобы она пе могла приподнять соль , которую



вы чрезъ это вымоете ; слейте слегка эту воду 

какъ только замЬтите , что соль начипаетъ та

ять ; въ сл!;дъ за этимъ согр-Ьпте железный 

листъ и выкиньте на него соль для просушки. 

Надобно однако , чтобы листъ не былъ слиш- 

комъ раскалеаъ.

2;1) Способа приготовлять малепьш огурчики 

и удостоверяться въ томъ, что они безвред

ны и не содержать ми,да.

Для этого стараются выбрать огурчики, толь

ко что снятые съ гряды; ихъ тщательно чистятъ 

волосяною щеточкою, ср!;зываютъ оконечности н 

даютъ вылежаться вт. разсолЬ около сутокъ; 

жидкость сливаютъ, а ихъ кладутъ на чистое по

лотно, чтобъ дать стечь съ нихъ жидкости; въ 

этомъ положенш пхъ оставляют!» въ продолже- 

nin четырех'!, или пяти часовъ ; потомъ склады

вают!» ихъ въ какую нибудь каменную посуду 

слоями, полнвъ хорошимъ уксусомъ эстрагономъ, 

съ сернникомъ и самымъ малымъ количеством!» 

чесноку ; къ этому можно прибавить нисколько 

корицы ; все это прикрывается слоемъ тмина. 

Сверхъ того надобно хорошенько вскипятить не

которое количество простаго уксусу съ раствс- 

ромъ обыкновенной поваренной соли и малой 

доли нашатыря ; снимите ту небольшую пЬпу,



которая выступптъ на поверхности жидкости, 

которою обливаютъ маленькие огурчики , приго

товленные по тому способу, какъ выше мы опи

сали. Надобно сливать уксусъ очень осторожно 

для того, чтобы не вылить и того осадка, кото

рый образовался въ глубинЬ посудины ; гор- 

шокъ закупоривается и оставляется въ этомъ 

положенш на двое или трое сутокь ; по истече- 

нш этого времени жидкость сцеживается, ее ки- 

нятятъ нисколько для лучшаго отдЬлешя п1»пы 

н нотомъ сливаютъ на огурчики , которые оста- 

вляготъ въ этомъ положенш дня на два; въ 

слЬдъ за этимъ жидкость сливается для того, 

чтобы налить на огурчики новый , очень вскипя

ченный уксусъ , какъ и въ первый разъ : тогда

горшокъ герметически закупоривается и дЬн- 

CTeie копчено.

Нередко случается покупать малепмпе огур

чики необыкновепно зеленаго цвета; но этотъ 

зеленый цвитъ происходитъ отъ того, что при 

приготовленш ихъ употребляема бываетъ такъ ли, 

иначе ли мЬдь. Для того, чтобы удостовериться въ 

этомъ, очень вредномъ для здоровья обмане, 

надобно раздавить несколько огурчиковъ и въ 

этомъ виде положить ихъ въ пузырекъ; потомъ, 

налить на эту мякоть равныя части воды и 

нашатыря, закупорьте пузырекъ, который долж

но трясти во вг1> стороны. Нашатырь приметъ 

очень xopouiiu гол)боватын цветъ, ежелы есть



•хотя самая гомеопатическая часть мК,ди въ огур- 

чикахъ.

25) Сугиепге плодов<?.

Плоды с в ядрами и семянками. Плоды этого 

рода кладутся на листы и ставятся въ печь, 

какъ только хлЬбь изъ нее вынутъ. Вишни ста

вятся въ печь пе болгЬе одного раза, друпе же 

плоды два и три раза.

Вишпи. Обыкновенпыя вишпи кладутся на 

противень безъ дальнейшего приготовлешя. Что 

же касается до больншхъ вншепь. то ихъ нанн- 

зываютъ очень осторожно на длинный и тонкш 

вертелъ, чтобъ сушить ихъ въ печи из эгихъ 

листахъ, держать вертелъ за одинъ конецъ, вер- 

тятъ имъ вг разНыя направления, пока на1:онецъ 

впиши совершенно не высохнутъ; тогда подшша- 

ютъ вертел 1, и вишни прямо уиадутъ на листъ и 

ихъ собираютъ штукъ по двадцати въ одну 

кучку.

Персики. Ихъ разр1;зываютт> пополамъ, выгш- 

маютъ изъ нихъ ядро, кладутъ на противень, 

обращая разрезанною частш къ листу, чтобъ 

они не с л и ш к о м ъ  м о р щ и л и сь .

Вино?радъ. Какъ т ол ь к о  спяли в и и о г р а д ъ  съ 

к и с т и ,  (*) т о , р а з л о ж и в ъ  е г о  на листы, по-

(') Это для иашихъ Крымскпхъ ломЪщнковъ.

Ч л с х ь 11. 3



ставьте въ печь; спустя сутки выпьте ватпъ листт. 

изъ печи и перемешайте виноградъ; потомъ снова 

поставьте его въ печь, откуда выпьте по нстеченш 

сутокъ.

Яблони. Надобно ожидать совершенной ихъ 

спелости для сушегпя. Очистпвъ нхт,, разр'Ьжьте 

на четыре части, разложите па листахъ и по

ставьте въ печь , гдЬ они должны оставаться до 

т'Ьхъ поръ, пока печь совершенно не простыпетъ.

Груши. Тоже'должно делать и съ грушами. 

T t, которыя остаются цельными, кладутся въ 

горшокъ. Тогда эту посудину надобно поставить 

въ печь, въ которой сидятъ хлЬбы и которые 

тотчасъ выяимаютъ пзъ печи; посл'Ь этого, чрезъ 

нисколько времепп, и груши вышшаютъ изъ гор

шка, чтобъ разложить ихъ на лист!; и снова по

ставить ихъ въ печь; сокъ, въ горшкЬ остающш- 

ся, превращается въ сыропъ , имъ поливаются 

груши, что содМствуетъ къ ихъ coxpaneniio.

26) О  сохранении плодом.

Когда р'Ьчь коснулась до сохрапешя плодовъ, 

то нельзя не упомянуть о прекрасномъ способ'Ь, 

изобр’Ьтеиномъ извЬстнымъ Франиузскпмъ хи- 

микомъ Аппертомъ, который мастерски сохра- 

няетъ Фрукты и овощи. Вотъ его способъ, об

народованный Парижскимъ журналомъ Обшепо- 

лезныхъ СвЬдЬнш. Возмите банки пли бутылки 

стеклянный, совершенно цЬльныя ■безъ малЬй»



шей трещины, положите въ пихъ плоды или 

овощи: закупорьте ихъ хорошенько пробками и ук

репите эти пробки двумя проволоками крестооб

разно. Ежели эти банки заключаютъ въ ceufe 

плоды жидк1е, надобно оставить пустое прост

ранство въ три дюйма до пробки; ежели же въ 

нпхъ положены плоды твердые, то лншь два 

дюйма; сд!;лавъ это, заверните каждый сосудъ 

въ толстую, но чистую тряпку, и поставьте стой

мя ваши бутылки въ котелъ съ свЬжею водою, 

которою онЬ долиты Сыть закрыты до тон ча

сти, которая остается пустого въ бутылке. По- 

томъ покрываюгъ котелъ крышкою, обвернутою 

мокрою тряпицею. Подъ котломъ разводится 

огонь такъ, чтобы плоды и овощи были бы ва

римы исподволь: вишни и смородина требуютъ 

не болЬе четверти часа для варешя; а нерсикамъ, 

сливамъ, яблокамъ, грушамъ, абрикосамъ нуж- 

но только одинъ разъ вскипеть; зеленые же бо

бы требуютъ не болЬе полуторачасоваго варешн; 

бЬлые бобы двухъ часоваго; артишоки полчаса ; 

горохъ, чечевица и рЬна полтора часа въ холод

ное время и два часа въ жаркое. СпаржЬ нулс- 

но только одинъ разъ вскипЬть. Н о истече- 

нin этого времени гасятъ огонь и выпускаютъ 

воду чрезъ кранъ , къ котлу приделанные; 

на другой день высынаютъ плоды па сито, 

которое ставятъ въ погребъ или въ какомь 

иибудь др)хомъ тЬнисто-мъ м^сте, въ умеренной



температур!;. Немедленно должно переменять ris 

бутылки, которыя хотя мало-мальски лопнули в 

изъ горлышка которыхъ начала показываться 

жидкость.

27) Сохранепге винограда.

Ежели будете тщательно следовать тому спо

собу, который я теперь вамъ укажу, то можете 

быть увЬрены, что сохраните виноградъ свЬкимъ 

покраппен M'bpt до половины весны. Эго совЬтъ 

жителямъ Крыма и Кавказскихъ областей.

Произведите сборъ винограда въ весьма сухое 

время, и когда онъ не слишкомъ спЬлъ и не 

слишкомъ молодъ ; очистите его тщательно отъ 

всЬхъ нечистотъ и отъ всЬхъ наклеванныхъ или 

замараниыхъ ягодъ ; концы хвостиковъ должно 

залить сургучемъ и повысить прикр^пя къ обру

чу на веревку. Когда заметите, что та или дру

гая ягоды поиспортились, ср’Ькьте ихъ точно 

такъ, какъ вы срЬзывали ихъ прежде. Вы мо

жете также прежде , ч!;мъ повысите виноградъ, 

завернуть его въ бйлую бумагу , чтобъ занщтить 

его отъ влиппя нас1;комыхъ и пыли. —  Сургучь 

имЬетъ полезное дгЬйств1е: благодаря ему, сохра

няется въ виноград'!; сокъ и онъ не морщится и 

не портится вовсе. Когда должно будетъ его по

давать къ столу , стоить только срезать конецъ, 

заклеенный сургучемъ. Можно также обмакнуть



виноградь въ свЬжую воду , какъ обмакнваютъ 

двЬты, но часто эта предосторожность илваетъ 

излишнею.

28) Еще спосооъ сохраненья винограда.

Когда вы собрали и очистили виноградь, при

вяжите къ каждой кисти по толстой , в д в о й н е  

взятой и ссученной ппткЬ ; пото.мъ изъ бочки, 

совершенно твердой и очень сухой, выньте одинъ 

бокъ, вычистите ее какъ можно лучше, и дайте 

ей посохнуть на солвцЬ; кисти съ нитками при

вяжите къ жердпмъ , крестообразно продЬтыаъ 

въ обручь, который долженъ быть именно та

кой широты, какъ бочка ; снаружи бочки от- 

мЬтьте мвломъ то пространство, которое необхо

димо должно быть между обручами, чтобы кисти 

одна до другой не касались ; у каждой мЬтки 

наклейте внутри бочки маленьк1я планочки хоро- 

шимъ шубнымъ клеемъ, илп, что будетъ еще 

лучше и гораздо легче, воткните отъ одного раз- 

стояшя до другаго продолговатые гвоздочки, то- 

неныйе, но довольно твердые для поддержашя 

обруча. Можно также, и это всего скорЬе , вста

вить въ бочку къ бокамъ крестъ-на-крестъ палки 

и къ палкамъ привязать кисти ; концы этихъ 

палокъ должны быть хорошенько опилены и на

мазаны шубнымъ клеемъ ; когда все это такимъ 

образомъ устроено» закупорьте крЬпко па-кр1пко



з о

бочку и вы можете быть уверены , что вино* 

градъ вашъ сохранится какъ нельзя лучше, лишь 

бы только не колыхать бочку.

29) Ратафгл б£зъ сахару.

Для этого возьмите пять или шесть Фунтовъ 

темносиняго хорошего морильонскаго випограду , 

отделите отъ него все , что хотя мало - мальски 

негодно, выжмите сокъ посредствомъ давлетя и 

варите его съ полчаса въ печи; потомъ дапге прос

тыть, сроцЬдите, смерьте все количество жидкости, 

какъ можно в£рпК:е, прибавьте равное же количе

ство хорошей Французской водки отъ осьмнадцати 

до двадцати градусовъ, положите вовсе это двад

цать сливныхъ ядеръ, толчепыхъ вм^сгЬ съ нхъ 

сердцевиной, и столько же абрикосовыхъ ядеръ 

безъ верхней скорлупы ; къ этому прибавьте не

много толченой корицы, поставьте все это , какъ 

можно лучше закрытое пергаментомъ, въ мксто, 

въ которомъ нЪтъ пн свЬга, ни проходнаго воз

духа, чтобъ дать перебродиться мЬсяцевъ шесть; 

потому что чЬмъ болйе эта настойка стара, тймъ 

болЬе пршбрвтаетъ достоинствъ.

эО) Сохранепге винограда въ золгь гаи от~ 

рубяхъ-

Въ бочку или бочепокъ, вей скважины кото-



рыхъ были бы какъ можно тщательнее задЬла- 

ны отъ вл1яшя наружнаго воздуха , положите 

слои отрубей, высушенныхъ въ печи, или хоро

шей золы совершенно сухой и просеянной, и 

сверхъ этого слои винограду, обчшцеинаго со

вершенно и снятаго по полудни , въ сухое вре

мя, до совершенной его зрЬлости ; такимъ обра- 

зомь кладите слой за слоемъ золы или отрубей 

и на него слон винограда и такъ далЬе, стараясь 

чтобы, во первыхт., грозды одна до другой не 

касались, и чтобы зола или отруби были бы по- 

слЬднимъ слоемъ въ бочке; потомъ закупорьте 

бочку или боченокъ такъ, чтобы воздухъ никакъ 

не могъ проникать ее, что составляет!, главное 

услов1е для сохраиешя. Виноградъ такимъ обра- 

зомъ уложенный , можетъ быть весьма удобно 

сохраняемъ мт!;сяцевъ семь , восемь и даже годъ. 

Выпувъ его, если захотите возвратить ему его 

свежесть, срЬжьте конецъ каждой кисти и об

мокните его, ежели онъ бЬлып , въ бЬлое сто

ловое вино, красньш или сныiii, въ красное, точ* 

но такъ, какъ обмакиваютъ цв1ты въ воду для 

возвращешя имъ свижести.

о 1) Сохранепге дынь и арбузовъ до самой 

глубокой зимы.

Возьмите самыхъ позднихъ дынь или арбу- 

зовь, не давъ имъ достигнуть до совершенной



спЬлости ; оботрите ихх слегка тряпицею и по
ставьте ихъ въ сухое мЬсто на одпи или двое 

сутокъ. Просьите золы такой, которая бы была 

совершенно чиста и освобождена отъ вс^хъ по- 

стороннихъ частицъ и маленькихъ кусочковъ уго

лья ; сложите золу въ бочку совершенно твер
дую и чистую, а въ золу зароите ваши плоды ; 

надобно , чтобъ они были бы со всЬхъ сгоронъ 

покрыты золою. Не должпо ставить бочку въ 

мЬсто, подверженное в.плшю мороза и не долж

но также брать слишкомъ спЬлые арбузы или 

дынп, потому, что зола и безъ того способствуем 

ихъ зрелости и такнмъ образомъ они могли бы 

легко испортиться.

Сохранеше нлодовъ отъ дтъйстет мо

роза.

Положите на полу въ кладовой очень густой 

слои соломы совершенно сухой, па этотъ слой 

разложите плоды, которые прикроите легкнмъ 

слоемь cyxaro etna и все это обверните мокрою 

тряпицею; надобно тряпицу хорошенько растя

нуть прежде, чЬмъ вы положите , чтобъ она не 

имйла ни одной складки ; паконецъ должно слег

ка полить Ti м1.ста, которыя, какъ вы замети

те, нисколько подсохли. Эго делается лишь тог

да, когда боятся , чтобъ слишкомъ сильный мо- 

розъ пе повредилъ плодовъ и сверхъ того, если



то мЬсто, гдЬ плоды лежатъ, пе способно къ за- 

щищешю ихъ отъ его дЬнст1Йя.

о Г») Сохранепге персиковъ.

Персики обвиваются пенькою ; ихъ такпмъ об- 

разомъ опускаютъ въ растопленный желтый 

воскъ, изъ котораго и выпимаютъ. Воскъ, обра- 

зовавъ какъ бы кору около пеньки, пе допу- 

скаетъ BiinHie вп1,шняго воздуха. Персика ста

вятся въ глубокш, но отнюдь не сырой погребъ. 

Древше для сохранешя своихъ плодовъ клали 

ихъ въ сосуды , наполненные очень сухимъ пес- 

комъ. Они ихъ зарывали и покрывали на пять 

или шесть Футовъ зеглею. Въ Помпе Ь много 

найдено подобныхъ сосудовъ съ сохранившимися 

персиками.

34) Средство сохранять смородинный сокъ въ 

совершенной свпэ/сести болгъе года.

1) Выжмите смородину давиломъ и вылейте 

сокъ сквозь сито въ особенную посудину , чтобъ 

освободить его отъ всЬхъ постороннихъ частицъ, 

то есть отъ зерпышекъ и кожицы.

2) Перелейте сокъ въ бутылки , полубутылки 

или пузырьки , которые вы хорошенько заку

порьте.

3) Закупорьте бутылки точно такъ, какъ заку-



пориваготся бутылки съ шампанскимъ виномъ , 

употребивъ для этого проволоку, которую должно 

наложить крестообразно.

4) Положите бутылки въ котелъ съ водою 

такъ, чтобъ онЬ въ немъ плавали ; поставьте ко

телъ на огонь и дайте водЬ разокъ вскшгЬть; по- 

томъ сиимите котелъ съ огня u дайте водЬ ос

тыть.

5) Выньте бутылки , когда вода совершенно 

прохладилась, дайте иаружнымъ частямъ нробокъ 

высохнуть н залейте ихъ смолою.

6) Наконецъ положите бутылки ваши в?> по

греб!; на iiecirf;, какъ это делается съ инномъ.

Такнмъ образомъ смородинный сокъ сохраняет

ся очень долго въ томъ самомъ впдЬ, какъ толь

ко сей чась его выжали. Сахаръ пли сырому 

прибавляется лишь тогда, когда смородиновку на* 

мЬрены бываете подана1ь къ столу.

л5) Приготовлеше грушевого сыропа, способ- 

наго замтышть собою сахаръ.

Для нрпготовлешя этого сырона , по методЬ 

эконома Гармбштадта, надобно выбрать груша 

еладшя ц сЪчныя. Облупите кожу, выньте ct- 

мечкн, а мясо разомните, разбейте н налейте во

ды на половину количества этого компота. Эту 

полутвердую массу положите вь мЬшечки холше- 

вые и начните сильно давить давиломь; выдав-



ленпып сокъ вылейте въ кострголго, вь которую 

положено будетъ малое количество чистою мЬ- 

лу; это варите кглл, можно богЬе, сваризъ кла- 

рупте, перевариnai'. re , сппмнте вниматель но п!;ну 

л слейте въ цЬдилипо.— Этотъ грушевый сыронъ 

можстъ быть хорошо употребляемъ въ ча!;, въ 

коФе и въ жндкпх’ь ппрожпыхт. вместо сахара. 

Три его доли равны двумъ долямъ раФннаду. 

Для noMiniiiKoH’b степных ь ryoepuiii, обмлы'ыхъ 

огромными садами , съ прпнзведешями которых!» 

часто мы не знаемъ куда д-1;тьсл, ну.::.".я пе посо

ветовать обратить внимаше па это средстс, служа* 

шее кь уменьшению потреблен:!! собственно сахара.

7>6) С ы рот  виноградный.

Во Франнш открытъ новый и вГ.рпып спсгоб-ь 

приготовлеш’я випограднаго сырона. Средство 

это состоитъ въ томъ, чтобы вынимая внноград- 

иое сусло язь давила , пропустить его чрез-:, гл> 

дильню, въ которой положено нисколько углеки» 

слой извести или золы, служившей уже для дЬ- 

лашя толока и смешанной съ крупнымъ пере- 

иытымъ пескомъ. Такпмъ образомъ сусло напи

тывается и лишается большей части слизей , ко- 

Торыя сгарають на краяхъ посудины, и даеть 

Виноградному сыропу некоторую остроту л ле

денечный вкусъ. ПослЬ этого очистителтаго 

ПроцЬживашя, жидкость, на огонь поставленная, 

при окончательном!» насыщеши, будетъ достаточ*



и

пориваются бутылки съ шампанским* виномъ , 

употребивъ для этого проволоку, которую должно 

наложить крестообразно.

4) Положите бутылки въ котелъ съ водою 

такъ, чтобъ онЬ въ немъ плавали ; поставьте ко

телъ на огонь и дайте водЬ разокъ вскипЬть; по- 

томъ сиимите котелъ съ огня и дайте водЬ ос

тыть.

5) Выньте бутылки , когда вода совершенно 

прохладилась, дайте наружиымъ частямъ пробокъ 

высохнуть и залейте ихъ смолою.

6) Паконецъ положите бутылки ваши въ по

греб!; на necidi, какъ это дт.лается съ виномъ. .

Такнмъ образомъ смородинный сокъ сохраняет

ся очень долго въ томъ самомъ видЬ, какъ толь

ко сей часъ его выжали. Сахаръ пли сыроп'Ь 

прибавляется лишь тогда, когда смородиновку на

мерены бываете подапахь къ столу.

7)5) Пргиотсвлсте tpyv.iceato сыр она, способ- 

паю залтнить собою сахаръ•

Для нрпготовлешя этого сыроиа , но методЬ 

эконома Гармбштадта, надобно выбрать груши 

сладi:iя ц съчныя. Облупите кожу, выньте сЬ- 

мечкп, а мясо разомните, разбейте и налейте во

ды на половину количества этого компота. Эгу 

полутвердую массу положите вь мЬшечки холщо

вые и начните сильно давить давиломь; выдав



ленный сокъ вылейте въ кострюлго , вь которую 

положено будетъ малое количество чистагс к'Ь* 

лу; это варите какт> можно бог!>е, сваривъ кла- 

руйте, переваривайте, снимите внимательно п_1;ну 

я слейте въ ц1;дплыпо.— Этотъ грушевый сыроиъ 

можетъ быть хорошо употребляемъ въ чаЬ, въ 

коФе и въ жидкихъ нирожныхъ вмЬсто сахара. 

Три его доли равны двумъ долямъ рафинаду. 

Для пом1;щиковъ стенныхъ губернш, обальиыхъ 

огромными садами , съ произведешями которыхъ 

часто мы не знаемъ куда дЬться, нельзя ие посо

ветовать обратить внимаше па это средсто, служа

щее къ умеиынешю потреблегпя собственно сахара.

об) Сы ром  виноградный.

Во Франц-in открытъ новый и верный способъ 

приготовлешя винограднаго сырона. Средство 

это состоптъ въ томъ, чтобы вынимая виноград* 

пое сусло нзъ давила , пропустить его чрезъ ць* 

дильню, въ которой положено нисколько углеки

слой извести или золы, служившей уже для дЪ- 

лашя толока и смешанной съ крупнымъ пере- 

мытымъ пескомъ. Такимъ образомъ сусло напи

тывается и лишается большей части слизей , ко

торыя сгараютъ на краяхъ посудины, и даетъ 

виноградному сыропу некоторую остроту и ле

денечный вкусъ. Посл’Ь этого очистител! паго 

процЬживашя, жидкость, на огонь поставленная, 

ври окопчательномъ насьнцеши,, будетъ достаточ*



но выпарена для того, чтобы привести ее въ со- 

стояше, способное для дЬлашя всякаго рода ва- 

реиьевъ.

57) Особенного рода приготовлеше шоколада.

ИдгЬпте для этою шоколадницу серебряную 

или жестяную , равной ширины какъ сверху , 

такъ п снизу; налейте въ шоколадницу чашки 

двЬ воды и поставьте на xopouiiii огонь, прежде 

того разведенный. Между г!;мъ какъ вода бу- 

детъ нагреваться, натрите па листъ бумаги шо

коладу столько, сколько поместится въ чашке , 

ссыпьте этотъ шоколадъ въ шоколадницу , когда 

лишь только начинается кипягеше ; дайте шоко

ладу кине-гь до тЬхъ nopi., пока опъ не убавит

ся па половину , тогда влейте его въ чашку и 

вашъ завтракъ готовъ; совЬтую мешать ложеч

кою до тЬхъ поръ, пока онъ начнетъ кипЬть. —  

Чтобъ делать шоколадъ на молоке, и чтобы онъ 

былъ отменно хорошъ, надобно развести сухой 

натертый шоколадъ въ чашке воды ; тогда ва

рите его точно также до гЬхъ поръ , пока оста

нется въ шоколаднице только четвертая часть 

воды , которую вы туда влили ; прибавьте чаш

ки двг. хорошего молока, и опять варите до 

гЬхъ поръ, пока шоколадъ вашъ не превратится 

въ одну чашку. Эго значитъ, что шоколадъ го

товъ совершенно. Надобно только, чгобъ молоко 

было цьльное, не снятое и свъжее; иначе долгое
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пррбываше шоколада па огн!; можетъ легко ПС* 

портить его. Е сли вы  предопределяете этоть шо- 

коладъ особ!; очень слабой, или выздоравливаю

щей, то прибавьте яичный желтокь, разведен- 

вый ст. н1,которымъ количеством!, молока. Про- 

изводить п Г.ну на шоколад!; вредно: это порож* 

даетъ сильные в!;тры.

Ъ8) Способе изъ испортившейся муки дтълатъ 

хорошую.

Найдено поел !; весьма многпхъ опытовъ , что 

мука попорченная можетъ быть удобно употреб

ляема вь пишу подобно хорошей мукь. Для 

этого только сварить некоторое количество кра

пивы въ той вод!; , которая приготовлена для 

квашни. ХлГ.бъ такимъ образомъ получаемый во

все ие дуренъ п не вреденъ.

?>9) Картофельный зелпбъ.

Въ С. Петербургскомъ УдЬльпомъ Земледель

ческом!. учнлвщЬ воспитанники выучились ма

стерски делать картофельный хлЬбъ, который 

всегда, пь случае надобности , а эта надобность 

легко можетъ встретиться въ неурожайное вре

мя, можетъ быть употребляемъ вместо обыкно

венная изъ муки дьлаемаго хлЬба. Вотъ какъ 

это делается: въ котелъ съ св!.жею водою ио-

Ч л с т ь 11. 4
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лежите изрядное количество картофеля въ dfiTK’I; и 

повысьте котелъ надъ огнемъ въ такомъ разстоя- 

nin, чтобъ кипячен^ могло быть доведепо до 

желаемо!! степ; ли размягчешя , а отнюдь не до 

окончательна™ сварешя картофеля ; снимите тог

да съ картофеля кожицу и разотрите его хоро

шенько вмЬегЬ съ пятою долею муки противъ 

количества картофеля, прибавьте горсть соли и 

добрую ложку дрожжей, впрочемъ чЬмъ менЬе упо

треблено будетъ дрожжей, т!;мъ будетъ лучше ; 

прибавьте къ этому немного горячен воды ы заме

сите какъ обыкновенное r ic io ; поставьте въ теплое 

вгЬето, чтобъ взошло и поднялось, а тамъ съ Бо- 

гомъ и въ печь посадить можно.

40) Сохранешс картофеля.

Наполните мвшокъ картоФелемъ, погрузите 

его на нисколько времени въ кипятокъ ; потомъ 

высушите картофель на солнц!;, разложи въ на цы- 

новк!;, а тамъ отнесите на чердакъ. ЕартоФель этотъ 

пе будетъ бродить весною и не получнтъ того 

дурнаго вкуса, который отъ затхлости онъ не

редко пршбрЬтаетъ.

41) Сохранеше въ прокъ па зиму Марковы, 

пастернака и р т ы .

Соберите piny, настерпакъ или морковь неза



долго передъ началомъ морозовт, и разложите 

ихъ въ чулана или въ кладовой, принявъ пре

досторожность , чтобы корпи бы.in зарыты 

въ иесокъ по самой ростокъ, и чтобы они 

были расположены въ паклоненномъ одни на 

друпе положеш'п; погомъ должно образовать 

другой слой песка, и на него положить слой 

овощей, продолжая так имъ обризомъ до тЬхъ 

иорг, пока наконецъ всЬ овощи будутъ сложе

ны; чрезъ это овощи ваши сохранятся въ совер

шенной свежести и цЬлости. Когда oufc по

требуются для стола, то берите ихъ такъ какъ 

опЬ вамъ представятся, ие роя въ середаиЬ или 

съ боковъ кучи.

А2) Способо сугиенгл и сохраненья моркови, 

посредство из которого можно придавать 

очень xopounii золотистый цвттъ супамъ и 

соусамъ.

Выберите морковь особенно хорошую и неу

родливую, евт.жую, мягкую, не деревянистую; 

очистите, оскребите ее хорошенько и продънпе 

на нитку; въ этомъ вид!> сложивъ вь кострюлю 

съ водою поставьте на огонь и варите съ полча

са; потолъ простудите въ весьма холодной вод);, 

дайте отечь съ ней вод!; и оботрите чистою ве

тошкою; соберите морковь въ нисколько пучекъ 

j разложите ее на цыновкахъ въ печи, по вы-



нутш изъ нея хл1бовъ, точнотакпмъ же образомъ* 

какъ это обыкновенно делается для сушешя пло- 

довъ. Зеленые бобы сохраняются точно такнмъ 

же образомъ, но только должно, чтобъ печь была 

очень легко вытоплена.

4 о) Сохранеше петрушки, эстрагона и вооб

ще всякой поваренной зелени.

При выборЬ этой зелени старайтесь выбирать 

совершенно зрълую, не за долго передъ ея цвЬ- 

тешемъ; возмите самые болмше листья, самыя 

роскошныя вЬтки, очистите ихъ и положите ва

риться, каждую траву отд ельно, минутъ на десять 

не болЬе; нотомъ вынувь иаъ кипятку погрузите 

ихъ въ самую холодную воду, чтобъ придать 

имъ твердость; имЬпте въ запас!; чистые, новые 

глиняные горшки, на днЬ которыхъ положите 

слон этихъ травъ, а на этотъ слои налейте гу

стую смЬсь изъ соли, уксусу и воды, и опять 

слон зелени, и такъ дал4е, до тЬхъ поръ, пока 

горшокъ будетъ совсЬмъ полона.; налейте то

гда на разсолъ этотъ сала или  тепдоватлаго ко- 

ровьяго масла, которое, застывъ, образуетъ родъ 

коры; покройте это масло листомъ бЬлон бумаги, 

и закроите тщательно крышку горшка, насыпавъ 

на нее песку. Когда вы станете употреблять та- 

кимъ образомъ сохраняемую зелень, то вы снявъ 

одинъ слой тщательно умастите разсолъ и надо-
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жите бумагу. По выпутш зелепи надобпо дать 

ей отлежаться въ воде для возвращегия ей све

жести и вкуса. Такимъ точно образомъ ыожиэ 

сохранять и бобы.

44) Способъ, чтобъ Прованское и всякое 

другое растительное масло не горькло.

Вь бутылку масла на.знваютъ пальца на два 

хорошей водки, такъ, чтобъ бутылка -была пол

на по самую пробку, вотомъ ее тщательно заку- 

пориваюгь.

45) Способъ узнавать поддгълъ сахара.

Для поддЬлкп и сдобретя сахара большею 

частно вмЬшиваютъ въ него большее или мень

шее количество поваренной соли. Чтобъ открыть 

эготъ обмапъ стоптъ только положить кусочииъ 

сахару въ рюмку и на него налить спирту для 

медлениаго разложешя сахарнаго вещества и 

осаждешя соли, которая не разлагается въ алко

голе. Часто также раФФинаторы, разумеется ти, 

которые мало заботятся о репутащи своего за« 

ведешя, примъшиваютъ въ сахарный песокъ 

муку , м'Ьлъ и алебастръ ; чтобъ удостове

риться въ обмане, стоитъ только въ стаканЬ 

или рюмке развести кусокъ сахару водою: ве-

4-



гаество примешанное все осядетъ на дно рюмкга 
или стакана..

4G) Способъ узнавать поддплъ оливкового 

масла.

Масло это всегда дороже всякаго другаго ра- 

стцте.н.иа1 о масла, почему иные промышленни- 

ки изволять его подделывать очень искусно, 

употребляя для этого какое ннбудь масло, особ- 

лиио гвоздичное, но весьма легко узнать подд Ьлъ 

посредством!, ртутной селитряном кислоты. Разве

дите шесть долей ртути втсемп доляхъ натровой 

кислоты, cMXiiuaiiTO четыре ст. съ половиною золот

ника этого раствора сь четвертью фунта того 

масла, которое должно быть подвергнуто разсмо» 

xpliuiso; болтайте c.mI.ci. эту отъ времени до вре

мени, и, спустя нисколько часовъ вы получите 

желтоватую массу, которая покроется бЬ.юватоиа 

корою и нриметъ отверделость въ нисколько ча- 

совь, если оливковое масло чисто. Если же въ 

иемъ будетъ хотя двадцатая доля гиозднчна- 

го масла, то отверделость будетъ не крЬпкая, а. 

напротивъ того мягкая; если же въ немъ деся

тая доля гвоздичка!о масла, та, масло будетъ 

мм'1;ть твердости не болЬе какъ столько, сколько 

обыкновенно бываетъ твердо масло отъ 1ш я ш я  

аебольшаго холода.



47) Способъ сохранять воду свпокею в® 

Оорогт.

ДЬло вотъ въ чемъ: въ бочку съ свежею во

дою бросьте нисколько горстей негашеной изве

сти, дайте устояться дней пять или шесть, пере

лейте воду вь другую бочку, вымойте хорошень

ко внутренность б^чкн, въ которой былъ извест

ковый растворъ н налейте ее свЬкею водою. 

Это уже испытанный неоднократно способъ; во

да остается сп1;жею мйслцепъ семь, восемь, 

нмЬетъ хороши! вкусъ и во все не вредна для 

здоровья.

48) О  приютовлсти говяжьей головы по.мо- 

щио сдавлетл во прокь.

Выбрать для этого голову не оченв жирную, 

и отварить въ водЬ съ солью мягко. Вынувъ 

изъ отвара, выбрать вс': кости, мясо разщипить 

въ мельче кусочки, приправить толченымъ нер- 

цемъ, гвоздикою, ннбнремъ, мйЬраномъ, тимо- 

номъ и солыо, перем Гшать все, скмасть въ салфетку, 

округлить н завязать. Положить завязанное въ 

сал<1>сткЬ между двухъ досокъ, наложить гнетъ, 

в оставить лежать на сутки. ПослЬ этого выло

жить изъ салФетки въ глубокое блюдо, и по

лить ьрЬпкпмъ уксусомъ. Для употреблешя от-



рЬзывать голову ломтиками, изрезать яблокъ въ 

жеребейки, облить уксусомъ, и подавать.

49) Записка, какъ дплать ветчинную ос- 

сепцио.

Взять ломтпковъ сырой ветчины, избпть ихъ 

иожевымъ обухсмъ и обжарить въ кострюлЬ съ 

малымъ колпчествомъ растоплениаго сала; при

ставить на рашпарную рЬшетку, бросить щепоть 

муки и м1шать ложкою, пока сокт> въ кострюлЬ 

иокраснЬетъ. Тогда подбавить сока изъ телятины, 

пучекъ петрушечной травы п другпхъ поварен- 

ныхъ травъ, гвоздики, головку чесноку, горсть 

рубленныхъ печерицъ, нисколько рублепныхъ 

трюфелей, корки б'Ьлаго хлЬба, крошечку уксу

са; и когда уварится, сквозь сито процедить и 

сложить въ бутылку. Эта эссеншя идетъ въ при

праву рагу и соусовъ, и сообщаеть онымъ от

личный вкусъ.

50) Записки о марииадахъ.

Называютъ этимъ имепемъ соусъ, въ которомъ 

мочатъ мяса и друпя вещи , для удобрешя и 

умножешя въ нихъ вкуса. Для маринада главнымъ 

основашемъ служитъ уксусъ , а про'пя см1сп 

состоятъ изъ пряпостей , душистыхъ и другпхъ 

огородныхъ травъ, также ивыхъ вещей. Для



свйдешя предлагается о нЬсколькихъ разныхъ 

маринадахъ, чтобы могли ©вые служить образ- 

цомъ для прочихъ.

Маринадъ для цыплятъ и молодыхъ голубей. 

Разнять каждаго цыпленка или голубенка па чет

веро, вымачивать въ лимониомъ сокЬ, разведен- 

иомъ водою, приправленномъ солыо, перцемъ, 

.гвоздикою, цибулею, или обыкновеннымъ изруб- 

леннымъ лукомъ, и лавровымъ листомъ; держать 

ихъ въ эюмъ маринад!; три часа. Поели этого 

приготовлять разнымъ образомъ. Съ этом»- же 

маринад!; вымачивать рябчпковъ.

Маринадъ для телятины и баранииы употреб

ляется тотъ же.

Маринадъ для Kpynnoii дичины состоитъ изъ 

уксуса, съ солью, перцемъ, лукомъ, или кому 

угодно съ чеснокомъ, съ прибавкою круино рас- 

толченныхъ можжевеловыхъ ягодъ»

Маринадъ къ заготовлеппо нЬкоторыхъ рыбъ 

въ прокъ. Этимъ способемъ запасать миногь, 

ряпуху, пискарен, гольцовъ, и нныхъ. Сперва 

должно обжарить, рыбъ въ прованскомъ масл'Ь, 

и потому уложить въ боченочекъ, послойно пе

ресыпать солыо, нетолчеными: перцемъ, гвозди

кою, лукомъ или чеснокомъ, лавровымъ листомъ, 

и заколотить дно; поел!- этаго налить вскипячен- 

нымъ уксусомь, и, боченокъ закуиоривъ содер* 

жать въ холодномъ m L c tl.



51) Записка, какъ дгьлатъ поваренный зби- 

тень,

Изтолочь порознь, четверть Фунта перца, столь

ко ;ке инбиря, по осьмп золотиаковъ гвоздики, 

ыушкатнаго ор'Ьшка п корицы. СмЬшавъ это, 

просеять СКВОЗЬ СИТО, И сложивъ вь бутылку 

заткнуть крЬпко и держать въ сухомь мЬстЬ. 

Можно въ этотъ сбитень прибавлять порошка пе- 

черичнаго, сморчковаго и оиеночнаго.

Сбитень для пирожнаго. Составляется изъ ше

стнадцати золотнякомъ инбиря, восьми золотни- 

ковь перца бЬлаго, и постольку же корицы и 

гвоздика.

52) Записка, какъ дгьлатъ сосиски.

Взять свйжаго свинаго мяга и сала по ровну; 

иоа;но прибавить къ этому куринаго б'Ьлаго мя- 

ся п пупковь; также немного сырой ветчины. 

Изрубить это мелко, съ прибавкою лука, при

править солыо и пряностями, и зам1>сить па 

яичныхъ желткахъ. Начинить этимъ вычшцен- 

пыя кишки свнпыя или бараньи, и переделать 

въ сосиски желаемой величины.

55) О зпмпсмъ запаси, садовыхъ плодом, и о 

томи какъ должно ихъ сохранять.

Желая сберечь вт> зиму на долгое время садо



вые плоды, падлежитъ знать время когда оные 

снимать , чтобъ не дать пмъ выспЬть на деревЬ. 

Долговременная прочность нлодовъ въ лежашп , 

большею частно отъ сею зависитъ. Ежели не бу

детъ соблюдено время п плоды спяты рано, то 

они сморщатся, т1;ло получйтъ вязкое и безеочное. 

Но какъ озимые плоды на деревьнхъ выспевать 

не могутъ , при томъ же двъта своего не пере- 

ы?>пяютъ , и пе делаются мягче ; то трудпо 

узнать надлежащее къ снимание оныхъ время. 

Одинъ только призмакъ спелости состоить въ 

томх, что должно плодъ взять за стебелекъ дву

мя пальцами, и полегоньку покачивать взъ сто

роны въ сторону, пока onoii сломится : если от- 

ломъ окажется равепъ и гладокъ, то можно пло

ды снимать; по ежели оный будетъ неравенъ и 

зубрнстъ, то должно еще нисколько лиен обо

ждать. Сверхъ этого надобно знать въ точности 

роды всякаго овоща, чтобы по пхъ прочности луч

ше можно было расположить время къ спнма- 

liiio.

Для этого занят!я надобно избирать день яс

ный, чтобъ съ овощами не впесть сырости въ 

кладовую, и чрезъ что въ послЬдствщ не подать 

случая къ гнилости. Спимаше производить съ воз

можною осторожности) , чтобы нлодовъ fie по

бить и не давпть. Почему людей къ снимашю 

употребляемыхъ надобно вразумить , чтобъ опи 

до нлодовъ, сколько можно , руками бы не каса-



лигь, по отрывали маленьких* сучковъ , которы

ми при высыпаши нзъ корзинъ плоды повреж

даются, при чемъ должно вт, корзину или М'Ьшокъ 

вь каждый разъ класть плодовъ по немногу, чтобы 

они отъ собственно» cBoeii тяжести пе раздавлива

лись. Когда же принуждены будутъ отрясать 

вЬтьви , до котор . хъ достигнуть пе можно ; то 

прежде отрясашя, приготовляли бы нодъ дере- 

вомъ постель изъ т ю ф я к о в ъ ,  или т ол ст о  настлан

ной соломы ,, или растягивали бы ко вбнтымъ 

кольямъ простыни, а чрезъ то бы упадакнше 

плоды спасали отъ нобиля.

ПослЬ сият1я плодовъ, не довольно еще того, 

чтобъ к а ж да го рода плоды , даже съ каждаго 

дерева порознь откладывали , потому, что плоды 

на одномъ деревЬ n o c n i is a io T b  p a i r b e ,  нежели на 

другомъ, въ разсуждепш м!;ста, па какомъ де

рево стоитъ, и здоровости онаго , потому что 

на больныхъ деревьяхъ поспЬваютъ ранЪе; на

добно еще произвести разборъ плодовъ ; повре

жденные червями н несовершенные , откла

дывать для скораго поваренпаго расхода, и 

особливо отъ неповрежденныхъ н хорошихъ. 

Когда же въ недостатка собственнаго сада, прину

ждены бываете плоды покупать; то въ этомъ слу

чай, всЬ вышеупомянугыя предосторожности мй- 

ста не имЬютъ, но тЪмъ рачительнее должно по

ступать въ разбор!; плодовъ цЬлыхъ отъ повре- 

жденныхъ, и добрыхъ отъ худыхъ. Не новреж-



ждеппыхъ плодовъ въ куча ссыпать не должпо 

потому что опи отчаств въ нихъ слишкомъ раз

горячаются, и испарешямъ нужнымъ для пло

довъ препятствуютъ ; частью же для того, что 

нижше тяжестйо верхнихъ раздавливаются. Дол

жно при перенашиваши плодовъ остерегаться , 

чтобь оныхъ не тереть и не толкать.

Сбережете плодовъ на долгое время зависитъ 

отъ хорошаго м !,ста въ домь , гд Ь они сохраня

ются. Когда нК;тъ особливой овотннцы, то долж

но въ домЬ избирать сухой покой , ни холоду , 

пп теплотК; слишкомъ не подверженный; для то

го, что нехорош о плоды прямо съ дерева снявнш 

вносить вь посребь , или укладывать въ запи

раемую посудину. Плоды, снятые съ дерейа, нз- 

пускаютъ еще изъ себя испарешя , а этому нс- 

napeniio надобно кончиться прежде, нежели пере

несены они будутъ на m Iicto ихъ зимовашя. Ежели 

въ этомъ локо'1; плоды осв!;шаетъ много солнцемъ, 

то улеживаются они ск орЬ е ; по вообще холодъ 

вреденъ для нихъ не столько, какъ теплота, 

лишь бы не былъ-то морозъ со влажностью. Къ 

определенно настоящей степени теплоты, не ху 

до им^ть Реомюровъ гёпломЬръ , и но оному те

плота для плодовъ не должна быть свыше ше- 

сги градусовъ отъ точки замерзашя ; когда же 

то случится, надобно немедленно воздухъ чрезъ 

отворете окошка охолодить. Съ другой сторо

ны надобно остерегаться, чтобъ не захватило 

плодовъ а морозомъ: и чтобъ оный скорЬе мож- 

Ч а с т ь П .  5



по было заметить, то ставлтъ у дверей и окопъ 

чашки съ холодною водою; какъ скоро на оныхъ 

начнетъ появляться ледокъ. то надобно покой не

медленно протопить, или другимъ способомъ хо- 

лодъ уничтожить. Къ изведенпо изъ овощнаго 

покоя нечистаго , сгустившегося, или гннлаго 

воздуха, надлежит* въ окошкахъ имК;ть вЬ- 

трельиики, или чрезъ отвореше Форточки и две

ри произвесть сквозной вьтръ. Пе менЪе того , 

много содЬиствуетъ къ поддержание въ овощ- 

номъ noKot нужной температуры, когда оной 

находится надъ другимъ покоем*, который зи

мою топятъ; вторая отъ этого выгода та, что этотъ 

покой овешный должно всячески отъ доступа 

мышей сберегать, о чем* напоминать не нужно.

Въ этомъ покоЬ надобно сдЬлать палати изъ 

тесничекъ, или полки, лучше же всего подмост

ки, съ рЬшетками, сплетепными пзъ ивовыхъ 

прутьевъ, и окрапками, и на оныхъ плоды одинъ 

за другимъ укладывать. Лучине плоды уклады

вать на этп£ъ палатяхъ надобно такнмъ обра

зомъ, чтобъ груши пвЬточпымъ глазкомъ прихо-' 

дили бы виизъ, а черешкомъ вверхъ; яблоки же 

этому напротивъ, черешкомъ внизъ, а глазкомъ 

вверхъ. Для лучшаго обозрЬшя плодовъ, не ху

до доски или решетки на этнхъ палатяхъ на

стлать наклономъ, къ передней сторонЬ ниже, а 

къ задней выше; по какъ въ этомъ расположе

н а  задше нлоды могутъ скатываться , то ста



раться предотвратить это, настилая палати су- 

химь ыохомъ, съ соломенною резкою и отрубя

ми** И плоды въ эту подстилку втискивать, чтобъ 

они съ мЬста тронуться не могли.

Плоды худппе пли поврежденные, отобранные 

отъ прочихъ , класть на солом!; , настланной на 

иолу въ томъ же покоЬ ; однакожъ не въ кучу, 

для того, что въ этомъ состолнш ОНИ скорее 

сгиить могуть.

Поэтому не всЬ плоды улеживаются въ одно 

время, и такъ надобно знать признаки ихъ 

зрълости, чтобы узнавать, которые изъ нихъ по- 

спъли къ употреблешю. На пЬкоторыхъ переме

няется зеленый ихъ цвйтъ больше или меньше 

въ желтоватый отт!;нокъ; друые же цв!та сние- 

го не нерем'Ьняють, и надобно умЬгь зрелость 

ихъ узнавать ощупывашемъ; для этого надобно 

взять плодъ вь руку, и большимъ иальцомъ слег

ка подавливать около черешка; ежели т1;ло плода 

въ этомъ мhcrii давление пальца уступаете, 

знакъ что зрелость его дошла , и годно уже 

оное къ употреблешю; вь нротивномъ случаЬ 

должно оставить плоды еще улеживаться. Меж

ду т^мъ иодавливаше это надобно производить 

съ великою осторожностью и очень плавно , что

бы на плодЬ не произошло отъ того пятна , отъ 

котораго онъ можетъ загпать, и сделаться пе 

красивъ или не вкусень

Если же въ домЬ HtTb особливаго покоя для



плодовъ, который бы предъ пасту плен i е мт> зимы 

протапливать было можно; то предъ началомь 

болынихъ морозовь, надобно прибрать оные въ 

другое mi,сто. Потребно им 1>ть для того кадки 

не очень болмшя, или высушеные ящики и сун

дуки, и здоровые плоды со тщашемъ въ оиыя 

укласть, накрыть, запереть и поставить сперва 

въ такомъ м1стЬ дома, гдЬ быль бы свободный 

воздухг, а плионсцъ перенеси» въ погребь.

Укладываемую въ кадки овощь большею ча- 

tT iio  перестилать, отрубями, соломенною рГ.зкою 

или мохом ь, выветренными и высушенными. 

Дно кадки или сундука настилать должно эти

ми вещами, потомь класть плоды, и перестилать 

не только между каждымъ слоемъ, но и отъ 

стГ.нъ, чтобъ плоды къ дереву не прикасались. 

ГТредосторожпосгь эта зашишастъ отъ гнилости и 

мороза , такт. , что укладеннуго эти.мъ образомъ 

овощь, можно оставить до Ролгдества пе осма

тривая. Около этого времени надобно перебрать 

овошь, попортившуюся отложить прочь, отделить 

улежавшуюся для расхода, а прочую опять 

укласть тЬмъ же образомъ , но въ разныя мень- 

нпя кадочки ; вь этомъ состоянщ конечно уцЬ- 

л!;ютъ они до Святой недЬли. Къ хорошимъ ле- 

жалымъ яблокамг прибавлять по немногу суха- 

го бузиппаго цв1та; отъ чего заимствмотъ они 

настоящш мушкатный вкусъ. Если между слоя

ми плодовъ укладены кашя нибудь иостороншя



вещи, то кадочекъ или су идут,чип, (коп не долж 

ны быть изъ сосноваго или еловаю дерева) пе

ребирать и перекладывать уп;е не должно.

Когда н'Ьтъ удобности озимый овощь содер

жать въ особ.шномъ поко'1;, на престранномъ иод- 

шостк’Ь, то I! :,у;бш> оным« пакт» скоро снятъ бу- 

детъ съ дерева, по вышесказанному разобрать, ii 

лучине плоды не медля укдаеть въ бочки или 

кадки, пересыпал отрубями , рЬзкою и тому ио- 

добнылъ, бочки Заколотить, и въ кадки вставить 

плотпыя к рь рик и , п поставить па свободном'!, 

воздухЪ , однакижъ подъ крышкою . Не должно 

однако брать къ :»голу посуды бывшей съ со- 

лыо, ибо дерево оною  уж е  напиталось, и всегда 

можетъ подавать случай къ сырости.

Млоды червоточеные, побитые и загпнвипе от- 

кдадывап къ скорому расходу, и.us высушивать 

и другим ь обрлзооп, запасать и ь нрукъ. Еже- 

ли же со «сею предоеторажиостпо, окажутся 

иногда coiHtHiiiiie плоды ; не д о .к т о  и такихъ 

бросать, но собирать въ бочку , п гавденную въ 

углЬ of, uiiiaio покоя ; класть i;i. нее падалицу 

и разные очистки плодов-!.. Когд* все это пере

мнет ь , можно иль она го дЬлать очень \opoiniii 

укеует, ; о чемъ ouncaiiie сделало будетъ въ 

иадлежаН-ЫЛ! ь iv Lс iъ.

5 'О О cyuimiim яблиитт.

Что суп:, иыя яблоки, бывши очищены отъ ко-



;кп, получать песравиенно лучшш вкусъ , вещь 

довольно известная. Такимь образомъ очи

стит. съ яблокъ кожу, должно яблоко каждое 

разрезать ионоламъ или на четвертины; малыя 

же яблоки проколоть трубочкою , чтобь вынуть 

пзъ нихъ сЬмяшшки. Приготовленный такимь 

образомъ яблоки должно немедленно класть въ 

горячую печь, чтобь на воздухЬ лежавъ не по

темнели; в т. разеуждешн этого и очпщеше яблокъ 

налле,кигъ производить въ вечеру, чтобы поло

жить пъ готовую ночь до утра, н если не высо- 

хиутъ до этого времени, то на другой день мо

жно опия досушить. Хотя роды сочнмхъ пло

довъ , каковы сливы , вишни н подобные, 

сначала засушивать въ печномъ вольиомъ духу, 

чтобы шш надувшись не треснули, и сока свое

го не пролили , по дать оному сперва сгустить , 

а потом ь мало-по-?,:алу прибавляя жара, досуши

вать; съ яблоками надобно поступать совсЬмъ на- 

противъ. Эго должно вдрмъ подьергать самому 

сильному жару, и чтобь послЬ того оный мало- 

по-малу убывалъ.

И м ! я небольшой заплсъ плодовъ, можно упот

реблять къ cymeiiiio опыхъ обыкновенную хлЬб- 

ную печь, даже горяч!я лежанки. Яблоки по- 

класть на рЬшеты, подостлать бумаги и притомъ 

въ одниъ слон, не сНсняя оныхг между собою, 

и поставить въ печь. Иысохнпя яблоки надлежптъ 

скласть вь холщовые агЬшкп и привЬсить близъ



печп, чтобь совсЬмъ досохли. Полное шсушеше 

необходимо д.щ нхъ прочности, потому что ино

гда съ наружности хотя и кажутся ои[, совсЬмъ 

изсохпшми , но внутри опыхь остается сырость ; 

для этого надобно одинъ кусокг разломить, соль

но подагапь ногтями ; если при этомх окажется

хотя немного влаги, знаиъ что яблоки еще но

досушены п прочно лежать не могутъ.

Л Л Я;'лочпыл с.ио;:си.

Очистит! ст. яблокъ k o ;t; v , сделать па гаа.’домх 

вокругь по шести надр'!;зовъ въ ракномх между 

собою разетолшп, п скласть на блгода, поставить 

въ печь ум 1 >рcl! 11о горячую. Когда яблоки поза- 

пекутся, вынуть оные, расплющить, съ ouLiixx 

сторопъ обсыпать толченымъ гахаромъ, п опять 

поставить въ печь до утра. Тогда опить обсы

пать оныя сахаромъ съ о 61; нхъ сторопъ, и досу

шить и,1 печн пли въ тепломъ покоЬ.

56) Яблоки обсахарепнып сух:я.

Очпстнвъ съ яблоковъ кожу, разрезать опыя 

по ноламъ или на четвертины , н не медля 

положить въ холодную воду. Между т1;мъ приста

вить па огонь въ другой кострюлЬ воды, по- 

класть въ нее ябкоки, и сварить мягко; тогда 

опять выложить оныя вх холодную воду. Нзъ



ел oii воды выкладынать яблоки на р'1'.шета, по- 

крытыл полотенцами, чгоиь осякли. Пъ это вре

мя,  считая на каждый фунтъ яблокъ, разварить 

по Фу»г\ съ четвертыо сахара  вь сиропъ пери

стой, то есть когда о наго заметить не много 

на ложку,  махнуть о т и о ,  то чгш>ы потянулись 

нзь него нить-и, » дать сиропу вь половину о с 

тынуть; покласть вь него л о н ж и  съ p tmer i . ,  

и оставить пока сиропъ сокгЬмъ остыпетъ; на 

конец ь приставить с и р о т .  опять на жаровню,  и 

варить, цока яблоки сделаются мягкими, а си

р о т .  coiu-1'.м ь ci \ с I J;c 1 1  . Вынимать тогда яблоки 

кусокь  но куску,  класть па черепицы, и засу

шить въ тепломь поко'1; , или самомъ лег

ком!. духу вт, печи. Укласть ;нп яблоки въ к о 

робочки^ уссланный писчею: буааг ою ,  п хранить 

вь сухомъ ari.crii. Э ш  обсахаренный яблоки 

можно  пи только ставим, вт. чпел!; конфск пип , 

но и употреблять ьъ начинку тортовъ,  раамо- 

чивъ в ь виноградшпгь вин!;, по полам ь съ то- 

до ю см 1,1напно.мъ. По когда надобно будегь сдЬ- 

лагь itзт. нихъ комиотъ, стоить только разва

ри 1ъ вь вод т., ст. прибавкою виноград пято вина, са 

хара ,  корицы и лимонной корки; подавать в ь ихъ 

сокЬ,  и усыпать изрубленною лимонною коркою.

л7 ) О со.Н'Нщ рыбъ.

Въ нредшедшихъ м!сяцахъ упомянуто уже irb-



сколько о маринированш и Konneniи рыбь; те

перь надобно сказать нЬчто о солеи in опыхь, со- 

ставляющемъ трет1е средство къ долговремен

ному сбере;кенйо. Обыкновенно въ хозяпствахъ 

заготовлять такпмъ образомъ домашней ловли 

щукъ, пазватемъ бочечныхъ шукъ. Ошелушивъ 

и вьшотрошИ Н Ь  оныхъ, надобно кровь изъ нихъ 

вымыть, и потомь нхъ к p in ко натереть солью. 

Ьолыпихъ щукъ до.кино разр1.зывать по иоламъ, 

и даже па н1;сколько частей, малыхъ же оста

вить цГлыхъ, но внутри брюха крЬпко натереть 

солью, чтобь не осталось нп одного м!;ста безъ 

со.ш. Поел!; того дно посудины, въ которую 

оныхъ укладывать, надобно усыпать солыо, ук

ладывать шукъ плотно между собою, чтобъ пу

сты \ь промежутков'л» не осталось; от ь этого проч

ность рыбъ завпепп» еще больше, нежели мясъ. 

ПослЬ вставить вт боченокъ дно, и втулку зако

лотить. При уиотребленш этихъ шукъ, должно 

вымачивать нхъ въ водЬ еще съ вечера.

58) /{/y/i's сушить для употреблетп вмтъето 

трески.

Осолить шукъ то есть натереть оныхъ крЬпко 

солыо, повысить на одну ночь покоптиться въ 

дымъ, а потомъ высушить на открытому возду- 

хЬ, или развкить въ избь близь печи. Такпмъ



образомъ высушенныхъ ш)кь приготовлять въ 

разиыхъ снЬдлхъ, вм'Ьсто сухой трески.

а 9) Домашняя икра.

У  кого есть рыбныя ловли, можетъ таготов- 

лять въ замЬпу oceTpeii икры, также зернистую 

и м+.шечную, изъ икры кариеи, сиговой и 

щучей.

Зернистая пкра ариготовляется такниъ обра

зомъ: Надобно икру, для отд’Ьлешл отъ ней ко- 

жпцъ, и кропяныхъ сосудцовъ, протереть сквозь 

ръшето. Посл’Ь того выложить протертую икру 

въ приготовленные ночвы или корыто, просо

лить, употребить иа каждый Фунтъ икры, по 

двенадцати золотниковъ соли. Оставить оную 

полежать съ солыо часъ времени, и выложить 

въ частое сито, изъ котораго бы разсолъ могь 

вытечь, но самая икра не проскакивала. ПослЬ 

этаго складывать икру въ боченки, и оные креп

ко заколачивать.

МЬшсчная икра къ освобождение отъ кожицъ 

и жплокъ, равно пропускать сквозь рЬшето. Пс- 

томъ па полчаса класть оную въ крепкой раз

солъ; при чемъ надлежитъ по часту испытывать, 

разстирая икру между пальцомъ, не двлается ли 

она отъ то! о молочною. Какъ скоро этаго не 

будетъ, должно икру откинуть па ситы, чтобъ 

ислкла. ПослЬ того сложить оную иъ цЬдитель-



Hoii косой мЬшокт, и выжимать сильно, чтобъ 

весь разеолъ изъ неri вышелъ. Такимъ образомъ 

выжатую икру надобно сложить въ боченочекъ, 

туго утоптать; вставить дно, также и втулку за

колотить, осмолить, чгобъ воздухъ не могъ 

имЬть доступа.

60) Гусиные полотки копченые.

Надлежить кт. этому избирать гусей крупнаго 

рода, я откормить оныхъ сколько можно жир

нее. Побить оныхт, ощипать, опалить, выпотро

шить и вымыть, распластать равно пополамъ, 

и натереть крЬпко солио; при чемъ на каждый 

Фунтъ соли должно прибавить по три золотника 

селитры. Въ зтомъ состоянш сложить ихъ въ 

посудину, и накрывъ оставить на три дня. Въ 

теченш этаго времени, большая 4aiTb соли ра- 

стаетъ и гусиные полотки оною напитаются. 

ИослЬ этаго гусем мокрых* еще отъ разсола, 

обсыпать и обвалять отрубями, такъ чтобъ жира 

и мяса ни чего не было видно; привязать на 

нитенпахъ петлями къ жердочкаяъ, и повысить 

на восемь дней коптить; по въ такомь разстоя- 

ши отъ огня, чтобъ сало на нихъ не могло та

ять. Снявь изъ копчешя, выкЬсигь нологки ещо 

па восемь дней на возлухъ, чтобъ вывЬтрЬли, 

однакожъ въ такомь м!-,ст1», до котораго бы
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«олнечные лучи не достигали. Напослйдокъ отру

бить, съ жердочекъ обтереть, и храиить вмйстЬ съ 

другими копчеными мясами. Гуси отъ такого при- 

гоговлешя съ наружности будутъ желты, а вну

три мясо им'кть красное, жнръ СЬлый, и сохра

няются чрезъ долгое время очень прочио.

Вышеописаннымь образомт. положпвъ ryceii въ 

соль, можно оныхъ въ разсолЬ оставить, одна- 

кожъ только для скораго расхода; потому что 

отъ долгаго лежашя соль прохватываетъ пхъ 

слишкомъ, содЬлываетъ твердыми и невкус

ными.

G I) Гуси запасаемые во укеуегъ.

Чтобы воспользоваться потрохами, побитыхъ 

для копчешя ryceii, класть оные, раппо и самое 

гусиное мясо въ уксусъ. Производится это слЬ- 

дующпмъ образом!: гусиное мясо или потрохи, 

обварить до полуспела въ водЬ переложить въ 

другую посудину, палить ренскимъ уксусомъ 

столько, чтобъ мясо все оиымъ покрылось, и 

варить снимая irl.ny. Съ саман» еще начала ва- 

решя, должно положить туда же оленьяго рога, 

завязать въ вГтошечку, а подъ пос.И;докъ перца 

н гвоздики. Когда мясо почти поспъло, но еще 

не разварилось мягко, поставить широкогорлыхъ 

стеклянныхъ банокг, или камепныхъ, въ котелъ 

приставленный иа огонь, постлать вь немъ etna,
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si палить въ пего холодной воды; когда банки 

отъ варящейся воды нагрЬюгся , укласть въ 

нихъ гуснныя части, кусокъ къ куску очень 

плотно ; налить банки полно процЬкеннымъ 

сквозь салфр.тку, горячнмь еще уксусомъ, въ ко- 

торомъ варились гуси, и остудить. Накоиецъ со

бравшееся па поверхности сало счерпать , залить 

растонленпымъ г.оскомъ и завязать.

02) Жареные гуси, залитые саломъ.

Наколецъ , можно чрегь долгое время сбере

гать п жареныхъ гусей, заливать оныхъ саломь. 

Взять для зтаго горшокъ надлежащей велпчипы, 

налить на дно онаго, на нисколько пальцевъ 

толщиною, растолчена го гуеппаго сала ; покласть 

на оное гусей ц1лыхъ пли га части разнлтыхъ, 

и залить г)синымъ остывающимъ , но еще жид- 

кпмъ саломъ. Если жареный гусь не рлзнятъ, 

то надоило налить сала и во внутренность она- 

го. ПослЬ того горшокъ слегка встряхнуть, 

4ToJi> сало всюду разлилось и наполнило бы 

пустоты ; дополнить горнюкъ саломъ и завлзавъ 

oj магою , сиесть на coxpanenie въ холодное м!>- 

сто. 1>ъ недостатка сала гусинаго можно допол

нить го{)гиакъ соленымъ п растопленпымъ ко- 

ровьпмъ масломъ, которое, по нздержанш гусей, 

все еще* будеть годиться къ поваренному упо

требление.

Часть II. б



Go) 06т> откармливанш цыплятъ и молодых» 

голубей.

НЬтъ намЬрешя говорить здчЬсь объ откармли» 

в а п i и птицъ, назначенныхъ иа убой. ЗдЬсь толь

ко мы предлагаемъ способъ какимъ образомъ мо- 

лодыхъ цыплятъ, или оставшихся каплуновъ, въ 

течете весеннпхъ мЬсяцевъ, въ короткое время 

можно откормить жирными и сделать годными 

для стсла. Известно, что къ откармливанш ихъ 

употребляются просяныя крупы, молоко и масло 

коровье ; изъ этсго выходитъ , что кормъ для 

цыплятъ долженъ состоять изъ жирныхъ или 

масляннстыхъ и мучннстыхъ частей , если хо

тите CKopte достигнуть этого намЬрешя; то про

со, пшеница и ячмень суть зерновые плоды, отъ 

которыхъ они скоръе всего дЬлаются жирными.

Почему надобно цыплятъ откармливать яч

менными крупами, попеременно разваривая оныя 

либо въ водЬ, или съ прибавкою мяснаго отвара, 

или въ модой, и вмЬсто воды давать имъ пить 

молако.

Или, давать имъ размоченный въ молокЬ бЬ- 

лыи хл'Ьбъ, Въ первый день йдятъ они очень 

много, по этому надлежитъ имъ ставить корму 

этого больше. Но когда продолжить кормлеше 

такое недЬлго, то удивительными» покажется, 

какъ могли они въ такое короткое время такъ 

сделаться жирными.



НапослТ;докъ можно давать имъ м-Ьсиво изъ ко- 

ноплянныхъ зернт., крапивныхъ с'Ьмянъ, кирпич- 

нон муки, взять оныхъ по горсти, и bmI.ctI; мяг

ко истолокши , съ прибавкою хруско смолоньой 

пшеничной муки , смачивать молокомъ или во

дою. Корчь этотъ дЪпствуетъ не только къ ихъ 

отжирешю, но н очень здоровъ ; а старыя куры 

начинаютъ отъ него класть япца.

Вь разсужденш кормлешя молокомъ надле- 

житъ наблюдать то, чтобъ посуда къ этому упо

требляемая была со тщашемъ вычищаема , и не 

завелось бы въ ней кислоты, что весьма против

но намеренно.

Издержки па это откармлнвате не должны 

удерживать; ибо излишпш расходъ вознаграж

дается скорЬншимъ временемъ, въ каковое цы

плята могутъ быть откормлены. По этому и мо» 

локо должно употреблять къ этому не простое , 

но неснятое , и въ первые дни надлежить еще 

подбавлять понемногу масла коровьяго.

Голубей молодыхъ откармлвваютъ тймъ же 

кормомъ.

6-1) Кисель и35 улитот.

Этими животными можно пользоваться , пока 

онв нетрогагатся и находятся еще въ черепкахъ 

своихъ ; по многое зависитъ отъ погоды , ран^е 

или цозднЬе въ этомъ ы'Ьсяц'Ь они появляются.



По чтобы заготовить изъ нихъ прочный заллсъ , 

делать изъ них I. cyxoii кисель слГ.дуюшимъ пира

зол г. : поел Г, гыпмпежя улптокъ ч:п> черепковъ , 

со гщатемъ очистить , положить мясо nxi. в ь м !;- 

пшчект», и крьпко продавить. 11а каждый Фунтъ 

полученном слизи на студень сходствующем , 

растворить въ вод!; двенадцать эо пижонь ка

меди или гуммн арабской, и рачительно вмЬстЬ 

смЬшать , прибавить кь тому четверть Фунта 

истолчепнап) сахара ; и на слабомъ огоны»!; ие- 

нодоволь выпаривать, пока слизь эта бол!;е къ 

рукзмъ льнуть не иуде гь: тогда передЬлагь

оную вь дощечки, осыпать мелкою скоршыыюю 

то есть ь’рахмалыгою мукою, чтобы дощечки ме

жду собою не слипались, покласть на 6} :>:агу 

и сушить вь нечномъ вольномъ духу; послЬ ато- 

10 сберегать вь с\\омъ м!;ст1,. Дошечкн эти мо

жно употреблять въ похлебки , соусы и желе. 

Признаютъ, что эготъ улиточный кисель, когда 

онып подверженные чахотк!;, принимать будутъ 

каждое утро по шести золотниковь въ мясной 

похлебкЬ, то онь оказыват ь иногда отмЬниую 

пользу.

Г).Т Сморчки сушить.

Очищенные и перемытые сморчки должно 

нанизать посредством !» иглы на толстый нитки, и 

повысить сохнуть в (■ тЬнистомъ м!;ст!;. Лучше 

однако, прежде разв! шивашя посушить оныя въ



тепломъ M lid t , папрнм-Ьръ въ печномъ вольпомъ 

духу ; потому, что когда ихъ свЬиле сдвинуть 

на ннтк'Ь между собою тЬсно, легко портятся 

они и подвергаются плесЬнн н загниванпо. Не 

довольпо еще того , чтобъ сморчки хорошо пзсу- 

шпть; надобно ум̂ Ьть оные п сберегать, защищая 

отъ молей, к оторыя жадно на нихъ нападают*. 

Въ этомъ намеренiи иадлежитъ высушить соли : 

сморчки укласть въ стекляныя или каменпыя 

банки, пересыпая по слоямъ высушенною солью, 

и потомъ банки завязать крЬпко свинымъ пузы- 

ремъ. Изломавппеся сморчки падлежи гъ исто

лочь въ m отЬ, и хранить, порошкомъ, который 

составляегъ отличную прпираву для иЪкоторыхъ 

соусовъ и другим, снЬден, какъ о гомъ въ иад- 

лежащихъ мктахъ сказано будетъ.

06) Пршотовлст'е изъ вссенинхъ цвшпковъ 

[маткипои душки.

Низенькая эта, благовонные дпЬткп имеющая 

и въ Аир'ЬлЬ цвЬтущая трава, нзвктная у бота- 

никовъ подъ назвашемъ «ыалки душистой (viola 

marlia), кромЬ лекарсгвенныхъ силъ своихъ, до- 

гтав.1яетъ пЬкоторые запасы и для поварни : по- 

варня пользуется сими цвЬтками, когда они пъ 

свЬжемъ cocroniiiii, въ немпогихъ случаяхъ , 

какъ - го ниже слЬдуетъ.

«•
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G7j Кисель изъ цашковъ машинной

Оообрапные цв'Ьтки надлежитъ истолочь въ 

каменной ( отнюдь не въ металлической ) игот'Ь 

мягко, развести бълымъ виномъ, которое п оста

вить на цвЬткахъ до т1>хъ порь, пока оное поси- 

nl.eгъ; тогда сцЬдивъ вино сквозь гито, обжарить 

въ свЬжемъ ca.it. нисколько тертаго 6I;.iaro х л т>- 

Са, вылить въ oiibiii настоянное вино, прибавить 

сахара , н уварить въ густоту жидкаго киселя.

GS /Пеле изъ цвтпковъ маптип/и дуткн.

Взять полтора Фунта олеиьмго рога , три што

фа воды и куеокъ ‘i'iалковаго корня (нродаваема- 

го вт москатнльныхъ рядахъ], варить на сла

бом!. опгЬ исиодоволь въ течете ц!;лы\ъ шести 

часовь времени; поел!; тою отваръ сцЬднть и 

еще уварить, чтобъ осталось онаго полштоФа. Въ 

этотъ сгущенный отваръ влить бутылку рейнвей

ну, выдавить сокъ изъ четырехъ лимоновъ, по

ложить четверть Фунта сахара и кусокъ корицы. 

Между тЬмъ нолфунта цвт.тковъ маткиной душ

ки съ полштофомъ рейнвейна варить на слаоомъ 

огн1> часъ, пока вино сделается синевато, тогла 

процедить сквозь сито. Когда вышеупомянутый 

отваръ оленьяго рога отстоится и поостынетт. , 

влить въ него отвйръ маткиной душки также



ПООСТЫВШИ! ; Ciuiob эту пр#ц1шт, СКВОЗЬ ОV KOII- 

lII.ui желейной мкшокъ въ Ф о р м ы ,  и поставить 

вь холодное  м1;сто , чтоб’* застыло. Когда ж е  

это желе подавать на столь , должи > Форму по

держать нисколько мин у тт. вь горячей водЬ , я 

прок >рно выкинуть на блюдо.

69j 5~пшусъ изо цвттковъ  машинной 

ду шин.

Положить Фуптт. диГ.тковъ маткиной душки 

въ олоиянцую чашу , и снрЫЙнуть вскипяченною 

р-Ьчною водою, чтобь только отволгли; въ этоыь 

cociojiuia на!.'рыть чашу и оставить до утра. На 

другой день влить на щгЬтки штофъ хорошаго 

ренскаго уксуса, приставить чашу па углевой 

жарь, очень слабый, и дать .медленно пр1;ть 

полчаса, пока уксусь иосшгЬетъ; тогда ироцкдить 

сЕйозь частое сито, разлить въ бутылочки , и 

крЬико. закупоривши сохранять вь ирокь.

~0) Молодые хмтьлете по6п>т сберегать на 

нисколько времени свгшсими

Известно, что срезанные молодые хмЬлевые 

nool.ra долго сберечь свЬжими не можно, но 

охотникам ь до опыхъ очень крЬггио быть мо- 

жетъ то, чгобь имЬть эту снЬдь под L.iu дв! или



три, сверхъ того времени , когда оные пропдутъ 

и уматерЬютг, следственно къ употреблеппо въ 

сп'Ьдь сделаются негодными. Въ вамЬренш сбе- 

режещя оныхъ , надлежитъ эти побЬги укласть 

рядомь на землю, и совст.мъ землею же засыпать; 

когда же хотя кончикъ снхъ побЬговъ изъ зем

ли выставится, го они принимаются, пустятъ моч

ку н получаютъ непрiлт11ыii травяной вкусъ.

71) П рочная  сппдь вь запася изъ еет- 

чипы.

Съ окорока ветчины облупить кожу, мясо из- 

кроишть въ маленькие кусочки, обобрать осталь

ное мясо съ костей, изрубить оное мЬлко, под

бавить къ тому изкрошеннаго ветчиннаго сала , 

нерпа, гвоздики, лимонной корки, и травнаго по

рошка , положить въ кострюлю, выпустить два 

яйца, и вымЬшать со тщашемъ; поел!» того изре

зать сваренон, копченым, говяжш языкъ въ длип- 

иыя полоски; кожу снятую съ ветчины распра- 

вивъ на салФегкЬ, намазать вышеупомянутаго 

крошева на палецъ толщиною , на это положить 

слон цуката въ полоски пзрЬзаннаго и копчена- 

го языка, а потомъ слон облупленныхъ Фиста- 

шечныхъ ядръ; дал'Ье, опять слон крошеной вет- 

чппы, еще цуката п языка, и Фисташекъ ; такъ 

продолжать , пока наполните кожу въ прежнее 

подоб1е окорока, оправить , обернуть салфеткою ,



проложить со всЬхъ сторонъ тонепмп'я доше^ка 

или лучинки , однакожъ не изъ соенокаго дере

ва, и обвязать ниткою крЬико. Приготовлен

ную такимъ образомъ ветчину варить три часа 

въ см!;си вшюграднаго вина ст. водою и уксу- 

сомъ, двумя большими луковицами, ЛИМОННОЮ 

коркою ы нисколькими телячьими ножками ; по- 

слЬ того вынуть вонъ, сдавить между двухъ до- 

сокт, и держать иодъ гнетомъ пока остыиетъ ; 

снять салфетку, и сохранять въ накрыто!’] посу

дин!:, въ холодиомъ мъст!;. Эта снЬдь всегда го

това, и можно подавать оную съ уксусомъ и нро- 

ванскпмь масломъ.

72) О сохрапепги сшстпыхп запасом вп 

жаркое время года.

Сколько употребляется предосторожностей , въ 

зпмнихъ м'Ьсяцахъ , къ сох ран е н i ю съйсгнмхъ 

припасовъ отъ мороза: столько же должно, въ жар

кое время, особливо же вь л1лше м:,сяцы, ста

раться сберечь оные вт» неповрежденномъ со- 

стояш’и. У  васъ находится не мало припасовъ, 

заготовленныхъ вь сахар!; и уксуеъ. Ка;;ъ лег

ко могутъ оные теперь испортиться, особливо же 

когда въ прнготовлешн оныхъ сдЬлано был;> 

ynyiueiiie, но и при самомъ точномъ соблюдешь 

всего доджиаго , состояше цогреба можетъ быть



для этпхъ запасовъ певыгодпымъ. Ежели по- 

гребъ влажен ь ,  порокъ его умножается отъ тЬ- 

ни п холода , которыл въ эго время необходимо 

должно умножить; но когда погребь очень сухъ, 

то входа тегмаго надворпаго воздуха отиратпть 

нпкакимь образомъ не можно; однакожъ послЬд- 

Hiii порокъ все еще лучше, нежели первый. По 

этому хозяин!» надлежитъ чрезъ каждыя двб 

недЬли запасы свои осматривать ; ибо малЬншев 

новреждеше распространяется скоро, и тогда 

уже нич!;мъ пособить будетъ не можно.

Первыми, глазамъ ея представляются варепья 

въ сахар!; или меду, и соки плодовъ. Начальный 

вредъ вареньямъ дЬлается отъ того , когда 

сахаръ придетъ въ брожеше , и соки окиснутъ. 

Если кислота еще не очень сильна , надлежитъ 

сахаръ или сокъ па чисто сцЬдить съ плодовъ, 

разварить въ сиропъ съ водою , очистить , ува

рить онон до надлежащей густоты, выложить 

въ него и плоды, и дать одинъ разъ вскипать, 

а потомъ въ ту же минуту сложить въ банки; 

когда варенье совсЬмъ остынетъ , банки опять 

завязать съ нузыремъ, и поставить въ тГ.нистомъ 

ы 1;сгI;. Закиенувшш сироиъ , съ варепья снижен

ный, нзондетъ въ аоварнЬ , для приправы соу- 

совъ , или можетъ употребленъ быть къ приго- 

loBieniio уксуса.

Случается въ другнхъ Санкахъ , что сокъ хо

тя н не повредился во вкус4, но сделался жид-



кпмъ. Эго составляетъ уже паклонпость къ оки- 

caniio , хотя такокыя банки п не требуютъ cet- 

жаго сиропа, однакожъ сокъ должно сцК.дить, 

уварить до настоящей густоты, п опять выло* 

ж«ть на плоды.

OnaciH.uiniii пепр1ятель запасамъ есть плесЛ’.пь; 

ибо гдЬ она заведется, то непрестанно распро

страняется, и понреждастъ весь злпасг. Недо

статочно уже въ этомъ случай вы ну Tie воиъ 

только заражепиыхъ м!;стъ : надлежнтъ весь

сокъ съ плодовъ сц1;дигь , и налить свЬжимъ 

сиропомъ.

Въ другнхъ бапкахъ окажутся , можетъ быть, 

варенья сохпувишми, потому что сахарь въ нихъ 

садится леденцомъ : этому пособить легко , ибо 

стоитъ только сахаръ сдЬлчвпинся леденцомъ сло

жить въ сковородку, смочить водою, и опять ува

рить до надлежащей густоты. Со всЬмъ т!.мъ трудъ 

въ отвращеши ?таго будетъ тщетенъ , ежели 

пЬтъ въ дом'!; сухаго и при томъ холодпаго ыЬ- 

ста ; сверхъ того надлежитъ банки плотно завя

зывать съ иузыремъ , а бутылки крЬпко заты

кать пробказш и засмоливать. Изъ початыхъ ба- 

покъ пе должно брать тою ложкою, которая ка

салась уже пашнхъ губъ. ДалЬе , не оставлять 

въ банкахъ ямокъ и промежутковъ, но старать

ся , чтобъ поверхность была равна; пе должно 

же въ нЬкоторыхъ м!стахъ плодамъ въ варепьй 

обнажаться: онп должны быть покрыты сокомъ;



сокп же , сохраняемые въ бутылкахъ , начатые, 

долгопрочными удержаться не ыогутъ ; должно 

оиые употреблять вь расходъ, или разлить вь 

малы л бутылочки.

Что надлежптъ до плодовъ заготовленпыхъ 

въ уксус!:, то находянпеся вь бочепкахъ , креп

ко закупоренпыхъ, врелу но подвергнутся, еже

ли содержать оные въ холодномъ погреб!; и 

часто перекатываютъ ; но тГмъ опаснее для 

сохраияемыхъ въ открытыхь носудинахъ , хо

тя и залпваюгь оные провапскимъ масломъ 

пли саломъ, либо воскомъ, ло эго сбере- 

гаеть до т!;хь только норъ, пока посудина но 

начата. Но ежели произ.шдегь какое либо по- 

вреждегле нодъ крышкою , тогда не оста

нется другаго средства, кромЬ, что старый 

уксусъ сцедить, взварить св!;жаго, и налить 

когда остыкетъ ; при чемъ должно въ св!;жШ 

отваренный уксусъ пустить и!.сколько капель 

соленаго спирта (spirilus sal is вь аитекахь).

Поваренный раетешя , заготовлепныя вт> раз- 

солахъ, надлежитъ осматривать на поверхности: 

какъ скоро окажется па оной плесЬнь , оную со 

тшашемь словить, положить солн , а по обстоя- 

тельствамъ переменить и разсолъ.

По хотя бы п ни въ чемъ пе могли упрек

нуть это предложеше , то угрожаютъ запасами, 

особливо же сладкпмъ, муравьи. Доступъ къ за- 

пасамъ преграждаютъ симъ пас1комымъ чрезъ



обвертываше бавокъ свЬкимъ полынемъ , рутою 

или эстрагономъ , или обсыпая банки золою, ли

бо толчопымъ мЬломъ; и еще лучше для этого 

сухая табачная зола , или вереска , обмазанная 

дегтемъ, которою окружаютъ банки.

Мухи разнаго рода y i рожаютъ въ это годовое 

время запасамъ еще болЬе , потому что кладутъ 

вь нихъ спои япца, изъ которыхъ выводятся 

черви; хотя опЬ тЬнистыхъ или темны хъ и хо- 

лодноватыхъ мг1;стъ пе посН.шаюгъ , но и оныя 

не всегда остаются безопасными. Поэтому дол

жно нрибЬгать къ другимъ средствамъ. Легчайшее 

взъ этихъ приманчивая сп Ьдь, содержащая въсеЗЬ 

для нихъ отраву, напримГ.ръ гриба», мухоморъ назы

ваемый, намазанный сметаною, и прочее. Одна- 

кожъ всЬ ядовитыя вещи опасны ; и для того 

лучше употреблять это невинное средство: сме

шать часть экстракта квасен! съ тремя частями 

меда , намазать на деревянную тарелку и поста

вить. Kypenie сушеными тыковными листами и 

полынемъ, съ можжевеловыми ягодами высушен

ными, изгопяетъ и даже умерщвляетъ мухъ По 

какъ и запасы с имъ запахомъ могутъ напитать- 

ся , то можно выгонять мухъ сильнымъ накури- 

вамемъ погреба вещами благовонными.

Много же вреда дйлаютъ и малые червяч

ки, заводянйеся въ мукЬ и сырЬ. Когда еще 

оныхъ мало, то можно изгнать ихъ , посыпая 

немного ыускатваго цвЬта, или втыкая прутики 
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черемуховаго дерева: запаха отъэтпхъ вещей они 

терпеть не могутъ. При умножешв же этихъ 

насекомых*, не остается пнаго способа, муку 

разъ шесть или семь просеять ситомъ ; а сыры 

смачивать селитрою , въ подч; распущенною. 

Удерживаетъ доступъ этпхъ пасЬкомыхъ къ сы- 

рамъ, когда они лежатъ па овсяной соломЬ, 

Серезовомъ лпсгЬ и травЬ звЬробоъ.

75) Ср сд ст е о  п р от и в у  плеспевтъпгл 

хлгьбовъ.

Въ жаркое летнее время плеспевЬше хлйбовъ 

вт» большихъ домоводствахъ бываетъ очень отя

готительно , и прпключаетъ иногда мпого убыт

ка. Можно это нвкоторымъ образомъ предот

вращать , употребляя въ хлЬбопечеше самую су

хую муку , хл!»бы валяя пе болмше , больше 

плосгпе, нежели толстые, п ъыпекая оные гораз

до лучше. Чтобы плесЬнь отвратить еще больше, 

при замкиваши хлЬбовт» надлежитъ тЬсто проса

ливать. Когда же п послЬ этого хл!.бы буд^гъ 

плеспев1;п, не остается другаго способа, кромЬ *о- 

г о , что занлесневЬлое вырезать вонъ , остальной 

хл'Ьбъ изрезать н высушить въ печи вт. сухари. 

Плесневелой хл1.бь не должно употреблять въ 

кормъ н домашннмъ животнымъ , потому , что 

это приключаетъ онымъ болЬзыи.



74) Средство произвесть лтто.ш  ледъ.

Во время болынихъ жаровъ очень бываетъ 

трудно , нЬкоторыя сп-Ьди подать на стол ь не 

растаявшими , наприм1>ръ, желе, также и напит

ка холодными, при недостатка ледника; но какъ 

это случается не рЬдко , го должно прибегать 

къ искусству. Въ этомъ намйренш надлежитъ 

взять двенадцать золотниковъ чистой селитры, и 

три золотника Ф1алковаго корня, положить въ 

каменную кружку или кувшинъ, палить кипя

щею водою, заткнуть крепко, и на веревкЬ опу

стить въ колодезь. т1резъ три часа веда въ по- 

судинЬ превратится въ ледъ.

Другой способъ: взять по равной долЬ истолчен- 

йыхъ селитры и пашатыря , и с&НЬтавъ поставить 

на почь въ погребъ , также особливо въ ведрЬ 

воды : когда надобно будетъ сделать ледъ, вме

шивать мало-по-малу распустивопеся селитру и 

нашатырь въ воду. Садящшся ледъ вычерпывать, 

а въ воду еще подбавлять селитры и нашатыря.

75) Зшотовлете сливъ въ уксусгъ.

На каждую бутылку шампанскую или пять 

стакановъ ренскаго уксуса, взять по Ф у н т у  съ 

четвертью сахара , уварить въ жидковатый си

ропъ, и очистить он'ыи яичнымъ бЬлкомъ. Меж

ду тЬмъ отобрать лучшихъ сливъ, обтереть по



лотенцемъ, наколоть всюду иглою , и положить 

въ банки съ прибавкою корицы и гвоздики, и вы

ложить въ нихъ кипящш уксусный сиропъ. Дней 

чрезъ пить или шестьсироиъ сцЬдить, вскипятив

ши оный, покласть вь него сливы приварить ни

сколько, выловить ложкою сливы , скласть въ 

банки, а сироиъ еще уваривъ, выложить па сли

вы.

76) Заютовлепге сливъ вь випо/радпомъ випгь.

Взять для этого банку каменную , штофэ въ 

три jrliporo , у класть въ нее сливы обтертыя по- 

лотенцемъ и наколонныя иглою; сливы для это

го иад.'шпо употреблять еше твердыл, только 

что закраснЬшшяся. Влить вь сковородку полбу

тылки понтака или другаго хорошаго вина, и пол

тора стакана ренскаго уксуса , поло.кить туда 

же полтора Фунта сахара , по золотнику корицы 

и гвоздики, уварить въ густоту сиропа, и выло

жить на слипы. Па другой деиь сцЬдить сиропъ, 

переварить и опять вылить на сливы. Въ третш 

день приварить сливы вм1;ст-1> съ сиропомъ , 

скласть въ банку и завязать плотно.

77) Заютовлепге сливнаго киселя-

Кисель сей состав тетъ въ хозяйств-!; очень по

лезный и прочный запасъ. Для этого надлежитъ



отобрать сливы самыя спЬлыя, неповреждеппыя, 

косточки изъ нихъ выдавить , а мясо положить 

въ котелъ. Сокршцаютъ работу этого загоговле- 

pifl, изрубливая сливы мелко капустными сЬчка- 

ыи. Котелъ присгавивъ иа огонь варить сливы , 

непрестанно мЬшая деревянною лопаткою; къ 

этому надобна не только сильная рука , но н за- 

Mi.'ianie, чгобь огонь д1.йствовалъ въ когель раз

нообразно, и чтобы сливньш кисель пе прилч- 

палъ ко дну н стЬнамъ котла. Къ предотвраще

ние этого, и сообщению сливному киселю арома

тическая вкуса и прочности, класть вь котель 

нисколько несн'Ьлыхъ грецкихь ор!'.ховъ въ ше- 

лух!;. Сливпып кисель получаеть отъ этого тем

пы» цвЬтъ, можно также подбавлять въ него бу- 

зинныхъ ягодъ или грушъ; однакожъ огъ этого 

онъ теряетъ свою прочность.

Для улучшетя этого киселя, надлежитъ посту

пать слЬдующимъ образомъ: сливы должно со- 

всЬмъ разварить , но пока кисель enie не пачалъ 

сгущаться , протереть оный сквозь сито , чтобы 

отделить кожицы; протертое уварите до падлежа- 

го сгущешя.

Сливнып кисель въ хозяйствЬ обыкновенно 

разделяется на кисель для скораго расхода и на 

прочный. Первый увариваютъ не столько много, 

какт заготовляемый въ прок ь. Сохранять этотъ ки

сель обыкновенно въ клмеппыхь горшкахъ и де- 

ревяиныхъ кадочкахъ. Разло.кииъ кисель вь по-

т



судины , въ первый доги, надлежитъ оныя ни

сколько ртзъ штрихиv i'i., чгобь кисель осЬлся и 

не осталось пустыхъ п р о м е кттковъ, а поверхш сть 

уравнять, и 1м Г, окажутся ямки, наполнить оныя 

св’Ъжпмъ кнеелсмъ сливпы.мъ ; и кь отвращение 

д о о  } па позду ху залить взвареппымъ коровмшъ 

лас .пмъ ,  ii.ni б.чраньпмъ саломъ. II ’.которые за

стилай» п. поверхность киселя сушеными листья

ми дерева грецкихъ ор’Гховъ, и нокрываютъ раз

мятою глиною. liniiie нрпнркаютъ поверхность 

слсвпаю киселя раскаленною железною лопат

кою, чтобы сделалась корка, не допускающая 

воздухь. Легче это получить можно, поггавя по- 

судпну сI: елнвнммъ кнеелемъ въ горячую печь; 

ежели это засушимте повторить до нисколько 

разъ, кисель высохпегь такъ, что можно будеть 

oin.iii выложить изъ посудины на доску, п засу

шить да.г/;е въ Формахъ ,  какъ кирппчь. Ежели 

окажется по времени на немь плесЬиь , должно 

оную счистя, просушить его вънечи. Этотъ кисель 

идетъ во мнопя поварепныя уцотреблешл.

78) Заютовлепге прюнелей французских*.

Не должно думать, чтобъ эти привозигыя изъ 

Францш  сливы были особливаго рода; приготов

лять оныя изъ отборныхъ , лучшихъ С.II!въ , и 

тогда OHi; совершенно уподобляются ч>ранцуз- 

скимъ. УдобнЬйиня къ этому сливы болышя ,



яп'! н л го вила, мясистый нзт. которым косточка 

свободно выходитъ; впрочем* все равно, ;келтыя 

онЬ или красный. Надлежитъ ободрать съ пихъ 

кожу; что и не составляет!, труда, ежели сливы 

пе порождены. Сливы къ этому должны быть 

самыя снйлыя: по кряппеи Mi.pl» падобно оныиъ 

полей;; и, нисколько дней на солом!;, чтобъ по

заняли, Когда же принуждено будетъ употребить 

оныя С'В'1.л;:;мн, то с.гЬдуетъ обварить сливы во

дит го;,: ч!':.', а погомъ выложить въ холодную; 

поел !; этого i;o;:,;nia ихъ тобно слупляотся. Ко

гда же сливы бс:п, этого ип«дуготовленia облуп- 

.1 я 1 ь , составит* эту работу ни только трудною , 

но и поверхность елнвъ равна не пы пч ь. Начи

ная облуплять (мины, надлежитъ у черешка ма

леньким* ножпчквмъ сд-Ьлать рп.зр1:зъ , noc-it то- 

го прихватывал кожицу болпшшъ яальцомъ къ 

ножичку О!!', ю слуплять; облупив* сливы дать 

оным* немного иозавяиуть въ тепл*; , и тогда 

уже осторожно вынимать косточки. Тогда сливы 

расплющить и совН.мъ высушить. Само по себя 

разумеется, что при семь должно поступать съ 

большею oetopffi; постно, нежели съ сушешемъ 

простыхъ слив*, чтобъ сокть не вытекъ, или бы 

елнвъ не поджечь Ежели прюнели заготовляют

ся ДЛЯ постольник о в *  (десс- ртов ь) , вмЬсто вы

нуто» косточки можно вкладывать вь нихъ по 

облупленному миндальному ядру ; укладывая въ



ящикъ надлежать оныя пересыпать мелкнмъ са- 

харомъ.

79) Заготовлетс рыжшсовъ с>ъ уксусгь.

Рыжики очистить и перемыть , обтереть поло* 

тенцемъ, перетирать оныхъ слои укладывая въ 

банку зернами перца, кубебы, гвоздикою, лимон

ною коркою и лавровымъ лисгомъ. Сперва на 

дно банки поло,кип. сихъ пряностей , потомъ 

слои рыжиковъ, опять пряностей, и такъ про

должать до наполпешя посудины. Взварить кр1ш- 

каго ренскаго уксуса, остудить н вылить на ры

жики, для прочности можно заливать нхъ саломъ 

или прованскимъ масломъ. Этимъ сиособомъ мо

жно заготовлять разнаго рода друые грибы , 

какъ то : боровики, березовики , опенки , и про- 

4ie.

80) Гуладъ изъ ювлжеи паховипы.

Взять сколько угодно говяжьихъ паховинъ , 

натереть селитрою н солыо , чгобъ присолилпсь ; 

когда же д!лать рулады , то вымыть паховипы 

чисто, и расправить па поваренномъ стол!;; усы

пать оныя истолченными перцемъ . гвоздикою , 

кубебою , рубленным ь лукомъ , а ыЬкоторыя и 

чеснскомъ, укласгь тоненькими ломтиками вег-



ч ш ш а г о  сала, и если угодно мяснымь Фаршемъ; 

закатать каждую паховину трубкою , на подоб1е 

т ол ст ой  колбасы, обвязать ниткою, отварить въ 

вод+) съ солыо ; къ этому можно прибавить лука 

и кореньевъ, а подъ конецъ варешя, репскаго 

уксуса. Сохранять въ чистой посудинЬ въ томъ 

же отварЬ.

81) О заютовлеш'и розовой воды.

Набрать сколько угодно листочковъ розовыхъ 

цв1.товь, изъ коим. б1;лые заслуживаютъ преиму

щество , потому что имК.ють въ себ| холодящее 

свойство , положить въ обыкновенный кубикъ , 

считая на четыре мГрки цвЬтозъ, и!есть тЬхъ 

же мЬрокъ воды, и перегнать столько, чтобъ ро

зовой волы вышло не больше Ф у н т а .  Эгу вы- 

двоенную воду налить на столько же мЬрою ро- 

зовыхъ листковь, какъ и прежде , и еще пере

двоить. Этимъ споеобомъ получается лучшая и 

самая сильная розовая вода. У коего розъ не

много, молено оныя собирать мало-по-малу; и въ 

каждый разь собранныя , на полотеицЬ пересы

пать солыо, перемешать, смять въ комъ, и наби

вать въ стеклянную и л и  глиняНпую банку, и до 

двоешя беречь въ погреб'};. Розовая вода изъ 

проголеныхъ рпзъ не столько хороша , какъ изъ 

св Ькихъ.



Чтобъ розовая вода долго удерживала свою 

силу, надлежитъ оную разлить въ бутылки, 

плотно закупорить и засмоливъ , лЬтомъ хранить 

въ холодномъ мЬстЬ, а зимою сберегать огъ за- 

мерзпут1я.

82) Розовой уксусъ.

Розовой уксусъ можно заготовлять двоякнмъ 

образомъ, посредствомъ двоешя и настав Banin ; 

первый способъ конечно затруднительнее , но за 

то лучше. Надлежитъ къ этому взять два Фупта 

алыхъ и бЬлыхъ розовыхъ листьевъ, налить 

восмыо Фунтами самаго крЬпкаго ренскаго уксу

са, и оставить на ночь настаиваться. Поел!; это

го сложить въ кубикъ , и перегонять въ горя- 

чемъ пескЬ до тйхъ поръ, какъ въ кубик^ 

листья останутся сухп. Этотъ перегнанной розо

вой уксусъ настоять на свГ.жнхъ листьяхъ алыхъ 

розъ , пока онъ поалЬетъ; тогда процЬдить 

сквозь полотенцо, п хранить въ крепко заткну- 

тыхъ бутылкахъ. Уксусъ этотг бываетъ очень 

силепъ, и держится долго.

Для иовареннаго расхода, можно этотъ уксусъ 

скор1.е запасать вторымь способомъ. Взять сте

клянную бутыль желаемой величины, иабпть 

три четвертыхъ доли оной розовыми цветами, 

заткнуть плотно и выставить на солнцЬ дня на 

три пли четыре , пока листки завянутъ. Време-



немъ бутыль встряхивать , чтобъ листки свЬьме 

выбивались, и лучше могла вянуть. ПослЬ того 

налить репскимъ уксусомъ , прибавить нисколько 

корицы и гвоздики , закупорить пробкою , завя

зать, и дать стоять мЬсяца два или три на солн- 

цЬ. Наконецъ уксусъ процЬднть, разлить въ бу

тылки , закупорить, засмолить и сохранять въ 

холодномъ мЬстЬ.

85) Розовая эссепцгя.

Въ узкогорлую банку , по такую , которой бы 

въ устье рука свободно проходить могла, поло

жить слой розовыхъ листьевъ; па оной насыпать 

слой толченаго сахара, продолжать таковымъ 

образомъ по слойно класть розовые листья и 

сахаръ, пока банка будетъ полна. Самый Bepxniii 

слой должеиъ состоять изъ сахара. Эту бан

ку завязать размоченнымъ пузыремъ , и вы

ставить на три дня на солнце. Когда сахаръ 

растаетъ , сцьдить эссенцпо сквозь сито , пе вы

жимая изъ листьевъ , и сберегать въ бутылочкЬ, 

плотпо закупоренной.

84) Листья портулака въ уксустъ запасать.

Обобрать листья съ стеблей портулачпыхъ, 

перемыть и обтереть полотенцемъ, ежели есть 

на ни ъ какая нибудь нечистота (ибо травъ,



которыя назначено класть въ уксусъ, об

мывать пе должно), н скласть вь банки. Потомъ 

взять, сколько надобно, са.маго кр'Ьпкаго рен- 

скаго уксуса, н ни бутылку онаго считая по 

шести золотпнковъ соленаго спирта ; spicilus salisj, 

который Mori.no достать въ аптек!; , и золотника 

ио полтора соли, и налейте эту см 1,< ь на порту- 

лачпые листья. Сверху налип» па мизшнць руч- 

Hoii толщиною, прованскаю масла, чтобь воздухъ 

не доходилъ, и чрезъ то бы листья держались 

прочнйе. Зимою составллетъ это очень вкусный 

и всегда готовыii салатъ.

85) stpmuuioini запасать въ разсолт.

Къ этому артишоки надлежитъ очистить , от

варить до полусп 1;ла, еще перебрать, обмыть 

и опять осушить. ПослЬ этого приготовить раз- 

солъ: именно , воду надлежитъ вскипятить , и

много посолить солыо. Наконец* взять боченокъ, 

укласть еъ него артишоки слоями таковымъ 

образомъ, чгобъ въ первомъ слой артишоки 

пришлись донышками или чашечками своими 

внизъ, а во второмъ вверхъ; таковымъ образомъ 

продолжать, чтобъ артишоки приходили чашеч

ками къ чашечкамъ , и верхушками къ верхуш

кам* , пока боченокъ будетъ наполиенъ ; тогда 

дно вставить и заколотить, а разсолъ влить втул

кою. Если боченокъ поставлен* будетъ въ хоро-



темъ Mi-.стЬ, н каждую неделю перекатывапт, 

то артишоки могутъ стоять цЬлыц годъ.

Когда н!;тъ столько артпшоковъ, чтобъ напол

нить боченокъ, то можно покласть такпмъ же 

образомъ артшпокн тп. горшокъ , налить разсо- 

ломъ столько , чтобъ артишоки покрыло , и за

лить сверху коровьимъ маслоыъ.

Къ упоТребленпо эти артишока надлежитъ 

вымачивать.

8G) Артишоки сл уксусгъ.

Артишоки, по вышесказанному, обварить, об

мыть ц осушить , скласть съ горшки. Дал1;е 

взварить ренскаго уксуса , положить перца ц(;л- 

комъ , корицы н гвоздики , остудить и потомъ 

налпть па артишоки.

Друп’е, наблгодакише хозяйственные расчеты, 

берутъ воды , соли и ренскаго уксуса , полагая 

па бутылку воды полубутылки уксуса , кипя- 

тятъ эту смЬсь и остудивъ выливаютъ на арти

шоки. Хотя этотъ способь и дешевле, но не 

можетъ сообщать артишокамъ столько прочности 

и вкуса , каковы бываютъ налитые однимъ ук

сусомъ. Къ унотребленно и эти артишоки над

лежитъ также вымачивать въ водЬ,

Ч  а  с  т  ь 1 1 . 8
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89) Артишоки па ни,скол,ко времени убере

гать ссмжпми.

Вь каждомь хозяйств'); состав.тлеть ирiлrnociь 

то, чтобъ артишоки уберечь с в I. яс и м и , да.г!.е 

обыкновенна)')) ихъ времени. Для этою нлм1;ре- 

iii л л<>.1 ;кно об гереть г1> ар тншочмыя шишки, у 

которычъ стебли длиннее, и оными стеблями по

ставим. ихъ I! I. iin.iv, котор \ ю чрез'ь кал. л ые 8 

дней перем Гилп. • но прежде стебли къ низу должно 

на налет. срГзагь. Такпмъ образомъ можно оный 

чрезъ долгое время сберечь свГжимп. По чтобы 

сохранить оные в ь состолп !п ;>томъ и еще да- 

лТ.с; чю всею удобнье осенью, то надобно «зять 

Со л I л iioii л щи кт., поставить оный въ погреб I; , и 

наполнить пескоу.ъ, артишоки воткнуть вь пе- 

сокт. рядами , плотно между собою, при чем ь 

листья шишечные должно стянуть и завязать 

ниткою, и >i nм ь способом ь также можно артишо

ки сберечь свкжими чрезъ весьма долгое время.

90) О заютоплепш зеленою ?ороха.

Зеленый горохъ и стручья составляют* для 

Bclix b п pi ят и \ к) сн Ьдь, а потому о за пасе н i и 

оныхъ надлежитъ прилагать большое ста pan iе ; 

для чего употреблять слЬдукшне способы:

1) Молодой горохъ варить нисколько минуть, 

иослЬ этого откидывать на рЬшето, чтобы осяк-



иулъ, или обливать оный по вынули холодпою во-

дою‘ отъэтаго горохъ удержнваетъ свою зеленоегь. 

ПоелЬ того скидывать въ горшки, покрывать ви

ноградными ц.ш вишенными листьями, н накла

дывать гнеть, или насыпать горохъ въ бутылки; 

но въ первомъ и иосл1;днемъ случай, должно на

ливать его такпмъ кр1пткимъ разеоломъ, въ которомъ 

бы св(;жее яйцо не тонуло; посл Ь того посудины 

накрыть или  заткнуть плотно и содержать въ хо- 

лодпомъ srlicrt.

2.) Друпе въ этомъ намЬрепш берутъ самыя 

болышя банки, дно оныхъ усыпаютъ солыо и кла- 

дутъ на нее слои зелепаго выиущенпаго гороха,

1 огомъ еще псресыпаютъ солыо и опять кладутъ 

юрохъ, и такъ постугтаютъ дал'Ье, пока банки 

будутъ наполнены. По какъ зеленой горохъ очень 

усыхаетъ, или слетается, то надлежитъ банки, 

чрезъ каждые два дни , дополнять. Паконецъ 

должно залить Санки растопленнымъ говяжьимъ 

саломъ, пли масломъ, а всего лучше воскомъ.

3,) Надлежитъ зеленой юрохъ изъ стручьевъ 

вылущить, пересыпать солью, полагая на каж

дый гарпець по 12 золотниковъ соли, дать го

роху нисколько полежать и посолнться, скласть 

оный вь бутыли, b m i . c t I ;  с ъ  сокомъ, который 

оиъ далъ нзъ себя. Паполнивъ бут ыли ,  устлать 

соломою дно котла и установить на солому б у 

тыли,  но такъ, чтобъ одна къ другой не прика

салась, для чего переложить между оныхъ соло-



мою; заткнуть бутыли слегка, налить холодном 

воды вь котелъ, чтобъ захватила бутыли по 

гамып горлы, и разпстть иодь КОТЛОМ'Ь огонь. 

Вода мало по малу nai [i !.егея. п столгко па ко- 
нсць разгорячится, что бутылки начпутъ дви« 
га пел: тогда снять съ огня котелъ, и дать бу-
Тылямъ въ немъ остынугь; иначе оиЬ с'-ре ло
паются. Поел!; этаго должно бутыли заткнуть, 

засмолить н содержать въ iioipco'!;, въ сухомь 

пескЬ.

Хотя сп особы  лтп бозъ POMirlaii.i л у ч и т ’ ВЪ 

сборел.ччпю аелеплго ю р о х а ,  по м ож н о  огьм; и 

ст о  Ул у ч ш и т ь  сл!,д ую ш п 'гь  оuj>п:*смл : с м Ь г ш ь

четверть фунта соли съ шестью золотлшкамп са

хара, пересыпать горохъ атого ©Sri оно, я сложить 

съ сокомъ, который опъ даетъ изъ себя, въ бу
тылки, кои тотчасъ до пкно  снесть въ п ог рабь ,  

а впрочемъ поступить по вышесказанпо.гу.

По какъ въ бутыллхъ гороха мои.но запа

сти не много, и при томъ сберегать очень трудно, 

то лучше onoii пересыпать солью съ слхар.чмъ 

въ кадочкахъ, имЪющихъ плотпыя крышки.

Тт.мъ или другимъ образомъ пригототенпын 

горохъ, предъ унотреблешемъ издле.кить выма

чивать въ вод I;, больше, или моныне, въ разеуж- 

депш  того сколько много оной просолится; даже 

иногда принуждены бываютъ первую волу сливать, 

и наполнять сuf;;кею подою. Приготовляя вь

8'



cnf-.дь, всегда должно въ такой горохъ подбав

лять сахара.

91 Цош'й способа запасать ?ороховыл ло

патки въ сахар/о.

Набрать потребное число лопатокъ сахарпаго 

гороха, вь коихъ зерна только что завязывают

ся, положить въ большую Фарфоровую или Фаян

совую чашу, пересыпать оно ii толченымъ саха- 

ро.мь п М'Ьшать стручья деревянною ложкою, вь 

течешп трехъ нел1;ль ежедневно; накопецъ по 

обыкновенно склаеть въ стсклшшыя банки.

92, Зеленой горохъ сушит/,.

Вылущить изъ стручьевъ зеленаго, еще мягка- 

го гороха, положить въ воду и прпетапнпъ на 

огонь, дать вскшгЬгь. Снять съ огня откинуть 

горохъ на рЬнета, чтобы осякнулъ. IIoc.it. итог» 

разсыпать на рГ.шета, и сушить въ печи. Суше- 

nie зто составляет!. самое важное обстоятельство, 

ибо въ сильномъ жару горох'ь очень тверд 1;етъ, 

и теряетъ свои зеленый пвЬтъ; естьлн же не до- 

сохнетъ, то окпсаетъ. По этому надлежитъ onoii 

сушить въ самомъ иольиомъ духу, либо на печ- 

ныхъ лежтнклхъ; для чего насыпать тонкимь сло- 

емъ, по часту переворачивать, и наблюдать, чтобъ 

не иодгорЬлъ, высохъ бы равиообразно, и не оста?



лось бы въ вемъ влаги. По высушеши должно 

горохъ этотъ хранить въ етекляниыхъ плотно

завязанныхъ банкахъ.

Кь поваренному употребление надлежитъ горохъ 

этогъ свечера размачивать въ холодной во- 

д I;, а за часъ пред ь т1.м ь, когда готовить, па- 

лип. теплою водою, въ которой и приставить 

его па огонь и отварить.

9?>) Х.тбцы изъ зслепшо гороха.

Кь этому равномерно наддежптъ взять моло

да го, еще сочпаго гороха, растереть oni.iii въ 

етунк:!;, и съ прибавкою пстолчеиыхъ сухарей 

б(.лаго хлЪба, и при правою мускатнымъ цят>- 

томь, замесить вм'ЬстЬ, и впрочемъ поступать 

такпмъ же образомъ, какъ сказано было о хле

бах г. спаржевыхъ и ракокычъ. Употреблеше 

этихъ X I :>бовь съ к\ in;;;п.с, сообщаетъ оному 

много вкуса.

9 'г Typcujue бобы запасать.

Известно, что ни въ одной породЬ растепш 

п1; п. столько различи!, какъ въ бобахъ, in. раз- 

суждеши нхъ вида и и it !;та: но между тТ;мъ бЬ- 

лые боом или Фасоли въ поиаренномъ употребле- 

liin предпочитаются, какъ вь снТ.жемъ такъ и су- 

хомъ состоянии. Всегда въ выбор!; свЬжпх ь бобовь



для поварнп, падлежнтъ предпочитать самые 

ыяыие и мясистые стручья имЬюиие; т1;мъ бол!,е 

эго должно наблюдать, чтобъ избирать къ 

этому бобы мягки;, поим Iiomie травнаго вкуса и 

твердой лузги. СопсЬмъ будетъ то противно на

меренно, когда б-н'ы къ этому употребить старые 

и вялые: почему доли.по бобы набирать рапо

утромъ въ самое то время, когда гъ нихъ зерна 

только, что начнутъ закпзыпан.ся, п пе да

вать имъ долго летать, но скорт.е приготовлять 

въ запасъ. Сп1,дь эта теряетъ много своей доб

роты и отъ того, что заготовляется вь прочной 

запасъ, почему предосторожность эта т!;мъ нуж

нее. Изрезывая бобы, надлежитъ обдирать съ 

нихъ реберпыя жилы, самое же крошеше произ

водить вкось поперегъ стручка, Лзкрошетшыо 

стручья должно пересыпать солыо, укласть сло

ями въ горшки или кадочки, дно устлать вино

градными или хрЬновыми листьями и оными же 

накрыть и сверху; да.гЬе наложить хо.пневую 

ветошку, п крышку съ гнетомъ. Прочность это

го запаса зависитъ отъ того, чюбъ сколько мож

но удержать доступъ къ нему воздуха: а потому 

крышки должны входить очень плотно. Иные не 

солятъ этим. бобовъ, но наливаютъ разеоломъ. 

Но к акт. бобы эти, со всею предосторожности, 

все выходятъ жестче свЬжихъ, то предъ заго- 

товлет’емъ надлежитъ нхъ обваривать кипяткомъ. 

пли варить оные до одпого векиli'buin, откиды



вать па рЬшета, что Съ осякли, а потомъ на про- 

стьшЬ просаливать. Этотъ запасъ, уложенной въ 

отверстыхъ ноеудинахъ, надлежитъ содержать 

въ непрестанномъ присмотри, чист от);, и оказы

вающуюся на поверхности пл1,сень со тщашемъ 

снимать. Но какъ отъ такого ечищашя много 

бобовъ тратится, то выгоднЬе сберегать оные, 

какъ и горохъ, въ бутылях!.; въ соль для 

бобовъ употребляемую, должно на каждую чет

верть Фунта подбавлять по 6 золотииковъ сахара. 

Употребляя эти бобы въ поварнЬ, надлежитъ вы

мачивать, а приготовляя изъ спЬдь, подбавлять 

сахара.

95) Турецкг'е бобы квасить.

Со стручьевъ должно ободрать боковыя жи

лы и искроша стручья , положить въ воду, 

вскипятить одинъ разъ, а потомъ откинуть на 

рЬшета, чтобь осякли, и совершенно осушить 

между простынь. Между тЬмъ вскипятить, сколь

ко нужно, ренскаго уксуса съ перцомъ; бобы 

укласть въ боченокъ слоями, пересыпая оные 

солыо, длиннымъ перцомъ, чебромъ и лавро- 

вымъ листомъ ; боченокъ заколотить , и остыв- 

ш iii уксусъ влить въ втулку, которую также 

заколотить , снесть бочепокъ въ погребъ , и по

часту оный перекатывать. Собы эти подавать 

вмЬсто салата.
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96) Турсцкге бобы сушить.

Ш.тъ надобности повторять о томъ, что къ 

этому надлежитъ избирать бобы молодые, мяппе 

п мясистые въ стручьлхъ. Легчаннип сиособь 

сушить оные взнизмваи на нитку, вТ.шая въ 

тЬнйстомъ мI.crfc, однакоись вь тлкомъ , гдЬ 

бы воздухъ проходил, свободно. По онытамъ 

найдено однако , что cymeuie этихъ бобовь луч

ше производить таки.мъ образомъ : бобы надле

житъ отварить въ водь съ малою долею соли, 

откинуть на рЬшета, облить холодною водою, и 

когда осохнугь, сушить въ печмюмъ вольиомъ 

духу , почасту переворачивая. Употребляя эти 

сушеные бобы въ поварив , надле;кить оные съ 

вечера размачивать, по утру налить горячею во

дою , и варить по обыкновенному ; въ изготов

ленное кушаньесъ этими бобами, надобно подба

влять сахара. Таковымь образомъ приготовлен

ные бобы не уступ ять во вкус I: евЬжимъ

и удерживаютъ своii зеленый цвЬтъ. Хранить 

сушеные бобы лучше всего въ холщевыхъ м!;- 

шечкахъ , привешивая въ сухо.мъ m LctJ; , но не 

къ самой стЬиЬ.

97) Экстракт?; изъ грецкихъ ортьховъ.

Для пзготовле!пя этого экстракта взять шесть- 

десять полуспЬлыхъ грецкихъ орЬховъ, положить



въ горячую полу , чтобы наружная кожа отста

ла ; поел 1; этого обтереть оные полотенцемъ , и 

изрезать т . Tout-rie ломтики. Къ этому числу орЬ- 

ховъ надлежитъ прибавить 3 золотника гвоздики, 6 

золотииковъ перца, полтора золотника мускатна- 

го ци1та, по 12 зологниковъ горчицы желтой ц 

черном, к- реш ’къ хр!;ма жеребейками изкрошен- 

IIыii, горсть соли, лаировыхъ лиегьевъ, и, кто 

желаегъ, дегятоы» зубк'овъ чеснока. Перемешать 

все, сложить вь банку, налить тремя штофами 

векппячемнаго и опять «сту;кеинаго ренскаго уксу

са. Завязать размоченпымъ пузыремъ, выставить 

на нисколько нсд.l-.il, на солнц!;. Ш,сколько лом- 

тиковъ лтнхъ ор1;ховъ, пли самая малая часть уксу

са, вт, когоромъ они были настаивая сообшаютъ 

разнымъ ен!,длмт. и соусамъ от.шчнь ii вкусъ. 

Когда около половины этаго экстракта будетъ из

держано, МО а; НО ДОПОЛНИТЬ ОПЯТЬ ВС К I) KJ1 чу II!! ы мъ 

и простуженным!» ренском т. мссусомь. Самым эк- 

страктъ отъ этого не ослаб 1-етъ, ибо не можетъ 

быть то, чтобы уксусъ ы, одипъ разь извлекъ 

всю силу изь ароматпыхъ см J,сен. Экстракгъ 

этотъ хорошо завязанный можетъ стоять нисколь

ко л i.i b без ь повоеждешя.

98) Сокь красной смородины.

Ягоды эти, въ разеуждепш содержащейся въ 

нихъ lipiarnoii кислоты, очень уважаются въ по- 

варилхъ. Ш,тъ надобности, приготовлять изъ
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нихъ уксусъ какъ изъ другихъ ягодъ, потому что 

сокъ изъ нихъ довольно киселъ, для сообщешя 

соусамъ требуемой остроты, которую еше при

нуждены йыг.аемъ утолять сахаромъ. По этому на

добно старат(.ся сокъ этогъ запасать и сберегать 

лучшнмъ образомъ. Ягоды со стебельковъ ощи

пать пт. глиняной горшокъ* приставить ono i i  на 

оюнь; варить подавливая ложкою, пока он I; да- 

дутъ изъ себя сокъ; тогда протер(.ть ягоды съ 

сокомъ сквозь сито, остатки сока выдавить сквозь 

полотенце, оставить стоять на ночь, чтобъ гуща 

осЬла на дно: потомъеще сокъ процК.днть въ ско

вородку, въ которой варлтъ варенье, п безпре- 

станно выл 1.пшвая ложкою-, также снимать nlniy 

уварить до надлежащей густоты. ПослЬ этаго 

разлить сокъ въ бутылки, закупорить и засмолить 

и содержать въ холодномъ мГ.стд.

По какъ во время варешя сока вышеписан- 

иымъ образомъ въ горшк!;, ягоды могуть прики

пать къ стЬнамъ, отъ этаго происходитъ нечисто

та во вкусЬ сока; то лучше горшокъ ставить въ 

котелъ наполненный водою, и варить ягоды но- 

средствомъ кипящем въ котл I; воды; послъ этого 

поступать по вышесказанному.

Пеподслащепный сокъ этотъ для повареннаго 

употреблетя лучше; онь же и держится проч

нее, нежели подваренный съ сахаромъ, кото

рый, отъ мал!шшаго доступа воздуха, приходитъ 

въ брожеше.



99) Сирот смородинный.

Надлежитъ па каждый Фунтъ смородпнпаго 

сока, класть три четверти Фунта сахара; посл!;д- 

niii должно разваривать въ сиропъ, очистить под

бавкою яичнаго белка, потомъ влить отсЬвшш и 

сцЬжепиыи смородинный сокъ, и уварить въ гу

стоту сиропа. Ilfiiiy во время варешя надлежитъ 

снимать со тщашемъ, ибо оная лпшаетъ сиропъ 

прочности. Сокъ этотъ таклее употребляется въ 

пояарняхъ.

Хранить этотъ сиропъ падлежптъ въ малепь- 

кнхъ полубутылочкахъ, для того что по нача

тою бутылки, сиропъ долго держаться уже не 

ыожетъ.

100) Варенье смородинное.

Въ повари!; ягоды этп сваренныя въ caxapf. 

необходимы, для тортовъ п разнаго пнрожнаго; 

а притомъ подавать оныя и къ жарепому.

На каждый фунтъ  ягодъ со стебельковъ ощн- 

панныхъ, полагается по три четверти Фупта саха

ра, который должно разварить въ густоту обыкпо- 

венпаго сиропа; послЬ этого не много охолодить, 

всыпать ягоды, и варить не мЬшая ложкою, чтобъ 

не передавить ягодъ. Иаконецъ ягоды выбрать 

ложкою, а сокъ уварить до надлежащей густоты. 

Если по времена ягоды дадутъ изъ себя сокъ, 

и отъ того сиропъ сделается жиже; то должно 

Ч ю т ь  Н.  9



оный немедленно сцедить, подварить, в онять

выложить па ягоды; это необходимо должно на

блюдать; потомъ банки завязывать пузыремъ, и 

держать въ холодномъ мЬст-Ь.

101) Смородину сушить.

Ягоды не ощпиывая съ вЬточекъ, надлежитъ 

раскласть па ркнетахъ, и засушить въ печномъ 

вольномъ духу. Отъ cymeiiia на солнцЪ, теряютъ 

cu t цвЬтъ. Но высушеши, можно безъ труда 

ягоды обобрать съ вЬточекъ, хранить въ бан- 

кахъ ii употреблять въ тЬ соусы и друпя снЬ- 

ди, въ конхъ кладутъ коринку.

102; Смородину чрезъ долгое время сберегать 

евгьжею.

Въ супы, компоты и подобное , сушеной смо

родины употреблять не можно; а потому над

лежитъ стараться для этаго сберегать смородину 

свЬжею. Обобрать должно ягоды съ вйточекъ 

съ осторожностпо, чтобъ не передавить, и 

скласть въ бутыли , которыя тотчасъ обвернуть 

с!;номъ , и установить въ котелъ , налитой хо

лодною водою ; развести подъ котломъ огонь , и 

какъ скоро вода въ котл^ начнетъ кип4ть, 

снять оной съ огня , и оставить пока остынетъ. 

После этого бутыли заткнуть пробками, за



смолить и содержать въ погреб!», засыпавъ 

пескомъ.

103) Малина вареная.

Для начинки въ пирожное, и подавашя къ 

жареному вмЬсто компота, варенье изъ малины 

очень уважается , а потому о запасЬ онаго над

лежитъ стараться. Ягоды эта должно переби

рать съ болынимъ тщашемъ, нежели друпя, 

ибо опй подвержены бываготъ червячкамъ и по- 

левымъ клопамъ , что при неосторолчности пор- 

титъ вкусъ , и производитъ отвращеше; по 

этому и должно ягоды перебрать съ большою 

осторожностйо, самыя крупный и не очень 

мягкш откладывать для варенья. На Фунтъ 

ягодъ класть по Фунту сахара, разварить опой 

въ спропъ густоватой, который бы, захваченный 

на ложку, тянулся нитками; послЬ этого сиропъ 

снять съ огня и остудить, всыпать въ него яго

ды , приставать на огонь и дать вскипать только 

одинъ разъ; выбрать ягоды ложкою, имЬющею 

скважины, а сиропъ уваривъ до надлежащей 

густоты, сложить на ягоды въ банки. Но какъ 

и малинное варенье по времени дЬлается жид

ко, то спропъ съ ягодъ сцЬживать подва

ривать, и когда поостынетъ, опять складывать 

на, я годы,



104) Малинный уксусе.

Приготовлять оный тймъ же образом?. , какъ 

и уксусъ земляничный, о которомъ сказано 

было выше.

ЮЛ) Шамту сберегать сетьжею.

Производить это точно т4мъ же образомъ, 

какъ сказано выше о сбереженш красной сморо

дины ; въ разсулгденш чего объ этомъ и не 

повторяю. Однакожъ , малину нельзя уберечь 

чрезъ столько времени, какъ смородину.

10G) Способа маргашровать (форелей а дру

гих п рыбъ.

Форелей очистивъ и выпотрошпвъ , надобно 

посолить, и держать въ соли нисколько часовъ; 

послЬ этого обтереть съ нихъ соль, вымазать съ 

об};пхъ сторонъ масломъ коровытмъ или деревяп- 

пымъ,ясарить нарашпарЬ, почасту помазывая ма

сломъ. Когда рыба изжарится п остьшетъ, взять 

боченокъ, выполоскать оный ренскимъ уксусомъ, 

патерегь перцомъ, положить на дно боченка слой 

не толчеиыхъ : лавроваго листа , розмари

на, лимонной корки , перца и гвоздики; потомъ 

слои рыбы, потомъ опять пряностей, И опять ры-



бы и такт, по словно класть, пока боченокъ 

наполнится ,* верхнш слон долженъ состоять изъ 

пряностей. Тогда заколотить дно по втулку, 

налить боченокъ полонъ вскипяченнымъ и опять 

остывшимъ ренскимъ уксусомъ ; послЬ заколо

тить втулку, стпееть въ погребъ и каждую не

делю боченокъ перекатывать.

Этимъ образомъ можно марпнаровать оку- 

пей, паскаpeii, гольцезъ , ряпуху , также и дру- 

гахъ рыбъ.

107) форелей и друтхъ рыбъ коптить.

Выпотрошить Форелей, илп ипыхъ рыбъ, по

солить н оставить еъ солп дня на два или натри. 

ПослЬ того взять кадку, и опрокинуть оную 

верхъ дномъ, поставить па пол-арпшна отъ зем

ли на подложепиыхъ камняхъ. Дно у кад'-и тод- 

жно быть изверчено въ скважины; посредством?, 

оныхъ прив'Ьсьте въ кадкЬ рыбъ взнизанныхъ на 

деревянные прутики, и разведите подх кадкою ку* 

риво, изъ дубоваго листа п мозжевеловыхъ в!;- 

точекъ, или внаго тому подобнаго. Въ Ат пли 

три дня рыба довольно завялятся и прокоптите;:, 

такъ, что въ сухпхъ коробкахъ счень долго л о* 

жетъ лежать безъ поврежде[пя.

Къ этому копчегйю въ особенности способны 

рыбы жпрныя, какъ-то: сельдп, селява, ряпуха, 

спгп, сырти, и подобцыя.



108) Домашпг'е капорцы и оливки.

Капорцы и олнвкп составляютъ весьма пр!ят- 

ную приправу по мношхъ соусахъ; по при боль- 

шомъ хозяпетвг. расход ь на нихъ столь великъ, п 

стоютъ они такт, дорого, что нерТ.дко хозяйка 

находится принужденною не употреблять этой 

приправы, и чрезъ то лишаетъ свои соусы отлич- 

наго вкуса. Для избЬжашя этого стоитъ ей толь

ко взять па себя трудъ веспою на цЬлын годъ 

заготовить домашше капорцы и оливки, которыо 

при Bceii своей дешевизмЬ едва ли уступятъ прп- 

вознымъ.

Веспою, когда начшшотъ завязываться цвЬточ- 

пыя головки, на бузипЬ или на болотной калуж- 

нвц-Ь, а еще лучше па настуршяхъ, оберите ихъ, 

и вскипятивъ одинъ разъ въ уксус!., сцЬднте его 

и дайте имъ остынуть, а между т!.мъ вскипятите 

евЬжаго уксуса, и простудпвъ его, вылейте на 

отпареппыя распуколки, разложенный ио неболь- 

шпмъ банкамъ, и завяжите иузыремъ

Капорцы этп совершенно могутъ замЬпять пно- 

(транпыя; но должно помнить только то, что 

класть ихъ въ кушанье можно не прежде какъ 

передъ. подавашемъ па столъ : иначе опп пере

лопаются.

Для приготовлетя домагпппхъ оливокъ, слу- 

жатъ плоды дерева кизили ила дерена, въ то вре

мя когда опп еще зелены и не болЬе пностран-



пыхъ оливокъ. Н абрвъ  пхъ п перемывъ, долж

но отпаривать въ вод К;, пока сделаются мягки, и 

потеряютъ свои суровы:! вкусъ, поел Ь чего дать 

пмъ осякнуть; тогда посарить еще въ реискомъ 

уксусъ ii переложить потомъ въ банки, пересы

пая по слоино лавровымъ листомъ, чабромъ, ба- 

зиликомъ, драгупомъ, перцемъ н гвоздикою пе 

толчеными,

109) Цибули вп уксусп.

Перечпстивъ какъ слУдуетъ цибули, покладпте 

ихъ въ уксусъ, такъ чтобъ сосудъ былъ ими со

вершенно паполненъ; сверху покройте листьями 

эстрагона, приморским!» серааикомъ, бедринцемъ, 

присолите и плотно закупорьте.

Этого рода запасъ весьма полезенъ въ прппра- 

вахъ, и епособствуетъ пищеваренно.

110) Стручковый псрецъ въ уксусть.

Взявъ стручковаго перцу, налейте его уксу

сомъ, прибавьте порядочную горсть поваренной 

соли, эстрагону, сернняку и зубка два пли три 

чесноку.

1 1 1 ) Лцы, или огуречная приправа къ 

соуса.ш.

СдЬлавъ па уксусЬ крЬпкш разсолъ, вскипя



тить его, кипящш вылить на огурцы, и накрывъ, 

оставить стоять сутки. —  На другой день, сливъ 

разсолъ, надлежитъ его снова вскипятить п вы

лить на огурцы, п такпмъ образомъ продолжать 

девять дней сряду. Но истечепш этого времени 

должно сдКиать смЬсь нгъ г о р ч и ц ы  съ имбиремъ, 

перцемъ и г в о з д и к о ю .  —  Ш - р а ,  следующая па 

сотню огурцовъ: два Фупта г о р ч и ц ы  и одиыъ 

Ф у н т ъ  всего остальнаго.

См1;сь эту замесите въ густововатое т!сто па 

ренскомъ уксус!;, и начините ею огурцы; для 

этого должна распороть огурецъ съ одной сторо

ны и вынуть изъ пего сЬмечкп пожемъ. Кому не 

противень чеснокъ, то можно въ каждый огу- 

рецъ положить его по зубку пли по два, пли за* 

мЬнить эшалотомъ, и потом7> пустое мЬсто па* 

полпить означенною смЬсыо.

Начиненные такпмъ образомъ огурцы, остает

ся только налить св-1;жимъ взваромъ уксуса, и ко

гда уксусъ остынетъ, обвязать банки пузыремъ.

Кусокъ такого огурца сообмдаетъ соусамъ ост

рый ароматически-! вкусъ. Точно такпмъ же обра

зомъ можно запаеать и дыни, по не слпшкоаъ 

сцЬлыя п пеболышя.

О заготовлены разпыха соленыхъ пло

довъ.

Такъ какъ зима лпшаетъ пасъ большей часта 

зелепыхъ салатовъ, то одпамъ пзъ ва:кв!ишихъ



попечеиШ х о з я й к и , д о л ж н о  быть замЬнен1е пхъ 

посредствомъ запасешя, въ со.ш и уксус};, разна- 

го рода овощей и плодовъ, которые могутъ слу

жить разнообразными и вкусными салатамп. Те

перь поговорпмъ о запасахъ на зиму овощей и 

плодовъ, которые но разнообразно своему могутъ 

быть весьма полезны каждой хозяин!*.

11-2) Со лете сгурцовъ.

Мало паидется люден, которые бы не любили 

соленыхъ огурцевъ, а потому необходимо для 

каждой хозяйки, заготовлять ихъ известное коли

чество въ нрокъ для домаишяго уиотреблешя. 

Лучшее для этого время, Августъ мЬсядъ и ко- 

нецъ 1юля. Если она намерена запасъ свои сдЬ- 

лать пе на всю зиму, а только па иЬкоторое вре

мя, т. е. пмт.ть огурцы свежепросольные, то дол

жно, перемывъ нхь въ холодной вод!;, покласть 

въ банки или кадочки, дно которыхъ усыпано 

укроинымъ, сдюродппнымъ (*) н вишневымъ .111- 
стомъ. —  Огурцы класть по-слоГшо, раздг.ляя 

одинъ слои отъ другаго эта-йн травами. Ко

гда посуда полна, то налить на огурцы просту- 

женньы разеолъ, наложить тёть , и закуиоривъ, 

отнести на ледпикъ. —  Если же огу|)цы загото

вляются въ прокъ, то должно поступать иначе, и

(*) ТТримгъч. Обыкновенно дли этого дЬда употребляется 

л и С1 Ъ черчои сл1 0 1юд1ши.



употреблять дубовыя кадки плп боченки: потому 

что это дерево прочн!е и ие собтаетъ огурцамъ 

дурпаго постороння™ вкуса. Огурцы должно 

укласть въ кадку слоями, перекладывая каждый 

слой укропомъ, эстрагопомъ, вишневымъ и смо- 

родиннымъ листомъ, и угнетая ихъ сколь можно 

плотнЬе. Когда посуда такпмъ образомъ будетъ 

полна, то наливаюгъ на огурцы теплый, хорошо 

посоленып разсолъ, и сливъ его съ огурцовъ, 

вповь влпваюгъ въ кадку, продолжая такимъ 

образомъ до трехъ разъ; послЬ чего наклады- 

ваготъ гпетъ и закрываютъ. Для домашняго хо

зяйства гораздо удобнее солить огурцы въ бо- 

ченкахъ, нежели въ болыпихъ кадкахъ , потому 

что огурцы въ откупоренной посудЪ, бывъ под

вержены B . i i f l i i i io  воздуха, гораздо скорЬе мо- 

гутъ испортиться, нежели въ плотно закупоренпой. 

Кому пе противепъ чеснокъ , тотъ можетъ при

бавлять его по irL-сколько зубковъ въ огурцы, 

которымъ опъ сообщаетт. отменный вкусъ. Слу

чается иногда, что для придатя соленымъ огур

цамъ щнятнаго зеленаго цвЬта , кладутъ въ раз

солъ нисколько мЬди; нужно ли говорить, сколь 

эта м'1;ра вредна для здоровья ? —  Я предлагаю 

вамъ испытанное, верное н безвредное сред

ство.— Посолите огурцы въ малепькпхъ боченоч- 

кахъ, которые должны быть крЬпко сколочены; 

засмолите втулку, п опустите ваши боченки , на 

олстыхъ веревкахъ или на ц^пяхъ, въ колодезь,



ю г

а за неимЬшемъ его въ pint у , или даже на лед- 

н и КБ зарубите вь ледъ. Починая боченки, вы 

увидите, что огурцы вь нихъ зелены и тверды, 

какъ свЬжепросольные.

I j 1 Солепыл яблока■
J

Для солешя дол;кно влять яблоковъ сладкихъ 

и спЬлыхъ, укласть ихъ въ боченокъ; пересыпая 

вишневымъ листомь и анисомъ, и налить хорошо 

носоленымъ разсоломъ. Потомъ втулку въ бочен- 

кЬ заткнуть п отнести на погребъ.

114] Мочены а яблоки.

Для этого должно брать яблоки сггЬлыя, вкус- 

выя и не поврежденныя.— Наколовъ ихь въ раз- 

ныхъ м].стахг иглою, стебельки очистить и ябло- 

ли нокласть въ холодную, воду изъ которой че- 

резъ нисколько времени должно ихъ вынуть и 

дать имъ осякпуть. Наконецъ скласть ихъ въ хо- 

рошш боченокъ, не имЬюний дурнаго запаха, на

лить молодымъ квасомъ и отнести на погребъ. 

Если же вь боченкЬ обнаружится закисаше, то 

немедленно квась должно сцЬдить и заменить его 

иовымъ, или даже кваснымъ сусломъ. —  Это пе- 

реливаше должно продолжать до гЬхъ поръ, пока 

квасъ иерестанетъ киснуть. —  Хорошо моченыя 

яблоки, не только служатъ гццятвымъ салатомъ,



по даже очень вкусно кушать пхъ одпихъ, посы

пая сахаромь.

И  Л) Огуречный салатъ.

Съ огурцовъ въ которыхъ еще не затвердели 

сЬмена, счистите зеленую кожу, нарЬжьте пхъ

кружками, п спрысну вт солью, дайте пмъ Ле

жать часа два; по истечешп этаго времени огур

цы дозольао вберутъ въ себя со.ш, и пхъ можно, 

разсыпавъ но иолотепцааъ, оставить такъ па всю 

ночь; по утру же с класть въ банки, не наполняя 

пхъ до верха; взварить кр-!шкаго уксусу со спе- 

ш ям п, ii простуженный вылить его на огурцы 

такт, чтобъ опт нчъ закрылъ; сверху залить 

пальца па дяа прованскнмъ ыасломъ, п увязать 

пузыремъ, сохранять въ холодномъ м'ЬсгЬ.— Са

латъ этотъ мало шгиегь разлп'кя отъ лЬтияго 

огуречнаю салата.

Чтобы салатъ держался прочнее, то въ каж

дую банку пустите капли по двЬ соленаго спирту 

(spirlI vis salis m aviu i), который можно достать въ 

аитекЬ.

11G) Огурчики гит корпишопы аь уксусть.

Перебравъ огурц такъ, чтобъы между пмп пе 

попалось вялыхъ и-ги поврежденныхт, перетрите 

ихъ только яовымъ полотенцемъ, и бросайте въ



■репскii« уксусъ, который перемените раза два. 

Потомъ вскипятите хорошаго уксуса соспендями,

■покладитс огурчики, которым-!. дали спорка осяк- 

луть па p h i i o r b ,  слоями въ банки, перекладыпая

нхъ Vi;pn,;- у ь, базиликом-!., перцемт. и лапровыуъ 

листом-;.: когда уксусъ ш ч ш ш о  поостынет-!., пы

лен I с : 1 о; ч pui.i; на лру. ii день сц!дите н оки- 

11ЯТ1! !*•!. i ; i ::а, (;i:;:il. R.H'liie. на (МЛ рЦЫ, ЧТО IipO-

должлГ: ro .in г[ч-\т. раз ь. Пото.иъ обнажи ie банку 

in ::; ., т.п. н \  п холодноап. uri.c il; Чгобъ

огурчики оста •• не:, тиерды и зелены, «т. уксусъ 

до. 1 по s; 1 , 1 1 п. маленькой i;\сочнк i. к ;;;i о• !.«.*иъ.

ПореТИраНМ!  огурчик.Я!  Ь ПП-рдЫ.МЬ ПОЛОТеИ- 

цодп. необходимо;  потому ч ю  чрезъ ;>то с о с к а б л и 

вается съ нихъ толста»  к ож и ц а  к о . ' р а я  иначе 

х ру ст  гъ на з ' . б ахь ,  п не д от  скастъ огурчики 

с о в е рш е н н о  i i .1.ш гы: :аи. ся у; .о\сомъ, что много 

вредигъ их-;, .усу .  II! которы е д аж е  u m I c t o  по

лотенца у ii о гробляю тъ жесткую щетинную ще

точку.

1 1?/ jh m oip a O o во укеуетъ.

Пе онишыпая ягодъ съ вппоградныхъ гроздъ 

(т. е. кролН; попортившихся), сполосните нхъ въ 

холодной под!; и складите на p i iu e ia ,  чгобъ ося- 

кли. Между т1.мъ уварнпанте т . густоту сыропа 

ренской уксусъ съ медомъ, Koropai о должно брать 

по фунту на бутылку; прибавьте cneniii, н когда

Ч л с т ь  I I .  Ю



достаточно сгустится, снимите съ оп т . Пока 

уксусъ стынетъ, покладите внногрйдъ вь боче- 

цокъ, п:п. котораго вынуто одно дно. Когда бо- 

чешжт. бутетт, полот-, вложите снопа дно, нако

лотите обручи, п u.iciire vice у ст. черезъ втулку, 

i.oTonyro потомъ должно г.j>I.пI.-о заколотить и от- 

necfii бюченокь ит. гюгрс-бт..,

Д.щ е*|.\j.aneniii винограда пт. укс\с},, i:расиыii

11 С1ШШ 1![Н‘Д1:0'НГЫе IСЛ ufe.JOJIV.

1 'и , БаиСарись со уксуса,.

Точно также можно па зиму запасать п бар- 

бар нет-: но г>а иигя'ь бо.г!.е х .ш н т  ! ,  потому что

\от;1 nio.Uil и остаются на и Ьсочкахъ, по но па- 

rn.iitiii '.••• v должно выбирать чат, пихт, пожнчкнагь 

ri:v. ч;,.,- впрочсмъ а го не не ii л ! лани i . —  Такт. 

кат.'Ь барбариса, ftiic.rl.e внтчрдда, то въ него 

должно класть болЬе меду: ч-унта по полтора на 

бутылку уксуса.

15c-ci.Mii старые кусты барбаппса, хотя и при* 

носат :, обильный плодъ, но безт» cI.mcht.; и тогда 

эти ягоды предпочитаются 1 1 у,:-. к#|ч,рШ1 постутъ 

на молод ыхъ кустахъ, потому что <пгь нзиавля- 

10 1 ь егь труда ЧИСТИТЬ пхъ.

1 Н> Витни Gv уксуст.

Обобравъ стебельки отъ еншепъ вбдапте ихъ 

одних разъ шш/пкомъ, и тотчасъ откиньте на рЬ-



ILL

шето , чтобъ осякли; потомъ складнте пхъ 

слоям» въ банки, пересыпая мелкнмъ сахаромъ, 

и наконеиъ налейте ренским г. уксусомъ, вски- 

пячениымъ со саещями. Шжоторые замЬняютъ га- 

харъ медомъ или патокою; въ такомь случа-f;, то 

и другое должно варить bmIctL съ уксусомъ.

1 -20 Слит во уксусп.

С .1 пвы должно перетереть подотенцемъ и нако

лоть булавкою, Па сотню крупныхъ сливъ нуж

но брать три Фуига сахару, дв!; бутылки хороша- 

го уксусу, три золотника корицы и по пора гвоз

дики. —  Псе ото уварить вт. густоватым сыронъ, 

налить на сливы п дать стоять недКию; по и сто

ивши этого времени, сыронъ слить, и поварпвъ 

еще, снова вылить на сливы. F)to д ! iic rnie можно 

повторить раза три или болг.е. НакиВецъ узяза!ь 

банки пузы];емъ и поставить ихъ въ холоди ом ь 

м  f с г I ; .

1-2 Г Свекла въ уксусп.

Отарнвъ  сладкую спГиую свеклу въ вод It, 

оскоблить ее н нарезать кружками. Потомъ ис

крошить сухариками xpl.ny и нокмасть свеклу 

въ банки, пересыпая хрт.номъ, тминомъ, перцомъ 

н другихи спешями. Наконсцъ накатить уксус

ным ъ кзваромъ и увязать пузыремъ.



1-2-2 Парту.кис?; ез укеуаь.

Эгого рода заготов.1си!е составляете зимою 

салатъ очень в к у с н ы й  , хоти и мало известный. 

IIpiiroroB.ienie его весьма пезатру.иште.пно. Дол

жно портулаковые листья со стеблей обобрать, и 

стереть съ нихъ но ло гением ь вглк,!о нечистоту; 

потомъ скласть пхъ вь банки. .Между тЬмь. 

взварить нужное количество ренскаго уксуса, съ 

приличным» снеитями. и прибавкою н« каждую 

бутылку ко шести золотниковь соленаго спирта, 

ц полутора поваренной соли. Остуд<и;ъ немного 

уксусъ , вылить его на листья , а сверху залнгь 

прованским ь .масломь.

1-2?)) Турацт'е бобы во уксусп.

Должно взять стручьевъ турецкихъ бобовъ 

Ы ОЛ ОДЫ ХЪ 11 lie вялыхъ , что можно узнать по

тому, если они тверды и легко ломаются. Жил

ки съ нихъ должно ободрать и не шинкуя пхъ, 

дать имъ раза два векипЬть вь соленой вод!;, 

noc.il, чего откинуть на pl.niero. Когда бобы по

остынуть, скласть пхъ въ банки, или боченокъ, 

пзъ котораго вынуто одно дно, налить уксус- 

нымъ отваром ь , мрииртвлеинымъ гвоздикою, 

перцемъ ii лавровымъ лнстомъ, и эккупорпвъ, 

поставить въ холодпомъ mLctL.



3,2 •'i) Пикули.

Вотъ отличный и очень уважаемы ii знатоками 

салатъ, который при всъхъ своихъ доетоин- 

ствахъ имЬетъ еще и то , что стоитъ очень до

рого, потому что за пебольшую банку , въ кото- 

р о ii будетъ cl.cy очень немного, вы платите 

очень мп!.-' о. А что такое пикули?—  Сборъ раз

личной 3'Mi'iiii, да,ке большею чаеiin* не спелой, 

перемЬшацшш км !;гт!;, налитой кр1пкимъ взва- 

ромь уксуса. Зная эго , стоитъ да платить за 

пито еголь д орж о  , тогда ita-къ ст. неболмшшъ 

терн'лпемъ и етарангемъ, и некоторою сиароо- 

кою, отвечаю вамь, вы сделаете пикули нич1,мь 

пе хуже ном  иным».

Есть .ноли , к оторы е  пмЪютъ пристрапте ко 

всему иностранном у  ; въ томъ асе, что сд елано 

дома иди въ нашей ь отечеств!;, какъ бы то 

хорошо им было , находить больные недостатки. 

Д ш  таки\ъ людей, которых?., кт> co;ica.i! niio, 

слишкояъ много , разложите ваши домаппия пи

ку in въ гакiл банки, въ какихъ она привозится 

изъ чул.нхъ краевъ, и non I pi те, что они ихъ 

будуть Ьсть за иностранны», похваливая н с о 

гнал Ья, что такихъ не съум!;ють сд!.лать у наеъ 

па l’ycit. M id  случалось уже иидЬтк не одпиъ 

прпм!ръ подобиато предуб! ждешя. —  I I  такъ, 

если вы согласны испытать средство сдЬлать

10 *



пикулп дома, то вотъ вамъ и подробное на- 

ставлеше:

Возьмите цветной капусты, маленькпхъ струч-

КОВЪ ГО р О Х О В Ы Х Ъ  И б090ВЫХЪ, КО рНИШОНОВ Ъ,  

мориовокъ, грибковъ. эшалоту,.маленькпхъ яблоч- 

ковъ Cpoinnu’s d ’ainour), недоснЬлыхъ групп., 

персиковъ, абрикосовъ, вишеиь , сливъ, крыжов- 

ппку, завязей арбузовъ, дынь и тыкве, однимъ 

словомъ , всего того , что найдено въ иностран- 

ныхъ пикуляхъ. Каждый сортъ спарите особен

но вь соленой водЬ, потому что иныл вещи 

требуютъ болыиаго , друпя же мепыиаго кипя- 

4eni)i. Когда всЬ будугъ сварены, откиньте пхъ 

на р!;шета , а потомъ положите сугокъ на двое 

въ уксусъ, припр.-тленный разными пряностям». 

Если можно достать зеленаго стручковаго нерпу, 

то онъ много способствуешь улучшепмо пику

лей. По истеченш двухъ лneii , уксусъ, въ к о - 

торомъ вымачивались эти веши , слить , а поста

вить на огонь свГжлго, самаго крЬпкаго, съ при

личными пряностями. Пока уксусъ варится, ово

щи п плоды покласть въ банки и налить столь 

горячимь уксусомъ, чгобь только банки не лоп

нули; когда же онЬ остынугъ, завязать ихъ пу- 

зыремъ , и выстачпть дня на два на солнц!; , а 

потомъ сохранять въ холодномъ мист!;. Должно 

заметить, что ч!;мъ уксусъ будетъ крЬиче и 

ocrpi.e, гт.мь пикули вкуснее выйдутъ, а для 

того лучше готовить ихъ на самомъ лучшемъ



покуппомъ уксус!;, который всегда бываетъ 

крЬпче домашняго.

125) Сухал горчица.

Когда горчичпыя сЬмепа вымолочены, ихъ 

должно по.ю.lain, мокнуть на педЬлю въ уксус ь, 

и взбалтывать раза два въ лень; по истеченш 

этого времени , шелуха отъ с!;мепъ сама собою 

отстанетъ ; пмъ надо дать п| <к-охнуть, и нотомъ 

смолоть ихъ вь мелкую муку.

12G) Французская горчица.

Па пять Фуптовъ горчицы возьмите по дпЬ 

добрыхъ горсти петрушки, кервеля и сельдереи, 

гарнецъ эшалоту, двЬ ческочныхъ юловки, мел

ко» соли четверть Фунта,  осьмушку пролапс ка го 

масла, по три золотника корицы въ норошк!;, 

перцу, гвоздики и мушка ti а го opl;xa, 20 капель 

тимьяноваго масла, 15 коричневато и 2 эстрагон- 

наго

Корешки вей и зелень, должно какъ слГ.дуетъ 

перечистить, потомъ искрошить п изрубить, и 

поставить настаиваться на солнц!; въ репскомъ 

уксусЬ, въ продолженie двухъ нед’Бли. П о сл е  то 

го,  сцГ'Дивъ весь укг.усъ, должно стереть ихъ 

очень мягко на камнЬ или въ ступЬ, всыпал



пять Фунтовъ сухой горчицы желтой СЪ С'КфОЮ 

пополамг, прибавить соль, масло, пряности и пр., 

развести въ жидковатый растворъ, разводя по ые- 

многу тГ.мъ у к с у со мъ, въ которомъ настаивались 

овощи, дать постоять дня два, чтобъ хорошо вся 

смГ.сь перемешалась, н наконсцъ разложить по 

каменнымъ бапкамъ, которыя заткнуть пробками 

и засмолить.

427) Сарсптскал горчица.

Сарсптскую горчицу должно размять, чтобъ 

пс было слсжишнпvcji комковъ, прибавить мел- 

каго сахару и соли, заварить кипяткомъ п мь- 

шагь до т!.хъ поръ, пока покажутся па поверх

ности пузырки; тогда прибавить немного уксусу 

и положить вь горчишпицу. —  lib первый день 

эта горчица им1.етъ иногда неприятную горечь, 

которая вскор’1; проиалаеть.— Чгобъ она не вы- 

дь.чалась, всего лучше закрывать ее ломтемъ 

кягкаго ржанаго x.iLoa.

128; С  о я

Главным!, оет'влшомъ этой острой п любите

лями очень уважаемой приправы, служитъ чер

ный сокъ, о приготовлены котораю будетъ ска

зано ниже. —  Въ стакапь черпаго сока, должно



влить рюмки д в 1; столоваго вина ь рюмку реи- 

скаго уксуса. Высыпать  туд а  ;кс четверть Фунта 

соли, иолica.tenoii на ;кел'?;з::«н лопап:!;,  шестнад

цать зологннковь перца,  два зологппка истерта* 

го мунпеа'Шаго ophxa 11 столько яге гвозди

ки, ползалотнмса толчепаго ши'ирю,  одну йо- 

ыеранцоную ко pi; у , гдеемь золотпны в ь полуис- 

толчеппых ъ гор чншпыхъ зерен ь, шесть луковокъ 

шпалота, з\Фш три чеснока, д е е л п ж ь  лавровыхъ 

листьевъ,  шепотку  базилика, в!.точку тпмхаиа, 

немного корпцм,  и если есть, то и 1.скол,ко  гриб- 

наго порошка.  Все ото йылол, 1; п. i; г му рапле

ны ii горшокъ,  съ плотно закрывающеюся к;!1,пи

кою, молено замазать далее t Iutomt .  или глиною; 

поставить на сутки вь  и ст о  п л с п и у к> печь и по- 

потомъ ироцЬднвь,  сохранить вь хорошо закуио- 

репиы\ъ 6} пллочкахъ.

1 -21). С<кгрamnie дс.чи.

В с я к у ю  дочь молено сохранить довольно долгое 

время ев ! леею,  п е р е в л з а в ъ  eii весьма кр fiuiW горло 

бичеикою и пололепвь во внутренность березовый 

уголь.

И л и :

Вмпотроншвъ и ощинавг, за в ер чуть каждую 

штуку etoijcuiio въ чисто} поло гонце, иокласть вт.



ягпикъ, и хорошенько засыпать сухимъ пескомх. Мо

жно еще уберечь дичь, удаливь отъ нея прикосно- 

веше воздуха: для этого должно выпотрошить ее, 

но и гиць не ощипы:t< ть. а съ зайцевъ не снимать 

кожи; внутренность сухо выгореть, присолить и 

вгыпавь въ нее су v  й пшеницы, зашить животъ 

ниткою п зарьпь нгяцъ вт. кучу пшеницы, ржи 

или овса.

Вотъ еще средство, за которое я могу ручаться, 

хотя самъ ею  собствениымъ опытомъ и не испы

тывал ь.

Дичину или даже рыбу, которую желаете со

хранить, должно выпотрошить, во внутренность 

положить пучокъ кр'Ьпкихъ и душистыхъ травъ 

н cnertiii, и поклаеть ее въ кр'Ьшае ящики, плот

но засыпа въ совсЬхъ стороиъ мелкииъ угольемъ.

Пе такъ давно открыто еще средство еохране- 

шя мясъ посредствомъ кислаго молока, съ кото* 

parо предварительно должно спять сметаиу и по

грузить въ пего мясо, такт., чтобы его пе было 

видно. Огъ времени до времени, молоко должно 

переменять. Такимь образомъ сберегаемое мясо 

можетъ пролежать въ сильные жары нед!;лю или 

дней десять. Оготъ способъ не только пи сколь

ко не вредитъ его вкусу, но лаже придаетъ ему 

мягкость и иЬжность; должно только предъ изго- 

товлешемъ вымачивать его часа два въ теплова

той вод!;.



loO) Coxpaneme мяса посредствомъ сажи■

Вт. Саксон in, въ Мснсельвнци, аптекарь 1>от- 

херъ нашелъ слЬдунлпее средство сборе!ать млса 

лед кн. на шсец. свГ.жими.

Должно натереть мясо солью н положить вы- 

мачпаатыя съ крепко посоленною воду на г:8 ча

се зъ. Но истечем»! этаго времени, вытереть его 

сухим» нол.пенцамн. ■— М.*зкду т1лп», иабравъ са* 

ж и г.зъ трубы та ко» печи, вт. которой сожша- 

лпсь едьи драпа, i : u . г i ь ее вь какой кнбудь 

сосудъ, на каждый Фунт г- сажи наливал по кполу 

воды и дать с ii такт, стол i ь ; часа, огъ вромез- 

1IU до времени пом'Ьшив потомъ слить со нъ 

другую посудину и на полчаса коленей п. вь нее 

мясо, кстарее, выпувъ изъ годы, крое.шлть иа 

воздуч ь il in токъ сох раня 1Ъ для употрсб-ешл- — 

Такплъ о'разомь можно Сохранять говяжье, ба- 

раьье н < вчпое пысо.

151) Упиш ож еш е сп млсахъ пщпптпаю  
а:уса.

Если случится , что пе смотря па вс1; г,И>ры, 

прннятыя протшгь непорчен ноет» мяса, оно ни

сколько тропется, то, не давая ему времени 

бол!е повреждаться , должно тотчась его изго

товить. Если то будетъ мясо , предназначенное 

для варешя , то перемывъ его, какъ. обыкновен



н о  в о л ш  с л , д о л ж н о  налпть в о д о ю  ; к о гд а  ж е  

н а ч н е т с я  Kiinluie, оп у ст и т ь  къ воду  г о р я ч ! »  , х о 

р о ш о  п е р с ro p I .B iu i i i ,  б ере зовы й  уголь , и о ст ав и т ь  

е г о  въ ue i i  м и н у т ы  от, д м . ; о 'м п  о к а ж е т с я ,  что

с ъ  ;•;> p a i i V  ’ Т О Л Ь  н е  берет Ь  ГМ .  С ( ; б я

ду-н;а о ii;;-са, тс- можно и тчрн i ь ei'io р а з ъ  

i:ли mi I i.e.

ICc.ni -i.e повредилось мчсо , I!родиазначелнов 

для ;ка; мия, то норелъ rbn> , как ь начнете 

его ж а р т ь ,  приставьтс ка огонь съ холодною 

водою, и точно также, когда «од.» ста;., гъ заки

пать, бром.ге пт, н.'е гор„ч!и vro.il.. 1 1 иV Г1>1 40- 

резъ да!;, йыж.те yaco i;;>». ,:ады , ouoipuTO его 

су \о п iias.’.wiii so жа pin г..

<)rc?.iv c-'.(i',(.- 'v бы ui .: .’<'ii•• r.i пса •;:ократ1!ЫЯ 

испытал.i n , и ; > ■ i > л к' * случалось, чп.бы, будучи 

исполнены пакт. с.зI; гуетъ, они сказались не

удачными.

'1-' ДТаритг.юзсш мясъ.
У 1 X

Ыяса н дпчь, предназначаемый для жаркчхъ, 

могутъ быть сохраняемы сй 'Ьж н м и  долгое время, 

посредством-!, марпнировашл. Для эт ог о  л у ч ш е  

бы было употреблять ренской укгусъ; н о  т а к ъ  

какъ онъ дополню дорогъ, то можно заменять 

е ю  п хорошпмъ ннвпымъ, который быль крЬ- 

покъ, св!;.къ , безъ ri.ii.ceim и Сезъ иосторонняго 

вкуса. Ш , которые, изъ вп д овъ  а к о н о м ш ,  подли*



ватотъ въ него окнсшаго квасу , но это средство 

годится только тогда, когда мясо лежитъ вь 

маринадЬ дней пять , не бол'Ье. Уксусъ должно 

скипятить съ какими угодно благовонными тра

вами и  пряностями, и, уложнвъ М Я С О  въ гор- 

шокъ или деревянную посудину, облить имъ 

такъ, чтобы сверху было закрыто. Зимою мясо 

обливается тепловатымь уксусомъ , а л'Ьтомъ со

всем ь остывшнмъ.

155) Сохранеше рыбы па птькоторос время 

свтьжею,

Во время теплой погоды рыбд весьма скгрэ 

подвергается испорченности , а потому я и сове

тую каждой хозяГш'Ь закупать ее столько , сколь

ко па одннъ день потребно ; по въ случа’Ь, если 

бы обстоятельства принудили запасаться ею 

на нисколько дней, то предлагаемые здЬсь со 

веты для сохранения рыбы могутъ оказать 

некоторую пользу.

I I  такъ, нолучнпъ партпо рыбъ, какъ боль- 

шихъ, такъ и малыхъ, ихъ должно тогчасъ 

выпотрошить и очистить, какъ обыкновенно, 

потомъ посыпать солыо, перцемъ и прочими пря

ностями, н сух1я положить въ горшокъ, къ ко- 

торомь бы крышка плотно преходилась; дал е 

не худо замазать ее тегтомъ. Так имъ образомъ 

наполк нчып рыбою горшокъ ставится въ печь 

Ч а с т ь  II. Ц



истопленпую для печешя x.il.oa, съ которыми 

вынимать рыбу bmLctI; изъ печи. —  Рыба такнмъ 

образомъ изготовленная, составляетъ весьма npi- 

ятное кушанье.

Можно еще сохранить рыбу свЬкею дня на 

четыре, дат. еii вскшИ.ть одинъ только разъ въ 

соленой вод!;; noc.it. чего выложить ее ismI.ctIs съ 

кодою вь какую нибудь посудину; рыба упадетъ 

на дно и останется свЬжею, потому что будетъ 

удалено отъ нея прикосновеше воз 1) ха.

Если вы желаете сберечь .»ту рыбу до.1'1;е, то 

по истечеиiи трехъ днеп, приставьте воду съ ры

бою снова па огонь, прибавьте щепотку соли, 

листа два лавровыхъ, вскипятите и снова вылеп* 

J с г.ъ сосуд ь.

Сберегаемую такимъ образомъ рыбу можпо 

вскипятить до трехъ разъ, но не болЪе.

Лососнну можно сохранить около двухъ не

дель свЬкею, если вынуть изъ внутренности ея 

красноватую печенку, которая пмН.етъ видъ bI.tbii 

красной смородины. —  Заметить только должно, 

чго бъ такомъ случаЬ, рыба сделается Сл1.дно- 

катою, потому что она отъ этой печенки заим- 

ствуетъ CBoii красный цвЬтъ.

\У\) Перевозка рыбы изъ одного мтьсто въ дру

гое живою.

Положивъ рыбу въ просторную бочку, должно 

ио втулку бочки вставить большую воронку, п на-



полпять сквозь нее бочку водою столько, чтобъ она 

въ воронкЬ стояла. Такпмъ образомъ вода въбочкЬ 

не будетъ плескаться, и рыба довезена будетъ до 

мЬста безвредною. Если же отъ тряски экипажа во

да повыплескаетел изъ воронки, то ее должно до

ливать, и на этотъ коиецъ, нарочно везти съ со

бою боченокъ полной воды.

Очевидцы удостоверяют!, въ д[.пствптель- 

постп еще слЬдующаго способа и утверждаютъ, 

что рыба привезенная такпмъ образомъ изъ 

отдаленнаго мЬста, была совершенно свЬка; 

вотъ какъ при этомъ случаЬ поступать должно: 

Разотрите мякшпъ бЬлаго хлЬба, съ достаточ- 

пыиъ количествомъ алкоголя , чтобы изъ этого 

вышло какъ будто хлЬбпое t I.cto ; п этимъ 

растворомъ наполните рыбЬ рогъ н жабры, за

верните ее свЬжею крапивою и потомъ уложите 

въ ящпкТ) съ соломою, которую во время пере

возки иногда исподволь поливайте водою.

1Г>5) Постное масло.

Мнопя растегпя даютъ намъ масло, какъ то: 

ленъ, копопля, макъ, орЬхп, горчица и нТ.которыя 

друпя. Они съ большнмъ или съ меньшнмъ ycrrf;- 

хомъ замйняютъ оливковое иностранное масло, 

которое у насъ употребляется при приготовлеши 

салатовъ, и только въ богатыхъ до.махъ ндетъ въ 

постное кушанье. —  Ипрочемъ, маковое, ор^ховоо 

п особливо горчичное весьма хорошо его замЬна*



ютъ, а потому я и помЬну эд'Ьсь нЬкоторыя па- 

сгавлешя, которыми, можетъ быть, восио.нзуют- 

ся н!;которыя хозппкн, особливо же т'Ь, которыя 

живутъ въ деревняхъ.— Д1;лаше постнаго масла 

дома, составлметъ не маловажную экоиомно въ 

домаишемъ хозяйств!;, особенно вь ткхь домахъ, 

гдЬ посты строго наблюдаются. Для выжимашя 

маковаго, орЬховаго, конопляиаго и льиянаго ма

сла, зерна сперва затираются или поджариваются, 

и потомъ кладутся вь прессъ, къ которому при- 

дЬланъ жолобъ для стока масла, собираемаго въ 

подставленную посудину, въ которой должно дать 

ему отстояться, въ продолжеши довольно долга- 

го времени: отъ этого гуща и нечистота вся ля-

жетъ па дно, и масло сольется совершенно чи

сто.— Чтобъ способствовать къ скорейшему очи- 

meniio ею , можно вливать въ нововыжатое ма

сло небольшое количество воды съ солыо. Вся 

нечистота отъ этого гораздо скорье осядетъ.

Чгобъ масло было прочно, вкусно и вскоромъ 

времени пе делалось бы горько или мутпо, 

должно выжимать ею  изъ зеренъ свЬжихъ и зрЬ- 

лыхъ, сливать чисто и ие оставлять стоять въ 

открытыхъ посудипахъ, но сохранять въ глиня- 

ныхь или стекляиыхъ сосудахъ, крЬпко закупо* 

рениыхъ.

Горчичное масло.

Приготовлеше горчичнаго масла требуетъ боль-



ш аго старагпя. Спорна л о ккко горчнчпыя зерна 

высушить, ошелушить и лерщ.замн помельче раз

мять. За иеи.м 1.н;емь кДс.юбщ'шы чъ -.кч-рновопъ

МОЖНО СПОЛОТЬ И М .  OOblKUftl iCKHh. ' .VU. Г а З М Я Т Ы Л

зерна дистиллировать- иосредовогл, пара; для ато- 

го нужно сд’Ьлагь не большой котелъ, нмазаннын 

въ печь, и дорезанную крыжу, гь пырк;аннымъ 

посредник четвероугольнымъ о, n.-pnioMi.,—  15 ь 

ото отверзrie вставляется до; дово н-по

глубоки) « щ икъ , дно котораго за ’.гЬнено приби

тою въ двое холстиною, п дл i Kpl-.wcxu пере

крещенною проволокою. —  I» ь к i _■ I i. должно ка

лить воды столько, чтобь во гремя Kiiiriiaia она 

не доставала до холстшшаго д м, накрыть его 

крышкою, края замазать глиною, чтобъ наръ ни

откуда не 310гь нрокрад ына п о ; , и когда восно- 

с.гЬдуеть K in fn ie ,  i отчасг. t . о ..а и. япшкъ со 

всыпанною въ него горчлчи ю к о гг. Парт, не 

иаг1>я никуда истоку, i-i'pi i ' i i . г,; i.iMji, хол( тай

ное дно въ горчицу, у котор.,ii аытнгиаае гъ ига; 

лишнюю горечь. — Д»». i;y должно, иочащз нодгЬ- 

шивать, чтобъ пса она была но.; к д-|;нст oiea ь па

ра, н отъ врем п ii до ир м он 'лмгть ее между 

пальцами, чтобь инд !и ь, не оказы кются ли ма.-лл- 

иость; въ такомь случав, тотчас , пере.юлить се 

въ холстнииыи мЬшокъ и :nv.ь нрессл.. Лев 

умънье дЬлать горчичное масло состонтъ вь томъ 

чтооъ уловить настоящую i.un ivv , когда нужно 

его выжпмать. Если посиЬшнть, то масло выдетъ

ц-



горьковато, если же опоздать, то мутно.— Однпъ 

опытъ можетъ научить, сколько времени держать 

горчицу надъ паромъ. —  Но выжатш масла, 

должно жмыхи изрезать, просушить, истолочь п 

второй разъ выбивать изъ нихъ масло. —  ПослЬ 

же втораго раза пхъ выжать, высушить п сохра

нять вь сухомъ 1н1;<'.т[;: изъ нихъ дЬлается тотъ

горчичный порошокъ, который продается подъ 

нменемъ Саре.чтской горчицы.

157) Лсправлсте пппорчспншо постпшо 

масла>

Прогоркшее и мутное постное масло, можно 

исправлять, пропускал ею  чрезъ березовый уголь 

крупновато столченный и всыпанный въ косой 

суконный мЬшокъ, повышенный надъ посудиною, 

въ которую должно стекать масло. Если такимь 

образомъ пропустить его три раза, то оно сделает

ся вкусно п свЬтло.

I jS )  Какъ удобриваШ каждое постное масло.

Налить въ кострю.по масло, и опустить въ не

го четыре кислыхъ яблока, не очищенныхъ отъ 

кожи ii ломоточками нзръзанныхъ. —  Маслу не 

давать кипЬть , а только перебираться; чрезъ



полчаса спять его съ огня и процедить. Масло 

сдЬлается несравненно вкуснЬс.

1а9) Сущеш'е цибовг,.

Такх ка in» грибы составляют!. одпу изъ глав- 

нмхъ пр 1 :■ рл п о ст п аг о  стола, то я скажу зд1;сь 

нисколько слои':, обь этомъ запас’Ь, о заготовдетни 

иотораго поп сч г, то.::: а л хозягка «*е?!рш!шпо дол

жна позапотип.ея, коль скоро пм! ет т. только къ 

тому средстла. Вотъ ■ «къ должно поступать для 

сушешя грибовъ, м *;кду которыми бълыс почи

таются лучшими. Д!ло это очень простое. Должно 

очищенные и перемытые грибы изнизать иглою 

на толстую ппгку, о повысить сохнуть въ тЫни- 

стомъ м'!>с;г!>; по худо, впрочем-!., прежде раз«1шш- 

ватя, naevimrn. пцъ немного гт, печномь воль

но:,и, духу.— Когда грибы совершенно высохнуть, 

убрать ихъ въ сухое м'“>ето. —Не говоря уже о вы

год!; домашпяго еушешя грпбовъ, хозяйка не дол

жна упустить изъ u u v  п того, что между ими 

нерЬдко попадаются вредные, и чего мудрснаго, 

что но оплошности людей , занимающихся суше- 

шемъ пхъ, отъ иедосмотрЫшя, между' здоровы

ми попадаются н ядовитые. Она избЬгнетъ этой 

опасности посредствомъ домашпяго еушешя гри- 

Совъ , особливо же , если лично будетъ за тЬмъ 

надзирать. Французская пословиц! справедливо



говорить: l’ocil cl и mail го csl lonjours I с mcillcur. 

Чтобъ облегчить eii эту обязанность, я скажу 

здГ.сь нисколько слот, о нрпмътахх, какъ разли

чить здоровый грпбъ огь предолго. Когда грпбъ 

не в'Ьтпнстъ, сухь, пм 1;оть .- о мясо, не очень 

мягокъ и пе вла;з;онъ, не тлл.тмь, не имГетъ 

неирпгшаго вкуса, и по н« род: i;it;reтъ синего п,вГ- 

та при разр’Ьзывашн, кь тому же, ч>эрму им'1;еи> 

правильную , т. е. шляпку круглую : то такой 

грибъ вообще можно почитать но ядшштылъ , а 

особливо, когда сверхъ этихъ прпзнаковъ онъ 

шгЬетъ цвГтъ темноватый или темножелтып, 

поверхность сухую, изъ подь шляпки б!.лыи 

или съ малою оттГнкош розоваго. Грибы же, не 

n\rlioiuie этихъ прпзнаковъ, почитаются вред

ным п.

15ъ пишу употребляются fin.it,ю и красные гра

бы, березовики, боровики, грузди, .миг.пшики, мо- 

осовики, опенки, печг//цци, пооор/ьшиики , иоОоеен- 

ники , рыжики , сиорчип . сыроти и некоторые 

друпе. Грибы запасаются вь и рот . , не посред- 

ствомъ одного сушенья , по также соленые и ва

реные въ уксусI. и даже свГлае.

1 'i0 Запаса ?риб:)с,7 евпжими.

Отобравъ самые молодые п свГлпе грпбы, 

для заготовлешл вь прокъ, отдГляютъ однГ.



только шляпки , который надобно хорошо пере

чистить, по не омывать; положить нхь въ гор- 

шоке, налить на нихъ посолен.им, топлена:о ко- 

ровьяго иасла, и дать цмь вскппЬть въ немъ 

раза два: тогда вынуть пхъ изъ масла, покласть 

слоями въ банки, заливая каждый слои чиегымъ 

тонленымъ масломъ , и когда горшокъ будетъ 

полоне, увязать его пузыремъ и держать вь 

холодномъ, но не промерзающеме мктЬ.

I 'l l)  Запасъ ?ршювъ соп,жилш для постпаю 

столп.

Перечпстпвъ грибы п перобравъ пхъ, какъ 

сказано выше, перебрызгать ихъ водою, пере- 

гпатою съ зая чье ii капустой, въ которой распу

шена литрованая селитра, въ пропорцш золотни

ка па сотню грпбовъ. Грибы , перепрысканные 

этою водою, складывать рыхло въ неболышя 

банки, заткнуть крГико пробкою п увязавъ пу- 

зшремъ. Початую банку должно тотчасъ из

держивать , иначе грибы весьма скоро испор

тятся.

142) Гриш  Go уксустъ.

По собраши грибовъ, не должно дапать имъ 

лежать долго, чтобъ не завелись вь нихъ червяч



ки, по тотчасъ перечистить, т. е. сиять головки, 

изъ которыхъ маленыпя оставляются цЬльпыми, 

а больная разр^зываются пополамъ пли на чет

вертушки, и ос;облнгь корешки; потомъ сварпть 

пхъ въ соленой вод};, и когда взопдетъ пЬна» 

откппуть на рЬшето, чтобъ осяклп. Между тЬмъ, 

вскипятить достаточное количество уксусу, съ раз

ными спешямп; покласть грибы вь банку, налить 

па нихъ полупросгывшш уксусъ, залить сверху 

деревяннымъ, и л и  еще лучше, прованскпмъ мае- 

ломъ, и храиить для употреблешя.

14 э) Соленге цтбовъ.

Не Bcf> грибы, по свойству своему, удобны 

для солешя; вообще этимъ образомъ запасашя 

заготовляются только грузди, воявянт, рыжики 

и опенки. Съ ними поступаютъ такъ; перемывъ 

грибы цЬльными, не снимая съ нихъ головокъ, 

а только укоротивъ корепюкъ, имъ даютъ осяк- 

нуть; между тК;мъ въ приготовленную кадочку 

иа дно посыпают!» соли и кладутъ слои грибовъ, 

потомъ еше пересыиаютъ солью и кладутъ слой 

грибовъ, продолжая такимъ образомъ, пока кадочка 

будетъ полна; тогда накладываютъ кружокъ и 

прпдавлпваютъ гнетомъ. Кто любитъ , тотъ съ 

солью можетъ пересыпать грабы перцелъ, поп

рем ъ в гвоздикою.



\hh) Грибной порош ока-

Должно взять опенокъ ф у н т ъ  , печерппъ, 

с у о р ч к о в ъ  п трюфелей 110 полуфунту, перечистить 

ихъ и высушить въ вольиомъ печномъ духу; по

томъ истолочь вм!;стЬ въ иготн въ мелкой поро- 

шокъ. 1 1 рана п а , употребленная въ соусахъ, 

сообщаете и’.!ъ отлпншо npiflTUbiii вкусъ.

1 \У) ПечсрпчныМ сокъ.

Очтценпыя печерицы скласть въ горшокъ, 

посолить, полол;пп. лаврового листа, перцу, тми- 

пу, эстрагону, нисколько луковице, зубка два 

чесноку н поставить на н '.ско.л ко дней въ теплое 

ы^сто, чтобъ 1;се пришло въ брожеше. Тогда сокъ 

изъ грибовъ выдавить и прибавить но пропорши 

ветчипнаго отвара, снивь съ него жиръ; смЬсь эту 

во время варенш очистить взбитыми яичными бал

ками , проц!;дить и сохранять въ плотно закупо-- 

реиныхъ бутылкахъ. Прибавка этого сока въ 

некоторые соусы, сообщаетъ пмъ npiflTUbiii, 

острый вкусъ.

Вотъ лучине способы заготовлешя въ прокъ 

грпбовъ. О ни , молсетъ Сыть, псслужатъ съ поль

зою п!.которымъ хозянкамъ, особливо же тЬмъ, 

который живутъ въ деревняхт,, и потому имЬ- 

ютъ ироизрастешя эти у себя подъ руками.



ВпроЧСМЪ П ДЛЯ Г0р0ДСКП\гЬ хозяекь ЭТОГО рода 

заготовлен ie мало представляетъ затруднешй, 

потому что города окружены мызами п деревня

ми, жители которыхх промыгаляютъ продажею 

грпоовъ городски ап» обывателям-! .

При мгъчсчс'е. Соленые грибы п вареные въ 

уксус!;, служатъ вкусными палатами, для вся- 

кихъ жаркпхъ, какъ мясныхъ такъ п рыбныхъ, 

и составляютъ npiainyio приправу въ б1.лыхъ и 

красныхъ соусахъ, вннегретахъ и пастегахъ.

1 'I (>) Сохранение плодтъ.

Лишъ только плоды поспЬш и собраны, доб

рая хозяйка должна позаботиться о заготовленш 

для десерта назиму групп,, яблокъ  и прочаго. 

Сберегать ихъ должно гораздо тшательа-Ье, чЬмъ 

тЬ, которыя предназначаются для дСлагая сидра, 

въ приготовлен ie когораго можно употреблять и 

помятые плоды ; но на столь такихь подать не 

возможно , и потому ихъ должно ум1;п и выби

рать и сохранять. При собпранш яблок ь должно 

стараться, чтобъ при нихъ оставались в1;точки, и 

потомъ осторожно сложишь въ корзины, тотчасъ 

относить въ кладовую.

Въ кладовон должны быть устроены для 

плодовъ полка съ закройками, чтобъ плоды съ



ппхъ пе катились па полъ, п чрезъ то пе по

вреждались.

Кладовую должно устроивать въ такомъ мт,- 

стЬ, чтобъ ома пе была на с'Ьверъ, потому что 

въ такомъ случаЬ, при сильномъ морозЬ , плоды 

могутъ перемерзнуть. Не худо даже изъ предо

сторожности держать въ iieii сосудъ съ водою, п 

коль скоро поверхность ея станетъ замерзать, 

тотчасъ окна и всЬ скважины прочно законопа

чивать, а если и этого будетъ недостаточно, то 

держать въ к л а л о и о ii жаровню съ горячими 

угольями , отъ чего воздух* сделается у»И;реп- 

irfie. Вообще должно стараться, чтобъ кладония 

была ии слишкомъ тепла, пн слишкомъ холодна.

Кладовая для сохранешя плодовъ необходима; 

но есть auiorie дома, въ которыхъ квартиры 

расположены такъ неудобно, что этихъ помЬ- 

meniii совсЬмъ н!.тъ, и жительствукише вт, нихъ 

принуждены пожертвовать однимъ или двумя 

покоями для преобразовашя ихъ въ кладовыя, 

отъ чего по комнатамъ распространяется nenpi.rr-

11 ыii запахъ, и хозяйки, для избЬкашя этого 

неудобства, решаются не делать запаса плодог.ь 

на зиму , а покупать , когда нужно , что обхо

дится несравненно дороже. Въ избЬкаше этнхъ 

хлопотъ употребляйте такъ пазываемые Фрукто

вые ящики.

Ч асть И. 12



г л

l ' l? )  Фруктовые ящики.

Должно сделать, изъ елопаго или соспопаго 

дерева, нисколько ящиковъ, толщиною въ три 

четверти вершка, вышиною вь два вершка,

длиною вт. аршииъ, а ншрииою в к три четверти 

аршина: вс!; лишки эт.т должны u .in , совершен* 

!н> о л I: < > i I ис.г.ппны , такт, чип1., равно ставились 

одинт, на /ipyroii ; крышекъ vice на ним, д 1;лать 

на надобно, и дно должио быть довольно тон

кие, не 'о .lie  нолувершка. По середин!; ящика 

д1;.:аетел перекладина отъ одного крал до дру- 

гаю , такт. чтобь она не превышала краевъ 

.ч щи ка. Переклад.:::ы ггп им 1,ютъ двояк но поль

зу : oiri; служатъ вместо ручекъ, для удобпаго

перенесен!я нщиковъ , сь одного м!;ста на дру

гое, а также и подкорками для яшлковъ, ставя

щихся одинъ на другой, потому то и должно, 

чтобъ оиI; не превышали краевь ящика, вь про- 

ппшомъ бы с.’.уча!., яшнкъ , ставлщтел сверху, 

не мост, бы плотно стоять.

Пл'лол'пип. ,пшики, одинъ слоем!) групп,, лру- 

ioii нб.ыкъ, трет!ii винограда и такт, да г!;е, ихъ 

с::и:;;тъ олшп, па другой, такъ что нерхпiii 

ящикъ служить крышкою нижнему, и только са- 

мый in'pviiii дол;;;епъ быть закрыта или крыш

кою , «ли incTMMi. ящикомъ. Такимъ образомъ 

.можно нос V ящиков ь пятнадцать н.ш бо.г!;е 

одлиъ :ia др\: он , лишмая чрезъ то весьма мало



jilicra n сохраняя плоды отт. псрчп вредпыхъ 

жнвошыхт,. ЕнтО очевидная польза атого изо- 

6piTeui»i есть та, что эти в е ст а  помч.г-пгге.п ные 

яшикп , за пеим(нпемг кладовой , весьма удобно 

ыогуть бып» поставлены и во вслкомъ другомъ 

ы1;ст1».

Я пазначнлъ вт. размГ.рЬ мосмъ г.ышнну яти- 

копь въ диа вершка , какъ самую удобную для 

содержаны вь а ихъ круипыхь групп, i! яблокъ; 

по для плодовъ не столь круппыхъ , можно д!>- 

лать ящики гораздо ниже; да;кс судя по казначе- 

к!ю своему, ящики мог\ тт. быть не равной вышн- 

ны, по шири д.1 I’. длины шшрем!;нно вс!; одина

ков для того , чтобъ , какъ уже сказано выше , 

каждый изъ пихт, плотно накрывал», друши.

Можно также сдГ.лать злиики пр- н.н.ольш ii для- 

Ш»1 н ширины, п.- руководству.а.л. вт. .ггомъ слу

чаЬ моим I. ,-а.»м! ром ь, KoT@fi.iii я назначил зд.Г.сь 

единственно только для того, ч ю  считаю его са- 

»!ымъ удобнымъ для перем т.пичпл зтпхъ лщпковъ 

съ lu icia на mi.cto, одпн.мъ челон Г.комъ. !J ь япшкъ, 

означенной ын«ю величины , могутъ пом!;ст:пъсл 

до сотни крумныхъ грушъ и бод'Ье двухъ сот т. 

средне!) величины, такъ что въ пятнадцати лшп- 

кахт. , заннмающичъ вышичу мен!.е двухъ ар- 

шинт. , вы будете. нм!иъ запаса., состояш.н огь 

двухъ до т р ‘>:ъ тыелчъ штукъ яблокъ пли I рушъ 

средii*‘ii в >дичины.

j ак:> з ;> ооразомь сохраняемые плоды сое не-

mailto:KoT@fi.iii


гаются на весьма долгое время, в^роятпо по при

чин Ь спертаго воздуха, заключенная въ ящикахъ. 

Тщетно стараются сохранять одинаковым воздухъ 

въ кладовыхъ, всЬ уcn.iin остаются безполезпы- 

мн, и потому плоды, въ пихь сохраняемые, пор

тится гораздо скорее, чЬмъ въ ящик Ь, въ которые 

при разкладкЬ плодовъ должно только наблюдать, 

чгобь плоды были совершенно сухи: иначе ис- 

napeuifl, не имЬя возможности выходить, произ- 

водятъ между н и м и  г н и л ь .

Удобное сохранение большаго количества пло

довъ, занимая для того весьма мало м!>ста, и 

предохране!пе ихъотъпорчи вредныхъживотныхъ, 

не есть еще единственная польза этихъ ящиковъ. 

Немаловажное удобство въ этомъ изобрЬтенш есть 

и то, что весьма не затруднительно пересматри

вать плоды отъ времени до времени, для отдЬ- 

лешя отъ нихъ начинающихъ портиться, и для 

вынупя плодовъ, на ежедневное употреблеше. 

Снявъ крышку съ верхняго ящика, вы однимъ 

почти взглядомъ можете пересмотреть всЬ нахо

дящееся въ немъ плоды, гораздо скорее и удоб

нее, чъмъ на нолкахъ кладовой. Осмотр1;въ верх- 

Hiii ящикь, вы его ставите на полъ, и то же са

мое продолжаете со вторымъ; послЬ этого стави

те его на первый, и начинаете осматривать тре- 

тш и такъ далъе, до самаго послЬдняго, который 

иы накрываете крышкой. Очевидио, что такое



перем!апеше требуетъ н немного времени и не- 

ыного мЬста.

Еще польза этихъ ящиковъ та, что сохраняемые 

въ нихъ плоды гораздо мепЬе подвергнуты дт.н- 

C T B i i o  холода, ч!;\.ъ т Ь ,  которые разлол;епы по 

полкамъ кладовой; къ тому нее, при усиливаю

щемся мороз!;, можно ящики закрыть соломою, 

сукнами, воплохами пли старыми матрицами, п t:i 

чЬмъ друппгь. Но если и i ти продоспгн.жности 

нед«статочны, то мо.::по «д’ьма удо'по перенести 

ящика |;ь другой srl>oxo, ни сколько но прпчпая.ч 

licjviiocKoto этою прела г.лодамъ, и употребавъ 

на то ие:ч,ма мало ppeMt;i:n.

Каждая хозяйка легко увиднтъ ьегс пользу это

го нзобр!;тешя, и на дЬлЬ можно удостовериться; 

что сделанная шо маловажная издержка па npi- 

oop'IiTciiie танлхъ ящпкочь, вполп!; вознаградится 

усптаинммъ еохранешемъ запасенныхъ ею на зи

му плодовъ.

1 IS Средство сохранять дороги- плоды.

Средства для coxpanenhi должны быть сообраз

ны съ ценностно предмета, а потому излагае

мый зд'1;сь мною сгюсобъ, можеть только быть 

употребляем'!, для дорогнхъ и рЬлкихъ плодовъ.— 

Должно собирать нхъ вь сухую погоду, п потом т. 

обернунъ каждый Фрукт f. вь чанную бумагу, 

слегка перевязать кпиши, оста в и въ довольно

12’



длинный копецъ, посредствомъ котораго такпмъ 

образомъ обернутые плоды вы обмакиваете въ 

растворъ желтаго или бЬлаго воска, наблюдая 

притомъ, чтобъ онъ не былъ горячъ, но только 

такой теплоты, чтобъ оставался жидкпмъ.— Когда 

воскъ обольетъ весь плодъ, его завертываютъ въ 

б'Ьлую гшсчую бу магу, и складываютъ осторожно 

въ яшикъ, пересыпая мукою, отрубямп пли про- 

сеяною золою. Посредствомъ этого способа без- 

подобпые ананасы, гухвы, и nponie плоды невре

димо были доставлепы съ Аптильскихъ острововъ 

въ Нарнжъ.

1'|9) Сохранены плодовъ посредствомs 

алкоюлсваю пара.

Этотъ способъ взятъ памп пзъ записокъ одно

го онытпаго хозяппа.

Опъ развЬсплъ плоды въ компать, имеющей 

двадцатую долю своего алкоголеваго свойства. 

Жидкость эта въ послЬдствш времени потеряла 

часть своей силы, потому что та, которая озна- 

ч<иа 30', чрезъ четыре мЬсяца означала только 

15". Разбухийя груши и им^юпця какъ бы ис- 

uapeuin на своей поверхности сохранились весьма 

хорошо.



150) Смотрите за плодами.

Сдйлавъ весь нужный запасъ плодовъ па зи

му, хозяйка должна ихъ отделить по сортамъ, 

и раскладывая, наблюдать, чтобъ о л и и ъ  Ф р у к т ъ  

не касался другаго, потому что свободное обра- 

menie воздуха между плодами способствует* кь 

ихт. должапшему сохраненiк> и erne потому, что 

одпнъ испорти ii i n  i iic л Ф р у к т ъ  можетъ сопрп- 

косиове!Йемъ свопмъ заразить и друпе.

Есть сорты плодовъ, сохранить которые не

возможно, если л'Ьто очень было дождливо, или 

слишкомъ тепло, потому, что плоды,созрЬвая тог

да гораздо ран fee, они сд1;лаютъ coxpanenie ихъ 

очень затрудпительнымъ или даже почти иевоз- 

можнымъ.

Заготовлял запасъ свои, хозяйка должна дГ.лать 

его изъ разпыхъ сортовъ плодовъ, потому что 

некоторые изъ нихъ могутъ сохраняться долГ.е, 

другие менf;e; такъ наприм Г.ръ: Семъ - /Кермен-

скiя груши не пролежать у нее дод[е Декабря 

мг.сяца, тогда какъ русселеты могутъ сохранить

ся до Марта, когильякъ же и rpjinu Lou chreticn 

до начала лЬта.

Изъ яблокъ наплучте сохраняются кальвили, 

анисовып, крымаая и н!.которыя друпя; ранеты 

же Англисте, бгьлые, Кападапе, и Ранвильапе 

почитаются самыми лучшими, и могутъ быть со

хранены до АпрЬля месяца. Одиакожъ при этомь



тИ;тпть должно, что Фруктовый яшикъ пеобходп- 

мо нужно пересматривать раза три или четыре въ 

неделю, потому что, какъ уже сказано выше, 

одинъ попортнвшшся плодъ легко можегъ испор

тить и друпе.

Въ одной кладовой или въ одпомъ я щик Ь съ 

плодами пп какъ не должно сохранять тыквъ, ко- 

локвинтовыхъ и Кападскихъ огурцовъ, сильный 

запахъ которыхъ весьма вредепъ илодамъ.

Лимоны должно равномерно сохранять особо, 

а такъ какъ плодъ этотъ не только пр1ятенъ,но 

даже полезенъ и необходима въ домашнемъ бы

ту, то каждая хозяйка должна приложить осо

бенное къ тому crapanie, чтобъ сохранить лимоны 

на долгое время. Лучшее къ тому средство есть 

завернувъ каждый лимонь особо въ бумагу, раз

ложить ихъ по небольшимъ кадочкамъ, и зару

бить ихъ въ ледъ. Неоднократныя испыташя до

казали, что такимъ образомъ сберегаемые лимо

ны до привоза свЬжихъ не изменили вида, и со

хранили всю свою сочность, свежесть и ароматъ.

Фрукты въ зимнее время очень прппны, и 

каждая домовитая хозяйка зная гто, не преми- 

нетъ сдЬлать порядочный запасъ ихъ и тщатель

но будетъпещись о ихъ сбереженш, и вотъ причи

на, которая побуждаетъ меня къ эткмъ совЬтамъ 

прибавить еще кон Kaide.

Плоды, которые начинаютъ портиться и от

нимать надежду на должаишее coxpauenie, дол-



зкно тотчасъ отделить, п пе медля употребить 

въ д'Ьло, на компотъ или сушеше.

Разложивъ плоды па полку или въ ящик!;, не 

худо посыпать ихъ просеянною золою, отрубями 

или сухими деревянными опилками. Muorie со- 

храняютъ ихъ, обмакнувъ предварительно, по

средствомъ нитки, при вязанной къ в Ьточк !., въ 

яичиын бЬлокъ, и л и  особенный родъ лака на 

спирте, который можно купить у красочныхъ про- 

давцевъ.

Групш Ь о и c h r e t i e n  должно сохранять, 

обернувъ ихъ весьма тонкою бумагою, потому 

что не смотря иа твердость ихъ кожи, онь чер- 

нЬютъ отъ вл1ян1я воздуха. Чайная бумага для 

этого всего удобпЬе. Также out весьма хорошо 

сохраняются въ сухо.мъ мохе.

Ягоды вс/: вообще, какъ то: крыжовникъ,

смородину, вишни, можно сохранять на долго 

св'Ьжпми, собравъ ихъ въ сухую погоду» и, от- 

длливъ пачинаюийя портиться, разложить ихъ 

по бутылкамъ, каждый сортъ особенно, и опус- 

тивъ бутылки въ котелт. съ холодною водою, на 

дпЪ котораго будетъ разослано сено, приставить 

его на огоиь, и вскипятить одинъ разъ; вынимать 

же бутылки не прежде, какъ вода совершенно осты- 

нетъ. Точно также можно сохранять малину, 

клубнику, землянику, но не на столь долгов 

время.
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151) Грушевыл четвертушки въ бутылкахъ.

Приготовивъ пужное количество грушъ, дол- 

жво ихъ разрезать на четыре части, выпуть съ- 

мечки и положивъ въ бутылки, поставить ихъ 

въ котелъ съ ВОДОЮ,  и вскипятить въ этомъ 

котлЬ. —  Для обыкновенпыхъ грушъ, довольно 

имъ вскипать одинъ разъ, но для кзтильяка и 

bon clirelicп нужно раза четыре. Чтобъ не про

падали груши, падаю mi л съ дерева, можно ихъ 

приготовить такимъ же точно образомъ, давъ 

только имъ кипеть минутъ десять или четверть 

часа, по той причинЬ, что он!; не успЬли еще 

достигнуть совершенной зрелости.

Груши, такимъ образомъ сбереженный, могутъ 

съ пользою служить для компотовъ, въ то время, 

какъ свЬжихъ болЬе н1;тъ; onh имъютъ весьма 

npiflTHbiii вкусъ, особливо если были сорваны во 

время.

152) Су гиены л груши.

Необходимо нужно делать запзсъ и сушевыхъ 

грушъ, который для этого уиотреблешя должны 

быть сорваны, тогда, когда еще не достигнуть со

вершенной зрелости, потому что тогда он/; сохра- 

няютъ бол Ье npiflTHbiii вкусъ. Очистпвъ груши отъ 

кожи, должно разложить ихъ на железные листы 

и поставить сушиться въ печь, въ которой жаръ



долженъ быть умЪрепнъе того, какой п у лее т .  

для печетя хлЬоа. Оставивъ их*ь около получа

са въ печи, должно ихъ вынуть и дать совер

шенно досохнуть па солнц!;. Этотъ способъ су- 

шешя есть наилу чшiii , и я тотчасъ скажу вамъ 

тому причину. Груши, бы въ поставлены вь 

печь , жаръ ея не допускаетъ выпариться пхъ 

соку, который, сгущаясь, остается въ сердцеви- 

нЬ ; между т'Ьмъ зернышки , испуская изъ себя 

влажность, легко бы могли повредить вис гру

шу, но по вынутпз изъ печи , к бывъ высушена 

на солнц?;, она вытягиваетъ всю сырость ; вну

тренность груши дЬлается столь же суха , какъ 

и поверхность, и вы уверены видЬть усггЬхъ 

трудовъ вашихъ , сохранинъ безвредно высушап- 

ныя такимь образомъ груши. Но если случится, 

что и послЬ сушки на солнцЬ груши еще сохра- 

вяютъ лишнюю мягкость, то должно поставить 

вторично ихъ вь печь , а потомъ опять па солц- 

цгЬ, пока достаточно высохнутъ. Способъ этотъ 

во всеобщемъ у потреблена! въ Ре/имсЬ.

Разсьшныя груши , bon chretiea и Сепъ - Жер- 

менск1я, приготовляются почти такимь же обра

зомъ. Очистивъ, ихъ опускаютъ па пять или 

шесть минутъ въ кнпятокъ, а потомъ давъ осяк- 

нуть, ставятъ въ жаркую печь на полчаса, по

ел!; чего досупшваюгъ на солнц];, по захождевш 

котораго пхъ прячутъ вь сухое мъсто, а на 

другой день снова кладутъ на солнцЬ, продол-



исая такпмъ образомъ до совершенна™ пхъ засу- 

ш е ш я .  Такпмъ образомъ старательно заготовлен- 

выя груши, лучше русселетовъ. ОнЬ дЬлаютея 

красноватыми и прозрачными. Этотъ способъ су- 

meniя можетъ Сыть употребляемъ съ равною 

пользою для всЪхъ родовъ групп,. Сохранять 

пхъ должно въ сухихъ, деревянныхъ ящ икахъ  

и въ сухомъ jjicT't.

15э) Попортывиплсл сугасиыл tpywu.

Очпстивъ отъ кожи груши, пачинаюпия нмГ.ть 

пятна, должно ихъ опустить па минуту въ кипя- 

токъ, или даже дать вскипЬгь одинъ разъ , ес

ли онЬ еще довольно для того тверды. Бо

ду, по вынутш изъ нее грушъ , бросать не 

должно, равно какъ и очищенную кожу. Давъ 

осякпуть грушамъ, должно ихъ засушить въ пе

чи на же.гЬзныхъ лнстахъ, и потомъ сложить 

въ деревянные ящики.

Счищенную же кожу изрубпвъ мелко, кипяти

те въ оставшейся у васъ вод!. , до тг1;хъ поръ , 

пока она совершенно размякнетъ ; потомъ при

бавляйте по нропорцш сахару, и процЪдивъ, сли

вайте въ бутылки, которыя крЬпко закупоривай

те. Зимой же, когда захотите изготовить изъ этихъ 

грушъ комиотъ, разваривайте пхъ въ приготовлев- 

иомъ у васъ сыронЬ до размягчешя, и прибав ляй

те въ него но желанно корицы, гвоздики, лимо-



яа и вина. Коми отъ этотъ стоить весьма не до

рого, а притомъ отменно npiaiuaro вкуса.

154) Какъ придавать ранетть ананасовый 

вкусъ.

Ананасъ сеть Фруктъ, произрастающш въ II»- 

Д1И, п съ трудомъ взрощаемый у пасъ въ оран- 

жереяхъ. Известно, что riр iятпост1 ю вкуса сво

его, онъ превь.шаетъ всЬ друые плоды.

Есть н!;скo.iько родовъ ананаса: главные пзъ 

нихъ ананасъ въ вндгъ сахарной головы , большой 

бгълыи ананасъ и ананасъ ранетъ, самый npiятныLi 

изъ всЬхъ. О подражанш его вкусу хочу я те

перь говорить.

Выбравъ достаточное количество бЬлыхъ ра

нетъ, самыхъ иреьрасныхт,, твердыхъ и глад- 

квхъ, вы н1,сколько разъ бережно обтираете ихъ 

тонкимъ полотенцемъ, чтобь не повредить кожи.

Потомъ берете вы еловый ящикъ , и на дно 

его посыпаете бузиннаЛ) цвЬта, собраннаго въ ту 

же весну, и имЬющаго сильный запахъ. На слой 

бузиннаго цвЬта кладете слой ранетъ и потомъ 

еще густой слой цв-Ьта, продолжая такимъ обра

зомъ, пока яшикъ будетъ совершенно полонъ. 

Посыпая плоды бузиннымъ цвЫтомь, должно на

блюдать, чтобъ опъ закрывалъ всъ отверст1я 

между ими, такъ чтобъ одинъ плодъ ни какъ 

ре касался другаго. Верхнш слой долженъ быть
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пзъ бузиннаго цвЬта; посл-Ь чего плотно закрывъ 

я щи кт, век щелки заклеить бумагою, чтобы нп- 

гдк ие могь пр )браться воздухъ.

По прошествш мЬсяца, ранеты имЬютъ анана

совый вкусъ, и сверхъ того, то достоинство, что 

могутъ быть сохраняемы до 1юля или Августа 

ыЬсяда.

Изъ ананасовъ , не достигшихъ совершенной 

зрЬлости, можно варить компоты, равно какъ и 

изъ яблоковъ, имЬющихъ ананасовый вкусъ. Да

же можно утвердительно сказать, что комнотъ изъ 

послЬднихъ предпочтительнее настолшаго анана- 

соваго, по тон причин!;, что плодъ этотъ, не до

стигну въ своей совершенной зрЬлости, не имЬетъ 

ни вкуса, на благовошя Инд1йскаго анайаса.

153) Домаииии чернослива.

Чернослива выходить въ хозяйств!; мпого, по

тому что онъ составляете нр1ягную приправу въ 

кушаньЬ, а нерЬдко запросто употребляется какъ 

лакомство; и потому онъ сдЬлался почти необхо

димостью; но онъ очень дорогъ: такъ называемый 

раину зек i ii. т. е. лучшш не дешевле 80 к. за 

Фунтъ; заменить же его не столь хорошимъ, зна- 

читъ просто испортить кушанье. Я васъ научу, 

какъ помочь этому горю: возьмите крупныхъ спЬ- 

лыхъ сливъ, и ободравъ съ нихъ кожу , выньте 

косточки, расплющите ихъ, и высушите въ печн,



наблюдая, чтобъ сокъ пзъ пихъ не вытекъ п так- 

я;е, чтобъ сли£ы не пригорали.— Потомъ разло

жите ихъ по ящикамъ, пересыпая каждый слой 

сахаромъ, и я могу васъ увЬрпгь, что черносливъ 

вашъ ничЬмъ не уступить тому, который вы по

купаете дорогого nliiioio; лишь бы только сушеше 

его производилось съ должною осторожностью и 

присмотромъ.

15G) Компотъ изъ абрикосовъ.

Для этаго должно брать лучшие абрикосы , 

безъ пятенъ и твердые. Чрезъ огверстчс, сделан

ное С7> конца вКзтки » должно осторожно вынуть 

косточку, н такимь образомъ приготовленные абри

косы кластьвъ х о л о д н у ю  воду. Заготовивъ доста

точное количество плодовъ, должно имъ дать веки- 

iriiTb одииъ разъ, и тотчасъ осторожно вынуть 

сЬткою изъ воды и разложить иа cu rb , чтобъ 

осякли. Между т-1.мъ поставьте вариться сыропъ, 

и какъ скоро онъ начнетъ закипать, положите въ 

него плоды, и да ii ге имъ выкипК;ть разъ десять 

или двенадцать, послЬ чего снимайте посулу ст. 

огня, дайте варепыо вашему нисколько въ ней 

остынуть; тогда, вынувъ плоды, вскипятите еще 

разъ сыропъ, и горячи*! вылейте его на абрикосы; 

когда же все достаточно остынетъ, то переложи

те въ стеклянный банки и сохраняйте въ сухомъ 

мЬстЬ.



Персики приготовляются иначе. Для компота 

выберите самые cut;лые, что узнается, если слег

ка сдавивь его между пальцами, почувствуете, 

какъ косточка отделяется отъ плода. Разложите 

ихъ въ муравлепиый сосудъ, пересыпая каждый 

слои сахаромъ, продолжая такпмъ образомъ до 

тЬхъ поръ, пока сосудъ будетъ полонъ. Тогда 

налейте на нихъ осторожно свежей воды, опус

тите сосудъ въ котелъ, наполненный холодною 

водою, и приставьте его на огонь.— Коль скоро 

вода въ котлв начнетъ закипать, снимите его 

съ огня, п дайте остынуть, не вынимая сосуда, 

который можно вынуть не прежде какъ тогда, 

когда вода уже столько прогтынетъ, что можно 

въ iieii держать руку. —  ПослЬ этого остается 

вамъ только всыпать въ сосудъ понемногу столь

ко мелкаго сахара, чтобь оиъ составилъ густо

ватый сыронъ, и вылпвъ въ него съ полрюм- 

ки хорошей сладкой водки съ примесью неболь- 

шаго количества воды изъ помераицовыхъ цвЬ- 

товь , крепко закупорить и сохранять г.ъ 

сухомъ мЬсгЬ. Снособъ этотъ, впрочемъ, мо- 

жетъ быть уиотребллемь и сь разными другими 

плодами.

157) Мармелада изъ а<7рикосовъ.

Д )я легчайшего сбережетя этого запаса дол

жно выбирать абрикосы самые спЬлые и безъ



пятенъ. Сахаръ же должно класть вйсомъ: на 

Ф унтъ плодовъ полфунта сахара.

Когда сахаръ истолченъ, а абрикосы очшцепы, 

ихъ должно Biuicrfc выложить въ тазъ, и кипя

тить на маломъ огне, прилежно мЬшая, потому 

что этотъ плодъ скорее всякаго другаго приго- 

раетъ.

Когда вы видите, чт̂ о мармеладъ вашъ до- 

стигъ нужной густоты (въ чемъ весьма легко 

удостовериться, простудивъ его немного на лож

ке), вы прибавляйте въ него истолченные зер

нышка изъ абрикосовыхъ косточекъ, съ кото

рыхъ предварительно снимите кожу, обдавъ ихъ 

к еп ятк ом ъ . —  ВмЬсте съ зернышками, дадите 

вы скипеть вашему мармеладу еще раза два, 

после чего сливаете его въ горшки. Здесь дол

жно заметить, что увязать ихъ можно не прежде, 

какъ мармеладъ, совершенно остынетъ.— Марме

лады изъ алитокъ, ренклодъ и другихъ сливъ, 

приготовляются точно также, съ тою только раз

ницею, вчто въ нихъ не кладутъ миндаля ихъ 

косточекъ.

Изъ абрикосовъ можно еще делать родъ на

ливки, называемой абрикосовымъ впномъ. Но изъ 

персиковъ она будетъ еще вкуснее, потому что 

они имеютъ въ себе более сочности и аромата. 

Взявъ нужное количество плодовъ, и вынувъ изъ 

нихъ косточки, вы пересыпаете мякишъ толченымъ

13*



сахаромъ въ пропорцш нолъосьмушкн на Фунтъ 

плодовъ; отъ этаго они выпускаютъ более сока; 

после этаго уваривайте ихъ па слабомъ огне, на

лив ъ пхъ столовымъ виномъ, съ примесью Фран

цузской ВОДКИ.

Потомъ вынувъ изъ костопекъ зернышки, ко

сточки вы сушите на солнцЬ целый день, и 

потомъ настаивайте ими вино, которое можете 

процедить не ранее какъ черезъ месяцъ; но если 

п тогда оно ие будетъ довольио прозрачно, то его 

нужно пропустить сквозь очистительную водочную 

машину.

158) Абрикосы въ сахортъ.

Взявъ нужное количество не совершенно enfc- 

лыхъ абрпкосовъ, должно нарЬзать ихъ ломтика

ми и пемного просушить въ небольшомъ жару. 

Потомъ взявъ на Фунтъ плодовъ, Фунта четыре 

или пять сахару, уварить его въ самый густый 

сыропъ, и остудивъ немного, выложить въ него 

плоды, причемь должно тщательно ихъ вымн- 

шивать, чтобъ они хорошенько со всЬхъ сторонъ 

обсахарились, и иаконецъ, вынувъ пзъ сыропа, 

просушить на листахъ писчей бумаги.

Персики могутъ быть приготовляемы точно 

также.

159) Желе изъ смородины.

Приготовпвъ нужное количество спълоп сморо-



дипы, собранной въ сухую погоду, должно ее 

перечистить. Если же желе делается изъ бЬлой 

0  красной смородины, то должно брать двгЬ тре

ти красной и одпу бЬлой, п прибавить въ нее 

такое количество бЬлой и красной малины, чтобъ 

она могла только сообщить ей свои пр1ятный 

вкусъ.

Перечпстивъ ягоды, вы пхъ всЬ вместе ста

вите въ тазик1> на огонь, чтобъ вскппЬли разъ 

пять или шесть, и процеживаете сквозь сито; 

оставпйяся въ немъ ягоды , еще выжимаете 

сквозь салФетку, чтобъ ни сколько не пропадало 

соку, и снова ставите его на огонь, всыпая въ 

него толченаго сахару, въ пропорцш полуфунта 

на Фунтъ сока. Смешавъ сахаръ съ ягоднымъ 

сокоыъ, должно снимать пЫну решеткою, по от

нюдь пе бросать ее, потому что мы сейчасъ ука- 

жемъ употреблеше, какое можетъ изъ пее сделать 

бережливая хозяйка Первою пеною, какъ самою 

сладкою, она можетъ подслащивать компоты для 

ежедневнаго домашпяго употребление изъ пквы 

яге снятой после первой, она моя^етъ сдЬлать двЬ 

бутылки или болЬе смородинной водянки, паливъ 

ее водою.— Это питье отмЬнно вкуспо и прохла

дительно, но сохраняемо быть не можетъ, и по

тому его должно употребить въ тоть же день.

Возвратимся теперь къ приготовление сморо- 

динпаго яселе. Коль скоро заметите вы, что пе

на стала убавляться, то берите отъ времени да
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времени на ложечку немного сока, и остудивъ, 

примечайте , становится ли онъ довольно густъ; 

коль же скоро достигнете желаемой густоты, 

то снимите тазъ съ огия, разлейте желе по бан- 

камъ, и нич^мъ не покрывая , поставьте въ су- 

хомъ MtcT'b, где бы былъ вольный воздухъ.

Дня черезъ два можно завязать банки , но не 

ветошкою или пузыремъ, а бумагою, обмочен

ною вь простомъ винЬ, сверху же наложить 

другую бумагу, намоченпую водою и завязать 

кругомъ банки веревочкою.

1G0) Яблочный экономическгй мармелада.

Бережливая хозяйка умъетъ изъ всего извле

кать пользу. Она нзвлекаетъ изъ падающихь 

съ дерева яблокъ, изъ понорчениыхъ червями, и 

изъ тЬхъ, которыя пм1ютъ пятна, п пе могутъ 

быть сохранены въ настоящемъ своемъ виде. Не

ужели она выкинетъ ихъ, какъ вешь совершенно 

безполезную? О пЬтъ; вы увидите, что она при

готовить ихъ такимъ образомъ, что въ случае на

добности они замЬнятъ у пея ягодное варенье, а 

именно, она сдЬлаетъ изъ ппхъ экономические мар- 

меладъ. Я считаю здесь пе лшпнимъ упомянуть объ 

этомъ выгодномъ употреблеши, по видимому, пе- 

годныхъ плодовъ. Вотъ какъ приготовляется этотъ 

мармеладъ. Перечистпвъ яблоки, перерЬзавъ ихъ
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из половники пли четвертушки и выпувъ зерпыш- 

ки, должно поставить ихъ вариться вь закрытомъ 

котл*, на маломъ огнЬ, съ самою малою пря- 

мьсыо воды. —  Когда яблоки совершенно разва

лятся, выложите ихъ въ глиняные муравлениые 

горшки , п оставьте до следующего дня въ про- 

хладиомъ мЪстЬ. На другой день поварите вхъ 

снова и выложите опять въ тъ же горшки. На 

третш день точпо также, и продолжайте B a p e n i a  

до тЬхъ поръ , пока яблоки обратятся какъ бы 

въ кисель, и бывъ остужены, не будутъ выпу

скать воды; тогда выложите ихъ съ горшки, и 

ставьте пхъ раза два или три въ печь, въ самый 

умЬренный жарь; отъ этаго носл);дняго д1.иств!я 

мармеладъ совершенно уваривается, и па поверх

ности его делается корка, которая способствуетъ 

къ его coxpaueniio. Эго частое переварпваше со- 

сбщаетъ мармеладу достаточную сладость, по для 

большаго вкуса не худо приправить его коридею, 

гвоздикою и другими пряностями. Muorie приба- 

вляютъ квнтовыя яблоки: одного достаточно на 

цЬлую еотпю. Мармеладъ этотъ вообще очень 

вкусепъ, п во шногихъ случалхъ можетъ весьма 

хорошо заменить ягодное варенье.

1 0 1) Яблочное желе.

Сколько разъ случалось вамъ, молодыя хозяй

ки, любоваться въ фруктовыхъ лавкахъ прозрач-



нммъ я;еле, столь яптарнымъ, столь замапчп- 

вымъ на вндъ. Право, глядя на него, такъ и хо

чется покушать; по мнопл нзт> васъ зпаютъ, что 

это была бы только излишняя издержка, тогда 

какъ много есть бол lie важныхь и необходимыхъ 

нздержекъ, и пы, хотя п со вздохомъ, но при

нуждены отказать себ!; въ этомъ прптюмъ ла

комств!;. —  Но знаете ли вы, что вамъ пЬтъ на

добности себ!; въ немъ отказывать, и что вы до

ма можете нлдЬлать точно такого же желе, ко

торое для васъ будетъ еще т!;мъ npinTiif.c, что 

будетъ собственнаго вашего рукоделья. Хотите 

ли, я научу васъ, какъ эго думается?

Очистивъ пожемъ кожу съ ранетовыхъ 3pf>- 

лыхъ и хорошнхъ лблокъ, кладите ихъ тотчасъ 

вь свЬжую воду, чтобъ они не почерпали отъ 

в liania воздуха. Между т!;мъ вскипятите воды и 

бросьте т .  нее вашп яблоки, не много лимонной 
корки и нисколько гвоздики.— Когда яблоки до

статочно переварятся, процЬдите пхъ, по не вы

жимая, сквозь чистую ветошку, и прпбапивъ въ 

сокъ довольное количество сахара или даже са- 

харпаго песку, кипятите на болыномь огнЬ. Ли- 

монныя лее корки, съ которыми сначала варились 

яблоки, мешо накрошив-ь, можно всыпать въ жи

ле ; по Miiorie предпочитаюгь его чистый , безъ 

всякой нрим1;си.

Должно часто д!;лать пробу на ложкЬ, какъ 

мы уже сказали выше, говоря о смородиниомъ



желе, ue готовъ ли опъ, потому что желе этого 

рода им'Ьетъ свойство при небольшой недосмотри- 

тельпостп, весьма скоро становиться слишкомъ гу- 

стымъ и кр!;пкимъ. Силвъ желе съ огня и осту- 

дивъ немного, разлейте его по красивымъ сге- 

клянымъ бапочкамъ, сквозь которые видна его 

привлекательная прозрачность. Зд1.сь не лшшгпмъ 

считаю сказать, что если вы хотите, чтобь желе 

ваше было самаго чнетаго дв!;та, то варите ею  

въ серебряной или <1>ая;iгоио;V посуд!;; во всякой 

же другой оно дЬлаетсл желтовато, по вкусу его 

это ни сколько не вредить.

1G-2) Желе из о випо/рада.

Взлвъ пужное количество круппаго винограда, 

вы должны вынуть изъ него с1;мечки п поставить 

вариться вь собственпомъ соку безъ мал1;пшеи 

прим'!;си воды, потому что вииоградъ нм!;етъ то 

свойство, что одна капля воды, пушенная вь 

его сокъ, не донускаетъ ,его застыть въ желе. 

Когда вииоградъ достаточно уваригсл, процедите 

сокъ п выжмите сквозь чистую ветошку, а по

томъ па Фунтъ сока кладите по четверти Фунта 

сахара, или сахарпаго песку, и уваривайте вмЬ- 

стЬ (на вииоградъ весьма спелый можно класть 

нЬсколько мен1;е).

Накипающую пЬпу снимайте тщательно рЬ- 

шеткою; вы можете потомъ сдЬлать изъ пел иЬ-



сколько бутылокъ ввусваго и прохладителнаго 

иапнтка.

10 о) Варенье изъ му ш кат па? в винограду-

Взявъ пужное количество мушкатпаго внногра- 

да, должно вынуть изъ него зернышки; что дЬ- 

лается всего ycnf.mirLe острою иглою, прнчемъ 

должно стараться не выпускать сока, и чтобъ 

ягоды сохранили coaii настоянии вндъ.— Для из- 

бЬжашя этаго трудг, всего лучше варить варепье 

изъ кориноскаго винограда, который гораздо круп

нее и притомъ не им!>етъ зеренъ.

Для варепья должно выбирать випоградпны са- 

ыыя круипыя, епт.лыя и здоропыл; вгЬ же повре- 

агдепиыл, мелк!я и зеленыя протереть; на Фунтъ 

этого сока кладется по четверти Фунта сахару, и 

въ этомъ сиронЬ взварить приготовленный в и по* 

градъ, потомъ вынуть его сЬткого, а сокъ ува

рить до должнаго сгушешя; послЬ чего снова вы 

ложить въ пего виноградъ и дать кии+.ть, пока 

сыропъ достигнетъ густоты желе; то есть около 

четверти часа.

1G-I) Плоды съ уксусномъ сиропть.

Взявъ довольное количество лучгааго бълаго 

уксуса, должно подсластить егоагкшвмъ сахаромъ



столько, чтобъ достаточно убавить кислоту его, 

н потомъ опустить въ пего плоды, Kanie пожелае

те; но заметить должно, чтобъ они были совер- 

шепно спЬлы и собраны въ сухую погоду. Но 

прошествш полугола, плоды совершеино напита

ются уксусомъ, но не потеряютъ своего арома

та, а притомъ получать весьма пр1ятный вкусъ.

1G5) Экономическое варенье.

Его можно делать пзъ всЬхъ плодовъ. Еслп 

вы варите его изъ крупныхъ, то должно нарЬалть 

ихъ ломотками, если же изъ мелкихъ, то повы- 

брать зернышки, косточки и вЬточки, потомъ пе

ресыпать довольнымъ количеством!. оохарпаю пе

ску, и разложись въ горшки, поставить въ печь 

по вынутш изъ нее хлЬбовъ; за неимЬшемъ печи 

можно варить горшки вь Kor.it,. Уваривъ доста

точно, сохранять вь сухомъ мЬстЬ.

1GG) Виноградный тодникъ.

Нередко ягодникъ этотъ, по недостатку ис

кусства его приготовлять, и по малому за нимъ 

CMOTpf.niio, бываетъ такъ пе вкусенъ , что люди 

самые неразборчивые находятъ ею  противпымъ. 

Посл4 этого скажите сами, не лестно ли всякой 

хозянкЬ умЬть приготовить его такъ, чтобъ онъ 

былъ точно лакомствомъ для ея гостей. Впрочемь
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достпжеше этого ф и л о с о ф с к э г о  камня въ хозяй

ства, не есть уже дЬло чрезмерно трудное. Все 

зависитъ только отъ умънья.

Мн-fe слу чилось быть однажды въ одномъ до- 

wi>, гдЬ подали виноградный ягодникъ; я отка

зался, испытавъ нисколько разъ, что онъ едва 

ли лучше лекарства; но по убедительной прось- 

бв х о з я й к и , и и з ъ  учтивости, долженъ быль на- 

конецъ решиться попробовать ея рукодЬлья, и 

признаюсь —  понробовавъ однажды, не удоволь

ствовался уже одною ложечкою, потому что на- 

шенъ его отмЬнно вкуснымь.

На вопросъ мой, какъ онъ приготовляется, она 

отвечала мнЬ такъ: « Ягодиикъ мой только носитъ 

назваше винограднаго, но въ составъ его входитъ 

множество дру! ихъ матер!яловъ.— Добывъ доста

точное кочичество винограднаго сусла, я кипячу 

его въ коглЬ, тщательно снимая «Ьну, а потомъ 

всыпаю въ пего исподволь истолченаго мЬлу отъ 

чего взваръ мой приходитъ какъ бы въ брожеше. 

Когда оно кончится, я сливаю сусло въ бутыль 

и оставляю устояться, сначала крЬпко сбивъ его. 

На другой день м'1;лъ совершенно осядетъ и оста

нется одна светлая жидкость, которую сцедивъ 

осторожно, я увариваю въ густоту сыропа. Между 

тЬмъ вы отварите въ кипяткЬ грушъ пополамъ 

съ квитовыми яблоками или айвами; можете даже 

прибавить печного моркови и бйлой свеклы, ни 

мало не повркдивъ чрезъ то вкусу вашего ягодии-



ка. Отпаренные вамп овощи п плоды откиньте иа 

минуту на рЬшето, и потомъ доваривайте въ очи- 

щенпомъ н сгущенпомъ соус!;.

«Узнаю же я, готовь ли мои ягоднвкъ, такимъ 

образомъ: я капаю на писчую бумагу сыроиомъ, 

и если онъ протекаетъ, то это знакъ, что сыроп ь 

готовъ, и его нора сиять съ огня. Пе худо въ 

эту минуту бросить въ яголникъ немного крупна* 

го мушкатнаго винограда. Это придастъ ему 

npiHTUbiii вкусъ. »

Изъ этого объяснетя видно, что въ составъ 

этого ягодника нисколько не входитъ сахара, 

но тотъ, который я гК;лъ, былъ такъ слад(!къ, 

что я готовъ былъ биться объ закладъ, что онъ* 

дрпготовленъ былъ на сахар!;.

Предлагаю хозянкамъ сдЬлать этотъ опытъ, а 

хвала топ, которая достигнетъ до прпготовлешя 

столь нее вкуснаго ягодиика, каковъ былъ тотъ, 

который побудилъ меня поместить здЬсь эту 

статью.

Мнопя хозянки, по дороговизн^ сахара, варятъ 

варенья на меду, или даже ^на патокЬ; но, по 

моему мпЬнпо, эта мг>ра бережливости не впол

не удовлетворительна, потому что отнимаегь у 

варенья половйну его пр1ятнаго и ароматическа- 

го вкуса, даетъ невнятный двЬтъ, и притомъ 

варенье на меду и паток!; сохраняется гораздо 

менЬе времени, нежели сахарное.



1G7) Вареная брусника.

(НЬмецкШ салатъ.)

Варенье изъ брусники хотя и не принадлежите 

къ десертнымъ заготовлешямъ, а бол-fee къ сала- 

тамъ, можетъ однако, по моему миссию, прилич

но занять зд^сь мЬсто. НынЬ подаваше вареной 

брусники къ дичи сделалось повсеместнымъ, и 

нотому заготовлеше этого вкуснаго салата, долж

но быть однимъ изъ важныхъ попечеыш хозяйки.

Занасъ этотъ должно сделать тогда, когда 

брусника не достигла еще совершенной зрЬлости 

и не прозрачна; т. е. въ Септябр-fe месяце.

Иеребравъ нужное количество брусники долж

но ее перемыть, и потомъ въ закрытыхъ котлахъ 

приставать на огонь, чтобъ пустила соку; причемъ 

должно ее часто мешать, чтобъ не пригорала; 

когда окажется киггЬше влить въ нее патоки и 

прибавить въ бруснику очищенныхъ крЬпкихъ 

яблокъ, померанцевой корки, съ малою частью 

лимонной корки, корицы и гвоздики. Bapeuie же 

продолжать до тЪхъ поръ, пока мало будетъ на» 

кипать пЬны, и корки довольно размякнутъ. Мно- 

lie  прпбавляютъ въ бруснику моркови п тыквы, 

ломотками нарезанной, отъ чего она ни мало не 

теряетъ своего вкуса, но даже получаетъ бол^е 

чистый цвЬтъ. Сохранять ее должно въ боль- 

дшхъ каменныхъ уэкогорлыхъ горшкахъ, кото



рые увязывать не прежде, коакъ брусника со

вершенно остыиетъ.

Некоторые варятъ ее на сахаре ц меде, но для 

употреблешя съ жаркимъ, она гораздо npiaTHfee 

на патокЬ. —  Говоря о брус ни к !, не лишнимъ 

считаю здесь упомянуть, и о моченой бруснике, 

которая можетъ доставлять отъ времени до вре

мена безвредное и np iaTHoe лакомство.

Перебранную н перемытую бруснику, должно 

выложить вь стеклянную банку, налить холод

ною свежею водою, п увязавъ, поставить въ хо- 

ЛОДНОМЪ м е с т е .  Ягоды вынувъ ложкою можно 

кушать посыпая мелиимъ сахаромъ, а вода 

доставляет?. прохладительное и отмЬнпо npinT- 

ное питье.— Точно такое же заготовление можцр 

делать и изъ клюквы, которая также свареная 

въ сахаре ила медЬ доставлиетъ весьма вкусное 

варепье.

1С8) П о с т и л а .

Эгаго рода заготовлеше, хотя и не можетъ 

принадлежать къ числу самыхъ нежныхъ де- 

сертныхъ запасовъ, нмЬетъ однако же своихъ охот- 

пиковъ, и есть одно изъ натпнхъ нащоналшыхъ 

лакомствъ.

Постила делается разная: брусничная, мали

новая , клюковная , смородинная, яблочная и 

прочая. Такъ какъ вь прнготовлешн всЬхъ ро~

14 •



т

ловъ постилы, должно руководствоваться одними 

и гЬми же правилами, то мы удовольствуемся 

объяснешемъ дЬлашя брусничной и яблочной 

постилы.

] G9) Брусничная постила-

Пасыпавъ полно горшокъ брусникою и на- 

крывъ плотно, поставить на ночь въ печь. На 

другой день выложить нзъ горшка ягоды въ рЬ- 

шета, накрыть деревянными кругами и наложнвъ 

на нихъ камни, дать брусничной жижЬ стекать 

цЬльш день. По прошествш этаго времени, про

тереть ягоду чрезъ рЬшето, чтобъ не было семе- 

чекъ, и полученный изъ того кисель, весьма 

долго сбивать деревянною лопаткою. Въ тоже са

мое время въ другой посуд!} сбивать и патоку, 

пока сделается б'Ьла. Патоки берется одна доля 

па двЬ доли брусничнаго киселя.— Когда и то и 

другое довольно будетъ сбито, то, перемЬшавъ 

пм'.(.стЬ, растворъ этотъ вылить въ низюе дере

вянные ящики и ставить въ печь, топленную 

накапунЬ. —  Какъ достаточно подсохнегъ , то 

вынимать.

170) Сушепыл телячьи ножки.

ироФессоръ  химш г. Дешень изобрКлъ спо

собъ сушить телячьи ножки , такъ , что онЬ со-



храпяготся весьма долго,, вовсе не подвергаясь 

порче , и потому могутъ быть употребляемы съ 

большею выгодою не только для npQBimu кора

блей, но и для войска, путешествователямъ вооб

ще и въ каждомъ хозяйств!;. Изобретатель по- 

лучилъ во Ф ранти  , отъ Общества Поощрешя, 

серебряную медаль.

Средство очень просто: ножки кладутся на

полчаса гл. кппятокъ , чтобы порядочно разбух

ли ; потомъ простужаются до того, чтобъ пе 

жгли руки; въ этомъ положеши разрезываютъ 

продольное студенистое вещество, н, выпувъ 

кости, опять погружаютъ ножки , сд-Ьлавнпяся 

прозрачными, минутъ на десять въводу; такимъ 

образомъ отделится жиръ, который, паходясь 

внутри, не могъ выдти при первомъ погруженш 

въ кипятокъ. Не пужео давать простыть этому 

студеню, но тотчасъ же сдавить его какимъ ли

бо прессомъ, довольно плотно, дабы онъ не кор

чился и представлялъ воздуху, для скораго 

просушешя, сколь можно большую поверхность.

Когда сплюснутый иожки совсЬмъ остыпутъ 

и нЬсколько окрЬпнутъ, пхъ выставляютъ на 

воздухъ , а на другой день .сладутъ на полчаса 

въ теплую печь, съ незакрытою трубою, гдЬ 

бъ было постоянное движеше воздуха; такъ по- 

ступаютъ всякш день , если погода сыра , и че- 

резъ день если суха. Въ пятнадцать или двад

цать дней цожкп совершенно сухи п готовы.



Эта прпвпз1я , такпмъ образомъ высушенная, 

будетъ всегда сголь же мягка и вкусна , какъ 

свЬжая; ее нужно только мочить въ холодной 

водЬ отъ двенадцати до пятнадцати часовь, 

предъ изготовлешемъ кушанья.

171) Полочный лсдепецъ.

Должно изрезать пятьдссчть лучшихъ яблоковъ, 

очистивъ пхъ и вынувъ зерны ; потомъ поста

вить на огонь, наливъ воды столько, чтобь 

яблоки были ею покрыты , и варить доколЬ вы

нутый кусокъ можно будетъ легко раздавить 

въ пальцахъ. Взваръ съ яблоками процеживает

ся, выжимается и выжатый сскъ ставится особо. 

Между тЬмъ кладутъ вь чашу самаго чистаго 

сахару , вЬсомъ въ три раза противъ вЬсу 

сока яблокъ; когда оиъ распустится, вливають 

яблочный сокъ п снова варятъ, помЬшивая, 

чтобъ сахаръ не приставалъ ко дпу и пе приго- 

ралъ на немъ. Если капля спропа, брошенная 

на тарелку , будетъ тотчасъ застывать и делать

ся леденцомъ, тогда дело кончено, вылейте си

ропъ на каменную плиту, помазавъ ее тонко 

хорошимъ прованскпмъ маслсмъ , дайте несколь

ко застыть и рЬя.'ьте на куски, или свертывайте 

въ палочки; но пе забудьте, что каждую долягно 

непременно посыпать просе.яннымъ сквозь ки

сею сахаромъ, иначе леденецъ будетъ отмокать;



обсыпавъ, поставьте въ сухое м!;сто пли па Теп

лую печь. Этотъ леденецъ свЬтелъ, чистъ, здо- 

ровъ, весьма вкусеиъ и душистъ, если только 

яблоки были хорошаго сорта.

172) Тыквенное масло.

ВоздЬлываше тыквы доставляетъ двойную 

выгоду: плоды ее составляютъ xopouiiii кормъ для 

скота, а изъ с1мявъ добывается масло. Докторъ 

Морелли получалъ масло , заслуживающее преи

мущество нредъ масломъ пзъ многихъ другихъ 

сЪмянъ, MeuLe содержаишхъ сока, не столь пло- 

довитыхъ и требующихъ гораздо болыппхъ пз- 

держекъ на воздЬлывашо и собираше. Онъ пред- 

ставилъ въ Атенеи бутылку тыквепнаго масла, 

имЬющаго бл Ьдно-желтыи цвЬтъ, но легко обез- 

цвЬчиваемаго животпымь углемт., при чемъ оно 

делается гораздо чище, прозрачнее п текучЬе. 

Занахъ этаго масла нЬженъ , оно тянется какъ 

оливковое, но гораздо легче онаго ; содержитъ 

въ себЬ около сотой части алкоголя и Эфира. 

Маковое масло сгущается при 2° Р ., осаждая 

немного окрашенную стеарину , сто частей его 

содержать сорокъ дв1; части стеарины и пятьде- 

сять восемь олеины, съ сапою малою частью 

слизи, которую можно легко отдЬлить cl.puoio 

кислотою, унотребивъ четвертую часть оной. 

Полтора кнллограмма толченаго тыквениаю ci-



мепп, выжатые, въ сыромъ состолнш, даютъ 

пять унцщ и семь драхмъ масла ; столько же 

толчепаго сймени , но слегка поджйрепнаго, 

пятнадцать унцш п четыре драхмы масла. Это 

масло весьма пригодно для домашпяго употре- 

блешя, какъ нрпправа въ пишу или для варе- 

nifl ее. Опыты доказали, что оно добротою не 

уступаетъ почти оливковому, ме;кду т!;мъ имбетъ 

передъ иимъ весьма важное преимущество для 

хозяевъ, состоящее въ томъ, что получается 

изъ вещества обильнаго , малоцЬннаго и вездЬ 

удоборазводимаго.

17а) Сохранепге плодовъ и новый пирамидаль

ный плодовикъ.

Cospneanie плодовъ. Не всЬ плоды созр!;ваютъ 

въ одно время, потому то они разделяются на 

плоды лЬтше, ocennie и зимiiie.

Время сбора зависитъ отъ благопртятныхъ об- 

стоятельствъ, температуры, ухода, воспиташя, 

способа выставки и прочее. Есть плоды, которые 

должны совершенно созрЬть на деревЬ; наиболее 

тЬ, въкоторыхъ находятся зерна или ядра; дру- 

rie лучше употреблять въ пишу до совершеп- 

паго созрЬшя, друrie когда они близки къ разло

жен iio. При знаки юлнон арности не во всЬхъ 

плодахъ одинаковы; обыкновенно объемъ плода—



есть признакг; въ од нихъ принимается еше цвЬтъ, 

въ другихъ запахъ и удобство отделяться отъ 

дерева или стебля.

Трудно онредЬлнть момептъ совершенной зре

лости; онъ должень совершенно предшествовать 

началу разложешя.

Чтобъ созревать, плоды должны утрачивать 

часть своей углекислоты и поглощать кислородъ 

воздуха; дознано что превращеше въ плодЬ кис

лорода воздушнаго въ углекислоту, де»ств1емъ 

самаго плода, необходимо для его созревашя.

Окаичивакшие свое ссэревашс въ плодовикЬ, 

совершаютъ это посредствомъ нЬкотораго какъ бы 

внутренняго двнжешя свойственнаго плоду, и 

продолжающегося хотя плодъ снять съ древа. 

Но растительная сила можетъ быть остановлена 

в сохранена, такт» что она воспрнпнмаетъ свое 

действ1е и опредЬляетъ полное созре.ваше плода, 

когда обстоятельства тому сиособствуютъ.

Соссюръ( говорнтъ , что кислота, находящаяся 

въ иезрилыхъ плодахъ , необходима для произ- 

ведешя c ax ap ucT o i i  части , являющейся при пол- 

комъ созръшн, н что этой кислоты 111» 1 ъ вь 

плоде зрелом ь ; peauuiii кпслоть на мозгу, мяг

кое или студенистое вещество, пропзводитъ са- 

харисгыя части. НеспЬлые плоды илЬютъ на 

воздухе, при солнце или въ темиотЬ, тоже дей- 

ств!е какъ и листья , но не равное сплою ; они, 

при равиомъ объеаЬ, поглощають болье кисло-



твора въ темногЬ, когда отдалепы отъ зрЬлости, 

нежели когда близка къ ней ; йхъ способность 

разлагать углекислоту , уменьшается съ прибли- 

жешемъ зрелости.

Изъ этого ясно , что можно некоторое время 

сохранять большую часть плодовъ, наиболее же 

тЬ, которые для дозрЬвашя не имЬютъ надобно

сти быть па дерев!..

Изъ этого же выводится , что плоды , хотя и 

снятые съ дерева, во время сохранешя npio6p-b- 

таютъ болЬе сочности , сладости , аромата ; это 

приписывается дЬпствпо внутренпяго воздуха, 

которое тЬмъ ycniunrbe , что оно незамЪтпо, не

чувствительно, хотя безпрерывпо ; папротпвъ то

го, воздухъ наружный , разстроиваетъ эту тай

ную экономно слишкомъ сильною своею дЬятель- 

постно. Отъ того то брожеше , если это можпо 

такъ назвать, происходящее въ плод-t для его 

совершепнаго созр!;вашя , тЬмъ медленнйе, ч4мъ 

болЬе укрыто п заперто мЬсто , въ которомъ со

храняются плоды ; чЬмъ бол1.е оно защищено 

отъ воздуха, свЪта ; чЬмъ одиообразнъе его тем

пература ; словомъ, ч'Ьмъ бол+.е оно въ одива- 

ковомъ положеши. Въ погребахъ иеремЬны въ 

этомъ отношешн часты , а это именно и 

вредно.

Груши, bon chrcticn были сохрапяемы до 1юня, 

пхъ для этого обвертывали бумагою , и вЬшали, 

не привязывая отдельно н не заклеивая или не



задавая мКлпки вогкомъ. О н Ь были соверптеппо 

св'Ь/КП. Чтооъ долго сохранять плоды , полезно 

снимать ихъ ие совершенно зрЬлымп ; поспт.вип'е 

никогда не могутъ сохраниться столь долго и 

хорошо, потому что они близка къ першду 

разложешя.

НедозрЬвипе плоды пршбрйтаютъ, по немногу, 

въ плодовикЬ , качества которыхъ имъ недо- 

стаетт., при снимкЬ ихъ.

Miiorie смородину продержпваютъ на кустахъ 

почти до морозовъ , закутывая ихъ ^оломою ; въ 

плодовик!; сохраняема была до Января сморо

дина ; нисколько нередъ совершенною зрГ.лоетлю 

она была завернута на кустЬ бумагою, а сверху 

все закутано соломою вь видЬ улья. Въ Сентя

брь солома снята, вЬтви, на которыхъ были яго

ды, срезаны и отнесены въ плодовикъ, гдЬ 

воткнуты въ землю, наполнявшую горшки, чтобъ 

сохранялись въ свежести и въ вертикальпомъ 

положении Поел!; Святой, бумага была снята и 

ягоды были совершенно свг>жи, не нмЬя ни

сколько вялости.

Кусты пе пострадали ; па слЬдуюпйп годъ на 

нихъ пошли новые побЬги, которые принесли 

нлодл.

В-Ьтка сливы lu'ine - claiule, отягченпая плода

ми , была тоже до совершенной зрелости завер

нута бумагою, по срЬзаши ея перенесли въ пло

довикъ , положили бережно на т ю ф я к ъ  изъ мо-

Ч  л с т ь И . 1о



ху ; чрезъ два мЬсяца с швы были спЬлы , соч

ны и сохранили цвътъ и сьйжесть.

Такимъ образолп, при coxpanenin лЪтнихъ 

плодовъ , все дило въ у странеiiiи ихъ отъ вл1я- 

ilia солнечныхъ лучей, наиболее предъ эпохою 

ихъ совершеннаго созр+.вашя, дабы отдалить 

его па известное время ; нужно также наблю

дать, чгобъ во время сбора п послЪ они лежали 

спокойно и не подвергались угаибамъ.

Въ плодовик'Ь яхъ должно предохранять отъ 

В11яп1я воздуха и свЬта, держать въ св Гжемъ и 

сухомъ мЬстЬ , въ постоянно ровной температу

рь , чгобъ теплота не ускорила созрЬваьйе ; ибо 

хотя опо значительно уже развито въ нихъ во 

время сбора, но пе совершенно еще, и чтобъ 

дойти до совершеннаго , имъ должно образовать 

въ себЬ некоторое брожеше , пря noco6ia кото- 

раго всякш плодъ совершенствуется въ тЬхъ 

качествахъ, которые свойственны его природ];.

Сборъ и сохранение плодовъ. Никакого плода не 

должно снимать во время росы, но всегда посл’Ь 

полудня , дабы солнце высушило его поверх

ность.

Ocennie плоды должно собирать носл’Ь пй- 

сколькихъ сзЬтлыхъ и сухихъ дней, и лучше 

при сЬверномъ вътрЬ. Предназначаемые къ со

хранен iio должны быть собираемы рачительно, 

чтобъ сберечь въ цЬлости ихъ стебельки или 

хвостики ; нужно нагнуть иемного плодъ п по-



вернуть его въ сторону и въ другую , спокойно. 

»Перстъ руки уппраютъ для этого въ вЬтку 

чтО')'ь не сломать ее ; если плодъ сидитъ слиш- 

комъ крЬпко, то ие должно дергать , а лучше 

подрЬзать ножницами. Для слишкомъ нЬжныхъ 

плодовъ должно надЬвать перчатку.

ГдЬ в ы с о к и  деревья, тамъ вмЬсто лестницы 

удобк-fce употреблять жердь , на концЬ которой 

наставлен ь , какъ бы стакапъ , деревянный , съ 

вертикальными вырЬзками но бокамъ. Въ него, 

какъ въ вытянутые пальцы, берутъ плоды, уме

щая хвостякъ вь одну изъ ьырЬзокъ и легонько 

поворачиваютъ. Для самыхъ огличныхъ и н+,ж- 

hf.i x i . плодовъ дЬлаготъ трубочка или Ф у н т и к и  

изъ бумаги, а стебелекъ модъ т'Ьмъ мГстомъ, 

гдЬ его нужно обрЬзать, перехватываютъ нит

кою ; отрЬзавъ , на отрЬзокъ стебля кладут г. 

капельку воску.

C'oxpanenie винограда. Виноградъ сохраняютъ 

изъ года въ голы весьма простымъ , вЬрпымъ и 

мало извЬстнымъ с::особомъ. Около времени 

окончательного созрЬпашя к и с т и , завязываются в ь 

волосяные или холшевые' мтлнки , или покрыва

ются металлическими сЬтками, лакированною или 

проклеенною бумагою . чтобъ предохранить ихъ 

отъ насЬкомыхъ, дабы они созрели безбЬдпо.

Когда ихъ собирлкпъ, то снимають эти мЬш- 

кит и попарно привЬшиваютъ къ сбручамъ или 

па ноголок ь , или на углы полокь ; иные кла-



дутъ ихъ на солому , на доски , въ ящики , ко

робки, или бочки съ золою или пескомь, или въ 

просо ; но это последнее средство признается не 

очень выгоднымъ.

1>ол1е всего употребляютъ простую толстую 

бумагу, свертываютъ ее въ трубку, сшнваюгь 

съ боку , концы , разумеется, остаются еще от

крыты. Тогда нродЬваютъ кисть въ эту трубку, 

верхнее отверстге складываютъ край на xtpaii, 

какъ въ бумажкахъ, въ которыхъ изъ аитекъ 

получают ь порош ки, в зашпиливаютъ булавкою; 

заднюю часть оставляготъ открытою , чтобь про- 

никалъ воздухъ , который способствуете созрЬ- 

Bauiio. Кисти, такимъ образомъ укрытыя, даютъ 

очень крупный вииоградъ , который менЬе те- 

ряетъ своихъ соковъ чрезъ испареше. Мухи п 

птицы , летая около, прикасаются къ бумагЬ, и, 

пугаясь шума, отлетаютъ.

При сборЬ обрЬзываютъ стебель, не сни

мая бумаги, которая нужна не только для 

нредохранешя плода въ перепоткЬ , но и 

для. сберелсешя его отъ вл1яп1я воздуха въ са- 

момъ плодовикЬ; тамъ грозды можно ста

вить вь продыравленныя доски, встаиляя сте

бель въ дыру, чтобы кисть стояла прямо; этимъ 

ягоды не жмутся другъ о друга; а испортивша

яся сами обваливаются, отделяясь однЬ отъ дру- 

гихь. Пхъ вЬшаютъ тоже навязывая на стебе- 

лекъ нитку и сохраняя бумажку. Вь плодовикъ



одпако р+.дко впосятъ вииоградъ, картофель, р!;- 

пу, свекловицу и овощи, чтобъ не занести тамъ 

сырости, а сохраняютъ ихъ въ особым, кладо- 

выхъ. Но орЬхи, миидал!, каштаны и т. и. 

удобно сохранять въ плодовикахъ, по снятin съ 

нихъ первой зеленой кожуры.

К'штапы, снятые съ зеленою кожурою, могутъ 

быть сохраняемы въ этомъ пидЬ до той минуты, 

когда замЬтятъ, что они начинаютъ терять свою 

первую кожу; тогда ихъ должно выставить иа 

воздухъ на короткое время, чтобъ освежились, л 

посл Ь положить въ глиняные горшки, хоть въ цве

точные, заткнувъ герметически дырки, и пабинъ 

полный горшокъ, опрокинуть на ноль, преиму

щественно каменпый или кирпичный. Въ такомъ 

положеши каштаны долго остаются свЬжвми.

Вообще полагаютъ, что для л^тнпхъ плодовъ 

можно обойтись безъ плодовика; это несправед

ливо; признано, что вишни, сливы, абрикосы, и 

персики, несравненно ЕкуснЬе, если сняты за 

четыре или пять дней до того, какъ ихъ по- 

даютъ на столь; когда ciiHTie произведено рачи

тельно, и до совершенной зрелости плода, тогда со 

хранена ихъ нисколько времени въ плодовикЬ 

придаетъ имъ новое достоинство. Вишне, находив- 

пняся въ плодовикЬ мЬсяцъ, становились сочнке и 

елаше. Всякш мягк1п, лЬтиш плодъ. должень 

быть снимаемъ рачительно; мять его рукою , да

вить пальцами , зн-питъ дЬлать на немь пягна,

15*



отъ которыхъ онъ тотчасъ вачинаетъ гнить; 

эти плоды нужно укладывать въ корзины , на

полненный мохомъ, рядами, и предохранять отъ 

Bjiniihi солнца , свЬга п воздуха. Только тотъ, 

кто ум!;етъ такпмъ образомъ сохранять плоды, 

можетъ отъ продажи ихъ получить болышя вы

годы. Нужно также иногда освежать плодъ на 

нисколько мпнутъ , чтобъ находящаяся на немъ 

сырость обсохла. Muorie перетираютъ даже пло

ды самымъ тонкимъ бЬльемъ , не сдавливая ; а 

когда укладываютъ, то рачительно наблюдаютъ, 

чтобы одпнъ не касался никакъ другаго.

Впрочемъ перетпраше и частое перекладывав 

uie, цо мпЬшю нашему, только вредягь ; плоды 

мнутся, падаютъ иногда, сжимаются межлу 

пальцами, и отъ того портятся болЬе п скорее. 

тН;мъ менЬе ихъ тревожатъ послЬ сбора , твмъ 

лучше; пушокъ , который находится почти на 

каждомъ плоде , если не составля^тъ его красо

ту , ибо блестящи! (обтертый плодъ) красивее, 

то способствуетъ его предохранению отъ в.шипя 

наружпаго, какъ вещество, содержащее въ себе 

некоторую клейкость.

Такимъ образомъ соблюдая предппсанныя пра

вила при сборе плодовъ, ихъ вносятъ въ плоло- 

викъ, гдЬ заблаговременно полки сухо вытертыя, 

покрыты совершенно сухимъ же мохомъ, мяг- 

кимъ перебраннымъ, или пескомъ, просеяннымъ 

и высушенныыъ въ печи; даже отрубями, еслии



не опасаются мышеи. —  Плоды разобранные по 

соргамъ, въ порядкЬ укладываются одинъ возлЬ 

другаго, такъ, чтобъ не трогались; лЬтше кла

дутся особо, и всегда на тотъ бокъ; г. е. т!мъ 

бокомъ къ низу, на который менЬе действовало 

солнце; другимь, который бол1;е, цвЬтпстъ п 

сп!;лъ— къ верчу. Плоды тяжелые, которь *. ско

рее могутъ славиться, должны имГ.ть бол'Г.е под

стилка, и класться такъ, чтобъ стебель былъ по

ч т  воткнуть вь мохь.— Сверху все покрываютъ 

бумагою, которая удерживаетъ пыль, не пропу

скает!, свЬта и преиягствуетъ насъкомымъ пор

тить.— Отборные нлоды могутъ особо быть сохра

няемы въ бумажныхъ м1;шкахъ, какъ мы выше 

говорили. —  Вей пятнанные и червивые плоды 

рачительно откладываютъ въ сторону. Ароматное 

куреше въ плодпвяк 1;„ или noci.inanie въ немъ 

сухихъ розовыхъ лнстьевъ— очень полезно. — Ну

жно имК;ть термометръ снаружи и внутри, и мы

шеловку; нужно посещать нлодовикъ часто, дер

жать его чисто, щели законопатить, а стекла 

закрывать отъ св!.ту бумагою или толстыми сто- 

рами. Вь теплое время можпо на одинъ мигь 

открыть плодовнкъ, но чтобъ пнкакъ пе впустить 

въ него сырости; когда же начнутся холоды, его 

должно держать всегда рачительно заиергымъ; и 

сохранять иадлел;атую температуру.

О плодовикахъ вообще. Ла Кентнии, известный 

директоръ садовъ Людовика X IV , сохраиялъ.



плоды въ шкапахъ, герметически затворяя ихъ 

тамъ. Говоря о и.юдовикЬ, любителя опъ сравпи- 

ваетъ его съ кабинетомъ рЬдкостей, въ которомъ 

точно можно видеть чудеса; тамъ, говоритъ онъ, 

ори старапin u ум'Ьнш бываютъ таше плоды, 

которыхъ нигдЬ нельзя не видъть, не им^ть, 

какъ только въ плодовикЬ искусно содержимоыъ.

Роже— Шаболь говоритъ, что погребъ пе глубо- 

K iii. свЬкш  и cyxoii недоступный для крысъ—  

хорошъ для плодовцка; но нужно предохранять 

его отъ морозовъ.

Дюгамаль— Дюмонсо говоритъ, что для сохрапе- 

н iя плодовъ M u o r ie  месяцы, n o  снятш ихъ, дол- 

жпо, чтобъ они просохли на столЬ, потомъ бы

ли бы завернуты въ бумагу, и сложены въ ящи

ки, комоды, и т. п. Плодовикъ ио его словамъ, 

должень быть мЬсто сухое, запертое хорошо дверь

ми и окнами, чтобы морозъ и сырость, два страш

ные врага плодовъ, не могли вънего проникнуть; 

чтобъ мыши и крысы тоже не проходили въ него.

Ио словамъ Pozie, лучшш плодовикъ есть су

хой погребъ, такой, чтобъ температура держа

лась въ немъ постоянно отъ 10 до 12 град, по 

Реомюру; чтобъ онъ былъ отдаленъ отъ конго- 

шенъ, скотныхъ дворовъ и всьхъиечистыхъ мЬстъ; 

чтобъ внутри былъ снабженъ полками, шкапами, 

комодами и столами; его можно устроивать тоже 

въ первыхъ этажахъ домовъ, когда они имЬютъ 

своды; полка должны быть одна отъ другой па



9 или 10 дюнмовъ | и нисколько наклонны впе

реди, чтооы всЬ плоды можио было вид'Ьть. 

Еще сов1>туютъ, чтооъ плодовикъ былъ всегда 

обрашеиъ на юго— востокъ, а съ сЬвернои сторо

ны имЬлъ бы глухую и толстую ст1;ну. Вогь 

главн!;и1шя мп^шя люден опытныхъ въ этомъ 

двлЬ. Действуя на этомъ основанш, пе ну;кно 

забывать, что какъ для созр!;вашя плода необхо

димы воздухъ и солице, такъ они вредны пло- 

дамъ, когда они вь плодовикЬ. ПмЬя хорош iti 

плодовикъ, топ., кто пишетъ эти строки, сохра- 

пялъ въ немъ до поздней зимы самые нЬжиые 

плоды; понятно какую онъ извлекалъ изъ того 

выгоду п сколько доставлял!. себ1; удовольствия; 

яблоки сохранялись у него совершенно свЬжпзш 

болЬе двадцати шести мЬсяцевь. Такимъ обра

зомъ не должно полагать, что coxpatieuie плодовъ 

есть дЬло мелочное, ибо спекулящя и домашняя 

экономьт много выигрываюгъ при устропствЬ 

хорошаго плодовика.

Пирамидальный плодовикъ. Напавъ па мысль 

устроить плодовикъ, въ когоромъ настояла надоб- 

осгь н KOTopbiii могъ дагь значительную отъ 

нлодовъ (до того большею частно пропадапишхъ) 

выгоду, Леметръ-де-Сепъ-Обенъ воспользовался 

старою круглою башнею, въ которой нЬкогда 

была голубятня, стЬны ея не очень толсты, а 

входъ усгроенъ съ юн;лон стороны. Па верху 

были два окна и л и  отверзтля, одно надъ другнмъ;



лестница, по которой всходили къ голубинымъ 

гиЬздамъ, вертящаяся по волЬ, оставалась еще и 

это - то подало Септъ— Обепу мысль устроить 

плодовикъ, который ты опишемъ. Средuiii стер

жень лЬстиицы оставили и устроили такъ, чтобъ 

онъ свободно вертЬлся ; къ нему на-крестъ при

делали перекладины пирамидально, т. е. виж- 

шя длиннее, н чемъ выше тЬмъ короче; возлЬ 

устроили на двухъ железныхъ иолосахъ лест

ницу, которая сгибаясь колЬномъ на середине, 

позволяла доставать рукою до каждой изъ пере- 

кладинъ, на коихъ были устроены полки, въ то 

время, какъ поварачивали стержень. Do бокамъ 

поручней лестницы бы ш сделаны крючья для 

вЬшанья, а по стЬнамъ устроены тоже полки.

Этого рода вертяпцяся устро^кгва превосходны; 

кромЬ того, что при поворотахъ воздухъ освЬ- 

жаетъ нисколько плоды и вообще сохраняемыя 

на нихъ снадобья; низъ устранваютъ на остромъ 

я;елт»зиомъ шпиле, вертящемся въ такомъ же 

пгЬзд!;, и потому черви не могутъ влезать по немъ; 

а отдаленность отъ стенъ, тоже способствуя се

му, предохраняеть плоды отъ сырости и холода, 

которые они могли бы сообщить.

] 7 V Нршотовлст'е вкусной французской 

горчить

Взявъ сЬмеиъ желтой и cf.poii горчицы, по



,ФунтУ каждых*, нужно перемолоть пхъ или сте

реть, и всыпать въ чашку; прибавить Фунтъ са

хару, натертаго лимонною коркою, пли накапать 

на сахаръ двадцать капель лимонной цедры; по

том!', влить бутылку бЬлаго вина, сы-Ьпить псе 

вмЬст!» п всыпать въ узкогорлый сосудт, кото- 

paro oriiepciie должно обвязать пузырем1ъ, пря- 

колотммъ сгл! ю, и оставить въ покой, дабы все 

хорошо соединилось. IIo  iipoineentiu ньсколы;пхъ 

сутокъ, нужно ВЪ эту |ОрЧ::Цу HpII.IUT!» KplllKJilO 

уксусу, такъ одиакожо, чтобт» не слишкомъ ее 

разжидить: наконецъ, разложить въ обыкновен

ный горчичныл банки, закупорить и\ъ и засмо

лить.

175) Легкги способе составлять разные 

сиропы.

Соберите цв1,ты того рода, котораго сиропъ 

или ликёръ вы желаете иметь; очистите нхъ и 

уложите въ широкую банку слоями , такъ чгобъ 

на к а ж д о й  слои цвЬточпыхъ листьевъ, насыпанъ 

былъ слои хорошаго мелкаго сахару, поперемен

но, до верху; потомъ закупорите банку плотно, 

п поставьте ее недЬли на полторы на солнце или 

недель на пять въ сухой погребъ. Поели чего, 

высыпааъ изъ банки см!;сь, выжмите сиропъ 

ирессомъ, сквозь Фланель, и сохраняйте въ заку-



поренныхъ бутылках*. Этими сиропами можете 

дать ароматъ водкЬ, простому сиропу, желе, ва

ренью, иапиткамъ, словомъ чему понадобится.

176) П о л е н т а .

Во многихъ частяхъ Италш, наиболее въ Г1 iе- 

моит4, употребляютъ вмЬсто хлкба родъ т!>ста, 

д!иаемаго просто изъ муки сорочинскаго пшена, 

воды и соли. Эта дешевая пища, во время ие- 

урожаевъ чрезвычайно пригодна; она здорова н 

при малЬпшей къ ней привычкЬ, дклается npi- 

ятною, паиболке же въ холодное время. Прпю- 

товлеше её очень легко; нужно вскипятить воду, 

положить нисколько соли и во время самой выс

шей степени кипЬшя, разомъ бросить, въ нее 

полное количество муки, дабы составить тъсто, 

столь густое, чтобъ его почти можно было рЬ- 

зать ноясемъ. —  Круглою палкою мЬшаютъ и 

мнутъ тЬсто для разбшля комьевъ, и когда убе

дятся, что ихъ вовсе нЬгъ, ставятъ кострюлю на 

огонь, такъ, чтобъ пламя охватывало её со всЬхъ 

сторонъ; —  въ этомъ положена! ее держатъ до 

тЬхъ поръ, пока нисколько пузырей не выйдетъ 

изъ тЬста, тогда полента готова. Деревяннымъ 

ножемъ отдЬляютъ ее отъ боковъ кострюли и 

опрокидываютъ массу на салФегку. —  Поленту 

*,дятъ обыкновенно совершеино горячую, каждый 

отрЬзываетъ себЬ тонкою проволокою часть, ка



кую пожелаетъ; се кушают ь съ хлГ.бомъ, све

жим ь масломъ, молокомъ, съ какою либо при

правою, и съ другими блюдами; холоднгя она то

же не дурна, но въ ИталЬ ее холодную pt>- 

деутъ на тонк1я пластинки и прижариваютъ у 

огня, какъ сухари. Даже на богатыхь обЬдахь 

ее приготевляютъ съ св1жимъ масломъ, сыромь, 

соусомъ или въ видЬ блиновъ. Полента сдЬлап- 

ная не столь густо, очень вкусна съ трюфе

лями.

177) Сохранеше въ зиму арбузовъ.

Совершенно доспелые арбузы, хорошо очпщеп- 

ные отъ песку и тому подобному должно класть 

рядами, въ неблизкомъ одинъ отъ другаго разсто- 

янiи, въ складываемый стоп, или скирду с!на. 

Положивъ на рядъ арбузовъ толстый слои cf.ua, 

можно класть другой рядъ и такъ далГ.е, лишь 

бы Bepxniii былъ нокрытъ сЬномъ довольно тол* 

сто. Зимою, доставая арбузъ къ употребление, 

нужно не разрывая всей скирды, вынуть одинъ 

и забивать опять мЬсто с!,номъ, а сверху снЬ- 

гомъ, чтобы морозъ не проникъ.

178) Разведете раковъ.

Весьма не трудно нолучить зародыши раковъ.

Ч а с т ь  11.  16



Для этого должно золу отъ рЬчныхъ раковъ по

ставить въ сырое м 1>сто, или насыпать въ глиня

ный горшокъ, спрыснувъ водою. Дней черезъ 

двадцать покажется множество насЬкомыхъ, 

которыя будучи спрыснуты бычачьего кровью, 

превращаются по истечбнш времени, въ раковъ.

Также если соль сожженныхъ раковъ бросить 

въ стоячую воду, то изъ нея образуются раки.

Подобнымъ образомъ должно развести устрицъ. 

Преврати въ устрицы въ соль , положить ее 

въ морской влажной песокъ, отъ чего по проше- 

ствш нЬкотораго времени, покажется множество 

устрицъ.

179) Варенье изъ салата.

Нужно выбрать хорошихъ толстыхъ побЬговъ 

салата, положить въ горячую воду и варить, по

ка будетъ сходить кожа; снявши бережно кожи

цу, салатъ кладутъ на блюдо, пересыпаютъ мел

ко толченымъ имбиремъ; ставятъ на три дня па 

ледъ; потомъ перемываютъ въ холодной водъ и 

варятъ въ сахарномъ снропЬ.

180) Варенье изъ апапасовъ.

Очистя на ананасахъ перочпннымъ ножичкомъ 

кожицу, па каждый ананасъ берутъ по получ>уи



ту сахару, а па большой три четверти Фупта; 

сд^лаБЪ сиропъ не густой, кладутъ въ него ана

насы, и варятъ, пока будетъ проходить свободно 

соломинка, потомъ ставятъ на хо.юдъ, а дня че- 

резъ четыре осматрпваютъ. Если сиропъ ж идо къ ,  

то ананасы вынимаютъ, и цодбавя въ сиропъ са

хару, подвариваютъ и наливаютъ нмъ ананасы.

181) Изюмная водица.

Иа три ведра воды, берутъ мелко-колотаго са

хару пять Фунтовъ,  изюму съ вЬточками десять 

Фунтовъ, лпмоновъ большихъ десять, а если ма

лы, то пятнадцать, обрЬзываютъ съ нихъ особо 

цедру, снимаютъ бЬлую кожу и вы нув ъ с!;мяч- 

ки, изрЬзываютъ лимоны кружками, потомъ кла

дутъ все въ боченокъ: воду, пзюмъ, сахаръ, ли

моны и цедру; держатъ въ теплой горницЬ три 

дня, часто взбалтываютъ и переносятъ въ погребъ 

иа двЬ недели; по прошествш этаго времени, 

проц’Ьдя, разливаютъ в ь  бутылки, и закупорнвъ 

ихъ крепко, держатъ въ пескЬ; черезъ шесть не

дель напитокъ готовъ. Если къ этой смьси при

бавить одинъ ш гофъ  Французской водки, то 

питье нолучитъ r ip i f lTny io  крепость.

182) Крупа изъ розъ.

Обобравъ со ста цвЬтковъ свЬжнхъ съ розы



( СеНТИФОЛШ ), одни листочки, трутъ ихъ въ 

глинянной иготи, пока ие останется не одного 

цЬлаго листочка; потомъ выпускаюсъ туда одно 

свежее яйцо, и продолжаюсь тереть; послЬ чего 

кладутъ по немногу к а р т о Ф е .п .н а г о  крахмалу, и 

трутъ опять, продолжая подбавлять по немногу 

крахмалу до тЪхъ поръ, пока будетъ довольно 

густо; когда это кончено, деревянною ложкою 

протираютъ riiCTo сквозь решето на cyxia доски 

и ставятъ на солнце, чтобъ высбхло; для сохра- 

нешя на зиму, въ сухомъ мЬсгЬ, въ банкахъ.—  

Изъ этихъ крупъ можно варить вкусную кашу, 

пе густую, на сливкахъ, подбавляя сахару по 

в к у с у .

183) Coxpanenie тц ъ .

СвЬжчя яицы должно перетереть сухою ветош- 

кою; намазать каждое яйцо распущеннымъ мае* 

ломъ или саломъ, сложить въ кадушку, прокла

дывая каждый рядъ сухимъ хмЬлемь; зимою дер

жать ихъ въ погребе, и яйца сохраняются черезъ 

всю зиму свежими.

184) Лимонный ликеръ.

На ш т о ф ъ  Французской водки берутъ сахару 

два Фунта и пять свежихъ лимоновъ, изрезан-



ныхъ въ кружки, очистивъ съ ппхъ сперва цед

ру, и облупивъ белую кожу, цедру кладутъ ту- 

даже; наливаютъ водку и держатъ на солпцв це

лый мъсяцъ.

185) Сохраненге лимоповъ очень долю.

Для этого падобпо каждый лимомъ особо за

вернуть въ бумагу, положить въ кадочку съ 

крышею и зарубить въ ледъ. Результаты отъ этаго 

удивительные: лимоны по истечепш года какъ

бы сейчасъ сорваны съ дереза.

1SG) Солепге огурцом.

Выбрать лучппе зеленые огурцы, перемыть пхъ 

въ холодной вод^, сложить въ кадку и обдать 

кипяткомъ; послЬ чего нзкрывъ чЬмъ либо, дать 

постоять несколько минутъ. Выбравъ огурцы, 

ихъ палпваютъ холодною водою, складываюгъ Ь7. 

новыя дубовыя бочки, керэкладываютъ эстраг'о- 

номъ, листами черной смородины, укропом т., а 

кто любитъ, и чеспокомъ, или лукомъ; прибав- 

ляютъ несколько селлерею и наполнивъ боченокъ, 

наливаютъ разсоломъ, состоящимъ изъ ведра во

ды, па которую кладутъ одинъ стаканъ круп

ной соли. Вливь разомъ въ боченогь, его заку- 

пориваютъ крьнко и готччсъ зарублпваютъ въ 

ледъ, такъ, чтобы не видно было бочеиковъ;

10 *



тщательно осматривать ихъ, чтобы опп до верха 

были во льду, иначе огурцы пропадутъ; когда 

нужно брать огурцы, то вносятъ боченокъ въ 

погребъ и тамъ держатъ его до расходу. Такимъ 

образомъ приготовленные огурцы, если бу- 

дутъ сохранены, останутся зелеными , вкусны

ми, твердыми, совершенно какъ свЬже-про» 

сольные.

187) Сыре для закуски.

Взять дваштоФа молока, семь яицъ, четыре ста

кана сметаны; япца хорошенько разбить, поло» 

жить туда сметану п размешать порядочно, мо

локо поставить на огонь, дабы кипЬло; после 

чего вылить туда сболтанные со сметаной янца 

и мЬшать хорошенько на огнЬ; дать раза два за

кипеть, потомъ вылить въ мйшокъ И положить 

его подъ гнетъ, чтобы вся вода могла вытечь.

188) Лимонный сирот .

Взять сто лимоновъ, выжать изъ пахъ сокъ и 

прибавить сокъ изъ двадцати апельсиновъ, про

цедить, положить десять Фунтовъ сахару, пере

мешать все хорошенько, разлить въ бутылки, за

купорить и поставить въ холодное мЬсто.



189) Сохранены зелени и овощей.

Надобно взять какой нпбудь бочепокт, у кото 

раго была бы сделана втулка. Наполнить его 

до трехъ четвертей пом^щешя тою зелень ила 

тЬми овощами, которые нужно сохранить въ 

прокъ. Во втулк4 укрЬпвть жел+.зную проволоку; 

къ neii привязать насереыную светвлыно, за

жечь ее и втулку закрыть. Черезъ несколь

ко времени , надобно боченокъ трясти или 

качать, для того, чтобъ зелень въ немъ при 

шла въ движете, и больше набралось сЬрна- 

го дыма, который ею мало по малу вбирается. 

Окуриваще серою производить дважды. Надобно 

стараться чтобъ остатки горящей серной светиль- 

ны не попадали на зелень пли овощь. Отъ это

го окуривания, свежая зелень или овонш отделя- 

ютъ отъ себя растительную воду> и будутъ ка

заться вареными. ПослЬ окуршзашя зелень пли 

овощи покласть въ горшки, завязать пергаменомъ 

или пузыремъ, и поставить въ погребъ, безъ вся

кой особенной предосторожности. Когда понадо

бится зелень на употреблете, тогда напередъ ни

сколько часовъ ее помочить въ воде.: варить по

томъ эту зелень нужно пе долее свежей, и даже 

она бываетъ столь же вкусна, какъ и свЬлгая. 

Изобретатель этаго способа пспытывалъ его падъ 

щавелемъ, римскимъ салатомъ, кростымъ сала- 

томъ, спаржею и успехъ сохранения нхъ былъ



желаемый. Только было замечено, что такимъ 

окуривашемъ въ с(,рномъ дыме, который состав- 

ляетъ сернистую кислоту, удобнЬе сохравяются 

растительныя вещества нЬжныя, которыя способ» 

ны скоро развариваться.

190) Бараши окороке.

Обыкновеше приготовлять на ветчину окорока 

только свиные, за нсключешемъ мяса вгЬхъ про- 

чихъ животныхъ безъ сомн^шя удерживалось по

тому обстоятельству, что свиное мясо гораздо у- 

добнЬе для солешя, что оно жирнЬе, и вкусомъ 

нйжпЬе другихъ мясовъ. Одиако же и бараньи 

окорока легко сохранять и приготовлять подоб- 

нымъ образомъ. Приготовлеше такихъ окороковъ 

можетъ быть выгодно для хозяйстве, особенно 

деревенскпхъ, какъ паиболЬе употребляющих* 

баранину, и можетъ доставить новый нсточникъ 

сбыта тЬмъ хозяевамъ, которые бьютъ много ба

ра но пъ на сало, и часто не знаюгъ куда дЬвать- 

ся съ ихъ мясомъ, отдавая иногда его но восьми

десяти копЬекъ за пудъ. Вотъ какъ приготовля

ются так1е окорока.

Окорокъ бываетъ т’Ьмъ лучше, чъмъ жирнее 

баранъ, почему и надобно отбирать на окорока 

преимущественно жирную скотину. Для засола, 

смешать вмЬсгЬ двадцать девять золотниковъ са

хара или сахарнаго песка, пятнадцать золотниковъ



об ыкновепной соли, и столовую ложку селитры. 

Згою смесью натереть окорокъ, и положить въ 

чашку. Тутъ колотить и иоварачивать его по два 

раза въ день въ продолжена трехъ л«еii срялу, 

и каждый разъ выбрасывать сокъ вытекающей 

изъ мяса, которое послЬ того обтирать тряпкою. 

I I o t o m i ,  натереть его т к ъ  же засоломъ; па утро 

выколотить, и то и другое посменно повторять 

въ продолжеши десяти дней, стараясь каждый 

разъ окорокъ иоварачивать. Тогда окорокъ готовь.

191) Смородиновка.

Ягоды смородины очистить отъ стебельковъ, 

надавить въ чашЬ, и тотчасъ прожать сквозь сал- 

Ф е т к у .  На два ш тофэ выжатаго пзъ смородины 

гока. положить въ него штофъ воды, ш тофъ  хо- 

рошаго вина и пять Фунтовъ сахара. Всю эту 

cwicb влить въ бутыль, такъ чтобы наполнить 

ее до самаго горла, н поставить бутыль въ уме

ренно теплое место, чтобы произошло въ смеси 

брожеше. Въ продолжеше си инаго брожешя, 

поднимающаяся пЬна будетъ выбрасываться изъ 

горла бутылки; для сод1;йств1я этому выбрагыяа- 

liiio, надобно въ бутыль приливать по переменно 

воды или вина. Слотря по степени тепла, бро

жеше оканчивается раньше или позже. Ьрожеше 

можно почитать окочившимся, когда въ жидкости 

мало уже пузырей отделяется, а слизистыя части 

икны спокойно отлягутъ. Тогда чистую свЬтлую



жидкость вытянуть изъ бутылки липеромъ, раз

лить въ шампанск1я бутылки, сколько можно 

полнее, тщательно закупорить пробкою, завязать 

проволокою, осмолить, и потомъ лежмя укласть 

на coxpanenie въ погребъ. Такая смородиновка, 

въ нисколько мЬсяцевъ, становится похожею на 

на шипучее шампанское вино ( если брожеше не 

слишкомъ перепущено), и сохрапяетъ свое хоро

шее достоинство по нискольку лЬтъ. —  Остав- 

нпеся въ бутыли мутные подонки процЬдить 

сквозь пропускную бумагу, и это чистое вино, вь 

кото|)омъ бол’Ье брожешя уже не происходитъ, 

разлить для употреблена въ обыкновенныя бутыл

ки.— Вотъ нашь домашшй не дорогой напитокъ.

19-2) Полочный кисель.

Въ Пепсильваши, североамериканской области, 

прш отовляютъ нзъ разваренныхъ въ морсЛ; ябло- 

ковъ родъ киселя, который галъ называется яб- 

лочнымъ масломъ. Эготъ кисель могъ бы составить 

въ нашихъ губершяхъ, изобильныхъ яблоками, 

выгодный иредметъ къ сбыту и домашнему упо

требление. Приготовлеше его очень просто. Въ 

Пенспльванш, каждое семейство на своей усадь- 

61; заготовляетъ яблочный кисель для домашпяго 

обихода, и даже на нисколько л(;тъ впередъ. 

Эго прпготовлеше даегъ поводъ приглашать на 

подмогу знакомыхт. и соседей, отъ чего состав-



ляется родъ домашняго праздника; приглашен

ные, между работы, веселятся ц танцуюгъ. За 

работою, гостьи вмЬстй съ хозяйками чистятъ съ 

яблоковъ кожу разрК;зываютъ ихъ на четверо, 

и вынимаютъ зерна съ местечками; въ ого время 

на мужчинъ возлагается варить выжатый нзъ 

яблоковъ, морсъ который должно уваривать до 

половины. На двЬ мЬры уварепнаго такимъ обра

зомъ морса, берется одна м!>ра пачшценныхъ 

яблоковъ (на примЬръ, на два ведра морса, одно 

ведро яблоковъ}: яблоки всыпаютъ въ морсъ, н

варятъ вм'Ьст'Ь при безпресганпомъ м1;шанш, 

пока всо сделается однородною жижею, u обра- 

зуетъ родъ киселя. Тогда, эту жижу разлпиаютъ 

въ глиняные горшки, ставятъвъ холодный выходъ 

и л и  погребъ для хранешя. При концЬ варешя, 

прибавллютъ также въ кисель, для вкуса, ни

сколько толченой корицы или мелкоискрошенной 

лимонной корки. Бъ горшки, сверхъ киселя, 

наливаютъ слой распущеннаго коровьяго масла, 

чтобы кисель лучше сохранялся. Онъ сохра

няется безъ порчи очень долго, и составляетъ 

пр1ятное прохладительное кушанье, особенно 

вместо салата къ жаркому. Сообщившш извЬс- 

Tie, говоритъ, что онъ йлъ такой кисель семи- 

л!>тнш, который былъ еще совершенно хорошъ.

195) Дрожэюи.

Шмцы, известные хлебопеки, рекомепдуютъ



ш

слЬдуюшш, весьма легкш способъ приготовлять 

лучппя дрожжи: взягь о д и н ъ  Фунтъ хорошей му

ки; одну четверть Фунта краснаю сахару; немно

го соли и семь ш г о ф о н ъ  воды. Все это варить въ 

продолжеши часа. Коль скоро сосгавъ остынетъ 

до теплоты молока парного, то налить его вь 

бутыль, которую тщательно закупорить; по исте- 

ченш дватцати четырехъ часовь дрожжи готовы.

194) П  р  п н и  к и.

Взять пеклеванной хорошей муки пять Фунтовъ 
и меду пять Фунтовъ; распустить медъ на огн+>, 

и какъ только распустится, влить въ него два 

стакана простой воды и вскипятить, носл1> чего 

всыпать туда муку, чтобъ она заварилась. Вы- 

нувъ т'Ьсто изъ кострюли нужно бить его въ ру- 
кахъ пока будетъ совскмъ бЬло; потомъ дЬлать 

прнники и сажать вь печь въ вольный духъ; са

жать надо на бумаг!;, которую класть на желез

ный листъ.

195) Горчичное масло.

Въ одномъ изъ померовъ покойнаго журнала 

Общеп. СвЬдЬнш, котораго общеполезность не 

подлежитъ ни какому coMuliiiiio и который былъ 

очень хорошь, надобно отдать справедливость,



Г. Сабуров!., известный агропомъ в домоводъ, 

сообщилъ следующее простое средство приготов- 

лешя горчишиаго масла.— Чугунный котелъ въ 

шесть ведеръ и болЬе, не м!шаетъ, нужно вма

зать въ печь, такъ чтобъ края его вышли на

ружу вершка на два, сделать на него изъ тол- 

стыхъ досокъ крышку, которую плотно связать. 

СдЬлавь сквозной ироръзъ во вс'Ь стороны верш- 

ковъ по шести, по прорезу сделать кубической 

Фигуры яшикъ; дна пе надобно, но вместо его 

обить вдвое сложенною холстиною и перекре

стить ее проволокою, дабы отъ тягости непро- 

рыва./ась, отъ холстигшаго дна съ наружной 

стороны ящика со всЬхъ сторонъ прибить бру

сочки въ половину вершка толщиною и вершокъ 

отступя отъ краевь. Когда ящикъ поставится 

въ прорЬзъ, то бруски пе допустятъ ему опу

ститься и захватятъ прорЬзь такъ, что иаръ 

изъ котла не будетъ проходить. На крышкЬ 

котла сдЬлать прорГ.зь , въ которую края котла 

углубились бы на иолвершка.

Налить въ котелъ воды надобно столь

ко, чтобъ при кипЬши вода не доставала 

до холста, накрыть крышку, примазать края 

котла глиной, чтобъ паръ не прокрадывался, 

и накрыть отверст1е доскою; когда въ котлЬ с о 

берется довольно пара, нужно снять доску, на

ложить ящикъ на oTBepcTie, насыпать на него 

горчишнои муки столько, какую желаютъ сдЬ- 
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лать закладку; изъ котла паръ будетъ стремиться 

въ отверспе и чрезъ холстъ обратится весь на 

горчицу и т'Ьме изгоните изъ нее горечь; въ это 

время ящика отнюдь не надо открывать, а без- 

престанно размешивать; когда порошокъ доволь

но нагрелся, и растирая между пальцами, ока

жется масляиость, тогда не мало не медля ну

жно класть въ мЬшоке и подь прессе.— Ежели 

слишкомъ посаЬшить, пока норошекъ еще не до* 

шегь до настоящей степени, то масло будетъ горь

коватое, ежели долго передержать на пару, то бу

детъ темно, если ящике покрывать доскою, то ма

сло будетъ отзываться какимъ то непр1ятнымъ за- 

пахомь. Оныть паучилъ, до какой степени поро- 

кзоке держать ве пару. Вь одинъ npieMb всего мас

ла нельзя выбить; надобно жмыхи изрезать, просу

шить, мелко истолочь и въ другой разъ выбивать 

масло. ПослЬ втораго извлечешя масла, жмыхи 

держать въ сухомъ мЬстЬ; изъ нихе дЬлается 

тотъ горчишный порошокъ, который продается 

подъ именемъ сарептской горчицы, любимой у 

пасе и весьма употребляемой для стола.

Т 9 fi) Солепге мяса.

Мясные съЬстные припасы , каковы мясо ско

та, колбасы , рыба и прочее , при сбережегпп 

ихе ве проке , особенно на продолжительное 

время , солятся для сохранешя оте порчп п гни» 

лости. Лучшее co.ieuie заключается ве томе,



чтобы припасы сберегались отъ порчп , остава

лись годными въ пишу, и были сколько можно 

вкуси Ье. Указан ie лучшихъ правилъ къ такому 

солешю составляетъ предметъ настоящем статьи.

Обыкновенно, солятъ въ прокъ говядину , сви

нину , баранину , гусей и рыбу. Средствами къ 

соленйо служатъ: поваренная соль, сахаръ и

селитра ; къ нимъ можно причислить еще хоро- 

uiiii уксусъ и очищенную древесную кислоту. 

I I  первыя и послйдшя действуютъ какъ проти- 

вугнильнмя вещества, и предохраняютъ мясо 

отъ разрушешя. Разсмотримъ сперва качества 

сберегаемыхъ припасовъ и средствъ къ сбереже

ние, а потомъ укажемъ на способы солешя.

Свиное мясо въ соли долЬе сохраняется , какъ 

это ио опыту известно , нежели соленая говяди

на. Причина этому обстоятельству заключается 

въ разли-пи убоя того и другаго скота. Свиней 

колюгъ съ разу, и стараются выпустить кровь 

изъ мяса сколько можно чище , да и сама она 

изъ заколотой свиньи удобно до чиста выте- 

каетъ; отъ такого отд+>лешя крови, свиное мясо 

получлетъ свою большую бЬлизну , которою оно 

отличается. Рогатый же скотъ , быковъ и ко- 

ровъ , быотъ иначе : ихъ не колютъ съ разу , а 

сперва оглушаютъ ударомъ обуха въ голову , и 

потомъ уже р1;жутъ горло для выпуска крови. 

Если, поел Ь оглушешя ударомъ, скотина бываетъ 

тотчасъ заколота , то кровь изъ нея вытекастъ



еще довольно чисто ; мясо такого битья , сваре- 

ное, удерживаетъ свойственный ему краснова

тый цв1.тъ. Если же , посл+> оглушен1я , скотина 

колется не скоро, и лежитъ, какъ бываетъ у 

вныхъ мясниковъ, часа по два до закола, то 

большая часть крови свертывается, не можетъ 

вытечь, и остается въ мясй. Такое мясо им'Ьетъ 

темно-красный цвЬтъ , а посл+> eapenifl бываетъ 

еще темнее. Оставшаяся въ мясЬ кровь увели- 

чиваетъ собою, въ пользу мясниковъ, вьсъ мяса. 

Но кровь удобнее загнивается, нежели мясо, 

и ея скорое загниваше даже обыкновенными 

противугпильными средствами, поваренною солыо 

и селитрою, нельзя остановить. По этой причи- 

и'Ь, проникнутое кровыо мясо, то есть, вь кото- 

ромъ при убоЬ осталось много крови, сохраняет

ся въ соли меньше времени, нежели чисто отде

ленное отъ крови мясо. Зашивающаяся кровь 

портитъ мясо, вь которомъ она находится, такъ, 

что испортившееся отъ нея мясо бываетъ уже 

нездорово въ пищу, и да.ке примесью угля, 

столь сильно противящагося riiieniio, не можетъ 

быть поправлено. Такимъ образомъ, какъ при 

маломь, такъ и при болыпомъ соленш , надобно 

стараться, чтобы мясо, назначаемое въ соль, 

содержало въ себЬ сколько можно меньше кро

ви. Такая солонина, при вНЬхъ прочихъ равныхъ 

обстоятельствахъ, сохрапитъ хорошее качество 

дол^е обыкновенной, гдЬ мясо содержало въ



ссбЪ много крови.

Обыкновенная поваренная соль рЬдко бываетъ 

такъ чиста, какъ пулшо для солешя мяса. Чаше, 

она содержитъ въ себ'Ь разныя плавшя соли, ко- 

торыя не очень способны къ предохранений мя

са отъ гнилости. Если усматривается, что соль 

не им-Ьетъ достаточной чистоты, что известно 

бываетъ и по кряжу, откуда соль поступает*, 

то можно её, для прочнаго солешя, очистить 

дома, поступая слЬдующимъ образомъ. На одну 

часть соли, по в1;су, налить четыре такихъ же 

части чистой холодной воды , и дать соли рас

пуститься. Совершенно чистый роспускъ слить 

на железную сковороду или противень, и мед

ленно выпарить на огнЬ : поваренная соль ося- 

дегъ крупными кристаллами, а проч1я плав- 

юл соли останутся въ маточномъ разсолЬ, рас» 

пущенными. Тогда осевшую соль вынуть изъ 

разсола , и положить въ корзинку изъ ивовыхъ 

прутьевъ; потомъ, облить еще разъ эту соль 

горячимъ разсоломъ, чтобы смыть съ нея по- 

сл'Ьдки приставшвхъ плывучихъ солей, и за- 

Т'Ьмъ уже поваренную соль высушить. Если 

этотъ способъ очшцешя соли, при большомъ ко- 

личествЬ солешя , покажется хлопотливъ , то на

добно, по крайней Mf.pf, стараться покупать 

самую чистую изъ извЬстныхъ сортовъ соли.

Селитру надобно употреблять также самую 

чистую. Продажную, не совсЬмъ чистую села-
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тру, можно очистить слЬдующимъ образомг. Од

ну часть селитры, по вЬсу, распустить въ двухъ 

частяхъ горячей воды; горячш роспускъ про

цедить сквозь холстину, и потомъ остудить. Въ 

хо.юдЬ , чистая селитра осядетъ кристаллами , а 

nponia соли останутся въ роспуск1!;. Тогда жид

кость слить, а селитру высушить,

Сахаръ можно употреблять мелисъ ; онъ до

вольно чистъг для солешя мяса,, только былъ 

бы сухъ.

Можно егце одобрить способъ, отъ котораго 

солонина делается лучше, именно, вытянуть изъ 

мяса предъ солешемъ излишнюю сырость. Это 

дълается вотъ какимъ образомъ. Сперва пригото

вить простой соли, именно^ расплавить ее въ 

плавильномъ горшк!; , и потомъ истолочь въ по- 

рошокъ. Мясо разрЬзать на куски, обвернуть въ 

тонкую .холстину, и обсыпать эти куски тою 

истолченною сухою солыо, слоемъ, пальца въ 

три толщиною. Соль вытянет!, въ себя очень
I

скоро изъ мяса лишнюю влажность, и сама 

расплывется. Изъ этого разсола , если его выпа

рить до суха на сковород!;, соль получится опять, 

почти безт. утраты^

Cojenie говяжьяго мяса. Куски говядины, упо

требляемые въ соль, должны весить не менйе 

четырехъ и не бол-fce четырнадцати Фунтовъ. 

Способъ солешя бываетъ различенъ, смотря по

тому, дол!е ели короче долягаа сохраняться со-



.юпи н а г солится г на прим+>ръ, па два или на 

три месяца, а ыиогда нужно солить на годь вре

мени.

Кости и находяшшся въ нихъ мозгъ скорЬе пор

тятся и переходятъ въ гнилость, нежели мясо. По 

этой причинЬ, изь мяса, иазначеннаго въ соль, 

очень полезно напередъ кости выбрать, или по- 

крапней Mf.pl; вычистить изъ нихъ мозгъ. Вготъ 

способъ употребляется въ Англш , и находитъ 

одобрЬше. Пустоты въ вычнщенныхъ костяхъ 

можно наполнить солыо.

Если солосииа должна употребляться чрезъ 

короткое время, тобываетъ лучше добротою, ес* 

ли мясо предъ соленьемъ сперва порядочно вы

колотить, а потомъ уже положить въ кадку, и 

налить слйдующамъ разсоломъ. Взять, вьсомъ, 

четыре части крупной поваренной соли, одну съ 

половиной части сахара, одну восьмую селитры, 

и двадцать частей воды; положить соль, сели

тру и сахаръ въ воду, и дать распуститься. 

Эготъ роспускъ вскипятить, снять съ него n iiiy , 

upon;!,дить сквозь холстину, и процЬкснную жид

кость. умеренно нагретую, вылить на мясо. Если 

нужно солонину имЬть по краснее цв+>томъ , то 

количество селитры надобно взять вдвое болЬе 

показаннаго здЬсь. На сто Фунтовъ солим а го мя

са потребно сто двадцать Фунтовъ приготовлен- 

наго такимъ образомъ разсола. Посоленное по*



этому способу мясо сохраняется отъ двухъ до 

трехъ М'Ьсяцевъ.

Способы солешя говяжьяго мяса въ прокъ на 

продолжительное время (какъ напримЬръ для 

Флота, или для морскихъ нутешествш) могутъ 

быть различны, изъ которыхъ приведемъ зд4сь 

признанныя по опыту хорошими и благонадеж

ными.

1) Приготовленное падлегкащимъ образомъ 

мясо надобно натирать сухою, крупнозерною 

солью, натирать рукою или лопаткою, до тЬхъ 

норъ пока соль перестанетъ всасываться; на

тертые хорошо куски кажутся покрытыми 

солью. Tauie куски складывать въ лоханку, 

или въ неглубокш обркзг, гдЬ дно напередъ 

должно быть усыпано солью ; мясо класть 

иа это дно, рядомъ, кусокъ къ куску сколько 

можно плотнЬе. Положа первый рядъ мяса, усы

пать его сверху солью на палецъ толщиною, и на 

нее покласть такимъ же образомъ второй рядъ мя

са. Этотъ рядъ также усыпать солыо, и потомъ 

покрыть деревянною досчатою крышкою, и нри- 

давить сверху гнетомъ.— Это предварительное со- 

леше надобно производить въ такой посудЬ, кото

рую можно было бы закрыть плотно, и тЬмъ пре- 

дохрапить мясо отъ свободнаго доступа воздуха; 

при достуо'Ь воздуха, порча въ мяс4 показывается 

раньше.



Посолеппое въ лоханкЬ или обрт.зъ мясо должно 

стоять двои сутки; въ это время, около него об

разуется разсолъ. Тогда, изъ разсола мясо вынуть, 

сильно отжать, и укласть уже въ бочки па со

хранение, Укладывать мясо въ бочки надобно тща

тельно и плотно рядами, какъ оно было укладе- 

но въ лоханк'Ь, пересыпая каждый рядъ солью. 

Для этой пересыпки, берется, на сто Фунтовъ 

мяса, 20 Фунтовъ соли, 4 Фунта сахара и 1 Фунтъ 

селитры, и все смкпиваетсл вмЬств- Разсолъ, изъ 

котораго было вынуто мясо, варить въ жел!;зномъ 

противнЬ, пока на поверхности покажется соле

ная перепонка: тогда этотъ разсолъ снять съ

огня, и, осгудивъ какъ парное молоко, вылить 

въ бочку на складенное въ нее мясо. Бочка дол

жна быть плотная, чтобы не давала никакой 

течи; наполнить ея мясомъ до самаго верха, и 

плотно съ верху закупорить.— Посоленное и укла- 

депное такимъ образомъ Изясо хорошо сохраняет

ся бол!;е полутора года. Если же усмотрится пор

ча, то мясо изъ бочки вынуть, хорошенько от

жать, и снова посолить.

2) По другому способу, надобно приготовлен

ное къ соленно мясо натирать сперва сахаромъ. 

Когда онъ вберется въ мясо, тогда мясо уло

жить по вышесказанному, и посолить тою же 

соленою смЬсыо, только уже не класть въ нее 

сахара.

3) Г1о третьему способу, натереть приготовлен-



ш

ное мясо смЬсыо, составленная изъ тридцати двухъ 

частей крупной соли, полторы части селитры и 

одной части сахара, и обсыпать еще этою смесью 

мясо, если уже оно больше не вбираетъ въ себя 

соли; потомъ, уложить мясо въ назначенную боч

ку и придавить гнетомъ. Разсолъ, который тутъ 

образуется, выступитъ сверхъ мяса и закроетъ 

его. Надобно наполнить всю бочку мясомъ и 

разсоломъ, и тогда закупорить ее.

4) Приготовленное мясо натереть сухою, круп

ною солью, и уложить рядами; это натиранье я 

укладыванье повторять еженедельно ио разу. Мя

со нажимать сколько можно больше и каждые рядъ 

его пересыпать слоемъ отрубей, которые вберутъ 

въ себя остальную сырость. Чрезъ четыре недЬли 

мясо достаточно высохпеть, и тогда можно его 

брать на пищу. При этомъ способЬ, на сто Фун

товъ мяса, считается восемь Фунтовъ соли и два 

фунта селитры.

5) Приготовленное мясо натереть солью, уло

жить въ бочку, и придавить гнетомъ. Черезъ 

неделю, мясо вынуть и полчаса мочить въ раз- 

солЬ, нагрЬтомт. до семидесяти градусовъ, по 

Реомюрову термометру, то есть, почти до ки

пятка воды. Потомъ мясо уложить вь бочку н 

налить разсоломъ, приготовленнымъ изъ соли 

и селитры съ прибавкою какихъ нибудь пря

ностей.



Все, сказанное здйсь о соленш говяжьяго мя

са можно употреблять и при соленш свинаго 

мяса.

Баранину, задшя четверти телятъ, а вт. пныхъ 

мЬстахъ и козье мясо, также солятъ. Эти мяса 

Держатся въ соли долго, и сохраняютъ довольно 

хорошш вкусъ. Ихъ надобно солить также, 

какъ и говядину, только селитры употреблять 

меньше.

Солепге птичьяго мяса. Пе подвержено ни ка

кому coMiitniio, что хорошо посоленное птичье 

мясо можетъ, также какъ и друпя мяса, сохра

нять отъ порчи. Въ соль, въ домашнем* хозлii— 

ств4, употребляются преимущественно гуси и 

утки: тЬ и друпя солятся одинаковым* сп'осо-

бомъ.

Приготовляя къ соленш гусиное или утиное 

мясо, надобно его очистить отъ жира и кожи, 

которыя снять прочь. Потомъ, смешать вмЬ- 

ст4 четыре части сухой крупной соли и полови

ну части селитры; этою см1;сью натереть и посы

пать мясо. Посоленное мясо уложить хорошенько 

и плотно въ глиняный горшокъ, или въ деревян

ную кадочьку, залить сверху слоемъ св'Ьжерастон- 

леннаго свинаго сала, закупоритъ плотно, и по

ставить въ холодное мЬсто. Приготовленное та

ким* образомъ птичье мясо сохраняется безвред

но до двухъ л!;тъ п болЬе.



Cojcnie рыбы. Всякую рыбу можно солить, для 

сохранешя въ прокъ на пишу; но эго солеше тре- 

буетъ разныхъ изм'Ьнеши, по качеству солимои 

рыбы.

Для прпготовлешя рыбы въ соль, падобно ее 

взр!;зать а выпотрошить, именно вынуть желудокъ 

и кишки, и даже вынуть икру и молоки. Голову 

у рыбы отрезать прочь; можно солить и съ го

ловою, однако по опыту известно, что голова у 

рыбы прежде начинаетъ портиться, нежели про- 

»ия части ея т'Ьла. Большая рыба, какъ напри- 

м^ръ лосося, надобно распластать, то есть, раз- 

рЬзать вдоль на двЬ половины, и потомъ со

лить; особенно, это распластываше нужно, если 

послЬ солешя рыба должна коптиться.

При готовленную рыбу надобно сухого, крупною 

солыо хорошенько пересыпать, и укласть въ посу

дину рядами,одна на другую, покрыть и придавить 

гнетомъ. Чрезъ одни или чрезъ двои сутки, соль 

вберется въ рыбу, кровь и влага выжмутся, и обра

зуется около рыбы разсолъ. Тогда рыбу изъ разсо- 

ла вынуть, снова пересыпать солью, и укласть въ 

тЬ бочки, въ которыхъ она должна сохраняться. 

П о этому способу, въ иныхъ мЬстахъ, солятъ 

сельдей, и онъ пригодеиъ для солешя всЬхъ рыбъ, 

которыя не многимъ мельче, или нисколько круп

нее сельдей, каковы напримйръ сиги, шуки, су

даки, макрели, угри и друпя. Надобно только



хорошенько ихъ потрошить, и вычищать изъ го

ловы мозгъ.

Мелкую рыбу, ряпушку, пискареи и друпя 

надобпо сперва облить густымъ роспускомъ чи

стой поваренной соли; потомъ, вынуть ихъ изъ 

разсола, обръзатъ головы, укласть въ бочку 

плотно рядами, пересыпая солью, и закупорить 

для хранешя. При укладк^ въ бочку, можно 

прибавить въ соль толченаго англшскаго пер

ца ; отъ того, посоленная рыба бываетъ вкус- 

uie.

При солень!. крупной рыбы, осетра, севрюги, 

семги, лосося и другихъ, надобно нисколько 

иначе поступать. У  приготовляемой къ соленш 

рыбы голову разпластать, хребетную кость и 

внутренности вынуть. Такъ приготовленную рыбу 

положить въ KptnKiii разсолъ, мочить ее въ немъ 

отъ шести до восьми дней, и потомъ осушить на 

воздух^. Осушенную рыбу пересыпать солью и 

укласть плотно въ бочку (при соленш семги или 

лососины, хорошо, прибавлять къ соли нисколько 

селитры; она возвышаетъ цвЬтъ рыбы). Когда 

бочка наполнится и закупорится, тогда открыть 

сдбланную въ ней втулку, и налить въ бочку 

столько разсола, сколько войдетъ его, чтобы ры

ба въ бочкЬ всюду находилась въ разсолЬ; потомъ 

втулку закрыть.

Семгу, лососину и осетрину можно также ма- 

ринировать. Для этаго, надобно рыбу взръзать
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на мелк!е куски, которые связать вместе мо

чалами, уложить въ котелъ слоями, пересыпая 

каждый слой солью, поставить на огонь, и на

греть до кипЬпя. При этомъ нагрЬваши, отде

ляются и всплываютъ къ верху жиръ и н1;на, 

которые надобно снимать. Потомъ, кипяченые 

куски рыбы пересыпать прянымъ порошкомъ/изъ 

лавроваго листа, перца и инбиря, скласть въ бо- 

ченокъ слоями, налить роспускомъ селитры въ 

кр+.пкомъ уксусЬ, и такъ хранить до употреблешя.

Икру солить. Икру вынуть изъ рыбы осторож

но, чтобы не разорвать перепонки, въ которой 

она держится, и такимъ образомъ, цельными 

крутками, кладя ихъ лежмя, укласть слоями въ 

боченокъ, п каждый слой пересыпать солыо. Дня 

черезъ четыре, когда икра въ боченкЬ осядетъ, 

дополнить боченокъ новою икрою, также пересы

лать солыо, и докладку снова возобновить, если 

окаягется осадка. Потомъ, боченокъ закупо

рить. —  Чрезъ нисколько времени провертеть на 

дни боченка дырочку, и дать вытечь образовавше

муся разсолу. Посоленная такимъ образомъ икра 

держатся более нолугода. Этотъ способъ отно

сится къ соленпо красной икры изъ мелкой рыбы.



ВИНО. —  ПИВО. — МЕДЪ. — УКСУСЪ.— МАСЛО. 

— Л И К Е РЫ .—  Р АТ АФ1И. —  ВО Д ЯН К И . — Ш И 

П У ЧК И  И  ПРОЧЕЕ.

Чтобъ погребъ, или скорее, ледиикъ, былъ 

хорошъ, онъ долженъ быть непременно устроенъ 

на северЬ, и построенъ изъ крЬпкаго и сухаго 

леса, или лучше еще, выложенъ кирпичемъ, и л и  

п л и т н и к о м ъ ,  въ сторонЬ отъ помойныхъ ямъ или 

нечистыхъ трубъ, соседство и испарешя кото

рыхъ сообщаютъ погребу дурной запахъ, и спо- 

собствуютъ къ скорому гшешю дерева. При на- 

биванш его льдомъ должно наблюдать, чтобъ



работники клали кабаны какъ можно ближе 

одинъ къ другому, а скважины плотно забивали 

рубленымъ льдомъ или снЬгомъ. При такой на

бивке, особливо если погребъ хорошо устроенъ, 

можно надеяться, что ледъ продержится до сле

дующей зимы. Кроме того, для лучшаго сохра- 

нешя льда должно укрывать его рогожами или 

соломою; двери, которыя должны быть непремен

но двоиныя, околачивать войлоками, и какъ мо

жно более избегать надобности часто ходить въ 

ледникъ, потому что въ такомъ случае, не смот

ря ни на катя предосторожности, ледъ скоро 

таетъ отъ де»пств1я наружнаго воздуха.

Ледпикъ служитъ для сохранешя мясъ п дру- 

гихъ запасовъ, подверженныхъ испорчеппости; 

напитки же должпы быть сберегаемы въ погре- 

бахъ, которые большею частью устроены бы- 

еаютъ въ подвалахъ и имЬютъ температуру не 

более какъ прохладную. Въ нихъ должно на

блюдать всевозможную опрятность и принимать 

все меры противъ сырости, которая можетъ 

много повредить наниткамъ; для этого должно 

часто осматривать бочки, не сделалось ли въ 

нихъ течи; въ такомъ случае, скважину тотчасъ 

заколачивать и засмаливать. Замечено, что вина 

гораздо долЬе сохранялись въ погребахъ, уда- 

ленныхъ отъ улицъ; причина этому та, что со

трясете отъ мимопроезжающихъ экипажей, при

водило вина въ брожеше, и они окисали. Этого



достаточно для того, чтобы всячески стараться 

избегать этаго неудобства.

Въ чужихъ краяхъ, даже и не въ большомъ 

хозяиствЬ, большею частчю заиасаютъ вино боч

ками; у насъ же почти везде покуиаютъ цЬлыя 

парт1а бутылками, хотя бы запасъ этотъ былъ на 

целый годъ; впрочемъ есть дома, гдв покуиаютъ 

вино бочками, и темъ хозяйкамъ я советую на

ливать его въ бутылки не по мЬрв надобности, 

а начавъ бочку, разлить ее уже всю; иначе вино 

мпого потеряетъ своего достоинства. Разливать 

же випо не прежде, какъ когда въ томъ будетъ 

цужда, потому что оно бываетъ лучше, чемъ 

долЬе остается въ бочкЬ. Запасая вано въ боч- 

кахъ, не должно покупать его моложе полугода, 

потому что тогда оно уже бываетъ сцежено и 

очищено, и не требуетъ ияыхъ хлопотъ, какъ 

тош. к о разлить его по бутылкамъ. Очищаюгъ 

вино слвдующимъ образомъ: бвлое, рыбьимъ

клеемъ, а красное, яичными бЬлками. Четырехъ 

бвлковъ достаточно дляочищешя большой бочки. 

Отливъ бутылка четыре оть вина, которое же

лаете очистить, влейте въ особенную посудину, 

и выпустивъ въ него четыре белка, при1ежно 

мешайте. Между твмъ другой человекъ долженъ 

болтать вано въ бочкЬ палкою, вертя ее круго

образно; когда же заметно будетъ., что бвлки 

хорошо съ виномъ соединились, то посредствомъ 

воровки влить смЬсь въ бочку, и помЬшавъ еще
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нисколько времени, закупорить плотно, обернувъ 

втулку чистымъ полотпомъ или бумагою. По 

истеченш трехъ дней, вино можно разливать по 

бутылкамъ; внрочемъ не мЬшаетъ оставить его и 

дол!;е. Для очищешя бЬлаго вина должно поступать 

точно также, только вместо бЬлковъ класть раз

варенный рыбш клеи. Для разливашя вина по 

бу гылкамъ, старайтесь выбрать день ясный в 

сухой: это много способствует!, къ долговре

менному сохранение вина, на которое сырая 

температура можетъ вмЬть вредное вл1яше. При 

выбор!; бутылокъ наблюдайте, чтобъ out были 

Kpinitia и ровпой величины; потому что въ та

комь случай ихъ гораздо легче укладывать въ 

яшнкн5 и он!; менЬе подвержены ломкй.

При разливанш вина по бутылкамъ, не нака

нуне и пе въ тотъ день велите полоскать ихъ, 

но займитесь этпмъ исподволь заблаговременно, 

потому что перЬдко долго закупоренная пустая 

бутылка такой пршпшаетъ сильный затхлый 

духъ, что ничймъ не возможио его вывести; дол

жно ее бросить, или наливъ виномъ, испортить 

все качество випа. Это очень невыгодно. Но 

вотъ вамъ средство, какъ этого избегнуть. Въ 

какомъ нибудь сарай или кладовой, взлите сде

лать полку, еъ проверчеиными въ пей дырами, 

въ когорыя бы легко входило горлышко бу. 

тылкн. Тогда, по м!;рЬ того, какъ у васъ опо

ражниваются бутылки съ напитками, приказы



байте ихъ тотчасъ начисто выполаскивать, и, оп« 

роКинувъ, вставляйте въ дыры вашей полки; та* 

кимъ образомъ вода стечетъ, и вы до случая 

будете сохранять ваши бутмлкя уже чистыми. 

Приступая къ разливашю вина, вамъ останется 

еще только разъ переполоскать ихъ чистою во

дою, пе опасаясь, чтобъ вино приняло отъ нихъ 

какой нибудь посторопшй вкусъ и запахъ. Раз

лив* все вино побутылкамъ, должно закупорить 

его плотно хорошими пробками я засмолить. Со

хранять же его всего лучше въ пескЬ. На этотъ 

конецъ имейте большой и глубокой ящикъ, у- 

сыпьте дно довольно езягко пескомъ и уложите 

на него рядъ бутылокъ, такъ чтобы дно одной 

трогало горлышко другой; на рядъ бутылокъ на

сыпьте слой песку и сверху накладите еще въ 

томъ же порядке бутылокъ, продолжая такимъ 

образомъ до тЬхъ поръ, пока ящикъ будетъ по

лон?..— Десертныя и сладкая вина должны быть 

сохраняемы въ м^сте мен^з прохладномъ и не 

разложены въ ящикахъ, а разставлены по пол- 

камъ. —  Для избЬкан1я ошибки при разливанш 

випъ, должно для каждаго сорта употреблять 

особенную Форму бутылокъ, и кромЬ того накле

ивать билетцы.

Для порядка въ погребЬ хозяйка доля;на всег

да имЬть готовыми следуюпця вещи: буравчнкъ, 

жолобъ, ливеръ и нисколько бочечныхъ гвоздей, 

втулокъ и вороиокъ раз.шчпыхь величин*.



ХОЗЯЙСТВЕННЫЙ ЗАМЪТКИ.

1) Какъ исправлять заплпсневтълыл вина.

Когда вы заметите, что у васъ въ бочке виво 

начало покрываться плесенью, тогда, не медля, 

разожгите горсть соли, и раскаленную, чрезъ 

втулочную дыру бросьте въ бочку, и заткнувъ 

ее крепко, дайте соли съ випомъ переработаться; 

после этаго перецедите его въ другую бочку. 

ПлЪсень пропадетъ, а вину ни какаго новрежде- 

шя не будетъ.

2) Мутное вино поправить.

Когда вино , по какой бы то причанЬ ни бы

ло, начнетъ становиться мутно, то есть весьма 

простое средство для отвращешя этого недостат

ка. Стоитъ повысить въ бочку нитку, на которой 

нанизаны листья малины. Вино весьма скоро 

сделается светло и прозрачно.

Ъ) Способъ, придать молодому Бордосскому 

вину вкусъ старого.

Старыя вина , какъ всемъ известно , предпо

читаются молодымъ, а за нихъ платится гораз

до дороже. Но какъ часто случается , что и



охотпики пьютъ довольно молодое вппо за самое 

старое и платятъ за него дорого!—  Погребщики 

нашли средство , не держа бутылку Бордосскаго 

вина л-Ьтъ пятнадцать на погреб!;, гораздо panfce 

сделать его старым*, и пользуются пмъ. Сред- 

стро это, хотя весьма простое, но такъ удачно, 

что самые опытные охотники пе разъ ошибались. 

Вотъ въ чемъ состошъ оно. Оглепте по рюмкЪ 

отъ каждой бутылки Бордосскаго вина , которое 

вы хотите наскоро сос;арЬть, закупорьте ихъ 

плотно и поставьте въ печь, въ которой уже 

было готовлено кушанье , но выньте не прежде, 

какъ когда он!; уже сами собою въ печи осты- 

путъ. Тогда долейте ихъ отнятымъ виномъ , и 

снова закупорнвъ и засмоливъ , отнесите въ по- 

гребъ. Это же самое средство можно употре

блять также успешно и съ некоторыми дру

гими винами. Способъ этотъ весьма тщательно 

скрывается погребщиками , но я узналъ его слу

чайно отъ одного моего хорошаго пр1ятеля п 

отличнаго домоводца.

4) Подражанге шампанскому вину.

Въ Лоррен^ и окрестностяхъ Нанси пригото- 

вляютъ такимъ же точно образомъ вино , имею

щее сходство съ шампанским*. Я считаю не 

лишнимъ предложить здЬсь и это средство, ко- 

торымъ могутъ воспользоваться помещики юж-



ш
ныхъ rydepniii, имЬюипе свои виноградники. 

Виноградъ развешивается тояпо также, но выжц- 

маютъ его въ конце Декабря , а сцеживаютъ и 

разливаютъ по бутылкамъ въ Марте. Лишь толь

ко впно розлито, тотчасъ должно бутылку закупо

рить хорошими пробками, и перевязавъ ихъ про

волокою, засмолить и отнести на чердакъ, где 

постоять ему некоторое время. Когда же его 

нужно будетъ употреблять, то стонтъ только 

подрезать проволоку , п тогда отъ самаго легка- 

го давлешя пальцемъ, пробка выскочить, какъ 

будто изъ бутылки съ шамианскпмъ.

5) Приготовленье малаги.

СрЬзавъ грозды спелаго винограда, должно 

разложить его на открытомъ месте, куда бы 

солнечпые лучи ударяли со всею силою, и поло

жить подъ прессъ не ранее, какъ когда онъ 

потеряетъ половину своего веса. По выжатш 

такимъ образомъ нриготовленнаго винограда, вы 

получите морсъ въ видЬ густаго сиропа. Броже- 

nie его очень продолжительно, по топ причинЬ, 

что почти Bcf. водяныя части были вытянуты 

изъ винограда силою солнечныхъ лучеп. Пере- 

бродившшся морсъ разливается по бутылкамъ, 

смешивается въ известоомъ количестве съ хоро- 

шимъ бЬлымъ випомъ, и такимъ образомъ полу

чается вино, малаге подобное, которое темъ



предпочтительнее , «гЬмъ гуще , то есть чг1>мъ въ 

немъ бол’Ье морсу.

G) Еще искуствеппое шампанское.

СмЬшанте пополамъ въ равномъ количеств^ 

яблочнаго сидра и хорошего столоваго бЬлаго 

вина , разлейте по бутылкамъ, закупорьте, пере

вяжите пробки проволокою , засмолите и сохра

няйте на погребу.

7) Искуствеппое мюскатъ-люпелъ.

На ведро хорошаго бНиаго столоваго вина 

должно взять унцпо кипильярнаго сиропу п че

тыре драхмы бузинной эссенцш. СмЬшавъ все 

это вмЬстЬ , разлейте по бутылкамъ. Вино это 

бываетъ лучше, если ему дать постоять нисколь

ко дней; впрочемъ оно можетъ быть употребляе

мо п тотчасъ по пзготовлешн.

Иногда не во всякое время можно достать бу

зинной эссенщи; то и не худо ее приготовить до

ма, Для этаго должно собрать бузинный цв4тъ, 

совершенно распустившшся, обобрать листики, на

сыпать ими бутылку, не слишкомъ густо, и до

лить Французскою водкою. Подержавъ этотъ на

стой съ м1;сяцъ на солнцЬ, вы получите хорошую 

бузииную эссеншю.



8 ) Средство для должайтаго свхранш я по

чатой бочки вина.

Лучшш способъ для должайшаго сохранена 

початой бочкп вина, состонтъ въ томъ, чтобы 

влить въ нее бутылку чпстаго прованскаго масла. 

Оно расплывается но всей поверхности и предо- 

храняетъ вино отъ в.ияшя воздуха, а также не 

допускаетъ испарешя спиртуозныхъ его частей. 

Средство это съ большою пользою употребляется 

ыовсем'Ьстно въ чужихъ краяхъ.

9) Какъ сдтълатъ, чтобъ вино тьналось.

Стоитъ только въ каждую бутылку всыпать хоро

шую щепотку леденцу, и закупоравъ ее пробкою 

перевязанною проволокою, засмолить и отнести иа 

погребъ. Черезъ М'Ьсяцъ р ы  получите пънящееся 

вино, въ родЬ шампанскаго, весьма npiamaro 

вкуса. Средство это нисколько разъ было ис

пытано на олытЬ , и всегда съ равньшъ ус- 

пЬхомъ.

10) Къак придать водкп такой вкусъ, чтобъ 

казалась старою .

Чтобъ молодая водка им^ла вкусъ и свойства



старой, стоитъ только влить въ каждую бутылку 

капель по шести летучей щелочной соли.

11) М астика для запечатыватя бутылокъ.

Для лучшаго сохранешя вина въ бутылкахъ 

необходимо нужно ихъ запечатывать. Но употреб

лять на это сургучъ было бы слишкомъ дорого, 

смола же не им!;етъ достаточной крепости. Пред- 

лагаемъ здЬсь мастику, которая послЬ н!;сколь- 

кихъ испытанш оказалась лучшею въ сравпеши 

нередъ всЬми другими. —- Взять по ровной части 

каниФоли и древесной смолы. Растопивъ кани

фоль, положить туда же смолу, и когда см^сь 

придетъ въ жидкое состояше, то постепенно по

гружать туда горлышко бутылки, вертя ее гори- 

зонтально около самой себя, чтобы слон состава 

легъ равно.

Если пожелаете дать этой мастик^ прозрач

ность и пр!ятный ц в ё т ъ , то прибавьте къ этому 

составу четвертую часть гумилаку, который кро

ме прозрачности сд^лаетъ мастику еще нрочнЬе.

12) Приготовленье сидра.

Сделайте въ бочк^з, на томъ Mitcrfe, гдъ втул

ка, квадратное отверзт1е въфутъ  величиною, и 

чрезъ него выложите въ бочку двадцать пять

ч а  с I ь 11. 19



Фунтов* грушъ и столько же яблок*, подсуше- 

ны хъ въ печи; потомъ налейте водою и закроите 

отверз^е толстою деревянною втулкою съ руко

яткою. Данте сидру киснуть тринадцать дней, а 

по цстечепш этаго времени влейте въ пего ш тофя  

два Французской водки; дайте еще постоять дня 

два, и тогда разливайте по бутылкамъ; въ по- 

гребЬ же разставьте пхъ, ноне кладите на бокъ. 

Можно подцвечивать содръ листьями полеваго ма

ка, а для вкуса прибавлять въ него немного изю

му. Напатокъ этотъ стоитъ пе дорого и довольно 

пр^ятенъ.

Кроме вииъ, пиво, медъ, квасъ и кислыя щи 

принадлежать къ числу сголовыхъ напитковъ. 

Употреблеше ихъ повсеместно, и даже нашъ род

ной вкусный квасъ и пенянцяся кислыя щи не 

выходятъ изъ моды, и вы едвали найдете десять 

Русских* домовъ, где бы они не стояли на сто

ле рядомъ съ Французскими и заморскими вина

ми. —  Я беру это въ соображеше, и думаю уго

дить ыоимъ читателямъ, помЬстивъ въ этой гла

ве наставлеше, какъ дЬлать добрый квасъ, вкус- 

ныя кислыя щи и варить гшво и медъ.

15) Медs - ма.ивазирь.

Положивъ въ котелъ известное количество хо

рошего меду, налить на него ту же меру воды 

колодезной или, еще лучше, дождевой, в всыпать



достаточно бЬлаго виннаго камня, крупно истол- 

ченнаго. Когда медъ начнетъ кип'Ьть, то на немъ 

станетъ образоваться пт.на; ее должно тщательно 

снимать. Когда же пЬны бол!;е не будетъ, то 

еще влить воды такую же ы!»ру, какъ въ пер

вый разъ, п продолжать такпмъ образомъ до че

тырехъ разъ; послЬ этаго дать кипеть меду на 

ум4ренпомъ жару дотЬхъ поръ, пока выкипитъ 

до половины. Впрочемъ есть довольно верное сред

ство узнать, носп'Ьлъ ли медь или нЪтъ: стоить 

опустить въ него свЬжее куриное яйцо; если оно 

будетъ плавать на поверхности на носкЬ своел1ъ, 

то пора снять котелъ съ огня и остудить медъ, 

переливъ его въ деревянную посуду, а потомъ 

перелить его въ бочку, процйдивъ черезъ два су- 

конпыхъ м!;шка, одинъ въ другой вложенныхъ. 

При томъ должно наблюдать, чтобъ бочка не со- 

всЬмъ наполнилась, потому что медъ когда на

чнетъ бродить, то изъ полной по края бочки мно

го его можетъ выплеснуться. Втулки не заколачи

вать крЬпко, а только бочку £лабо заткнуть до

щечкою и поставить: зимою на сорокъ дней за

печь, а лЬтомъ выставить на солшгЬ. По оконча

нии броженья, разлить медъ по бутылкамъ и сох

ранять на погреб’!;, плотно закупоривъ. —  Меду 

можно придавать желаемый вкусъ посредствомъ 

пряностей, какъ то: корицы, гвоздики, перну, 

пнбирю, кардамону, анису и л и  другихъ, которыя 

крупно истолченные, завязываются въ ветошку



и опускаются въ медъ во время его брожеш’я, 

чрезъ что сообщают* ему свои острый или бла

говонный вкусъ. Если кто желаетъ иметь медь 

крЬпкш, то можно подбавлять въ пего хмелю. Под

цвечивать же его подожженною патокою или 

ягоднымъ сокомъ. —  Если при сцЬживанш медъ 

будегъ не довольно свйтелъ, то можно очищать 

его рыбьимъ клеемъ.

14) Людные медыс.

Кроме меда, иазываемаго столовымъ, делается 

Фруктовый медъ, какъ то: вишневый, малино

вый, клубничный, земляничный, смородинный и 

друНе. Возьмемъ для примера хоть вишневый. 

Спелыя вишни должпо положить въ кадку, на

лить водою и дать постоять сутокъ двое или 

трое, чтобъ она напиталась вкусомъ и цвЬтомъ 

ягодъ. ПослЬ этого вода сцЬживается, и въ ней 

разводится чистая патока, которой берется тре

тья часть противу воды. Наконец* медъ запус

кается ломтемъ поджареннаго и въ дрождяхъ вы- 

моченнаго калача, который вынимается, коль 

f-коро замЬтно будетъ, что медъ пришелъ въ 

брожеше. Стоя въ тепломъ местЬ, онъ бродитъ 

дней восемъ; въ погребъ же относить его не 

прежде, какъ когда достаточно закиснетъ; а раз

лить по бутьикамъ, когда отстоится. —  Точно



также приготовляется и всякш другой ягодный 

медъ,

15) Какъ поправлять окиснувгигй лicds..

Медъ, сохраняемый большими париями въ боч- 

кахъ, иногда подвергается окисанпо; тогда не 

теряя времени и не давая ему бол!.е прокиснуть, 

тотчасъ должно его сцЬдить изъ бочки въ котелъ 

и вскипятить, причемъ ntny  п всю всплываю

щую нечистоту тщательно снимать. Когда замет

но будетъ, что медъ нисколько поочистился, по

ложить въ него свЬжаго меду и полыни, или 

другой какой горькой травы.

Когда медъ довольно уварится, то дать ему 

остынуть до теплоты парнаго молока, и отнявъ 

отъ него немного вь особенную посудинку для 

приголовка, положить въ него хороншхъ дро- 

ждей, и когда закиснетъ, влить въ медъ, кото

рому онъ сообщить свою кислоту. Г1о истечении 

нЬкотораго времени сцЬдить медь, какъ обыкно

венно, въ хорошо выиареныую и вымытую боч

ку и сохранять па льду.

16) О nueoeapeniu■

Дома можно варить весьма порядочное пнво, 

которое для обыкновеипаго сеиеинаго стола очень

19*



будетъ хорошо п по безвредности своей употреб

ляемо быть можетъ ежедневно.

Для приготовлегпя такого пива, должно взять 

две съ половиной четверти хорошо вывееннаго 

и осоложенпаго ячменю, и положив* его въ чанъ, 

налить теплою водою столько, чтобъ весло сво

бодно ходило. Въ чану оставить его двенадцать 

часовъ, а потомъ переложить въ спуспикъ, до* 

л и въ достаточно кипяткомъ,— Между тЬмъ дол

жно десять Фунтовъ хорошаго хмЬлю облить ки

пяткомъ и дать въ пемъ настаиваться двенад

цать часовъ; вслЬдъ за* этимъ» спустивъ сусло, 

налить частно его хмЬль, варить въ котлЬ три 

часа, пока онъ весь потонетъ, и горячее вылить въ 

остальное сусло, причемъ не переставая мешать 

весломъ, пока простынетъ до теплоты парнаго 

молока. Тогда отлить въ ушатъ сусла, запуетить 

его бутылкою дрожжей, и когда закиснетъ, вы

лить въ пиво и плотно укрыть; а какъ станетъ 

подниматься, то въ продолжеше цЬлыхъ сутокъ 

каждые полчаса мешать веслами. Хмель собрать 

решетомъ, а пиво разливать по бочкамъ тот

часъ какъ дрожжи упадутъ внизъ. Въ каждый 

боченокъ подлить Французской водки, положить 

бЬлой патоки и, кому угодно имЬть пиво креп

кое, то и мяты. Коль скоро боченокъ налитъ, 

плотно заткнуть втулку, замазать глиною и 

поставить въ ледъ.

Если п и в о  пахнетъ бочкою, то этому можно



помочь: опустив* въ бочку пучекъ изъ связан

ных* Birlcrb двадцати пяти пшеничных* колось- 

евъ.

И л и :

Взять горячш ячменный хл1;бъ, разломить его 

пополам* и положить на бочечную втулку; если 

повторить это нисколько разъ, то пиво поправится.

17) Кислыл щи.

На четверпкъ муки ситной кладется пшепич- 

ной, крупичатои, и гречневой по полтора Фунта, и 

хорошаго ячнаго солоду четверик* же: смЬшав* 

все это вмЬств, должно сдЬлать густоватый рас

твор* на кипятка, который не уставая должно 

бить часа два веслом*, до rbx* нор* пока не 

одпого комочка видно не будетъ. Когда раствор* 

достаточно вымЬшанъ, то налить его колодезною 

водою, и въ чанахъ поставить на ледъ, чтобъ 

гуща опала. Потомъ чистое сусло слить въ боч

ку, прибавить туда одаренной мяты, и съ горсть 

соли, и не давая слишкомъ закиснуть, отнести 

на ледъ. —  Чтобъ кислыя щи еще более пени

лись, можно при разлнваши ихъ по бутылкамъ, 

въ каждую положить по изюминЬ. Кислыя щи 

будутъ пениться, как* шампанское.

48) К в а с ъ .

Взяв* по равной ме.рЬ мелкаго ржанаго и яч-



т

менпаго солоду , п столько нее ржаной просеян

ной муки , перемешать въ чану вм^стЬ весломъ, 

обдать варомъ , чтобы солодъ смокъ , присолить 

п прил'Бкно вымешивать р разбивать комья. П о 

томъ накатить кипяткомъ, и переложив!, въ чанъ, 

запустить свЬжими дрожжами п приправить опа- 

ренною мятою. Чанъ должно укрыть крЬпко, и 

когда окажется n tna  , перелить въ боченки , на 

дно которыхъ еще положить мяты. Одну ночь 

дать выстоять квасу въ тепломъ покое, а когда 

покажутся у втулки пузыри , немедленно отне

сти на ледъ.

19) Особенно полезный для здоровья квасъ.

Заготовпвъ достаточное количество ржаной 

муки, солода и проч., смотря по тому, какъ кто 

квасъ лгабптъ , оставить .весьма небольшую часть 

муки и солода на разболтку, остальное же зате

реть густо въ кадушке на кипятке , и давъ по

стоять ст. полчаса, выложить въ горшки и поста

вить въ печь, хорошо натопленную. Горшки 

должно поплотнее закрыть сковородами , чтобъ 

тесто не присохло , и дать имъ стоять въ печи 

до утра. На другой день сделать изъ оставлен

ной муки разболтку или приголовокъ, то есть, за

тереть ее вмЬстЬ съ солодомъ и малою долею 

пшеничной муки на кипятке и поставить въ 

тепловатое мЬсто. 51 ежду тЬмъ изъ горшковъ



■rficTo выложить въ чапъ п налить кипяткомъ. 

Почти въ одно время сусло устоится и прпголо- 

вокъ взоидетъ. Тогда немедлепно оиаривъ мяты, 

выложить ее въ боченокъ, вылить на нее сусло, 

съ приголовкомъ BMfiCrb , и прибавкою краснаго 

меда, плотно закупорить боченокъ, и дать стоять 

въ покое , пока начнется игра ; тогда отнести па 

ледъ , и когда устоится , разлить по бутылкамъ. 

Если оставшуюся въ чаии сусловую гущу налить 

кипяткомъ, и потомъ , приправивъ медомъ и мя

тою , разлить по бочепкамъ , то еще выидетъ 

очень вкусный и густой квасъ для слугъ.

Квасъ эготъ выходить красный, пм^етъ npiflT- 

ный вкусъ, легко утоляетъ жажду, питателенъ 

и совершенно безвреденъ, потому что въ составъ 

его ничего не входитъ сыраго. Если квасъ удач

но сдЬланъ, т о , будучи разлитъ по бутылкамъ 

и крепко закупоренъ , долженъ пениться , какъ 

кислыя щи ; если же онъ этого свойства не 

имЬетъ, то можно ему придать его, кладя на 

дно каждой бутылки по одной изюминкЬ.

20) У к с у с ъ .

Въ такомъ хозяйств^ , гд Ь много заготовляет

ся разныхъ салатовъ па зиму , бываетъ большой 

расходъ на уксусъ , а такъ какъ покупать его 

довольно дорого , то каждая береягливая хозяй

ка, если только позволяютъ ей ел средства , не-



ш

преи^нпо должна ум^ть дЬлать домашнш уксусъ, 

который весьма часто не уступаетъ покупному. 

Изъ многихъ рецептовъ , какъ делать его, 

предлагаю тотъ , который на опытЬ оказался 

лучшимъ.

21) Репсковы'й уксусъ.

Сдйлавъ лепешку пзъ кислаго тЬста, опустите 

ее въ согрЬтое кислое випо или слабый уксусъ, 

п поставьте въ печь , крЬпко закупоривъ въ бо- 

ченкЬ втулку. Можно прибавить къ тому не

много меду плп патоки, випнаго камню или 

изюмныхъ стеблей. Черезъ нисколько времени 

у васъ составится основный уксусъ, служащш 

такъ пазываемымъ гптъздомъ. Переболтавъ его 

въ боченкЬ, разлейте по немногу на четыре или 

пять дубовыхъ боченковъ, и закупоривъ ихъ 

втулками, поставьте въ такомъ мЬстЬ, гд4 бы 

отъ частаго стука экипажей , находящаяся въ 

нихъ жидкость, была въ безпрестанномъ дви- 

женш.

Недель черезъ семь боченки можно раскупо

рить и исподоволь доливать ихъ, если случит

ся, окислымъ виномъ , если же нЬтъ, то водою. 

Однако доливать нхъ должно осторожно и съ 

умЬньемъ, чтобъ не развесть слишкомъ тонко, и 

наблюдать , чтобъ смЬсь достаточно была кисла 

п уксусъ ее переработать и заквасить могъ.



Впрочемт., чтобъ опъ в4рнйе закисалъ, можно 
во всякой боченокъ положить по комку кислаго 
т^ста и по ложк-fc меду. Уксусъ можно доли
вать, по мЬрЬ его употреблешя, кислымъ ва- 
номъ, а за недостаткомъ его, согретою дождевою 

водою, потому что образовавшееся въ боченкк 

гптъздо , довольно долгое время можетъ сообщать 

свою кислоту вливаемой въ него жидкости.

Гвоздь для сн/Ьживашя уксуса долдеенъ быть 

вд^ланъ въ бочепокъ на ладонь отъ дна. КромЬ 

того, необходимо нужно провертеть на верху 

боченка, мЬстахъ въ двухъ, скважины для впу- 

скашя воздуха, который иначе весьма скоро въ 

плотно закупоренномъ боченкЬ испортится и 

чрезъ то повредитъ уксусу. Скважины эти, 

чтобъ сквозь нихъ пе попало въ уксусъ сору и 

нечистоты , должно покрывать черепкомъ. Если 

около этого черепка сидитъ много мошекъ , это 
вЬрный знакъ что уксусъ носпЬваетъ (*).

22) Пивный уксусъ.

Винный уксусъ употребляется для заготовле-

(*) Есть способъ легчайшш и весьма успешный для дьлашя 

хорош аго домашпяго уксуса. Н а  ведро воды берутъ одинъ 

Ф ун т ъ  сыраго меду, одинъ Ф ун т ъ  изюму, одну четверть Фун

та вшшаго камня и одинъ ш т о ф ъ  пЬннаго вине, всв вмксгЬ 

хорош енько пзболтавъ, кылнвають въ дубовый бочепокъ и 

ставятъ въ теплое мьсто, слегка заткнуеъ. —  НедЬль ч«- 

резъ пять уксусъ будетъ готовъ.
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тмя въ прокъ салатовъ, плодовъ, овощей и гри- 

бовъ, но для маринировки ыясъ предпочитается 

пивный, который составить весьма не трудно. 

Взявъ окислаго пива, поварить его, и когда осты- 

нетъ слить въ боченокъ, положивъ туда же кисла- 

го теста и поджареннаго гороху. —  Стоя въ те- 

пломъ мЬсть, кислое пиво въ скоромъ времени 

превратится въ xopoiniii пивный уксусъ.

Или:

Когда молодое ппво бродитъ, бросить въ боч

ку горсть ишеничныхъ зеренъ, корку ржанаго 

хлъба и поставить ее въ тепломъ мвстК Черезъ 

несколько времени получите пивный уксусъ.

2 а) О вымыванги бочекъ.

Вотъ наставлешя касательно составлегня са- 

мыхъ пужныхъ столовыхъ напитковъ-, теперь 

остается только сказать нисколько словъ о вымы- 

ваиin бочекъ и заготовленш ихъ для напитковъ. 

Весьма хорошо внутренность бочки вымазать де- 

ревяннымъ масломъ, а потомъ наливъ въ нее 

простаго пеннаго вина, закупорить втулку и ка

тать ее по зеилЬ. Повторивъ это несколько разъ, 

остается выполоскать бочку сперва соленою, а 

потомъ чистою водою, или еще лучше, взваромъ 

листьевъ съ дерева грецкихъ ореховъ, наконецъ



выкурить внутри белымъ ладономъ и оставить 

просушиться, вт. холодноватомъ, но не еыромъ 

мЬсте. —  Въ бочку, такимъ образомъ вымытую, 

можно см'Г, л о наливать какой угодно напитокъ, 

не опасаясь, чтобъ онъ заимствовалъ отъ нее ка

кой либо дурной вкусъ или запахъ.

При разливанш жидкостей по бутылкамъ, на

добно также наблюдать, чтобъ онЬ были очень 

чисты, и чтобъ на днЬ ихъ не оставалось облом- 

ковъ пробокъ. Полоскать ихъ всего лучше нес- 

комъ, овсомъ или мыльною водою, потомъ ни

сколько разъ перемывать вт. чистой вод Ь, и опро- 

кинувъ горлышкомъ къ низу, дать имъ въ такомъ 

ноложенш побыть пока совершенно высохнутъ.

24) Какъ отнимать у бочекъ способность 

давать дурной вкусъ.

Разведите въ извЬстномъ количеств!; тепловатой 

воды, которой помещалось бы на шестнадцатую 

долю вь бочке, четыре Фунта поваренной соли 

и Фунтъ хорошаго крахмалу; прибавьте къ этой 

смеси коровьяго очень свежаго кала, и сбейте 

все это до того пока не образуется жидкость; 

сложите въ котелокъ и варите до тЬхъ поръ по

ка начнется кипятеше, а въ это время побалты

вайте мутовкою; по окончанш этаго действ1я го

рячую я.идкость должно влить въ бочку, закуио- 
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порить ее покрепче и потомъ минутъ пять или 

шесть раскачивайте бочку въ разпыя стороны. 

Черезъ каждые два часа побалтывайте жидкость. 

Поел* качки откупорте па короткое время боч

ку; изъ огверзт1я выйдутъ густые пары, им!.ю- 

хще сильный запахъ затхлости. Спустя двадцать 

четыре часа выполощите бочку, до гЬхъ поръ про

должая полоскать пока вода изъ бочки выходя

щая будетъ совершенно чиста. Во время этого 

дЬй стя, согрЬйте несколько воды, въ которую 

положите два Фунта соли и полФунта квасцовъ, 

налейте горячею водою бочку, поболтайте и 

кръпко закупоривъ оставьте бочку въ этомъ по- 

ложенш. Часа два спустя, когда вода еще те

пловата, вылейте ее, дайте бочке просохнуть, 

крепко закупорте и оставьте въ этомъ виде до 

чЬхъ поръ какъ захотите наливать бочку вашу 

впномъ.

i5 ) Сохраненге вина въ бочках&, не подвергая 

его ни малтъишей порчи.

Снявъ кожу съ куска свпшшы оставьте внутри 
^сколько жиру; изъ этаго жнра сдълайте бо
чечную пробку, которая бы очень туго входила 
въ прорЬзь, чтобъ бочка была какъ нельзя луч
ше закупорена; свиную кожу растяните на боч

ке, надъ прорезомъ, но прежде этого натрете ее



золою, а чтобъ зола не упала прикройте ее ка- 

кою нибудь тряпицею и приколотите ее малень

кими гвоздками. Такимъ образомъ бочка бу

детъ герметически закупорена, воздухъ не бу

детъ проникать внутрь и вино ни когда не ис

портится.

26) Coxpanenie вина въ откупоренныхъ боч- 

кахъ.

Въ откупоренную и часто уже початую бочку 

надобно влить бутылку хорошаго прованскаго 

масла. Это испытанное средство было не одно

кратно увЬнчано хорошамъ успЬхомъ. Масло 

распространенное въ випЬ легкимъ и едва при- 

мйтнымъ слоемъ на поверхности, не только не 

допускаетъ алкоголь испаряться, но также и сое- 

динеше съ наружнымъ воздухомъ, чрезъ что по

порчены бы были всЬ основаыя части вина.

27) О винахъ тронутыхъ морозомъ и сред- 

ство дтьлитъ ихъ удобными кь употреблепгю.

Тронутое морозомъ вино надобно немедленно 

подвергнуть следующей операцш: все то, что не 

превратилось въ ледъ, разлейте въ бутылки, не 

теряя ни минуты времени. Вино эго называется 

заморозками, оно гораздо крЬпче прежняго; если



т
впрочемъ послано было вино молодое, то оно 

потеряетъ свою незрелость. То что за этимъ ос

тается въ бочке, —  ничто иное какъ вода не 

имеющая пи вкуса, ни цвЬта вина. Иные хозя

ева нарочно замораживаютъ свое вино для отде* 

лешя водянистыхъ частей, и придашя имъ вло- 

слЬдствш более крЬпости.

Когда замерзлое вино оттаяло въ той же боч

ке, оно бываетъ мутно, цветъ его изменяется 

и приниыаетъ бледный оттенокъ: вино въ этомъ 

видЬ должно быть розлито въ бочки выкурен- 

ныя сЬрою, въ каждую изъ этихъ бочекъ 

налейте несколько спирту или крепкой вод и, 

но разумеется въ маломъ количестве. Бочки на

добно какъ можно лучше закупорить, и оставивъ 

ихъ на пЬсколько дней въ совершепномъ покое, 

розлить по бутылкамъ, если вино приняло преж

нюю яркость цвета; бутылки закупориваются и 

крепко на крепко запечатываются. Можно так

же усилить слишкомъ ослабевшее вино, смЬшавъ 

его съ темъ, которое крепко.

Морозъ всего болъе можетъ вредить вину шам

панскому. Впрочемъ падобно, чтобъ оно не было 

подвержено п излишвему теплу. Ежели морозъ 

или напротивъ того жаръ сделали его мутнымъ; 

то колеруйте его немедленно и разливайте въ 

бутылки по окончательной клариФикацш.



28) Приготовленье новыхъ бочекъ для напол
нены ихъ виномъ.

Это ваыъ господа Крымсше помЬщики. Н о

вый бочки, предназначенный для вина, боль

шею частно бываютъ перемыты, сначала во

дою съ солью, потомъ напитаны неболыпимъ ко- 

личествомъ варенаго вина, и паконецъ просу

шены сЬрою. Способъ этотъ имъетъ то неудоб

ство, что легко изм'Ьняетъ цвЬтъ красныхъ вннъ; 

вотъ для этого то въ большей части Медокскихъ 

погребахъ этотъ способъ заменяется; следую

щими*

Въ бочку налыотъ малое количество водки» 

которую зажигаютъ Фителемъ, держа руку на 

проргЬз4, который не долженъ быть герметически 

закрытъ. —  КромЬ этого вотъ еще способъ: на

добно хорошенько вымыть бочку холодною во

дою, потомъвлейте въ нее ведра, два, три горя

чей воды съ растворомъ поваренной соли; тогда 

закунорте бочку и качайте во всЬ стороны. Вы

качавши вылейте соленую воду и дайте поряд- 

комъ отечь. ВслЬдъ за этимъ налейте въ бочку 

ведро или два хорошаго сусла, которое бы бро

дило, закупорте бочку и потомъ вылейте. Боч

ка ваша готова для пришшя вина.

29) Способъ ставить вина въ погребахъ и под- 

валахъ.

французом» и Рейнсшя вина сохраняются
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несравпенно лучше въ подвалахъ , чЬмъ въ 

винныхъ погребахъ съ печами; но Малаги, Ллп- 

канте> Кипрское вино, Мадера, Ксересъ, Тене- 

рнФъ и проч1я пршбр-Ьтаютъ лучнпя качества, 

когда вы содержите ихъ въ теиловатомъ и су- 

хомъ мьст'Ь. Вина эти не подвержены порчк и 

тогда даже, когда бочки и бутылки не совер

шенно полны. Они скор-Ъе старъются и не р!;дко 

значительно улучшаются. Въ МадерЬ, обыкновен

но вино сохраняютъ въ сушильняхъ, гд!> оно 

скоро старЬется,

’оО) Какъ содержать вина въ бочкахъ.

Вина въ бочкахъ должны быть расположены 

въ погребу или въ подвалЬ на подмосткахъ, сдЬ- 

ланныхъ изъ толстыхъ трехдюимовыхъ досокъ, 

поддерживаемыхъ подставками въ четыре и пять 

вершковъ въ квадрагЬ, вбитыхъ въ землю въ 

разстоянш двухъ или трехъ футовь одинъ отъ 

другагр. Эти неболышя иа подставахъ подмостка 

предпочтительнее слишкомъ толстыхъ, которыя, 

лежа на землъ безъ подпорокъ, скоро гннотъ и 

шатаются. Ставить бочки ниже или выше этого 

неудобно въ случаЬ разливки вина.

Бочки должны быть горизонтально расположе

ны ; если он I» наклонятся впередъ , то осадокъ 

собирается въ передней части дна, и необходимо 

бываетъ ставить жолобъ очень высоко , дабы



осадокъ не вышелъ вм+.стЬ съ випомъ. Ежеля

же бочки черезъ чуръ наклонены назадъ, то, 

когда выцЬдивъ вино въ уровень съ жолобомъ, 

нхъ приподымаютъ, чтобъ вылить т о , что 

остается,—  осадокъ скоппвнийся на заднемъ днЬ, 

отделяется п смешивается съ виномъ. По когда 

бочка поставлена совершенно на прямой линш, 

осадокъ осаждается посредине вижняго дна , и 

все чистое вино вытекаетъ безъ малейшей прп- 

м!;си осадка.

Надобно, чтобъ бочка какъ можно тверже 

стояла на подмоеткахъ, для чего не дурно ее 

укрЬпить деревянными подпорками. Хорошо 

также, чтобъ между стЬною п бочками было 

достаточное пространство для осмотра бочекъ 

со св-Ьчею. Когда оказалось несколько треншпъ 

въ бочкЬ, пропускающихъ, хотя самое малое 

количество вина, тотчасъ замажьте эти скважи

ны особенною мастикою, составленною изъ сала, 

смЬшаннаго съ листьями вяза, мелко-па-мелко 

накрошенными. Вязовые листья могутъ быть 

удобно заменены коровьимъ каломъ.

31) Разстановка бутылокъ съ виномъ.

Вина крЬпшя : Малага , Аликанте , Кссресъ,

Мадера, Порто и проч1я, ставятся обыкновенно 

въ тепломъ винномъ погребу , или въ кладовой, 

га неимешемъ виннаго погреба; но всЬ Француз-
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CKia, реннсюя, н^которыл ита.пяпск1я, крым- 

сюя и донстя вина должны быть содержимы 

въ подвалахъ.

Полныя бутылки ставятся однЬ па д руп я  ; 

между каждымъ рядомъ идетъ дубовый брусъ  

очень твердый. Кладутъ также бутылки въ пе- 

сокъ ; это средство недурное потому, что много 

содЬнствуетъ свежести вина, по средство это 

очень неудобно для болыпихъ количествъ.

Надобно, чтобъ бутылки были положены въ 

совершенно горпзонтальномъ положенш , потому, 

что ежели горлышко будетъ выше нижней ча

сти, то пробка , ве будучи овлажаема , не столь 

твердо закупориваетъ бутылку ; ежели же проб

ка ниже, то осадокъ образующшся около проб

ки, соединится съ жидкостпо и необходимо дастъ 

вину непр1ятпый и несвойственный ему вкусъ; 

между тЬмъ, какъ ежели бутылка находится 

въ горазонтальномъ положенш , осадокъ соберет

ся въ нпжнемъ отверзтш па боку ; по тшатель- 

иомъ же перецЬкиваши вы получите совершен

но цельное и чистое вино. Ставя бутылку въ 

рядъ, надобно ее опрокинуть, чтобы омочить 

нижнюю часть пробки ; это способствуетъ тому, 

чтобы ни малЬншая часть воздуха не мог

ла пройти чрезъ пробку и чрезъ то содей

ствовать тому, чтобъ ВПНО ВЫДОХЛОСЬ ВЪ 110- 

слЬдствш.

Огъ способа постановки первыхъ бутылокъ



зависитъ прочность всей кл-Ьти. Надобпо ста

раться , чтобъ основаше этого здашя было

какъ можно тверже. Для достижешя этого, 

начинаготъ съ того, что уравниваютъ землю 

или песокъ , наполняющш погребъ , предназна

ченный для npieMa бутылокъ съ виномъ ; по

томъ д(;лаютъ внпзу небольшое возвышеше , со

ставленное пзъ полдюжины брусьевъ, положен- 

ныхъ одпнъ на другой, для поддержки горлы- 

шекъ перваго ряда бутылокъ ; одпнъ брусъ кла

дется впередъ , тамъ , гдЬ будетъ упираться дно 

бутылокъ, чтобы бока, часть самая слабая въ 

бутылкЬ, не несли бы на сеи(; всей тяжести. 

Тогда располагаютъ первый ря дъ наблюдая, 

чтобы между каждою бутылкою было бы, по 

Kpaiiueii Mf.pt, полвершка пространства, чтобъ

Bepxuie ряды не были бы слишкомъ сжаты ; 

надобно нарезать нисколько пробокъ кусками, 

каждый кусокъ кладется съ каждой стороны 

бутылки перваго ряда, чрезъ что бутылки не 

могутъ пошатнуться. Потомъ иа первый рядъ 

кладутъ еще брусокъ, опирающиеся на бока

бутылокъ, на полвершка отъ дна, чтобъ можно 

было брать горлышки втораго ряда. Дно буты

локъ втораго ряда опирается на брусья про-

межъ горлышекъ перваго ряда, и такъ дал!;е, 

до тъхъ поръ, пока клЬть достигнетъ той сте

пени высоты, которую желательно было ей дать; 

высота эта обыкновенно пе превышаетъ трехъ



или пяти Футовъ. На самомъ верху бутылке 

должны быть всЬ совершенно одной и той ж е  

Формы и величины ц расположены весьма тща

тельно; ипаче MHorin могутъ разбиться. Если 

вы не имЬете причинъ стесняться мЬстомъ , то 

благоразум!е и осторожность требуютъ того, 

чтобы отнюдь не идти далЬе трехъ Футовъ. 

Смотря по ФормЬ бутылокъ, употребляются  

брусья болЬе или менЬе толстые, иногда даж е  

двойные, дабы бока того ряда, который устана

вливать хотите, не касались пижняго ряда. Если 

у васъ разнокалиберныя бутылки, то совЬтую, 

разсоргнровать ихъ, рааставлять сначала самыя  

больная, а которыя поменьше вставить сверхъ  

нихъ.

Г>-2) Мастика для запечатывания пробокъ.

Известно всЬмъ, что coxpanenie вина въ 

бутылкахъ много зависитъ оп> тою , ежели 

наружный воздухъ вовсе не касается до жидкос

ти, вь бутылкахъ заключающемся, и ежели слу

чается, что иногда вина портятся, то эго про

исходить отъ того, что для запечатывашя про

бокъ употребляется сургучъ или обыкновенная 

смола, столь способная кь ломкЬ отъ мал1;йшаго 

прикосновен1Я, а чуть сломалась заклейка, воз

духъ тотчасъ пропикаетъ чрезъ пробку. Чтобы



избЬжагь этого, должно замазывать или зали

вать пробки особаго рода тягучимъ, клепкимъ 

составомъ, герметически облекающимъ пробку. 

Сверхъ того мастики эти дешевле сургуча. Вотъ 

рецепты.

1) Возмите упцш по восьми дегтю, колонихи

илп cyxoii сосновой смолы, четыре унцш желта- 

го воску. Все это разтоппте на несильном!, ornt., 

часто побалтывая посудину вь разныя стороны. 

Стоитъ только въ эту тягучую жидкость погру

зить горлышки закупоренныхъ бутылокъ пооче

редно; на нихъ останется довольно мастики для 

того, чгобъ не пропустить вовсе воздухъ; но на

добно, чтобъ и бутылки и пробки были совер

шенно сухи: малейшая сырость достаточна для

того, чтобъ мастика не прильнула какъ слЬ- 

дуетъ.

2) На несильномъ огн-Ь разтонить восемь унцш 

Бургундскаго вару или cyxoii прочищенной смо

лы п по четыре унцш желтаго воску и льняна- 

го масла. Когда все это довольно хорошо соеди

нилось, надобно примешать къ этому унцш че

тыре желтой или красной вохры. Погрузите въ 

это горлышки крвпко на крЬпко закупоренныхъ 

бутылокъ и дайте простыть.

ЪЪ) К акт; дтълатъ чтобъ вино не кисло-

Когда вино пачинаетъ чуть чуть киснуть, тот-



часъ надобно принять ыЬры для отвращешя со» 

вершеннаго окнслешя, взявъ нисколько каленыхъ 

ор!;ховъ, положить ихъ на горяч1я уголья, и 

когда оръхи загорятся, то бросить въ бочку па 

каждое ведро по орЬху. Сочку надобно хорошень

ко закупорить и прежде нежели пить, такимъ об

разомъ исправленное вино, совЬтуютъ пропустить 

uoKpaiiiien Mipii сутокъ двое.

34) Какъ отнимать дурной вкусъ у вина-

Надобно перелить випо въ свЬжуго бочку, въ 

которой до того было хорошее впно; сваляйте 

лепешку изъ ржаной муки; когда лепешка совс1.м ь 

испечена, го ею, пока она еще горяча, заклеива- 

ютъ бочечную прорЬзь, что повторяется нисколько 

разъ сряду.

35) Простое средство дтлать слабыя и мо

лоды я вина кртъпче.

Это также для пашихъ помт.щвковъ , имъ- 

юшпхъ въ Крыму и въ ЗакавказьЬ виноградни

ки а впнодкпе, —  Часто случается , что внпо 

выц'Ьжпвается изъ чапа прежде, чЬгь опо со- 

вершенпо перебродится. Вино это иногда теряетъ 

<свою прЬсиость п слабость въ бочкЬ, иногда



же сохраняетъ эти вредиыя для своихъ до- 

етоинствъ свойства. Это много зависитъ ие толь

ко отъ погреба и л и  подвала, по также и отъ 

самой закупорки бочекъ. Ежели бочка гермети

чески закупорена по предъидущимъ сов1»тамъ, 

то решительно внпу невозможно бродить , оно 

останется преспымъ и слабымъ, если не упо

требите вотъ этого средства. —  ПодлЬ самой 

прорХ.зп просверлите самую малую дырочку; 

заткните дырочку довольно крепко и каждыя 

сутки одпнъ разъ вынимайте затычку для то

го, чтобъ пропустить немного воздуха ; доволь

но недели времени для того, чтобь такимъ 

образомъ уничтожить пресность п дать вину 

ту силу и тотъ вкусъ , которые ценятся зна

токами. ЗамЬтить не лишнее : что этотъ спо

собъ употребителенъ лишь лЬтомъ , во всякое 

иное время года онъ можетъ быть вреденъ.

7)0) Какъ дтълатъ изъ красного вина такое  

бплое вино, которое будетъ высшаю  ̂ въ срав- 

нент съ прежтшъ, сорта .

Кто прочтетъ это заглав!е, подумаетъ, что 

дЬло идетъ о Фокусе, между т%мъ какъ это 

Фокусъ , основанный пе на проворстве рукъ и 

весьма полезный въ хозяйстве, гдЬ иной разъ 

вы изобилуете въ краспомъ вине и нуждае-

Ч а с т ь  II.  2 1



тесь въ бъломъ. Предлагаемый здесь спо

собъ очень простъ. —  Заметьте , что ч-Ьмъ 

ваше красное вино выше, Х'Ьмъ пршбръта- 

емое отъ него бЬлое будетъ npinT H 'be и ньж- 

нЬе. У  васъ , пол о л; имъ , целая бочка краснаго 

вина, и ни одной бутылки бЬлаго , вы живете 

въ деревни, въ степи, отъ города за триста 

верстъ; обстоятельства не позволяютъ послать 

за napTieto добраго сотерна. Въ такомъ случай 

всыпьте въ бочку чрезъ втулку толченаго дре- 

веснаго угля по полуфунту на каждый литръ ви

на, взболтайте випо сильно и закупорьте крЬпко 

на крЬпко втулку ; завтра повторите эту опера- 

цпо въ тоже время , послЬ завтра тоже , и 

такъ далъе сплошь цЬлую неделю. По исте- 

чеши недЬли вы можете быть увЬрены, что 

вино въ цвЬтЬ изменилось. Устаиваться этому 

вину можно дать довольно долго безъ всякаго 

onacenia, потому, что если угольный порошокъ 

совершенно чистъ и просЬянъ тщательно, то онъ 

не дастъ ни малЬйшаго запаха и вкуса. Если же, 

напротивъ того, вамъ крайне нужно скорое и 

поспЬпшое употреблеше обезцвЬченпаго вина, то 

часто случается, что оно изменилось вполне въ 

цветЬ и годно къ употребление въ повомъ виде 

по истеченш даже четырехъ сутокъ. Цедить 

должно это вино въ бутылки обыкновеннымъ 

лаверомъ, пе упуская изъ виду того, что проце- 

живаше это необходимо производится при помо-



ши чистой полотняной тряпочкн, на которой 

остаются угольныя частицы. Въ маломъ количе

ств!, обезцвК;чеше производится одинаково, съ 

съ того только разницею, что прозрачность бутыл

ки ставитъ васъ въ возможность ранЬе узнавать 

объ успЪхахъ цвЬтоизмЬняемостп. —  Это было 

испытано неоднократно, и б!;лое вино, такимъ 

образомъ полученное, сохрапяеть свой вкусъ и 

букетъ , но только стаиовится гораздо выше 

прежнего.

57) Пршотовлепге уксуса-эстрагона.

Возмите золотниковъ восемь хорошего чесноку, 

столько же эстрагону, штукъ шестьдесятъ г в о з д и 

к и , з о л о т п и к ъ  англшскои мяты п золотникъ бу- 

зиннаго цвЬту. Все это налейте семью шточ>ами 

хорошаго уксуса, которому и дайте выстояться 

на солнцЬ недЬль шесть. Спустя мЬсяцъ или 

иедЬли четыре влейте еше ш т о ф ъ  свЬжаго 

уксуса , и у васъ будетъ настояппи эстрагонный 

уксусъ.

58) Какъ узнавать поддп,лку вина-

Часто для того, чтобъ придать вину особенно



т

xopoiniii цвт,тъ, вппо торговцы употребляютъ чер

нику, бузину, бузвикъ, ежевику, черешню, кам

пешевое дерево, «ыалковую настойку; Bei эти ве

щества уничтожаютъ xopoiniii вкусъ п естествен

ный букетъ вина, лишающегося его единственно 

лишь потому, что цв'Ьтъ его не былъ довольно 

ярокъ и что погребщикъ любитъ продавать та- 

ъаръ лицомъ. Лучше бы онъ сдЬлалъ, когда бы 

оставилъ этому вину его мутный цв-Ьтъ. Знатокъ 

тотчасъ по вкусу узнаетъ поддЬлъ и подкраску, 

но незнатоку совЬтуемъ употребить следующее 

средство: возмите для этаго малое количество

свинцовой кислоты пущенной въ рюмку съ со- 

мнительнымъ виномъ, которое посин4етъ въ томъ 

случаЬ, ежели оно подкрашено кампешемъ пли 

бузиною, и ярко покраснйетъ, ежели подкраше

но сыалковымъ настоемъ; вино окажется чистымъ 

и неподделаннымъ, когда оно при этомъ пспы- 

тавш приметъ с1;ро-зеленоватый цвЬтъ.

Говорятъ, что иные виноторговцы употребляютъ 

поташъ для отврашешя излишней кислоты въ ви- 

н$. Поташъ въ вин-Ь осредняется особенною со

лыо, которая называется поташною кислотою; 

но въ этомъ случай вино солоновато, занимаетъ 

дыхаще, щемптъ горло и увеличиваетъ жажду 

вмвсто того, чтобы утолять ее; если вы положите 

винокаменной кислой соли, то окажется присут- 

CTBie поташа.



Употребляютъ также квасцы для подделки ви

на; но весьма ие трудно узнать этого рода под

делку, пустивъ капли две солекислой соли въ 

впно, подозреваемое въ подделке: оно тотчасъ

сделается мутно и дастъ беловатый осадокъ. 

Ддя очищешя вина и придашя ему пр1ятнейша- 

го вида также употребляютъ иногда квасцы, по 

они въ этомъ случае производятъ рЬзь въ живо- 

тЬ. Употребляютъ также известь, способствую

щую къ отнятпо вяжущаго вкуса у вина. Чтобъ 

удостовериться въ присутствш ея стоитъ только 

влить немножко щавелевой кислоты, отъ которой 

образуется шавеле-кислая соль. Полоская бутыл

ки употребляютъ свинцовые катышки или просто 

ружейную дробь для лучшаго выполаскивашя; 

это вреда причинить пе можетъ, ежели только 

вы не оставите въ бутылкахъ ужъ черезъ чуръ 

много дробииокъ, и не дадите имъ вылежаться 

въ вине.слишкомъ долго: тогда безъ сомньшя

малое, едва приметное количество мышьяку, въ 

свинце заключающееся, разойдется въ жидкости 

и легко причинить собою вредъ. Вообще старай

тесь, чтобъ въ бутылкахъ оставалось какъ мож

но менЬе дробинокъ; еслижъ случилось, что дро

бинки остались и мышьякъ могъ раствориться въ 

винъ, то действительность этого растворешя узнает

ся точно такимъ же образомъ какъ уже указаны 

памп средства для узнашя присутстя свипцова- 

го глета.



*>9) Шбейцарскги способе дтълатъ Киршвассер 

и подобный ему водки.

Кнрхепрвассеръ или Киршвассеръ дЬлается 

пзъ черешни. Для этаго надобно ягоды ощппатъ 

съ вЬтки, смять въ давил^ или въ ступе, и смявъ 

оставить въ мЬстЬ довольно тепломъ доколе не 

начнется брожеше во всей силЬ. ЗамЬтьте, что та 

посудина, въ которой ягоды положены, должна 

быть покрыта тряпицей, чтобы можно было удоб

но покранней мЬрЬ каждые два или три дня 

побалтывать.

Когда брожете уже было , то приступа- 

готъ къ дпстиллнровк'1; какъ бы для обыкно

венной водки. Пока сокъ черешеиъ чистъ и 

ясенъ , это знакъ , что сокъ этотъ хорошаго 

свойства, но лишь только опъ дЬлается нЬсколь- 

ко мутноватъ,— это явный знакъ того, что сокъ 

дурнаго качества. Въ этомъ случай его огсгав- 

дяютъ въ сторону, дабы прилить къ следующей 

дистиллпровкЬ.

Сушеная черешия можетъ также дать хоро

ши! киршвассеръ; ио только надобно ихъ подер

жать въ горячей водЬ до тЬхъ поръ пока не 

обнаружится брожеше. Раздавите въ ступе яд

рышки, они даютъ этой водке запахъ, вкусъ и 

букетъ, которыя такъ въ ней уважаются и за

ставляют ее предпочитать всякой хлЬбиой водкЬ.



Изъ чернослива , точпо такимъ же образомъ 

размоченнаго и приготовленпаго, можво также 

получать отм'Ьнно хорошую водку, весьма похо

жую на киршвассеръ. Впрочемъ не совЬтую под- 

ливатъ въ эту водку н капли воды, это ее ис- 

иоргитъ.

Въ иныхъ кантонахъ Швейцарш точно та

кимъ же образомъ изъ ежевики и куманики дгЬ- 

лаютъ особеннаго рода водку, предпочитаемую 

иными знатоками настоящему киршвассеру.

40) Способе придавать молодой водкть есть 

свойства старой водки.

Ничего нЬтъ легче этого средства; оно состо- 

итъ въ томъ, чтобы въ бутылки молодой водки 

влить капель пять летучей щелочи и потомъ хо

рошенько взболтать бутылку. Водка теряетъ ос- 

тававшшся въ ней кисловатый вкусъ, и прюбрЬ- 

таетъ всЬ свойства самой старой водки.

41) Молочная водка.

Одинъ изъ знаменитей ншхъ Миланскихъ лпке- 

ристовъ, между которыми в1>дь такъ много зна- 

менитыхъ, изобрьлъ особеннаго рода молочную 

водку, которая такъ вкусна, что нельзя не озна

комить васъ съ способомъ ея приготовлешя. Вотъ



какъ это делается. Падобпо сварить золотпикъ 

ыЬлко па мълко истолченной корицы въ полушто- 

ф Ь хорошаго неснятаго молока; прибавьте къ это

му одипъ Фунтъ съ четвертью сахару мелису или 

рафинаду и двЬ бутылки самой лучшей не под

цвеченной Французской водки; къ этому при

бавьте еще, когда все это простынетъ, полшто- 

Фа молока; дайте устояться, болтая раза три пли 

четыре въ суткп, процЬдите чрезъ сЬрую бумагу 

и разлейте по бутылкамъ.

42) Особеннаго рода вкусный медовый на

питок о.

Возмите какое хотите количество варепаго ме

ду, съкотораго снята была пЬпа, кремертартару, 

бузины, чистой воды и нисколько пивпыхъ дрож- 

дей. Когда налили воду на бузину, то поставьте 

на огонь, н спустя четверть часа пустите туда 

то количество кремертартару, какое вы находить 

заблагоразсудите, когда настой этотъ сдЬлается 

почти холоденъ, смЬшайте его съ медомъ и при

бавьте дрождей. Дайте всему этому перебродиться 

въ температурЬ не выше двадцати пяти градусовъ. 

Двухъ недЬль достаточно для совершенна™ бро- 

жешя.

4 j )  Средство у добривать с киснувшее пиво.

Когда пиво сдЬлалось кисло, то бросьте въ бочку



нисколько устричныхъ рано пинт,, совертепио по» 

б-Ьл*вшихъ отъ пережигашя; чистый м'Ьлъ пли 

хороппя бЬлила для этого равномерно способны. 

Унотре1леше того, другаго или третьяго сна

добья отниметъ кислоту отъ пива, придавъ ему 

кр-Ьпость и игру, но пе соввтую долго посл^Ь 

этого дМств1я держать ваше пиво, оно легко 

испортится.

44) Средство улучшить испортившееся,  

початое старое пиво.

На одинъ ш т о ф ъ  такого пива положите чай

ную ложечку полынной соли. Это уже испытан

ное не разъ средство; вы n p io6 p tT eT e  пиво от- 

личнаго свойства, съ прекрасною игрою.

45) Бтърное средство противъ окислены пива.

Бочки, въ которыхъ сохраняется пиво, боль

шею частно бываютъ основною причиною, что 

пиво киснетъ и портится. Почти обыкновенно 

всЬ хозяева довольствуются тЬмъ, что моютъ 

бочки кипяткомъ; этого не довольно для того, 

чтобы отнять у дерева ту горькую вязкость и 

клейкость, которая къ нему привязалась; такимъ 

образомъ этотъ горыий наростъ начинаетъ раз

лагаться немедленно, по наполпенш бочки пи-



вомъ, которая въ немъ распускается и даетъ пи

ву тотъ дурной вкусъ, которымъ оно отзывается. 

Ежели вы хотите такъ вымыть бочку, чтобъ въ 

ней пе оставалось бы ни мал^ишаго запаха того 

пива, которое въ пей до этого было, советую 

кинуть въ эту бочку, налитую до половины 

водою, нисколько до красна раскаленныхъ бу- 

лыжниковъ и поворачивать ихъ жел’Ьзнымъ 

болтомъ чрезъ втулку до т!хъ поръ пока вода 

не вскппптъ. Паръ, выход я mi ii пзъ втулки, 

свпдЪтельствуетъ о томъ, что бочка не чиста. 

Это дЬйств!е повторяется до тЬхъ поръ, пока 

пзъ бочки уже бол^е не будетъ выходить дур

ной занахъ; тогда можно выполоскать ее еще 

нисколько разъ чистою водою, а потомъ см4ло 

палить пивомь.

Въ АугсбургЬ п въ окреетностяхъ его, 

гдЪ делается такъ много такого превосходнаго 

пива, пивовары обыкновенно кладутъ въ пив

ной чанъ, въ которомъ брожеше производится, 

мЬшечикъ съ сушепымъ корнемъ растешя , име- 

нуемаго гребникъ. Это придаетъ весьма хороппй 

вкусъ пиву п предохрапяетъ его отъ всякой 

горечи и кислоты.

46) Поддтьлка пива.

Такъ какъ въ ппвЬ заключается очень много 

слизистыхъ частей и очень мало алкоголю иди



еамаго крЬпкаго впниаго спирта въ сравненш 

съ виномъ, то очень трудно доискаться т4хъ 

снадобш, которыя употребляются иными про

мышленниками для придашя ему силы или для 

улучшешя вкуса, даже и тогда, когда для этого 

бываютъ употребляемы вещества растительныя. 

Надобно быть столько -же опытным*, какъ 

какой нибудь таможенный экеръ для того, чтобъ 

узнать по вкусу тЬ части, которыя заключа

ются въ пив!;. —  Минеральный вещества оты

скиваются несравненно легче. Такъ напримЬръ, 

присутств1е зелепаго купороса обнаруживается 

посредствохмъ испаряемости и жжешя хлорино- 

вою известью разведенною въ вод!; ; къ этому 

прилить надобно немного гальской кислоты, 

дающей тотчасъ черный двЬтъ ; серная кислота 

отыскивается посредствомъ солекислой поташ

ной соли. НерЬдко, для возбужден!я жажды при- 

мЪшиваютъ въ пиво довольно большое количе

ство соли. Присутств1е соли весьма легко узнать 

можно, когда вы подержите глотокъ пива во 

рту, и какъ бы процЬживая, будете пропускать 

его въ горло.

47) Отмтьпно хорошгй уксусе.

Когда випоградъ вашъ, гг. помЬшпки юж

ный губершй, совершенно поспЬлъ, то возьмите 

мусла- пли сусла, и какъ только кончена вы-



жимка, начните его варить, и варите до rfex^ 

поръ, цока четвертая доля всего количества вы

парится. Изъ того котла, въ которомъ оно кипе

ло, нереливаютъ въбочку и сохраняютъ въ зиму, 

подобно всякому иному випу. На следующее лЬто, 

когда брожеше, по видимому, совершенно кон

чится, надобно пятую часть жидкости выпустить, 

для чего пробуравить которое нибудь дно не

много выше жидкости и закрыть потомъ верхнее 

отверзт1е. Ежели бочка находится въ мЬсгЬ до

вольно тепломъ, то скоро вы получите очень 

кр1;пкш уксусъ, весьма пр1ятпаго вкуса, способ

ный къ coxpaneniio несравненно бол^е обыкно

венная уксусу, и стоитъ только, подлить хоть 

одпнъ ш т о ф ъ  этого уксусу въ бочку вина для 

того, чтобы оно скислось и приняло въ скоромь 

времени всЬ свойства уксуса.— Въ покой, гдй 

температура постоянно была бы въ пЬсколько 

градусовъ выше нуля, брожеше, чтобъ, сде

латься совершенньшъ, пе имйло бы нужды ожи

дать слйдующаго л4та: въ первый бы мйсяцъ

можно бы было пршбрЬсть прекрасный уксусъ.

48) Экономически1, уксусъ.

Наполните бочку недавдепымъ виноградомъ и 

накройте ее досчечкою. Дайте випограду хоро

шенько выпрЬть и потомъ полейте его нисколь

кими ведрами, или хоть однимь ведромъ, вина.



Н о  про^тествш н'Ьеколькнхъ педаль, випо пре

вратится въ прекрасный уксусъ, который выц'!;- 

живаготъ въ такомъ количеств!; какое потребно 

быиаетъ. Эго очень экономическое средство тамъ, 

гдЬ виноградъ ничего пе стоить.

h\)J Клсровапге красна/о уксуса.

Па полторы бутылки уксусу налейте три или 

четыре ложечки молока; взболтайте сосудъ и 

даГпе устояться на нисколько часовъ, послт» чего 

прои.!>дпте сквозь бумагу и ш сГ.рцлпку; ежели 

укСусъете пе совершенно побкгЬлъ, то сов!,тую 

повторить тоже количество молока. Такпмъ об

разомъ жидкость совершенно освЬтляегся, а бу

дучи выставлена на морозъ принимаетт, новую 

силу и нокып прекрасный видъ. Въ этой опера- 

uiu молоко, соединяясь съ уксусомъ, д1йствуетъ 

на красныя части уксуса и осветляетъ его. Ук

сусъ усилнваютъ на мороз!;, выставляя его ыа 

Боздухъ въ глиняпыхъ сосудахъ безъ глазури. 

Водянистыя части замерзаютъ; потомъ сннмаютъ 

льдистую перепонку, и повторяютъ это до т!\ъ 

поръ пока совс!мъне будетъ льду; тогда жидкость 

впо.шЬ спиртуозная разливается въ бутылки со

вершенно сух1я и какъ нельзя лучше вытертыя. 

— Ежели вы хотите пм!;ть уксусъ съ ароматами, 

то до клеровашя разотрите въ немъ несколько 

эстрагону, бузины, душистой лаванды и прочаго, 
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смотря по вашему вкусу. Вы получите уксусъ 

очень ароматный, крЪпкш и на вкусъ npiflT-

НЫЙ.

50) Паставленге для узнангя не содержишь

ли уксусъ стъриой кислоты.

Легко можно узпать ежели въ уксусе заклю

чаются частицы серной кислоты, наливъ въ че

тыре унцш подозрйваемаго уксусу капель двад

цать щавельной кислоты. Опытъ этотъ долженъ 

быть производимъ въ стеклянномъ весьма проз- 

рачномъ сосуде. Ежели жидкость помутпЬетъ и 

дастъ осадокъ,— то явно присутств1е серной кис

лоты. ЧЬмъ бол£е осадокъ, темъ болЬе въ ук

сусе заключается серной кислоты.

51) Способъ придавать крттостъ слабому

уксусу.

Въ бочку самаго простаго уксуса влейте 

п̂ т о ф ъ  или два крЬнкой водки, всыпьте по гор

сти корепьевъ клещинца и три или четыре Фун

та кремертартру въ порошке; бочку ставятъ въ 

месте довольно тепломъ, т. е. въ такомъ, где 

бы было по крайней мере около двадцати граду- 

совъ по Реомюрову термометру; для возбуждешя 

брожешя положите въ бочку нисколько кусковъ



сзйжаго и сыраго мяса: дабы броженте это могло 

продолжаться въ болыпомъ количеств^, кремер- 

тартръ всыпается, а крЬпкая водка вливается 

разновременно. Это образуете собою уксусное 

гнЬздо, на которое надобно наливать уксусъ, 

который сдЬлается также очень крЬпкимъ.

Иные хозяева для того, чтобъ сделать уксусъ 

крЬпкимъ, дйлаютъ родъ тйста, изъ морской 

соли и кремертартра, смЬшанпыхъ въ ровныхъ 

количествахъ. СмЬсь эта потомъ обливается по 

нискольку разъ соляною эссенщею въ достаточ- 

помъ количеств^; для того, чтобы превратить въ 

мягковатое тЬсто, которое кладутъ въ бочки съ 

уксусомъ до тйхъ поръ, пока онъ не пртбрйтетъ 

довольно крЬности.

52) Сохраненье уксуса.

Изъ всЬхъ средствъ придумаппыхъ для сохра

нения уксуса, вотъ самое простое и легкое. 

Стоитъ наполнить бутылки Руксусомъ и погрузя 

пхъ въ котелъ съ водою поставить его на огонь. 

Когда вода покипЬла съ четверть часа, выньте 

бутылки изъ воды. —  Вываренный такимъ обра

зомъ уксусъ сохраняется на нисколько л1;тъ 

какъ въ закупоренныхъ и засмоленныхъ такъ ве 

откупореппыхъ уже бутылкахъ.



53) Ila  лавка изъ вишенъ.

Должно для этого брать сладкихъ и спЬлыхъ, 

вишень, и очпстивъ ихъ отъ хвостиковъ и косто- 

чекъ , раздавить и выложить въ бочеу.окъ , при- 

чемъ отлить часть соку и уваривать его съ тол

чеными косточками. Подбавить сахариаго песку, 

мЬрою на Фунтъ соку отъ одной уяцш до двухъ; 

потомъ накагивъ вннограднымъ виномъ съ ма

лою прибавкою сладкой водки , вылить въ боче

нокъ, который плотно закупоривъ, оставить въ 

покоЬ, чтобъ жидкость перебродила ; по оконча- 

Hiu брожешя разлить вино по бутылкамъ. Вищ» 

это весьма ир1ятно для вкуса.

54) С лг о р о д и н о е  к а .

Для прпготовлешя смородпповки , должно со-, 

брать ягоды поутру, и потомъ оставить ихъ 

провянуть на солнцЬ, послЬ чего очпстивъ ихъ 

отъ стеблей, выложить въ деревянный чанъ и 

толочь пестами. Если сокъ окажется жпдковатъ, 

то его можно сгустить прибавкою небольшаго 

количества сахара ; если же, напротивъ того, 

слишкомъ густъ, то разбавить водою. Окончивъ 

толчеше, покрыть чанъ холстиною и сверху 

крышкою, и поставить въ мЬстЬ умеренно те- 

пломъ; черезъ п^сколько часовъ пачнется броже-



Hie, означающееся шипЬшемъ. Вичо же слпвать 

въ боченки пе panfce, какъ когда оно оеядетъ, 

и пхъ не закупоривать, а доливать, по мЬр'1; 

того , какъ будетъ вытекать п'!;па , навоч- 

по для этого оставленными смородшшымъ 

номъ.

Какъ скоро  брож еш е  въ боченкахъ начнете 

уменьшаться, закупоривайте пхъ по немногу, по 

совсймъ плотно заткните втулку только тогда, 

когда брож еш е совершенно прекратится.

Вино это должно оставить иа гущЬ дза ме

сяца, по iiCTe'ieiiiti которыхъ, елнвъ е ю ,  вы по? 

лучите отлично вкусную смородиновку, с о х р а 

нившую весь своп букетть.

55 ) П срст ова/г  палиека.

Напптокъ этотъ можпо приготовлять пзъ пша- 

лерпыхъ персиксг.ъ, которые не столько годны 

для десерта, по той прпчшг!:, что пе и j i I.ktt . на 

а р ои ата ,  ни вкуса яйжныхъ пг-рсиковъ, но къ 

нпмъ необходимо должно прибавлять шестую 

долю хорош ихъ , сообщающихъ палнвк’Ь прпм- 

иость. П уш окъ  съ персиковъ должно стереть 

толстымъ полотеицемт, и выпувъ косточки, 

мять ихъ пестами въ чану, поел!', чего нриба- 

вивъ немного дрожжей для закпеки, развести 

теплою водою, съ малою rp n s i lc n o  сладкой вод-
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ки и сахара, и накопецъ выложпвъ въ жидкость 

косточки ц1;ликомъ , немного корицы , гвоздики 

или вавили, перелить въ бочки, наблюдая бро- 

жеше, какъ въ вишневке.

Персиковая наливка есть одна изъ самыхъ 

прпггныхт. ; но достоинство ея много завпситъ 

отъ ум!.нья мять плоды , i i  размятое , такъ ска

зать, т'1;сто въ пору разбавлять водою, пе давъ 

ему закиснуть.

I'biorie при сцЬживанш подбавляютъ ваппли 

или другихъ духовь ; но по настоящему , доста

точно натуральнаго аромата иерспковъ. Напи- 

токъ этотъ чг.мь долЬе стопгъ тЬмъ получаетъ 

В|нятнг1;шищ вкусъ.,

56) Наливка изо абрикосово,

Она дЬлается точно также , какъ и персико

вая, и когда хорошо приготовлена, то мало 

eii въ чемъ уступаетъ. Я  считаю не излиншимъ 

напомнить, что для изготовления Фруктовыхъ 

паливокъ , должно избирать плоды самые спЬ- 

лые.

Для придашя абрикосовой наливк!; большаго 

аромата, можно въ нее примешивать oLioii 

малины.

57) Г нив изъ айве.

Не смотря на кислоту этого плода , изъ него



добывается вкуспое впно, хотя мало извЪстпое1 
Оно изготовляется двумя способами: выжавъ изъ 

айвъ сокъ прессомъ, прибавляютъ къ нему нуж

ное количество сахара или меду, п разбавляютъ, 

въ случаЬ надобности, водою ; для брожешя же 

запускаютъ винными дрожжами , и потомъ по- 

ступаютъ, какъ уже показано было выше.

Другой способъ: взявъ спЬлыхъ крунныхъ

айвъ , очистить пхъ п истереть до самой сердце

вины, которая отбрасывается. Потомъ варить 

илъ въ водЬ , кладя па ведро воды по полу- 

сотиЬ аивъ, и по прошествш четверти часа 

протереть сквозь волосяное сито. Полученный 

сокъ слить въ боченокъ, подсластпвъ сахаромъ: 

па ведро достаточно отъ четырехъ до пяти 

фун. st>. Брожеше произвести винными дрож

жами , пли положпвъ въ остуженную жидкость 

пе бол-fee, какъ на двадцать четыре часа хлеб

ную корку, поджаренную п смоченную пивными 

дрожжами. Впрочем*, поступать, какъ уже ска

зано было выше.

Вино это сначала бываетъ кисловато , но ес* 

ли ему дать постоять довольно долго , то оно 

получаетъ пр!ятный вкусъ и замечательно по 

своему отменному запаху.

58) Бузинное вино.

Вино это чрезвычайно здорово; а будучи при



мешано къ виноградпьшъ винамъ, дълаетъ пхь 

п е н я щ и м и с я  и придаетъ имъ пр1ятпьш запахъ и 

живой цвЬтъ. Е ю  особенно должно подбавлять 

къ винамъ пзъ изюма, потому что оно исправля- 

етъ свойственную имъ липкость и дилаетъ пхъ 

п о х о ж и м и  на старый Нспанскм вина.

•39)' Л  а с  т о  и к и.

Нередко случалось мпЬ пить пастопки, столь 

худо приготовленный что 11 считаю непрем(ш- 

пымъ долгомъ дать молодымт, хозяйкамъ пйкото» 

рыя настйвлешя вт> пзготовленш этого рода па- 

питковъ, отъ который7, не отказываются и дамы, 

паходя ихъ пр1ятны**ъ лакомствомъ. Впрочемъ 

есть у насъ не мало пожилыхъ деревенскихъ 

хозяекъ, которыя, моЖ'но сказать, достигли верха 

искусства вт» д fe.iauitJ наливокъ, настоекъ, водя- 

нокъ и вареньевъ, и съ глубокимъ чувствомъ га- 

эюдовольст!пя слушаютъ справедливый похвалы, 

отдаваелшя ихъ рукоделью . Къ такимъ то хозяи- 

камъ —  профессорам^ советую обратиться моимъ 

молодымъ читательнчпамъ съ просьоою, чтобъ и 

ихъ наставить въ дЬланш наливокъ. Но можетъ 

быть, ынопя изъ васъ скажутъ: «я и рада бы 

была это сделать, да мий не съ 1гЬмъ посовето

ваться;» а въ таком1, случай, извольте доволь— 

сгвоваться моими наставлешями, которыя я хотя*



я не считаю самыми лучшими, но увЬренъ, что. 

если вы прибавите къ нпмъ собственный вашъ 

тонкш вкусъ и стараше, у васъ выйдутъ настой

ки едва ли хуже тЬхъ, которыми щеголяютъ хо

зяйки- проФессоры.

60) Вишневая пас т о  и ка.

Напримйръ, для приготовления вишневой на

стойки, вы возьмете Фунтъ раннихъ вшиенъ, но 

спЬлыхъ, перечистите ихъ, раздавите ложкою, а 

косточки растолкете въ иготи; потомъ, прибавовъ 

полФупта сахару, приставите па полчаса на сла

бый огонь; снявши же съ него, можете для вкуса 

прибавить съ четверть Фунта малины, разныхъ 

духовъ, налить одннмъ ш т о ф о м ъ  перегнаннаго 

хлЬбнаго вина, и поставить настаиваться на солн- 

H.f.. Когда же поспЬютъ крупныя Испанск1я виш

ни, то, проиЬдивъ вашу настойку, прибавьте въ 

нее довольное количество хоропшхъ вишень. Та- 

кпмъ образомъ приготовленный, этотъ напитокъ 

выпдетъ у васъ безподобный, потому что сохра- 

нитъ весь ароматъ Испанскихъ вишень, которыя 

будутъ настаиваться не на одномъ вин!:, вбпраю- 

темъ въ себя всю ихъ пр1ятность, а, такъ ска« 

зать, на сладкомъ ликерЬ. Испытайте, и вы удо* 

Стов!;рптесь въ этомъ.

Миопя, для, соблюдешя экономш, вмЬсто са



хара кладутъ патоку, которой впрочемъ нужпа 

въ полтора раза бол!;е, дай вино должно брать 

тогда гораздо кр-Ьпче. Впрочемъ, во вкусй самой 

настойки нетъ почти ни какой разницы.

GI) Настойка изь сливе.

Хотя прнготовлеше этого рода настойки 

стоитъ довольно дорого, да и трудовъ за нею 

болйе; не менЬе того мы объясним*, какъ она 

делается.

Для этого должно брать самыхъ лучших*, 

но не совершенно сп1;лыхъ круиныхъ сливъ, та

ких*, каких* входить отъ пятнадцати до шест

надцати въ Фунт*; наколоть ихъ иглою, и на- 

лпвъ холодш ю водою, приставить на огонь: какъ 

скоро вода начнет* закипать, и сливы станутъ 

подниматься на поверхность, тотчас* снимать 

ихъ решеткою, и не медля, опускать въ хо

лодную воду; лоинувиня же сливы откладывать 

вь сторону.

Между тЬмъ развести въ трех* Фуптахъ во

ды двафунта сахару, и коль скоро сиропъ этотъ 

осгынетъ, опустить въ него сливы, и приставить 

на слабый огонь; чрезъ нисколько времени, когда 

елнвы вберутъ въ себя довольно сиропа, вынуть 

пхъ и дать остынуть, а сиропъ между тЬмъ увд-



ривать до должной густоты; послЪ чего, выло- 

жпвъ въ него остынувнпя и окр!;пнувппя слпвы, 

дать вскиггЬть вмъсгЬ, снять съ огня п иа„н;ть 

хлЬбнымъ виномъ, котораго берется столько я;е 

сколько и сиропа. Черезъ нисколько времени на

ливку эту можно употреблять.

G-2) Р я б и н о в к а .

Боченокъ, ведра въ три, насыпать не утрясал 

рябиною, выдержавшею на деревЬ мороза два; по

томъ, разогр !;въ патоки, палить до самой втулки, 

п крепко закупоривъ, поставить въ умеренно 

тепломъ мЬсг!;. Когда около втулки покажется 

n ina , то унимать ее, вливая въ бочепокъ по ста* 

кану отъемнаго вина, и продолжать это до т!;хъ 

поръ, пока пениться перестанетъ; тогда оставить 

боченокъ вь покоЬ до 11етрова дня. Въ это же 

время перекрутивъ его по концамъ веревкою п 

крепко загквувъ, выставить на солнц!;, отъ жа

ра котораго боченокъ самъ собою начпетъ ка

таться во все стороны; тогда его остудить на 

ледник^ , а па другой день снова выставить 

па солнц!;. —  Напосл!;докъ рябиновку вылить 

въ стеклянпыя банки , п давъ въ нихъ от

стояться, осторожно перелить въ бутылки и за

смолить.



ш

6Ъ) Абрикосы въ водкгь-

Озявъ нуи;ное количество абрпкосовъ, должно 

выдернуть хвостинки, и проткнувъ въ ТОМЪ Ы'Ь- 

ст'Ь Ножикомъ, приподнять косточку; между нее 

тЬмъ приставить на огонь сиропъ, составлен

ный изъ двухъ долей сахара и одной доли воды, 

и когда начнеть кипЬть, то опустить въ него 

осторожно на ртЬшетк1; абрикосы, и уваривать 

до тЬхъ поръ , пока сделаются мягковаты ; тог

да снять съ огня, и вынувъ ихъ изъ спропа, 

дать отечь ; потомъ уложить свободно въ бапки 

и налить сиропомъ, раз.киженнымъ сладкою вод

кою и процЬженнымъ.

б'|) Персики въ водкгь.

Вскппятпвъ въ спропЬ персики, какъ выше 

сказано было объ абрикосахъ , ихъ должно изъ 

него вынуть п уложить въ каменныя посудины ; 

саропъ же между тЬмъ оставить кипЬть , и ког

да довольно сгустится , очистивъ яичнымъ бЬл- 

комъ, горячш вылить на персики. По истеченш 

двадцати четырехъ часовъ, персики пзъ сиропа 

вынуть и уложить въ стеклянныя банки , а си

ропъ развести сладкою водкою въ пропорцш на 

двЬ доли сиропа , три доли водки ; процЬдпть я 

вылить на персики.



Для того , чтобъ сохранить всю красоту пер- 

спковъ, можно ихъ не варить въ сирой!;, а 

только дать имъ вскипать одинъ разъ ■ но этотъ 

способъ требуетъ болыпаго уменья, н къ тому 

;ке тогда должно класть поровну водки ц си

ропа.

Go) Груши русселеты бъ еодкть.

Очпстпвъ тщательпо пзвЬстпое количество 

грушъ русселетовъ , должно хвостики подрезать 

и тотчасъ скласть ихъ въ воду , въ которой раз

ведено немного квасцовъ. Отъ этого грунт не 

чернЬютъ. Давъ имъ полежать въ этой водй съ 

полчаса, опустить пхъ въ кипятокъ, и коль ско

ро опЬ станутъ дЬлаться мягковаты, тотчасъ 

выложить въ холодную воду , въ которую при

мешано нисколько лимоннаго сока. Если вода 

эта согреется отъ теплоты грушъ, то перело

жить пхъ въ другую воду, и откинуть на ре

шето не прежде, какъ совсЬмъ остынутъ; когда 

довольпо осякнутъ, то разложить въ пригото

вленную для того посуду.

Между тЬмъ должно приготовить сиропъ, п 

когда будетъ кипйть , выложить вь пего груше

вую кожу, чтобь онъ вобралъ въ себя весь аро- 

матъ п'лодовъ , дать остынуть , п потомъ процЬ- 

дпвъ, смЬшать съ равнымъ количеством!. водки, 
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перегнать и вылить на груши. Мнопе даютъ 

вскипать одинъ разъ грушамъ въ cuponb, какъ 

сказано было о персикахъ и абрикосахъ.

G6) Зеленые ортъхи ее водкгь.

ОрЬхи должно набрать въ то время, когда 

скорлупа ихъ еще столь нежна, что ихъ можно 

насквозь проткнуть булавкою. Набравь доволь

ное количество такихъ ореховъ, ихъ должно 

осторожно облупить, такъ чтобъ они остались 

въ подскорлупвой б!>лой кожицЬ ; но Mipb об- 

лупливанья орЬховъ должно опускать ихъ въ 

воду съ квасцами, которой должно быть столько, 

чгобъ она совершенно ихъ покрывала. Боду эту 

нужно переменять отъ времени до времени, по 

Bitpi того, какъ она будетъ получать цв^тъ отъ 

орЬховъ. Когда opf»xu вс'Ь будутъ перелущены, 

приставьте ихъ на огонь вь квасцовой водЬ , въ 

которую опустите горсть или двЬ золы, завязан* 

цой въ узелокъ ; дайте ей слегка кинЬть , ио не 

допустите орЬхи свариться въ этой вод!:, сними

те съ огня и выложите орЬхи въ холодную во

ду, которую должно переменять каждыя чет

верть часа, осторожно при томь перемывая op-fe- 

хи; сдЬлавъ это нисколько разъ, откиньте ихъ 

на pfciuero, и когда отекутъ , выложьте въ при

готовленный уасе кипящш сиропъ. Узнать же, 

пора ли снять ихъ съ огня , можно весьма лег-



кимъ способомъ, а именно, если вы тронете 

булавкою одпнъ изъ орйховъ, плавающяхъ на 

поверхности, и онъ отъ собственной тяжестп 

пойдетъ ко дну, то это знакъ, что napenie до

статочно совершилось : должно тогда орйхи вы- 

путь изъ сиропа, п выложить въ бчнки, а сп- 

ропъ разбавпвъ па-половину сладкою водкою, 

перегнать и вылить па орЬхи. Если opf.xn слпш- 

комъ размякнуть , то можно прежде, пежелп 

палить сиропомъ , положить ихъ пед1>ли на дв(> 

въ водку, ничЬмъ не разбавленную.

67) Вииоградъ въ водки,.

Выбравъ лучшаго крупнаго мускатнаго вино

града, не слпшкомъ перезрЪвшаго, но п не зе- 

лепаго , должно отделить отъ него самыя круп

ный и неповрежденный ягоды ; проколоть ихъ 

мЪстахъ въ двухъ или трехъ иглою , и опустить 

въ холодную воду; потомъ вынувъ ихъ изъ нея 

откиньте на рЬшето , дайте стечь , а послЬ каж 

дую ягоду вытрите полотенцемъ. Виноградины 

же повреждепныя, или не столь крупныя, разда

вите , и выжавъ изъ нихъ сокъ , прибавьте его 

въ приготовленный сиропъ, который очистите 

яичнымъ бЬлкомъ. Когда сиропъ остыпетъ, раз

бавьте его двумя долями водки, процЬдите и 

вылейте на вииоградъ , который должно сохра

нять въ сухомъ и тепломъ мЬстЬ.



G8) Экономическое употреблет'е пересохнув- 

шихъ засахаренныхй плодовъ.

Положим*, что у васъ есть ящикъ засаха- 

ренныхъ Клермопскихъ плодовъ, или К1евскихъ 

сухихъ вареньевъ, которыя, весьма долго не бу

дучи початы, пересохли и не годятся для пода- 

вашя къ десерту. Что съ ними дЬлагь ? —  Не

ужели бросить? О ни мало! я еще разъ повто

ряю, что у бережливой хозяйки ничего пропа

дать не должно , и что она должна пе только 

умЬть запасать , сберегать , но п попортивше

еся снова дЬлать годнымъ къ употребление. 

Но куда же могутъ годиться высохнувнйя ва

ренья?

Налейте пхъ сладкою водкою , дайте постоять 

недкш съ три , и вы увидите , что вместо ис- 

порченнаго варенья, вы получите н^что весьма 

лакомое.

Если плоды вберутъ въ себя много водки, то 

можно долить снова.

G9) Р  а  т  а ф  г и.

Этаго рода напитки состоятъ изъ настоян- 

ныхъ на Французской водкй плодовъ, цвйтовъ, 

кореньевъ или травъ. Водка же, вода и сахаръ 

берутся въ следующей пропорции на шт.офъ



водки, кладется полседьмигты воды и трп четвер

ти Фунта сахару. Это будетъ простая, не подкра

шенная рата<1‘iя; если же въ см-Ьсь эту подлить 

нисколько капель баргамотпои, мятной, коричной, 

пли другой эссенцш, то она получить ароматъ, 

а для болыпаго вкуса молено прибавить еще ро

зовой, ванильной или изъ померанцовыхъ цвЬ- 

товъ воды.

Отъ плодовъ, пмЬющпхъ кожу, вкусъ сооб

щается ратаФ|ямъ, посредствомъ цедры, то есть на

тирая кожу на кусокъ сахара. Такъ должно по* 

ступать съ лимонами, апельсинами, померанцами, 

и прочпмъ. Семенные плоды, какъ то шпини, смо

родина, малина п npo4ie, раздавливаются. Мякот- 

пые плоды, какъ то квптты, яблоки, персики и 

друые трутся на теркЬ. ЦвЬты, коренья и пря

ности крошатся.

Вотъ главныя правила при д-Ьлашп ратафии 

по мы прибавимъ къ нимъ некоторый наставле- 

nifl, слЬдуя которымъ, хозяйка можетъ по вол!; 

разнообразить эти напитки.

70 ’ Ратафгл па гвоздиктъ и вашии.

На ш т о ф ъ  чистой ратаФШ взять двадцать гвоз- 

диковъ гвоздики идвЬ палки корицы, искрошить 

ихъ мелко, и настаивать въ течете месяца, пос

лЬ чего процЬдить и перегнать.



Ратаф1я эта нитЬмъ не уступает* пр1ятностш 

вкуса тЬмъ, которыя мы покупаем* дорогою 

дЬною въ погребахъ, н имЬетъ еще то достоин

ство, что безвредна, потому что въ составъ ед 

не входить спнртъ, какъ нъ продажных**

71) Апельсинная ратафпя.

На ш тофъ  водки, возмите два хорошихъ апель

сина, и разрЬжьте ихъ на четвертушки, остерега

ясь, чтобъ не вытекъ сокъ. Настаивайте апельси

ны эти въ bhiiI;, въ продолженш двухъ недЬль; 

иослЬ чего, сдгЬлавъ сиропъ изъ Фупта сахара, 

съ полуФунтомъ воды, прибавьте его туда же и 

настаивайте еще съ недкпо. —  Ратаф1я эта 

весьма уважаема лакомками, и имЬетъ столь 

пр1ятный вкусъ, что кажется будто кушаешь 

лучшш апельсинъ. —  Она сохраняется весьма 

долго, и чЬмъ долЬе стоить, тЬмъ даже делается 

лучше.

72) Жонкилевал р а т  афгл.

На ш т о ф ъ  водки берется по четверти Ф у п г а  

двойныхъ жонкилей, имЬющихъ болЬе одвпаковаго 

запаха. Неребравъ и перечистив* нхъ, должно 

сдЬлать сиропъ на ФуптЬ сахара, а даже можно и 

иолЬе, и въ спропЬ этомъ настаивать цвЬты въ



продолженш двухъ педЬль, смЬшать потомъ съ вод

кою, перегнать, и разливъ но бутылкамъ, крЬпко 

закупорить.

7 У) Гвоздичная ратафгя.

Она делается точно также, какъ п жопки- 

левая , сь тою только разницею , что на 

ш г о ф ъ  водки берегся три осьмушки гвозди'шыхъ 

цвЬтовъ.

74) Ратаф гя  изъ померанцовыхъ цвшювъ-

Взявъ полФупта померанцовыхъ цвЬтовъ, на- 

рванныхъ въ сухую погоду, и не совершенно 

распустившихся, должно нхъ обобрать осторожно 

и палить штофомъ водки, въ которой оставить 

около получаса. По истеченш этого времени, 

процЬдить не выжимая, сквозь редкую ветошку 

п.ш кисею.

Между тЬмъ въ ш т о фК; холодной воды, развести 

Фунта полтора мелкаго сахару, и когда онъ со

вершенно растаетъ, выложить въ водку, переме

шать хорошенько и перегнать,

Пе худо прибавить унцш съ четыре хорошей 

померанцовоп воды, потому что одпп цвЬты пе



могутъ такъ скоро сообщить всего своего арома

та ратаФгЬ.

Напитокъ этотъ, такимъ образомъ приготов

ленный, весьма прЬиенъ, и не имЬетъ той го- 

речи, которая перЬдко замечается въ покупныхъ 

ратаф1яхъ.

75) Липовая ратафия.

Липовый цв!.тъ должно нарвать вскорЬ по 

восхожденш солнца, и не встряхивая,покласть въ 

бутыль, которую долить водкою, и крепко заку- 

поривъ, выставить па солнцЬ. Черезъ недолго вод

ку можно процедить, и разбавить равнымъ колп- 

чествомъ воды; сахару же на каждый ш т о ф ъ  

класть по п я т и  или  шести унцш.

Напитокъ этотъ не въ большомъ употреблеши, 

но довольно пр1ятенъ, н особливо весьма полезенъ 

для здоровья.

76) Ратафгя азъ плодовъ съ косточками.

Взявъ извЬстное количество персиковъ, абрпко- 

совъ, сливъ и прочаго, должно не снимая кожи, 

выжать изъ нихъ сокъ, и на ш т о ф ъ  э т о й  смЬси 

класть по ш т о ф у  пе весьма крЬпкой водки, по 

шести унцш мелкаго сахару, и по два гвоздика 

гвоздики; смЬшавъ все это хорошенько, вылить



т

въ бутыль, прибавить истолченпыя косточки, и 

крепко закупоривъ, настаивать на солнц); цЬлый 

м!;сяцъ, по истеченш котораго, перемЬшать и 

разлить по бутылкамъ.

Этого рода ратачмю можно делать изъ смЬше- 

IIin разныхъ сортовъ плодовъ; можно также н 

изъ каждаго особенно, и для вкуса прибавлять 

немного квиттовъ.

Некоторые пзъ экопомш не выжимаютъ, а 

протираютъ плоды; по этотъ способъ хотя и 

хорош* , однако же рат«<ыя пзъ выжатыхъ пло

довъ несравненно вкуснЬе, чЬмъ изъ протер- 

тыхъ.

77 ) Ратаф гя  изъ черной смородины.

На пять Фунтовъ водки, возьмите четыре 

фунта перебраной черной смородины, п горсти 

три или четыре смородиннаго листа, и съ не

делю настаивайте па солнц!;; поел!; чего, выло- 

живъ въ волосяное сито, дайте ему стекать всю 

почь; на другой день прибавьте четыре Фунта 

воды, два Фунта мелкаго сахару, дпЬ драхмы 

корицы, н по одной мушкатнаго цвЬту и гвоз

дики, въ ступЬ истолченыхъ, поставьте еще на 

мЬсяцъ на солнц!;, п потомъ процЬдивъ, пере

гоните.



78) Ратафг'л изъ аивъ.

На сокъ, полученный изъ айвъ, налейте вски- 

пяченаго виноградпаго сока, и дайте стоять въ 

тепломъ мЬстЬ часовъ пять или шесть. Тогда на 

фуптъ сока влейте по два Фунта водки, прибавь

те немпого толченой корицы и гвоздики, п давъ 

постоять дня четыре на солнце, проц+.дите.

Ратаф1я эта весьма дешева и if pi ятпа для 

вкуса, если настаиваете не слишкомъ долго. 

Сверхъ того она весьма полезна для желудка.

79) Ратафг’л изъ косточскь.

Должно наполнять бутыль до половины цель

ными абрикосовыми и персиковыми косточками, 

и доливъ водкою, держать шесть недЬль въ теп- 

лЬ, имЬющемъ силу солнечного жара, 11о исте

чении этого времени отд'Ьливъ четвертую часть 

косточекъ, должно ихъ истолочь и выложить въ 

бутыль. Черезъ две недели можно випо проце

дить, и прибавивъ къ нему равное количество во

ды, присыпать на каждый Фунтъ yimiii по ше

сти сахара и подержать въ холодномъ мЬств пе

дели съ две, после чего перегнать.

Можно весьма сократить время делатя этого 

напитка, положивъ въ него тотчасъ растолченыя 

косточки, причемъ ихъ настаивать должно не



долъе какъ ведЬлю; ио тогда водка не ycnierb 

вобрать въ себя аромата, заключающаяся въ ко- 

сточкахъ; если же настаивать истолчениыми ко

сточками, м1.сяцъ или бол-fce, то зерно плодовъ 

сообшитъ наконецъ ратаФгЬ невнятный скуть.

По желанно, можно придать этому напитку 

постороннш заиахъ (что впрочемъ необходимо), 

и тогда всего лучше употребить для этого ыус- 

катваго цвЬту ила ванили въ маломъ количеств^»

Muorie также для улучшешя вкуса, примЬши- 

ваютъ нерсиковаго или винограднаго соку.

80) Ратаф гя  изъ трюфелей.

Возьмите лучшихъ черныхъ Перигорскихъ трю

фелей средней величины, перемойте ихъ въ нЬ- 

сколькихъ водахъ, чтобъ очистить отъ земли, су

хо вытрите и, рарйзавь ломтиками, покладите 

въ бутыль; ва калгдый Фунгъ трюфелей влейте по 

пяти фуптовъ водки, съ двумя драхмами корицы, 

и одной мускатиаго цвЬга и гвоздики, взболтай

те и поставьте вь прохладномъ м4сг£. Черезъ 

педЬлю прибавьте три Фуата сахарнаго сирова,и 

давъ постоять нисколько дней, перегоните.

Навитокъ этотъ можетъ по всей справедливости 

считаться между наилучшими; заметить только 

должно, что, судя по силЬ запаха трюфелей, 

должно усаливать и л и  уменьшать озваченаую



nponopniro пряностей. lie  худо даже передъ прп- 

бавлешемъ сиропа, попробовать, довольно ли на

питалась водка т р ю Ф е л ь н ы м ъ  вкусомъ; въ про- 

тпвпомъ же случай, прибавить трюфелей и дать 

постоять еще нисколько дней.

81) В  и ш о ф п.

По опыту найдено, что дйлаемыи пзъ поме- 

ранцовоп эссепиiп 6 ишофъ, никогда не бываегъ 

такъ крЬпокъ и вкусепъ, какъ приготовленный 

пзъ свЬжихъ померанцовъ. Впрочемъ, чтобы на

питок ь этотъ быль превосходенъ, то должно по

ступать слйдующимъ образомъ: падрЬзавъ немно

го кожу у осьми померанцевъ, воткнуть въ эти 

надрЬзы по кусочку корицы н гвоздики, и поло

жить па железной рЬшетк!; печься на слабомъ 

огнЬ, пока потемнЬютъ. Тогда переложить ихъ 

въ Фаянсовую  чашу, прибавить два фунта мелка- 

го сахару и влить четыре бутылки медоку или 

другаго хорошаго вина. Накрывши чашу, дать 

стоять ц(;лыя сутки, посматривая отъ времени 

до времеии, начали ли померанцы мякнуть, п 

если они размякли, то подавить ихъ ложкою и 

процъдить весь сокъ сквозь салч>етку.

Приготовленный такимъ образомъ 6 и ш о ф ъ , бу

дучи разлитъ въ бутылки, плотно закупоренъ и 

отнесенъ въ погребъ, сохраняется дольше обык

новенная п вообще гораздо его вкуспйе.



В-2) Водка, замтънлющал французскую.

Мы уже видели, что въ составъ наливокъ И 

ратаФш входитъ много французской волки, кото

рая стоитъ дорого, а потому и приготовлеше на- 

питковъ этихъ, хотя п дома дьлаемое, обходит

ся однако ме дешево. Эгому весьма легко посо

бить. Стоить только дома делать волку, которая 

едва ли ч !м ъ  уступить Французской, а въ смЬ- 

liiciiin съ наливками и рагаФпмн, и совершенно 

ее заменить Вотъ какъ она приготовляется: на 

ведро хороша! о nl.miaro вина, взять ведро дож

девой воды, и полгора Фунта виннаго камня; 

все это перемъшать вмЬстЬ и перегнать черезъ 

кубъ, такъ, чтобъ вышли только полведра.

Испытайте, и вы увидите, что водка эта ни 

мало не испортить вашихъ наливокъ, совершенно 

замЪнитъ Французскую, а стоить будетъ несрав

ненно ел дешевле.

8 Г>; Чистым ила основный ликере.

На двенадцать Фунтовъ виннаго спирта берет

ся десять Фунтовъ веды, и шесть Фунтовъ очи 

щенной светлой патоки, или лучше, сахару .

Примешивая духи, должно ихъ непросто вли

вать въ ликеръ, но сперва развести въ спирте 

или сахарно?,1ъ сиропе.

Для иолучешя изъ цветовъ душистыхъ эссец- 

цш, поступаютъ слЬдующимъ образомъ:

Ч  а с  т ь I I .  24



84) Цвтьточная эссенщл.

Взявъ некоторое количество цвъточныхъ лпст- 

ковъ, уложите ихъ по-слойно, въ стеклянную 

банку, и пересыпайте каждый слой мелкимъ са

харомъ; после чего, крЬпко закупоривъ банку, 

поставьте ее на солнце или въ теплую печь, на 

неделю, или на погребъ на цЬлый мЬсяцъ. По 

истечеши этого времени, прессомъ выжьмите 

сокъ, процедите сквозь шерстяную матерно и со 

храняйте въ стеклянныхъ бутылочкахъ.

85) Полынное вино.

Это вино, чрезвычайно полезное для желудка, 

въ большомъ употребленш во всЬхъ сЬвериыхъ 

странахъ и даже и въ Гермаши. Оно составляет

ся следующим ь образомъ:

Взявъ спЬлаго винограда, должно выжать изъ 

него сокъ, перегнать его и вылить въ боченокъ, 

который поставить въ теплой комнате. Очистивъ 

такимъ образомъ жидкость , нереливаютъ въ 

чанъ, на днЬкотораго, устланномъ полынью, про

верчены дыры. Она стекаетъ въ сосудъ, въ кото- 

ромъ даютъ ей некоторое время бродить, снимая 

прилежно пЬну и постепенно увеличивая жаръ въ 

домиатЬ; послЬ этого несколько разъ пропускаютъ



сквозь холстинные мйшки, до т-£хъ поръ, пока 

жидкость совершенно очистится; тогда перели- 

ваюгъ ее въ бочки, въ которыхъ налито немно

го крепкой полынной настойки, ц прибавлено 

немного мускагнаго opfexy, корицы, анигу или 

другихъ подобныхъ пряностей. По вторичаомъ 

бровкенiи впио эго переливается въ бутылки.

Только съ 1822 года, средство дЬлать вино 

это сделалось повсеместно извЬстнымъ; прежде 

оно было тайною семейства Фаренберхъ. —  

Настойка эта весьма полезна для слабыхъ же- 

лудковь. Гастрономы же въ серединЬ обеда 

пыотъ ее немного, чтобъ снова возбудить аппе- 

титъ; по моему миЬнпо, это непростительное об

жорство, но такъ какъ уже принято подавать къ 

столу полынное вино, и что сверхъ того разно» 

oopaeie блюдъ легко завлекаете за пределы уме

ренности, то хозяйка не можетъ лучше пригото* 

вить полынной настойки, какъ но этому спо

собу.

86) Водянка изъ аивъ.

Взявъ сиЬлыхъ и крГпкихъ аивъ, нхъ трутъ 

на тёрке, и потомъ выжпмаютъ сокъ сквозь хол

стину; къ нему прпбавляюгъ равное количество 

водки, и на шесть ш тофовъ  жидкости по фунту 

еахару. Можно для вкуса класть туда лее кори



цы или другухъ пряностей. —  Чрезъ нисколько 

времени иа днЬ сделается осадка , и тогда по 

нстечеша недель двухъ или даже и мЬсяца, 

можно сцЬднть водянку и разлить но бутыл

камъ. Чъмъ далЬе стоить она , тЬмъ становит

ся вкуснЬе.

87) Мол х-кскги балъзамъ.

Взявъ большую бутылку, влейте въ нее двад

цать пять Фунтовъ воды, шесть Фунтовъ водки, 

въ восемнадцать градусовъ, два съ половиной Фун

та сахару, два золотника мелко истолченной 

гвоздики , и П 0 Л 3 0 .1 0 1  m ка мускатная oplxa. 

Всякой день встряхивайте бутылку и подцвЬтивъ 

карамелемъ, перегоните черезъ десять дней; пос

лЬ чего разлейте по бутылкамъ.

88 ) Вздохи любви.

Взявъ туже пропорцио воды, водки и саха

ру, какая назначена была для молюкокая баль

зама, подкрасьте кошенилью и по вкусу влейте, 

сколько покажется нужымъ, розовой эссенщи. 

ПослЬ чего стряхнувъ бутыль разъ шесть, пере

гоните, коль скоро сахаръ растаетъ, и разлейте 

ио бутылкамъ.

Чтобъ составить кошенильный растворъ для



подцвйчивашя, должно растереть въ ступке неко

торое количество капцелярскаго сЬмени съ шес

тою долею квасцевъ, и налить кипяткомъ.

89) Кюрассо ликере (Curasscau),

Достоинство этого ликера узнается потому, 

что ее.ш палитал вода на н !;ci;o и,ко капель ли

керу, принпмаегъ розовый цвЪтъ.—  Во Францш 

этотъ напитокъ былъ введенъ въ употреблеше 

Голландцами и отличался этимъ дпстоинствомъ; 

Французы начали делать свои пробы и нспыта- 

шя, и достигли до того, чго сами дТ.лаютъ Кю- 

расеапскШ ликеръ столь же хорошей. Каждый 

добры ii примйръ достоинъ послЬдоварпя, и пото

му, молодыя хозяйки, за чемъ бы и вамъ не по

пытаться сд'Ьлать дома такой же напитокъ, «гЬмъ 

покупать привозный дорогою цйною? Мне спо

собъ его ириготовлешя извйстенъ, и я готовъ 

поделиться знашемъ моимъ съ вами.

Въ бутылке сь виннымъ спиртомъ въ трид

цать четыре градуса настаиваются шесть свъжпхъ 

померанцевыхъ корокъ, въ продолжеше двухъ 

недЬль, после чего настой этотъ вливаютъ въ 

бутылку, въ которой разведено двенадцать Фунтовъ. 

водки, съ пятью Фунтами воды, и пятью же Фун

тами сахару. Впрочемъ померанцоваго настою 

мсжпо вливать болЬе или sieute, судя по вкусу;.

2 4 ’



ш

еще можно прибавить около золотника толченой 

корицы и мускатнаго орЬха- Наконецъ вь смЬсь 

эту кладутъ еще восемь золотниковъ Фернамбу- 

коваго дерева въ огшлкахъ. —  Даютъ всему это

му настаиваться дней десять, болтая бутылку ра

за три или четыре въ день. П о истеченш этого 

времени, вы можете попробовать вашъ лнкеръ. 

Если его пайдете слишкомъ крЬнкимъ и сладкпмъ, 

прибавьте воды, если не довольно кр'Ьнкпмъ, при

бавьте водки, а если не довольно сладкпмъ, при

бавьте сахару, послЬ чего для окончашя подцве

тите довольно темно карамелью, процедите и сох 

раняйте для уиотреблешя.

90) Мипдальпы'п ликеръ*

Взявъ ту же пропорцию воды, водки и сахара 

какъ для Молюкскато бальзама, прибавьте пол- 

фунта толченаго облупленаго горькаго миндалю, 

и по золотнику корицы, гвоздики и мускатнаго 

орешка въ порошке.

Иодкрашиваютъ этою лнкеръ въ Фюлетовьш 

цв Ьтъ настоемъ изъ подсолнечныхъ се>менъ, въ ко

торый для яркости подбавляють немного кошениль- 

наго раствора.

Muorie замЬнвютъ миндаль зернами пзъ абри- 

косовыхъ и персиковы'хъ косточекъ: но эта эко- 

н»м!я с о о б щ ат ь  ликеру nenpianryio кислоту.
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91) Ликеръ абрикосовый.

Разведите водою Некоторое количество лучша- 

го киршъ-вассеру , подсластите сахаромъ ; когда 

же сахаръ  разойдется,прогоните чрезъ крепко за

крытый кубъ, чтобъ пе утратить спнртовыхъ  

частнцъ ; потомъ, прнбавивъ каплю амбровой 

эесеицш, взболтайте хорошенько.

92; Розовый лнкеръ.

Па штофъ впппаго спирта возьмите Фуитъ 

лучшей двойной розовой воды , и немного бол Ье 

фунта сахару .  Когда сахаръ  совершенно рас- 

таетъ, нодцвЬтите ликеръ кошенилевымъ расгво- 

ромъ, п перегоните въ хорош о закрытомъ куб!,.

9j) Ликеръ изъ померанцовыхъ цвтповъ,

ДвЬ унт 'и  очишепиыхъ померанцовыхъ цвЬ- 

товъ, часа два настаивайте въ шгофЬ волки, 

после чего, процЬднвъ прибавьте золотниковъ 

восемь или деелть воды и Фунтъ чисгаго саха

ра , по растаяш'и котораго можете перегнать ли

керъ въ закрытомъ кубк

94) Еанильпый ликеръ.

Возьмите золотникъ мелко искрошенной вапи-



ли, менйе полузолотпика каицелярскаго семени, 

шесть граповъ толчеиыхъ квасцовъ, и пастаи- 

ваите все это недели двЬ или три въ ш тофЬ 

виннаго спирта ; послЬ чего , процЬдивъ , при

бавьте полтора фунта  воды ii три Фупта сахару, 

и перегоните въ кубл, коль скоро сахаръ со- 

вс!;мъ разойдется.

93) Дамской розовый ликере.

Этотъ лпкеръ, привлекательный для глазъ 

своимь цвЬтомь , для вкуса ирппностыо , а для 

обоняшя ароматомь, особенно любимъ дамами, 

и потому непременно долженъ входить въ чи> 

ло необходпмыхъ запасовъ хозяйки. Вотъ какъ 

о т .  приготовляется :

На Фунтъ неречищеппыхъ розопыхъ лиеточ- 

ковъ, берегся дна Фунта сахару. То и другое 

слоями кладется въ стеклянную банку , которую 

вы оставляете въ прохладномъ m L c t L  до тЬхъ 

поръ , пока сахаръ совершенно распустится ; то

гда , вливъ въ сиропъ два штоФа водки, подкра

шенной двадцатью четырмя гранами кошениль- 

наго раствора, хорошенько см1.шайге и пере

гоните.

9 G) М ятная водка.

Разведите капель пять или шесть гвоздичной,



мятной или коричной эссенцш, въ пяти Фунтахъ 

виннаго спирта; прибавьте къ тому пять Фунтовъ 

хорошей воды изъ перечной мяты, и иодсластивъ 

двумя съ половииою Фунтами сахара , перегони

те, нисколько дней спустя.

97) Кармазинный напитокъ.

Прежде приготовлеше кармазиннаго напитка 

было известно лишь монахамь монастыря Santa- 

Maria-Novclla, но потомъ распространилось по 

всей Нталш и далЬе. ДЬлатели этого нанптка, 

чтобъ показать, сколь оиь драгоцЬненъ, кла

ду тъ на дно бутылокъ золотые листки ; но 

такъ какъ прюбр'Ьтеме его, но этому самому, 

слишкомъ стоить дорого , то мы думаемъ уго

дить молодымъ хозяйкамъ, посвятивъ ихъ въ тай

ны припатовлешя этого напитка. Возьмите Цей- 

лапской корицы четыре золотника, пятьдесять че

тыре гвоздика гвоздики , съ неболынпмъ золот- 

никъ искрошенной ванили. Все это налейте дву

мя Фунтами виннаго спирта въ 3 i ° ,  настаивайте 

въ продолжеше трехъ дней, отъ времени до 

времени стряхивая бутылку, и потомъ проце

дите. Вь другой бутылк'Ь, въ продолжеше трехъ 

же дией, настаивайте на четырехъ унщяхъ 

лучшей розовой воды четыре золотника канце- 

дярскаго сймени, мелко истолченнаго съ при- 

мЬсыо десяти грановъ квасцсаъ. По upouiecTBia



озпачепнаго времени , процедите и сохраняйте 

въ особенной бутылки. Между тЬмъ изъ трехъ 

Фунтовъ сахара, сделайте чистый сиропъ , и 

когда остынегъ, влейте сперва въ нею имЬю- 

iu i i j с я у васъ настой на виниомъ спирт!;, потомъ 

uacroii на розовой вод!;, и иаконецъ прибавьте 

двЬ унцш воды изъ померанцовыхъ цвЬтовъ.

См1;сь эта должна у васъ стоять еще трп дня, 

при чЬмъ ее нужно иногда взбалтывать; по про- 

uiecTniii нее этого времени, перегнать черезъ 

ыГлкои песокъ, и сливъ въ бутылки, ихъ к p i  и ко 

закупорить и запечатать.

Напитокъ этотъ , постоявъ на погребу доволь

но долгое время, дЬлается лучше, и послЬ 

продается дорогою цЬвою.

98) Л и к е р ъ  д п, в ъ.

Возьмите по полузолотнаку дудьпикова кор

ню , дудьниковыхъ сЬмень и тминных ь сЬменъ, 

и растолките ихъ ; сверхъ того прибавьте две

надцать грановъ восточнаго шафрану , и все это 

настаивайте въ ш т о ф ь  виннаго 30° сиирта. 

Перегоните въ закрытомъ кубЬ , прибавьте пол

тора Фунта сиропа , и смЬшавъ , сохраняйте дл» 

употребдешя*
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99) Си р о  п ъ.

Въ хорошо устроенномъ хозяйств-!} прпгото- 

влеше сироповъ есть необходимость , потому что 

лйтомъ они служатъ для составления «прохлади- 

тельныхъ напитковъ, а зимою польза нхъ еще 

ощутительнее. Въ простудахъ, внутреннемъ вол- 

ненш и другихъ болЬзняхъ, употреблеше сиро

па очень полезно. I I  такъ очевидно, что хозяйка 

должна позаботиться о заготовлеши его вг до

вольно болыпомъ количеств^, чтобъ не быть при

нужденном , но предписание доктора, брать въ 

аптек’!» разнаго рода сиропъ и платить за него 

въ-три-дорога. Нередко случается также, что 

госпожи дома за неимешемь сироповъ подаютъ 

на своихъ иечерахъ гостямъ сахарную волу. 

Утомленные танцами п чувствуя жажду, госта 

съ удовольспиемъ берутся за подносимые стака

ны; но такъ какъ сахаръ, только что насыпан

ный, не ycirJiiT- еще растаять, то они принужде

ны пить голую воду, а сахаръ остается на днЬ 

ц безполезно пропадаетъ. Мнопя не довольно 

опытныя хозяйки утверждаютъ, что заготовлеше 

сироповъ стоитъ очень дорого. Мы не намерены 

спорить съ ними, но только просимъ молодыхъ 

хозяекъ, имеющихъ къ намъ некоторое дове.р1е> 

испытать предлагаемыя здесь средства, и потомъ 

расчитать, обойдется ли имъ дешевле покупать 

сироиъ понемногу.



Подобно, какъ при дкш пп разнаго рода ра* 

т э ф ш , есть, одна, служащая вс!мъ другимъ о с 

новного, также точно п въ спропахъ есть чистый 

или основным сиропъ. Онъ приготовляется изъ

сахара или сахарнаго песку. Когда зтотъ скропъ 

готовъ, то стоить только, посредством-* разныхъ 

npnsifceii, сообщить ему желаемый Екусъ. Точно 

такъ поступаютъ аптекари и кандитеры, у кото

рыхъ вы покупаете весьма дорого простой си

ропъ, такимь точно образомъ приготовленный. 

Для сообщешя еиропамъ желаемого вкуса, мож

но съ пользою употреблять эссенщю цвЬтовъ, о 

приготовлеши которой говорено уже было выше.

'100; Основный сиропъ и сю очищете.

Для составлешя этого основнзго сиропа, возь

мите десять ф у н т о в ъ  сахара и разваривайте его 

въ трехъ съ половиною ш т о ф э х ъ  воды, съ при

бавкою трехъ яичныхъ бЬлковъ.

По мЬрЬ того, какъ будетъ накипать пЬна, 

снимайте ее и выкладывайте на холстинную ве

тошку, положенную сверхъ какого нибудь сосу

да. По для этого гораздо лучше добыть себв 

весьма простой приборъ, употребляемый аптека

рями п капдитерами, и называемый цпдилкою 

(blancliel). Онъ состоитъ изъ четвероугольнаго 

кусочка холста или Фланели, прикръпленнаго 

гвоздями къ квадратной рамочке.



Когда первая trl.ua снята, то должно влить пъ 

сироггь яичный б!;локъ, сбитый и сийшаиный съ 

небольшпмъ количеством ь воды. Должно ном- 

нить, что вливать бЬлокъ должно вдругъ и съ 

высока. Накинувшую ui.ny опять снять и снопа 

влить б!;лки, поступая такимъ образомъ до т+.хъ 

порт,, пока спропъ будетъ совсК.мъ чистъ и свЬ- 

телъ. Тогда подлить самую малость холодной во

ды и ироцЬдгть его. Въ спропъ, приготовленный 

изъ чиста го сахара, идетъ гораздо мен1;е яич- 

ныхъ б/;лковъ, и потому снимается мен he пЛ.ны; 

въ сироиъ же, дЬлаемып изъ сахарнаго песку, 

не только идетъ много янцъ, но иерЬдно даже, 

для совершеннаго его очищенi;i, употребляется и 

уголь. Вь такомъ случаи поступают!. слК.дпо- 

щимъ образомъ: на десять Фунтовъ сахару бе- 

руть шесть лотовъ мелкаго животпаго угля и 

столько же древеснато, и всыпаютт. его, коль 

скоро сиропъ начнегь закипать; когда же онъ 

сально стапетъ кипЬть, то утишить его, вливая 

бЬлкв, разбитые съ водою, и продолжать это до 

тЬхь псръ, пока сиропъ совершенно очистится. 

Пе должно при этомъ забывать снимать иЬну, а 

также давать сиропу чрезмерно кипЬть; это мо

жетъ повредить ему. Когда сиропъ готовъ, то 

давъ ему нисколько остынуть, должно перелить 

его въ бутылки; закупоривать же пе прежде, 

какъ когда онъ будетъ coBct.M b холоденъ. Какъ я 

у;ке сказалъ, съ помощпо этого сиропа, можно 
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тотчасх составлять сахарную волу. Заметить дол

жно, что разливать его гораздо лучше не въ 

болышя бутылки, потому что коль скоро бутыл

ка почата , онъ не можетъ уже сохраняться дол

го. Вообще для него вредна сырость и теплота.

Обь употреблены птъпы.

Ш;ну, отливаемую въ цЬдилку, можно упо

треблять съ пользою, а именно: первую nfay,

какъ самую густую, снова влить въ сиропъ, а 

всю последующую употребить или на подслащи- 

ванье напитковъ или въ кушанье.

101) Сиропъ коричный, мятный, лимонный

и прочь я.

Возьми чнстаго сиропа, и подмЬшавъ въ него 

по желанно коричной, мятной или другой эссен- 

цш, вы сообщите сиропу желаемый вкусъ.

102) С и рот  смородинный, малинный, апель

синный и про 41 л.

Перечистивъ ягоды, изъ которыхъ желаете 

приготовить сиропъ, выжмите ИЗЪ нихъ сокъ и 

дайте постоять ему сутки, потомъ сцкдите и кла

дя Miipoio на Фунтъ сока по два Фунта мелкаго 

сахару, уварите до должнаго сгущешя.



Сиропъ изъ апельсиновъ, лимоновъ, айвъи прочее, 

приготовляется точно также; только должно для 

получешя сока сперва стереть плоды, а потомъ 

выжать, и дать ему стоять въ холодномъ м-fecrft 

сутокъ двое.

Для того, чтобъ сокъ пе слишкомъ закисъ, 

можно прибавить въ него несколько кусочковъ 

сахара.

Вообще сиропы эти могутъ быть приготовляе

мы и съ чистымъ сиропомъ, въ которомъ стоитъ 

только дать соку скипать разъ или два.

105) Миндальный сиропъ.

Возьмите полФунта сладкаго миндалю и столько 

же горькаго, обварите ихъ кипяткомъ, чтобы снять 

шелуху,и истолките вгступкЬ съприбавкою двад

цати осьми золотниковъ сахару. Влейте потомъ 

немного воды и толките до тйхъ поръ, пока сде

лается у васъ густоватое TtcTo; тогда прибавьте 

еще довольное количество воды, и выжьмите 

чрезъ кр'Ьпкую ветошку. Полученное изъ того 

молоко приставьте на огонь съ нужнымъ коли- 

чествомъ сахара, уварите до сгушешн и наконецъ 

влейте туда ложку воды изъ померанцовыхъ цв!;- 

товъ.

Миндаль можно заменить волоокими орЬхами.



104) Земляничный и клубничный сиропе.

Перечистите десять Фунтовъ земляники или 

клубники, влейте иа нее Фунтовъ двенадцать или 

четырнадцать воды, но не вдругь, а по немно

гу, всякой разъ притомъ прилежно м+.шая, чтобъ 

ягоды раздавились; сд Ьлавъ это, выставьте въ хо

лодное мК.сто на ц’Блмя сутки, по истеченш ко

торыхъ процК.дите земляничную воду чрезъ сито, 

и свйсивъ ее , возьмите столько же чистаго тол- 

ченаю сахару и всыпьте его въ воду, причемъ 

наблюдайте, чтобъ мЬшать его сколько можно 

тщательнее. Когда сахаръ совершенно розопдется, 

разлейте спропъ въ бутылки и поставьте ихъ въ 

котелъ съ водою, въ которомъ дайте имъ ски- 

пЬть несколько разъ. Бутылки, какъ уже было 

сказано несколько разъ прежде, вынимать не ра

нее, какъ когда вода въ котле совсе.мъ остынетъ. 

Спропъ этотъ имЬетъ весьма npiflTHbiii вкусъ, 

очень полезенъ для больныхъ и можетъ служить 

для сосгавлешя прохладительнаго питья для ве- 

черовъ.

105) Яичный сиропе.

Это драгоценное изобретение Г-на Паэна до

ставляешь жизни разныя удобства. Оно чрезвы

чайно здорово для маленькихъ детей, цЬлитель-



во въ простудахъ, полезно для людей, им4ющихъ 

слабую грудь или разстроеаиыц желудокъ.

Muorie не могутъ употреблять миндальнаго си- 

ропа или оржада; этотъ сиропъ можетъ совер

шенно заменять его, и притомъ онъ имйетъ свой

ство уменьшать кислоту лимонадовъ и другихъ 

подобныхъ напитковъ, и чрезъ это содЬлываетъ 

ихъ безвреднее для желудка. Для составлена 

его должно поступать слЬдующимъ образомъ: 

Взявъ десятокъ св^жихъ крупныхъ янцъ, 

разбить ихъ съ прибавкою воды, такъ жидко, 

чтобъ можно было процЬдкть черезъ плотную 

холстину; это необходимо для отдвлешя заро

дышей. По процЬжети, должно бить яицы до 

гЬхъ поръ, пока собьются въ пйну; - тогда всы

пать одппъ фунтъ и три четверти мелкаго сахару, 

и влить двадцать двЕ капли воды изъ помераи- 

цовыхъ цвйтовъ.

Если въ см^сь эту прибавить маленькую щепо- 

точку морской соли, то она нисколько не вредя 

вкусу, будетъ способствовать къ должавшему со- 

храненпо этого сиропа.

СмЬсь эту должно бить съ четверть часа, и 

снявъ ntny , разлить по маленькимъ бутылкамъ, 

крЬпко закупорнвъ пхъ.

106) Ежевичный сирот .

Выжавъ перечищенную ежевику, сокъ при--
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ставьте на огопь съ прибавкою воды и уваривай

те, чтобъ его довольно убавилось. Тогда проце

дите сокъ, и на Фунтъ его, кладя по два Фунта 

сахару, уварите до должиаго сг)щешя.

Сиропъ этотъ весьма полезенъ отъ простуды 

горла.

'107) Уксусный малиновый сирот .

Очпстивъ три Фунта лучшей крупной малины, 

налейте ее двумя ш т о ф э м и  хорошаго краспаго 

уксусу, и дайте настаиваться недЬлю или до 

двенадцати дней, судя по температуре. Не за

бывайте ежедневно мешать малину деревянною 

ложкою.— По окончанш настаивашя процъдите 

уксусъ черезъ сито, и вмешайте въ него четыре 

Фунта чистаго сахару или патоки.

При готовлеше этого сиропа, какъ вы сами во

дите, весьма незатрудпительно, и прнтомъ онъ 

нм1;етъ весьма пр1ятиыи вкусъ; но не советуютъ 

сохранять его слишкомъ долго, отъ него ло

паются бутылки.

108) Ратафгй 6сзъ сахару.

Берутъ пять или шесть Фунтовъ темно -синяго 

хорошаго винограду, отделяютъ отъ него вей



ягоды, хотя мало не надежныя. выжпмаютъ сокъ 

посредетвомъ давила, и варятъ его с̂ ь полчаса въ 

печи; потомъ даютъ простынуть, проц4живаютъ, 

мЬряютъ все количество, какъ можно вЬрнЬе, 

прибавляютъ равное количестпо хорошей Фран

цузской водки отъ восьмнадцати до двадцати гра- 

дусовъ, кладут* въ это двадцать сливныхъ ядеръ, 

толченыхъ BM'bcrfe съ ихъ сердцеииной и столь

ко же абрикосовыхъ ядеръ, безъ верхней скорлу

пы, подсыпаютъ немного толченой корицы, и 

ставятъ все, какъ можно лучше закрытое перга- 

ментомъ, въ m'I.cto, куда не проникаетъ холодъ, 

чтобъ дать перебродиться, м1;сяцовъ на шесть; ибо 

чЬмъ старее эта водка, тЬмъ опа лучше.

109) Бода на манере шампанского.

Взять ведро чистой колодезной воды, отваря, 

простудить на погребЬ, потомъ влить въ бутыль 

на десять Фунтовъ ягодъ. Дать стоять въ ком- 

нате въ Tin и десять сутокъ; когда ягоды выпу- 

стятъ сокт, процедить сквозь ветошку раза два, 

чтобъ небыло отстоя, потомъ влить ш т о ф ъ  Фран

цузской водки и положить шесть Фунтовъ мелка- 

го сахара, размЬшавъ, все разлить въ бутылки, 

закупорить кр’Ьцче, завязать пробку голландской 

бичевкой и засмоля, поставить въ винной погребъ. 

Самая лучшая водянка выходитъ изъ крыжовни



ка и черпой смородины; изъ другихъ же яюдъ 

составленная , скоро окисаетъ.

110) Клюковный сокъ.

Кто не знаетъ, кто не употребляетъ клюковна- 

го сока? прекраснаго, здороваго, вкуснаго, съ ча- 

емъ или просто съ водою и сахаромъ для питья? 

Извлекать и приготовлять клюковнын сокъ, есть 

тысяча средства; мы рекомендуемъ здесь, изъ 

всЬхъ испробованныхъ нами, оказавшееся луч- 

шимъ. Время года для заготовлешя этихъ запа- 

совъ приближается, и н!;тъ сомнЬшя, что MHorie 

воспользуются ыашимъ сов^томъ.

Огтая мерзлую клюкву, должно истолочь ее 

мелко въ деревянной чашкЬ, деревяннымъ же пес- 

томь. Потомъ положить въ деревянный же боче

нокъ, въ которомъ съ боку, у самаго дна, нужно 

сдЬлать втулку, немного толще гусинаго пера. Эта 

клюква замораживается п оставляется въ погребу 

или на морозЬ дней семь пли девять. ПослЬ чего 

боченокъ вносятъ въ комнату, ставятъ на скамью, 

чтобъ удобно было подставлять бутылки, и спу

скать изъ втулки весь отстоявшиеся сокъ; снача

ла онъ бЬжнтъ довольно быстро, потомъ все мед

леннее и медленнее. —  Замораживанье и оттаи- 

ванье можно повторить еще разъ. —  Экономные 

могутъ еще оставшуюся въ бочке клюкву разва

ривать съ водою, и процЬживашемъ нолучить



спова довольно крЬпкш сокъ, но опт, будетъ уже 

не столь хоронгь, какъ первый, который есть 

чистейшая эссенщя клюквы.

111) Вишневка съ помощью алембпка.

Лучцпя вишни суть тЪ, которыя мясисты, слад

ки и которыхъ раздав.1ениая косточка ароматна. 

Приготовнвъ этихъ вншенъ, нужно раздавить нхъ, 

если можно пм1,сгЬ съ косточками и поставить 

въ чашкахъ или бадейках!, не очень глубокихъ, 

въ кладовую, где бы температура была не выше 

восемнадцати градусовъ; брожеше начнется со 

втораго дня; иногда должно помешивать вишни, 

дабы все ровпо приходили въ брожеше. Чрезъ 

двенадцать или пятнадцати дней, вишни примутъ 

вкусъ и заиахъ винный, тогда можно начинать 

перетопку. Первая жидкость будетъ чиста и па

хуча, по слаба (отъ 10 до 1 i°). Изъ этой слабой 

вишневки, вторичною перегонкою получится дру

гая, почти въ половинномъ количеств!:, прекрас

ная отъ восьмнадцати до двадцати двухъ граду

совъ. Сливы и персики можно подвергать тому 

же дГйствш, но они не даютъ столь хорошаго 

напитка.

112) Домашпга киршвассеръ съ помоипю 

ааембнка.

Соберите до четырехъ Фунтовъ персиковыхъ



лпстьевъ, свЬжихъ, здоровыхъ, и очистивъ ихъ 

отъ древесныхъ насЬкомыхь, изрубите крупно, 

сложите въ бадыо, въ которой смочите ихъ слег

ка полФунтомъ воды, оставивъ соеудъ открытый. 

Коль скоро листки начнутъ согреваться и прихо

дить въ брожеше, пробуйте рукою, и на те мЬс- 

та, которыя слишкомъ горячи, подливайте по не- 

множку воды; по прошествш тридцати или со

рока часовъ, налейте па листья до тести што- 

ф овъ  доброй водки, безъ дурнаго запаха, съ дву

мя штоФами воды и влейте все дня на два или 

на три въ алембикъ. —  Перегонять нужно до 

получешя четырехъ ш т о ф о в ъ . Добытая такимъ 

образомъ жидкость, будетъ чиста, очень вкусна 

и даже слишкомъ пахуча; ее можно разводить 

другою водкою, тоже дистиллированною на остат

ки после получешя четырехъ ш го ф о в ъ  киршъ- 

вассера.

113) Уксусъ по весьма простому способу.

После>дств1я , нередко пропсходяпйя отъ упо- 

треблешя подде.льныхъ уксусовъ , столь вредны, 

что заставляют!, весьма многихъ делать его до

ма ; хотя oopaiiienie вина или сидра въ уксусъ, 

не представляетъ никакого затруднения, однако 

нельзя не согласиться , что эта операшя , произ

водимая самими Ф а б р и к а н т а м и ,  бываетъ иногда 

закутана вь Taicia темныя обстоятельства , кото-



рыя даже и наука не могла еще наследовать. 

Предлагаемый зд'Ьсь способъ изобрЬтенъ г-мъ 

Браконотомъ ; онъ удавался ему постоянно , и, 

по чрезвычайно» простотЬ своей, заслуживаете 

преимущество предъ многими другими способами. 

Основашя его утверждены на законе , впервые 

изложенномъ Гитономъ-де-Морво и принятомъ 

ныне всеми химиками, что «вино тЬмъ скорЬе 

переходптъ въ состояше уксуса, чЬмъ меньше 

будетъ масса опаго, чЬмъ больше она будетъ 

находиться въ соприкосновеши съ воздухомъ , и 

чемъ более будетъ действовать на нее теплота.» 

Браконотъ беретъ отъ тридцати до сорока обык- 

вовенныхъ бутылокъ, впрочемъ, число ихъ мо

жетъ быть болЬе или менЬе , наливаетъ въ каж

дую по столовой ложке вина, но не слишкомъ 

стараго, или сидра, потомъ, пе закупоривъ, под- 

вергаетъ пхъ действие летней теплоты, то есть, 

отъ 20 до 24*. Эго малое количество вина скоро 

обращается въ уксусъ ; тогда прибавллютъ по

следовательно вина , свачала мало по малу , по

томъ более, пока наконецъ бутылки наполнят

ся. Этимъ способомъ получается уксусъ весьма 

xopouiiii н въ такомъ количестве , какое только 

пожелаютъ.

114) Вино изъ слшъ.

Предпочтительно бЬлыя , обыкновенный ели-



вы, разр !зываюгсл на части, пзъ которыхъ дЬ- 

даютъ кашку и вар.чтт. съ равнымъ ко.шчествомъ 

воды , прим!,шааъ нисколько гв о зд и к и  и ноло- 

ж и в ъ  въ жидкость сахару, до желаемой сладо

сти. Процйдпвъ жидкость, eii даютъ бродить 

три или четыре дня; послЬ чего очищаютъ и 

разливаютъ въ бутылка. По прошествш двънад- 

цати дней, вино имеете вкусъ слабаго порто и 

запахъ Канарскаго вина.

1J 5) Спирте изъ хлтъба.

Одинъ страстный экономъ, по врожденной бе

режливости, не желал терять спиртуозные пары, 

ыходяпие изъ печи во время печешя хл!;ба, 

прилумалъ легкш способъ, обращать ихъ въ 

спирте. Когда хл!;бъ посаженъ въ печь, онъ 

закрываетъ ее плотно заслономъ, изъ котораго 

проведена труба въ обыкновенный кубъ, упо

требляемый при перегони]; водка. Онъ восха- 

щень этнмъ открьтемъ, тЬмъ болЬе , что полу

чаете, по его словам ь , очень хорошую водку.

Тамъ, гд1; печеше хлЬба производится въ 

большомъ количестве , это можетъ быть употре

блено съ пользою.

11G) Прохладительное питье. 

Положите въ гсргао^ ложку меду , налейте



на него рюмку водкп, и потомъ erne графина 

три или четыре свЬкеи воды. РазмЬнавъ , мо

жете употреблять. 1М>которые медики даютъ 

это питье больнымъ для у голейiя сильной жажды.

417) Сохранете винограда па зиму.

Muorie советовали для сохранешя винограда 

на зиму , пересыпать ряды его сухими отрубя

ми; это средство хорошо , доколь вс£ ягоды еще 

сухи; но если н’Ькоторыя только изъ нихъ нач- 

иутъ портиться, то отруби тотчасъ приходятъ 

въ брожеше , п весь запасъ въ короткое время 

пропадаетъ. Coxpaueuie винограда въ сухихъ 

опилкахъ и въ cyxoii зол!; оказалось гораздо 

надежны’пппмъ. Когда вииоградъ потребуется, 

то для придашя ему совершенной свежести, 

выну ВЪ 113Ъ онилковъ или золы, его кладутъ 

на четыре или пять минутъ въ холодную воду, 

и потомъ даютъ высохнуть въ хо.пдиомъ же 

месте.

1JS.  Смородинное вино.

Ьерутъ спЬлую , белую и красную смородину, 

выжим а ю тъ сокъ жомомъ, а остающуюся мя

коть оолпвлготъ небольшимъ количествомъ воды. 

Къ соку нрибавляютъ две части воды , раство- 

Ч асть II. 2С*



ш

ряготъ нъ немъ сахаръ, полагая около двенад

цати Фунтовъ на пятнадцать квартъ ; потомъ 

вливаютъ это въ кувшины , ие совс1,мъ полно, и 

ставятъ ихъ въ умеренно -тепловатое мЬсто, 

взбалтывая одинъ разъ въ сутки , въ продолже- 

nie четырнадцати дней. По прошествш этого 

времени, завязанные бумагою кувшины вносятся 

въ погребъ и оставляются тамъ четыре месяца, 

по истеченш которыхъ, чистая жидкость осто

рожно сливается , мутная же , процъживаётся и 

все оставляется вт. погребЬ еще на два мЬсяца. 

Этимъ оканчивается дгЬнств1е ; вино разливается 

въ бутылки, первоначально хорошо вымытыя , и 

сослй крЬнко закупориваемыя.

119) Домашнги уксусе.

На ведро ручной воды берутъ одинъ Фунтъ 

сыраго меду, одинъ Фунтъ изюму, четверто 

Фунта виннаго камня и одинъ ш т о ф ъ  пЬннаго 

випа. Все вместе хорошенько взболтавъ , выли- 

ваютъ въ новый дубовый боченокъ и ставятъ 

въ теплое мйсто, заткнувъ слегка. Уксусъ черезъ 

пять недЬль совершенно готовъ.

120) Мастцэсшшал водка.

На кубикъ въ полтора ведра взять :



МаСтихи . . . 1 Фунтъ.

Стираксы . т
4 '

Кардамону . 5 лотовъ.

Мускатнаго opf.xa 4 - ---

Мускатнаго двЬгу 4 ---

Корицы . . . . 5 ----

Гвоздики 4 . ----

Ш афрану . 4 ----

Цытварпаго сьмя 4 ---

Калгану X фунта.

Все это столочь , просеять и намочить

кЬ двоннымъ спиртомъ ; а мастиху намочить 

особо въ банк); же и замазать, чтобы не выхо- 

днлъ духъ; дать нисколько дней постоять, по

томъ выкладывать коренья и мастиху вт» то- 

ненькш х'олщевый мЬшичекъ , завязать крЬпко и 

опустить въ кубикъ до половины ; налить спир

томъ и двоить; недогонъ взять особо; потомъ на 

т4 же коренья двоить еще разъ , вы ложа все 

изъ мЬшечка въ кубикъ, и опять взять недо

гонъ. Сварить сиропъ изъ недогопу и воды , са

мой густой , чтобы тянулся ; для закраски поло

жить мелко истолченаго канцелярскаго семени 

три золотника; когда сиропъ простьшетъ , засла

щивать : одиу часть сиропа , а двЬ водки , бол- 

ать очень долго и перепустить сквозь хлопча

тую бумагу въ ш т о ф ы  ; послЬ чего разливать въ 

рюмочки и нить, да хвалить.



421) Кардамонная водка-.

На кубикъ въ полтора ведра взять кардамону 

полтора Фупта, толочь, двоить и подслащивать 

точно также, какъ и мастихиннуго; если угодно, 

то можно , перепустивши класть нисколько тер- 

таго золота.

122) Запекапная водка.

Корпцы 1 лотъ.

Гвоздики . 1 —.

Мускатнаго цв^ту 1 —.

Мускатнаго opf.xa 1 —

Тмину i —

Табалапу . 2 —

‘Палковаго корпя 2 —

БЬлаго имбирю . 2 —

Простаго перцу . 2 —

Гвоздичнаго перцу 2 —

Ш афрану . 1 —

Кардамону. 1 —

Горькихъ померанцевъ 2 —

Бобковъ 2 —

Иомеранцовои корки 2 —

Длиннаго перцу . 1 —

Большой гвоздика 1 —

Цытварнаго сЬмя 2 —

Цикорш 4 —



Калгапу . . 2 лота.

Стираксы 2 —

Бодяну . - 2  —

Стручковаго перцу 10 стручковъ, 

Чернушки и всякаго хлЬба по 

одной горсти.

Выложить все вм-ЬстЬ въ муравлеппую банку, 

налить передвоенной сосновой водкой , замазать 

хлЬбомъ и поставить въ печь , въ легкш духъ ; 

па другой день сцЬдить въ бутыль и вновь на

лить спиртомъ, продолжая до тЬхъ норъ, пока 

водка будетъ бвлая; кто желаетъ , можетъ под

сластить ее обыкновеннымъ способомъ.

123) Домашнее вино изъ красной или бгьло'й 

смородины,

ДЬлается сл-Ьдующпмъ образомъ. Взять ягодъ 

смородины десять Фунтовъ, Французской водка 

двЪ бутылки, и вареной холодной воды четыре 

бутылки: все вмЬстЬ положить въ бутыль, и выг 

ставить на солнце По этой мЬрЬ, можно дйлат* 

и больше, если нужно. На солнц Ь надобно дерг 

жать бутыль со смЬсью отъ четырехъ до десяти 

дней, смотря по теплотЬ погоды, и по припеку 

солнца: вообще надобно заггЬчать, когда ягоды,,

бывпйя сперва на днЬ, поднимутся всЬ на верхь,,

Ж



то пора снять бутыль съ солнца. Тогда про- 

цЬдить сквозь холстину ц въ процЬкенную жид- 

кость положить пять Фунтовъ сахара, полтара 

стакана или около полубутылки лучшей Француз

ской водки и чанную чашку померанцевой воды. 

Эту смъсь опять выставить на солнц!;, па пять 

или на шесть дней, пока она начнетъ киснуть, 

то есть, придетъ вь брожеше. Тутъ, горло бу

тылки завязать бумагою, которую проколоть въ 

нЬсколькнхъ местахъ булавкою. Когда въ смЬси 

брожеше совершится, бутыль поставить въ по- 

гребъ или въ другое холодное м!;сто, и дать не

дели двй отстояться; потомъ,. чистую жидкость 

сверху слить осторожно,, а взмутившшся остатокъ 

процЬдить сквозь пропускную, то есть, сквозь 

мягкую неклееную бумагу. Впрочемъ, можно, не 

отстаивая, прямо сроцЬдить всю жидкость сквозь 

эту бумагу. Тогда, чистую жидкость разлить въ 

хороиия шампансшя бутылки и закупорить тща

тельно пробкою; пробку обвязать тонкою прово

локою и залить смолою. Приготовлеиныя такимъ 

образомъ бутылки съ виномъ хранить въ авохлад- 

номь мЬстЬ. Е«но посп^ваетъ къ употребление 

чрезъ три недЬли отъ разливки его въ бутылки; 

но оио можетъ сохраняться безъ вреда по нЬсколь- 

ку лг.тъ.

Пр имтъчанге. Это вино очень хорошо, и выше

описанный способъ приготовлешя его не труденъ.



Вместо Французской водки, можно брать ромъ, 

или просто ii хлйоый пт.пникъ, только очищен

ный углемъ отъ своего снвушиаго запаха. Вместо 

сахара, можно употреолять и картофельную па

току, но ее нужно брать въ трое больше сахара; 

лучшш вкусъ ВЪ ЭТО.ЧЪ BUHffi происходигъ отъ 

чистаго сахара рафинада. Вместо смородины, 

можно брать к рыжо в н и къ, но тогда сахара нуж

но брать меньше. Для осмолешя бутылокъ, сме

шивать три части смолы и одну часть мелко- 

истолченноп горючей сйры, или сйрныхъ цветовъ. 

Эта смйсь даетъ очень прочную заливку, Закупо

ренное горло бутылокъ надобно дважды обмаки

вать въ эту растопленную смЬсь.

Можно зд Ьсь замЬтить, что въ посл еди ie де

сять лЬтъ до 1839 года, привезено въ Pocciio 

шампанскаго вина, въ сложности, до четыреста 

восмидесяти трехъ тысячь семи согъ пятидесяти 

шести бутылокъ, на сумму болЬе трехъ миллш- 

новъ ста шестидесяти трехъ тысячь рублей асси- 

гнац., что составляетъ около шеети руб. пятиде

сяти коп. за бутылку. Внутри же Россш пла- 

тятъ за него вдвое и- даже дороже. Желатель- 

но, чтобъ наша шипучая смородиновка подава

лась по чаще иа заздравное питье, вмЬсто чуже- 

земнаго шампанскаго. Она вкусна и npiflnia.

124) /К е луд очна я украинская водка.

Вотъ какъ дЬлаютъ славную въ УкрайнЬ же



лудочную водку: нужно взять буквицы, треФ олй , 

ш а л Ф е ю , англшскоц мяты, з а р и ,  чернобыльнику, 

полыни, цв4ту изъ буркуна или донника, золо-  

тысячника, зверобоя, всего п о равной части, из- 

ключая первыхъ трехъ, которыхъ употребляютъ 

въ половину мен^е противъ прочихъ травъ, и  

прибавить нисколько листа черной смородины; 

всЬ травы должно сбирать въ май мйсяцЬ; на

лить пЪннымъ внномъ, на ведро котораго класть 

по полуфунту. Наливъ, ставятъ это л'Ьтомъ на 

е ол в ц Ь , а зимою на теплую печь, на семь дней-



за о д£>41 ail а # а л да а®

Подъ общимъ назвашенъ молочни разумеется 

такое строеше, въ которомъ есть три помЬщешя: 

одно для молока, другое для сбнвашя масла, 

и л и  для сквашивашя , выжимашя и солешя сы

ра ; TpeTie для посуды и молочныхъ орудш , та 

есть, маслобоенъ, жомовъ, гнетовъ и прочихъ; 

кладовая на верху. Такъ какъ въ русскихъ хо- 

зяйствениыхъ кнпгахъ о молочнЬ говорится 

очень мало п неудовлетворительно, то здЬсь мы 

вопдемъ въ нЬкоторыя необходимый, по этому 

предмету, подробности. Молочное строеше, хотя 

и располагается какъ можно удобнЬе въ дому, 

не должно однако прилегать слишкомъ близко 

иъ скотному д?ору , откуда бы запахъ или дру-



г а я  печистота могла попадать въ м о л о ч п ю , и  пе 

быть по близости пруда съ стоячею водою ; ни  

что пе принимаетъ вь себя такъ скоро nenp iaT -  

наго вкуса и запаха, какъ молоко или сливки. 

Однообразное тепло также очень важно, и п о т о 

м у  c rp o e u ie  должно быть, сколько возможно, 

предохранено отъ вт1ян1я сильнаго жара и 

сильнаго холода. Самыя опытныя молочницы не  

согласны въ степени теплоты , какую наиболее 

надобио поддерживать для лучшаго устоя сли- 

вокъ и дЬлания масла, но всъ o u t  прпзнаютъ, 

что лЬтомъ нельзя строения слишкомъ прохоло

дить, а  зимою удобно поддерживать въ немъ 

достаточное тепло. По этой причинЬ, главное 

лицо строения должно быть открыто на сйверъ 

п востокъ, а съ юга и съ запада, если можно, 

должно быть закрыто или стЬною , или высоки

ми густыми деревьями. Крышу строить высокую, 

островерхую, скатомъ на o6f> стороны, чтобы 

ея края далеко на сгЬны спускались, и тЬмъ 

могли отЬнять ихъ.

Посуду , употребляемую въ молочпЬ, составля- 

ЮТЪ ДОННИКИ , плошки для остуживания молока, 

и ситы для процГ.живашя подоеннаго молока ; 

ложки для снимания п горшки для принят1я 

слнвокъ. маслобойки ; также вЬсы, клеимы; дос

ки для вывЬшивашя, мЬрянья и приготовлешя 

масла. Ковши, спускники, кадки, творожные 

ножи и ;комы, для дкш пя сыра, и кадки для;



с о б и р а г и я  сы в о р о т к и . Вся эта посуда, з а  исклга-  

чешеыъ нI,котораго разли>пя въ устройств* ма- 

слобоекъ и жомовъ, cto.il обыкновенна въ Евро- 

n ’t ,  и столь известна опытнымъ молочницамъ, 

что едва ли требуетъ описашя. По большей 

части, она дЬлается изъ дерева, потому что 

обычаи противится употребление глиняной му

равленой посуды, хотя при долголЬтнемъ уио- 

требленш въ иныхъ мЬстахъ муравленыхъ и 

мЬдныхъ плошекъ, и свинцовыхъ кадокъ, ни

какою вреда здоровью людей отъ нихъ не заме

чено ; иногда д+.лаютъ посуду луженую пзъ  

желЬза, а въ Голландт нередко употребля- 

ю т ъ  изъ желтой м!,ди. Для деревянно!’! посуды 

особенно для снимашя сливокъ, предночитаютъ 

употреблять клёнъ и можжевельникъ, потому 

что они легки и чисты наружностью; но на кад

ки, въ которыхъ садится творогъ, и на Формы, 

въ  которыхъ сжимается сыръ, берутъ всякое де

рево; только бы оно соответствовало крЬпостью 

назначенпо дЬлаемой изъ него посуды. С и т ы  

употребляютъ волосяныя, а иногда дЬлаютъ ихъ 

даже изъ серебряной проволоки; они бываютъ отъ 

шести до осьми вершковъ въ поперечник!;. Жо~ 

мы или гнеты для выжимашя творога, обращае

м ая  въ сыръ, действуютъ бол).е давлешемъ тя

жести, хотя ииогда употребляютъ и винтовые 

жомы. Обыкновенно накладываютъ на творогъ 

тяжелый камень, поднимаемый веревкою по-



ъ п

средствомъ блока, а подъ этимъ гнетомъ тво- 

рогъ выжимается грузомъ какня. Но гораз

до лучше т!> простые жомы, въ которыхъ грузъ 

гнететъ творогъ посредствомъ рычага: рычагъ

вставляется однимъ концомъ въ дырку укреплен

ной толстой доски, а подъ нимъ ставится Ф о р м а  

съ творогомъ, па которой накладывается кркп- 

Kitt кружокъ, ставится подставка и подводится 

подъ рычагъ, ближе къ его концу, вставленному 

БЪ доску; на другой конецъ рычага привЬшива- 

готъ достаточный грузъ для надлежащего нагне- 

тешя. Маслобойки, въ которыхъ изъ сливокъ сби

вается масло, дЬлаютъ различнымъ образомъ, 

Старинная, идонынЬ еще употребительная масло

бойка, состоитъ изъ высокой узкой кадки, въ ко

торой налитыя сливки сбиваютъ посредствомъ 

шеста, съ кружкомъ на конце, движимаго 

вверхъ и внизъ. Работа утомительная и трудная; 

но ее можно облегчить, если шестъ привязать къ 

очипу, какъ привязываютъ люльки, и качать 

очипъ за конецъ посредствомъ веревки. Сбиваютъ 

также масло въ бочепкъ, который вертятъ кру- 

гомъ на станкЬ, а сливки въ боченкЪ бьются о 

придйланныя досчечки, Но самая удобная масло» 

бойка, особенно для большихъ заведенш, есть 

следующая: сдълать четвероугольяын продолгова

тый ящикъ, около полутора аршина длины и 

двенадцати вершковъ ширины, и разгородить его 

внутри решетчатой перегородкой; ящикъ поста-



вить па полукруж!е, чтобх онъ могъ качаться; 

въ средин* его поставить раму съ рукояткою, за 

которую можно было бы его качать. Тогда, ка

лить въ яшикъ сливокъ, и за рукоятку тихонько 

покачивать его въ задъ и съ передъ: с л и в к и

болтаются, и масло сбивается очень легко и ско

ро. Впрочемъ устройство этихъ орудщ и посуды 

есть предметъ второстепенной важности, а гораз

до важнее соблюдете въ нихъ наивозможноп 

чистоты, которая во всЬхъ дЬнСПИЛХЪ молочны 

составляет!, глав! о;услов!е. I I  потому, та посуда, 

которая можетъ удобнЬе прочихъ чиститься,” есть 

самая лучшая къ употреб leuiio; каковы бы не 

были ея Формы и мaтepiaлы.

Въ молочи* сохраняется молоко, снимаются 

сливки, сбивается масло, приготовляются молоч
ные скопы ( творогъ, варенцы, простокваша и 

прочее ) , дЬлаютсч сыры, собирается сметана и 

прочее.

1) М ол око и 2) Слиски.

Молоко есть жидкость, отделяющаяся вь тить> 

кахъ самокъ живогпыхъ млекопитающихъ, и 

служитъ пищею новорожденпыхъ ихъ д*теп. Мо

локо коровье, козье, кобылье, овечье, верблюжье 

упогребляется въ пищу людьми, и служитъ, какъ 

известно, для приготовления масла и сыровъ.

Ч а с т ь  I I .  2 7



Молоко козье, ослиное, кобылье употребляются 

сверхъ того и какъ лекарства въ нЬкоторыхъ бо- 

лйзняхъ. Составныя части молока: масло, творогъ, 

молочный сахаръ, особаго рода животная слизь,

называемая лактеихъ, и пода. Пероыя двЬ части 

особенно важны въ хозяйстве, двЬ вторыя со

ставляют!. характеристику молока; а последняя 

то есть вода, будучи необходима въ маломъ ко

личестве, уменьшаетъ достоинство молока, при 

излишестве своемъ. Доброта молока зависитъ на 

только отъ породы жнвотнаго, но и отъ состоя

ния его здоровья, возраста, количества и качества 

его корма, времени года, чистоты посуды, въ 

которой молоко держать и множества другкхъ 

случайыыхъ обстоятельств». Обыкновеннейшее 

молоко есть коровье, почему мы имъ здЬсь и зай

мемся. —  Когда доятъ корову, то первое моло

ко выходящее, изъ ея титекъ, всегда жиже и не 

такъ хорошо для приготовлетя масла какъ вы

ходящее после, и вообще качество молока улуч

шается постепенно до последней капли, которую 

можно выдоить.

Что послЬдне— выдоенное модско есть лучшее, 

вероятно всемъ деревенекпмъ жителямъ извЬстно, 

хотя по мнопе можетъ быть знаютъ, какая вели

кая соразмерность находится между качествомъ 

перваго и последпяго молока, одного и того же 

доешя. Изъ множества деланныхъ опытовъ най

дено, что количество сметаны и л и  с л и в о к ъ  в ъ



первой чаш к в молока, гораздо мевггае количества, 

получаемаго съ последней чашки, и въ каждой 

чаш к!: молока устаивается тЬмъ болЬе слпвокъ, 

ч+.мъ позже молоко въ нее выдоено. Обстоятель

ство имевшее наибольшее вл1яше па эти измЬне- 

шя въ пропоршяхъ, есть разность во времени 

прошедшаго отъ телешя коровъ, съ которыми 

дЬлали опыты; ибо молоко коровы всегда жижа 

вскорй после новотела; а потомъ часъ отъ часу 

больше гуетКетъ; впрочемъ эти измънешя проис- 

ходятъ не у всйхъ коровъ одинаково.

Но есть разность въ количеств® слпвокъ у пер- 

во-выдопваемаго и посл'К;дне-выдоиваемаго моло

ка, при одномъ и томъ же доенш велика; то 

разность въ качеств’!; самыхъ сливокъ выходатъ 

большая. На чашке перво-выдоеннаго молока, 

сливки образуютъ тонкую, белую, не плотную 

кожицу, а на последней чашке толстый слой, 

бываетъ гусгоп, масляный и отличнаго цвета.

Разность въ качестве молока, по спятпо сли

вокъ, еще ощутительнее нежели въ самыхъ слпв- 

кахъ. Молоко первой чашки жидко и синевато 

какъ молоко разведенное большимъ количествомъ 

воды, а молоко последней чашки густо, плотно, 

желтовато и превосходнаго вкусу. Потому-то и 

падобно непременно выдаивать все молоко до пос

ледней капли. Если въ вымЬ коровы остается 

только полкружки молока, которое можно было 

бы выдоить, то теряется столько же сливокъ.



сколько можно получать ихъ ст. шести пли вось- 

лш кружекъ, выдонваемыхъ при начал* доешя, 

да сверхъ того зд*сь теряются тЬ сливки, кото

рыя одни только и могутъ сообщить маслу хоро

шее качество и вкусъ.

Когда молоко вылито въ какую нибудь посуду 

и оставлено въ покой, чтобы на немъ взошли 

сливки, то часть сливокъ образующаяся на по

верхности, первая бываетъ лучшаго качества 

и въ болыномъ количеств*, нежели всходящая 

после въ такое же время; а сливки всходянйя 

во второй першдъ времени обильнее и лучше, 

нежели въ третье время равное двумъ прсдъиду- 

щимъ; третьего времени сливки количествомъ и 

качествомъ лучше всходящихъ въ четвертое вре

мя, и такъ далЬе; вообще сливки понижаются 

всегда и въ качеств* и въ количеств* до т*хъ 

поръ, пока они совс*мъ перестанутъ поднимать

ся на поверхность молока и это обстоятельство 

въ томъ случа*, когда главною ц*лно постав

ляется добываше масла высокаго качества, не 

должно быть также пренебрегаемо.

Изъ густаго молока всегда отд*ляется меньшее 

количество содержащихся въ немъ сливокъ, не

жели изъ  молока жидкаго, по эти сливки  лучше; 

а если прилить въ густое молоко воды, то оно 

произведетъ бол*е сливокъ и следственно бол*е 

масла, нежели сколько оно дало бы само по себе; 

но доброта того и друга го во миогомъ у будетъ.



Это явлеше съ даппяго времена пзвЬстпо всЬсь 

внимательнымъ хозяевамъ и коровницамъ; а зна- 

nie сдЬдствш такой примЬси можетъ указать каж 

дому хозяину, какимъ образомъ онъ можетъ по

лучить больше себ* выгоды.

Если молоко выдоить въ ведро, или какую ни

будь другую большую посуду и несть чрезъ 

большое разстояше, такъ что оно очень взбол

тается и нисколько остынетъ, прежде нежели 

будетъ вылито въ горшки или черепки для всхо

да сливокъ, никогда не производить ихъ столь

ко в столь ж е хорошаго качества, какъ вылитое 

въ черепки тотчасъ поел* подоешя.

Ъ) М  а с л о,

Масло дЬлается изъ сливокъ ели  пзъ смета

ны, либо изъ цгълышо молока. Быиаетъ еще ма

сло визкаго достоинства, делаемое изъ сметаны, 

собираемой съ сыворотки, поел* отд4нешн изъ 

молока сыра.— Если масло дЬлается пзъ сливокъ 

кла сметаны, то обыкновенно молоко снимдютъ 

зимою рамою раза четыре, а лътомъ раза два и 

три, ила до т*хъ поръ, пока не будетъ бол*а 

устаиваться сметаны. Пр'н сниыаши, надобно ко- 

стянымъ, серебрянымъ или изъ пальиоваго дере

ва сд*ланнымъ ножемъ, ыазываемымъ шпачеяемъ, 

сперва отделить сметану отъ краевъ плошки, къ 

которымъ она пристаетъ. Потомъ, придвинуть, 

ее къ одной сторон* и спять плоскою вниматель

ною ложкою, которая бываетъ продыравлена на

27*



подоб1е ситки, это снимаше сметаны требуетъ 

некоторой ловкости, такъ чтобы не оставить 

нисколько сметаны въ плошке, и не снять вме

сте съ него молока. Въ иныхъ молочняхъ, дЬ- 

лаются так1е горшки, изъ которыхъ снизу можно 

молоко выпустить втулкою, а сметана останется 

на верху: ио первый способъ снимашя употреби

тельнее. Продолжеше устаивашя, то есть, сколь» 

ко времени молоко должно стоять, до снимания 

съ него сливокъ или сметаны, зависитъ какъ отъ 

тепла воздуха, такъ и отъ видовъ хозяина заве- 

дешя. При умеренно теплой погоде, если на

добно сделать очень нЬжное масло, то не долж

но давать молоку устаиваться более шести или 

осьми часовъ; но для обыкновеннаго хорошаго 

масла молоко безопасно можетъ устаиваться до 

полусутокъ, а въ холодную погоду и гораздо 

болЬе. Снятую сметану складывать въ кадку (*), 

въ которой надобно каждый день ее перемешивать 

деревянною лопаткою, чтобъ не свернулась, пока 

не соберется сметаны достаточное количество для

(#) СовЪтуютъ складывать с метану въ кадку, у которой сдела

но двойное дно: нижнее обыкновенное^ а верхнее днравое, 

ио которое постилать ч и с т у ю  рЬдницу. И зъ  сметаны отде

ляется водлписгая часть*, она етскаетъ въ низъ и собирается 

въ пространстве между днями, откуда по времеиемъ можно  

ее выпускать въ сделанную тамь втулку съ гвоздемъ. Эта  

водянистая часть, если останется въ сметаirb, сильно Д'Ьн» 

ствтеть па нее, очень умепьшаетъ въ ней количество и ка

чество масла.



сбивашя. Mfiorie думагатъ, что масло хорошей 

доороты можно делать Т О Л Ь К О  изъ св’Ьжихъ С Л И -  

вокъ: но это мнКлпе ошибочно, а тЬмъ более, 

что масло образуется только тогда, какъ то до- 

ьэззнОу когдэ. сметана пли сливки получаютъ не

которую степень кислоты; даже нельзя сделать 

порядочной доброты масла пзъ сливокъ, которыя 

не простояли по крайней мЬрИз сутокъ времени. 

Продолжеше времени, сколь должно сметану дол

го держать, пока она получитъ степень кислоты, 

нужную для получешя лучшаго масла, не опре

делена достаточнымъ числомъ опытовъ, на ко

торые можно 5ыло бы положиться; притомъ 'же, 

это время зависитъ столь много отъ погоды, что 

на него трудно положить правило, котором}' бы 

можно было въ точности следовать. Действитель

но, въ этомъ отношеши, столь мало наблю

дается разборчивости опытными Фермерами , 

даже тЬми , которые очень славятся дЬла- 

шемъ хорошаго масла, что мало кто изъ нихъ 

думаетъ о соблюден in какого нибудь точнаго 

правила, относительно къ различному сбору ихъ 

сливокъ; вообще они дЬлаютъ масло изъ всякой 

сметаны, какая соберется после перваго сбнва- 

шя, а время, которое проходитъ между первымъ 

ебивашемъ и последующими, обыкновенно опре

деляется местными или случайными обстоя

тельствами. Впрочемъ если сметану сохранять 

гшательно, и не давать,около нея скопляться во-



дяпистой жидкости, то можпо съ безопаспостйо 

оставлять и на долгое время. Известно, что смета

на, постоявшая три или четыре дня лЬтомъ, на

ходится тогда въ лучшемъ состоянш для делания 

масла, а потому отъ трехъ до семи дней можетъ 

быть вообще принято за надлежащее врем л для 

хранешя сметапы или слпвокъ до сбиван!я. Впро- 

чемъ, сметана отъ каждаго удоя должна быть 

содержима особо, пока получитъ надлежащую 

кислоту, и не смешивать ее съ св^жимь устоемъ, 

по крайней siipf. не смешивать до времени сби

вай;.!, потому что см’Ьсь причиняетъ брожеше, 

отъ котораго сметана можетъ испортиться. Одна

ко, если коровы пасутся на грубой травЬ, или 

кормятся кореньями, или с-Ьяною травою, то 

чЬмъ раньше сбивать сметану, т^мъ лучше бу

детъ масло. Обыкновенно, при дйланш масла и эх 

сметапы, въ молочныхъ заведешяхъ, сбиваютъ 

все количество сметапы за разъ; но въ ЗппнгЬ 

и его окрестностяхъ, которыя давно славятся 

отличною добротою масла, на самое лучшее ма

сло берутъ первой съемъ сметаны. Тамъ, при 

дЬланш ыасла, поступоютъ такимъ образомъ: 

молоко разливаготъ въ плоская посудины, и да- 

ютъ устаиваться сутки; тогда, сливки сивмаютъ, 

а снятое молоко перелив.иотъ яъ другую посуду 

по глубже первой, или въ игайки, въ которыхъ 

даютъ молоку стоять отъ половины ло ц!;лыль 

сутокъ, п въ продол же niu этого времени сними-



ютъ его два или три раза. Потомъ, Спя- 

тое молоко сливаютт. въ посудину еще глуб

же, пли въ кадку, въ которой до т*хъ поръ продол

жаюсь снимать сливки , пока он* продолжаются 

собираться на поверхность; поел* чего, совершен

но снятое молоко выливается въ кормъ свпнь- 

ямъ. Масло , сбиваемое изъ посл*доватедьныхъ 

сливокъ , снимаемыхъ поел* перваго съема , бы

ваетъ бл*дн*е цвЬтомъ и ниже добротою, про- 

тивъ того масла, которое сбивается изъ первыхъ 

сливокъ ; по этой причин*, оно сбивается особо, 

а если какая нибудь часть его примешается къ 

первому съему, то соразм*рно количеству нрим*- 

си первое масло цЬнится ниже. Изъ цтълышо 

молока масло д*лаютъ сл*дующимъ образомъ: 

Подоенное молоко разливается въ холодильныя 

плошки , въ которыхъ разставляегся на полу въ 

чистой, прохладной и хорошо проветриваемой 

молочной комнат* , гд* оно стоитъ отъ половп- 

пы до цЬлыхъ сутокъ, пока остынегъ до темпе

ратуры молочной комнаты, и сливки поднимутся 

на поверхность. Тогда изъ этихъ холодюьныхъ 

плошекъ, пока молоко еще не получило кисло

ты , оно выливается въ ч и с т ы й  , хорошо выпа

ренный чанъ, вм*стимостыо въ одпнъ или въ 

два удоя, и остается въ чан* до времени сбпва- 

шя изъ него масла. Обыкновенно въ чанъ вли

вается изъ плошекъ одинъ удой молока , а вто

рой вливается туда только въ такомъ случав,



если онъ усп^етъ остынуть прежде , нежели мо

локо перваго удоя начнетъ становиться кислымъ; 

но если первый удой получилъ уже кислоту, 

или вскорЬ долисенъ сделаться кислымъ, прежде 

нежели второй удой совершенно оетынетъ, не 

должно приливать къ нему втораго , потому что 

всякая примись посл'Ьдняго привела бы первое 

молоко въ брожеше и причинила бы ему порчу. 

Хотя нужно, чтобы цЬльное молоко, до сбивашя 

его въ масло, получило кислоту , однако оно 

должно сделаться кислымъ только собственнымъ 

ходомъ, а не насильственнымъ, не посредствомъ 

какой нибудь прибавки кислаго молока въ пр-Ьс- 

ное. Надобно впрочемъ прилагать всевозможное 

стараше, чтобъ пе дать молоку ссесться или 

створожиться въ чанЬ, пока не начнется сбива- 

ше молока въ масло. Если молока не болтать, 

пока оно не поступитъ на сбиваше , то оно мо

жетъ стоять сохранно отъ одного дня до цЬлой 

недели. При соблюденш этихъ правилъ, изъ 

цйльнаго молока получаютъ масло изобильное, 

и прочное , и вкусное , а пахтанье изъ него вы

ходить съ пр^ятнымъ кислымъ вкусомъ; если же 

произойдетъ брожеше, и молоко обратится въ 

творогъ и сыворотку, то начавшееся брожеше 

продолжается потомъ и въ пахтаньи , даже по

ел i  сбивашя, и пахтанье становится на вкусъ 

острымъ и нездоровымъ. Сбивать масла, какъ 

изъ сметапы , такъ и изъ цЬльнаго молока, про



изводится одинаково; по въ посл*днемъ случа*, 

по причин* болыпаго количества , работа сбива- 

ейя требуетъ гораздо бол*е силы ; на большихъ 

молочныхъ заведешяхъ, сбиваше производятъ 

иногда д*йств1емъ машины. При употребленш 

машины, кром* выгоды отъ облегчетя и пра

вильности работы, говорятъ» выбивается и бол*е 

масла , нежели при простомъ ручномъ сбиваши. 

Температура йли тепло молочни, какъ прежде 

было,, сказано, должно поддерживать, сколько 

возможно ближе къ 10° по Реомюрову термоме

тру, или, по крайней м*р*, между восьми и 

двенадцати градусами. См£тана, если сбиваютъ 

ее одну, не должна быть» теплЬе выгаепоказан- 

наго, потому что, если она бываетъ тепл*е то

го, масло выходить въ такомъ случае хуже 

вйдомъ, вкусомъ и качествомъ. Если устоявше

еся молоко сбивается вместе со сливками, то на

добно его пагр*ть отъ семпадцаати до девят

надцати градусовъ , прежде нежели сливки 

отъ пего отделятся, какъ это обыкновенно 

делается. Если же сбивать такое молоко холод- 

нымъ, то оно въ маслобойкЬ вздувается, начи- 

наетъ пузыриться и получаетъ блЬдный цвЬтъ; 

при надлежащей же степени тепла, молоко не 

вздувается, но взбивается удобно, и удерживаетъ 

свойственный ему желтоватый цвЬгъ. Казалось 

бы нужмымъ , по всему вышесказанному, им*ть 

въ каждой молочн* врндичные термометры. Но,



обыкновенно , ихъ почти нигдЬ не находится въ 

такихъ заведешяхъ; о степени тепла въ молоке 

молочницы судятъ ощупью своихъ пальцевъ. 

Конечно, навыкъ можетъ очень изощрить осяза

тельную способность, и хорошая опытная мо

лочница можетъ очень близко определять нуж

ную теплоту въ мол avis . для надлежашаго про

изводства ; однакожъ точное указаше тепла мо

жетъ дать только термометрь, и указашя такого 

оруд1я особенно полезны бываютъ въ т4хъ слу- 

чаяхъ, когда или молочница не довольно еще 

опытна, илп дЬло запутается, какъ то иногда 

бываетъ. Въ такихъ случаяхъ, для возстапо- 

влешя порядка, для улучшешя дЬла, указашя 

науки п орудш становятся полезными и един

ственными способами. Самая лучшая пора, для 

сбивашя масла, л!томъ есть утро, прежде неже

ли солнце очень нагрЬетъ воздухъ ; зимою мож

но сбивать во всякую пору дня.

Если масло приготовляется на продажу, то 

после тщательнаго выжапл молочныхъ частей 

изъ масла, его солить, и для того игЬсютъ и пе- 

реминаютъ масло очень тщательно руками, при- 

бавляютъ къ нему очень мЬлкоп соли, если же1 

соль не будетъ старательно размешана по маслу, 

то оно сделается разаоцвьтнымъ: гдЬ попадетъ

соль, тамъ масло будетъ желтаго цвг1;та, а гдЬ 

не попадетъ соли, тамъ оно останется б^лымъ. 

Такое разноцветное масло ценится ниже одно-



Ив$тнаго. BbiMimnBanie п солеп1е масла должно 

производиться проворно, и оканчиваться вдругъ 

безъ отлагательства; ежели работа будетъ отло

жена, какъ то нер+дко случается у деревенскихъ 

хозяевъ, у которыхъ маслобойка бываетъ не до

статочна, для доставле!пя такого количества мас

ла какое нужно для наполнешя цЬлаго бочепка 

разомъ, то масло теряетъ часть своей твердости 

и вкуса. Если же масла недостаточно, для па- 

полнешя боченка въ одинъ разъ, то его не дол

жно укладывать въ боченокъ гладкимъ слоемъ, 

но оставлять на немъ поверхность не ровную и 

шероховатую, . чтобы лучше было присоединить 

къ ней масло следующего сбивашя. Такимъ об

разомъ, доброта масла можетъ очень много со

храниться, посредствомъ посолешя его сверху, 

и прикрьтя чистымъ лоскутомъ холстины, па- 

мочепномъ въ разсол*; потомъ, масло должно по

ставить въ холодное мЬсто. Для солешя масла, 

надобно употреблять самую чистую соль, въ ко

торой не было бы ни какой примеси горькнхъ 

солей. Соли кладется около четырехъ съ чет

вертью золотниковъ на Фуптъ масла; или одпнъ 

и три четверти Фунта на пудъ, нисколько больше 

или меньше, смотря по продолжительности вре

мени, на которое назначается сохранеше масла. 

Вообще думаютъ, что масло, сделанное въ лЬт- 

nie мЬсяды, бываетъ самое способное для соле- 

1ня; но въ эту пору надобно солить его пЬсколько
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по крепче. Въ Ирлапдш, при соленш масла, 

обыкновенно употребляютъ селитру: па Фунтъ 

масла, берутъ три золотника соли, и три 

четверти золотника селитры; хотя такая см1;сь 

доетавляетъ хорошШ засолъ, если соль чиста и 

добротна, однако еще в+.рн'1;е прибавить къ этой 

см!;си три четверти золотника сахарнаго песку. 

Другой засолъ предлагается слеДующш: взять 

в!;сомъ часть сахара, часть селитры и двЬ части 

лучшей каменной соли , все истолочь очень 

м!;лко; этой смЬси отвЬсить по шести золотниковъ 

на каждый Фунтъ масла, и смешать хорошенько 

съ масло мъ: найдено, что масло, посоленное та

кимъ образомъ, и укладепное въ боченокъ со

храняется иЬжнымъ и свЬжимъ вь продолженш 

двухъ лъ тъ .  УвК.ряютъ также, что этотъ засолъ 

сообщаеть маслу богатый мозговой вкусъ, какого 

ни въ какомъ другомъ маслЬ не встр-Ьчается, и 

притомъ оно только слегка отзывается солью. 

Когда масло посолено надлежащимъ образомъ, 

тогда, для отправлешя въ даль и на продолжи

тельное сохранеше, оно набивается въ боченки: 

въ раскупоренный съ одпого дна боченокъ кла- 

дутъ масло, и уколачиваютъ его деревяннымъ 

токмачемъ; пока наполпится боченокъ до верха; 

потомъ, посыпаютъ нисколько самою чистою 

солью сверху, п закупорцваютъ.

Боченки дЬлаются вообще взъ б^лаго дуба пли 

ясенп, но липа преимущественно одобряется на



такую посуду, потому что многими опытами най

дено, что липовое дерево не содержнтъ въ себе 

никакой кислоты, а кислоты какъ известно сильно 

дЬнствуютъ на соль, которую онн разлагаютъ и 

привращаютъ въ разсолъ. По недостатку лииоваго 

дерева, можно дЬлать боченки изъ еловаго дере

ва, которое ближе другихъ подходитъ къ перво

му. Утверждаготъ, если варить бочечные лады въ 

вод* часа четыре, то изъ дерева извлекается 

т*мъ всякая кислота, и опостановится очень год- 

нымъ на прнготовлеше посуды гюдъ масло. Въ 

Pocciu масло отправляется обыкновенно топленое. 

Такое масло, за границею далеко не такъ ува

жается для кушанья какъ масло не топленое, 

известное зд*сь подъ иченемъ чухонскаго. При- 

томъ, наше масло отпускается въ очень большихъ 

бочкахъ, пуд'овъ вь двадцать пять и болье вЬ- 

сомъ, сд*лан1!ыхъ изъ сосноваго дерева, которое 

придаетъ маслу особенный кислый вкусъ и за- 

пахъ, такая укладка, будучи неудобна н nenpi- 

ятна для заграничныхъ покупателей , также 

уменынаетъ ценность нашего масла.

Узнааъ coxpaiienie и собираше сметаны и при- 

готовлеше масла, обратимся теперь къ приготов- 

лен1ю молочныхъ скоповъ, то есть творога и ва

ренца. Есть еще много разныхъ родовъ молоч

ныхъ приготовленш, но зд*сь мы упоминаемъ 

обь этихъ двухъ какъ о замЬчательнЬншихъ.—  

Творогъ обыкновенно делается изъ снятаго молока,



которому даютъ закиснуть въ тепломъ м^ст^ и 

потомъ ставятъ на почь въ истопленную почь, 

чтобы образовавшшся творогъ лучше ссЬлся. На

конец!. сыворотку сливаютъ, творогъ откидыва- 

ютъ на рЬшетЬ и складываютъ въ горшокъ, а 

если творогъ нужно долго сберегать, то его слег

ка просаливаютъ. Дйлаготъ также творогъ изъ кв- 

слаго молока или простоквашит остающейся посл^ 

сняпя сметаны. Можно еще дЬлать творогъ изъ 

цЬльнаго молока посредствомъ какой нибудь изъ 

заквасокъ, о которыхъ будетъ говориться въ 

статье о приготовленш сыровъ. Творогъ въ этомъ 

случай бываетъ очень вкусенъ ноти^ино нъженъ. 

Вместо закваски можно положить въ молоко лож

ку сметаны и поставить въ теплое мЬсто. —  Ва- 

репецъ приготовляется такъ: налить въ одинъ гор- 

шокъ полкружки ц^льнаго молока, а вт. другой 

полкружки свЬжихъ сливокъ, вскипятить и по

ставить въ истопленную печь, чтобъ образова

лась пЬнка и подрумянилась. Потомъ положивши 

въ миску ложку сметаны и растерши хорошень

ко, чтобъ небыло крупинокъ , вылить туда 

оставхшяся молоко и сливки, съ которыхъ надоб

но напередъ снять п^ну. Смешавъ въ миске хо

рошенько молоко и сливки, надобно накрыть ихъ 

снятою прежде и4нкою (растянуть пенку по по

верхности) и поставить миску часовъ на пять въ 

теплую комнату, чтобы все скислось и створо

жилось. Точно такимъ же образомъ дЬлается и



простокваша только здесь п^нка не растягивается 

на поверхности, а размешивается BjitcTi съ свер

нувшимися сливками и молокомь.

Сыръ дЬлаютъ изъ цЬльнаго молока, съ при

бавкою къ нему сливокъ, и изь спята-го молока:, 

во вс^хъ случаяхъ вкусъ и достоинство сыровъ 

бываютъ различны, по способъ праготовленш 

ихъ почти одпнаковъ. Наиередъ опишемъ дЬла- 

nie сыра изъ цЬльнаго молока. Сыръ выходите 

гораздо лучше добротою , если па нрпготовлевге. 

его употребить тотчасъ овЬже-подоенное , парное 

молоко , и гдЬ число коровъ столь велико , что 

одного удоя достаточно на цЬлую варю сыра, 

тамъ всегда надобио придерживаться этого пра

вила. Варею сыра называется то количество, ко

торое заведено приготовлять въ одинъ разъ ; къ 

тому приспособлены уже въ заводЬ котелъ, жо

мы, Формы и проч1я оруд1я и посуда , такъ что. 

гораздо меньше и больше того приготовлять уже 

не выгодно и не удобно. Иаприм'Ьръ, если гдЬ 

заведено приготовлять изъ каждой вари по трид

цати Фунтовому сыру, тамъ нужно имЬть на. 

варю около десяти ведерь молока (потому что- 

изъ ведра цЬльнаго молока выхолить около 

трехъ Фупговъ сыра], и тамъ уже конечно ко

телъ и прочая посуда заведены соразмерной ве?- 

личины. Если же одного удоя мато, то надобно* 

брать два, вечериш и утревнш; долго держать- 

молоко не годится, потому что вь немъ нолю-
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ляется кислота, которая портатъ качество сыра» 

Приготовленное количество молока , пред* запу- 

щешемъ въ него закваски, надобно налить въ 

котелъ, для подогревания. При наливанш , мо

локо процЬдить сквозь чистую холстину , чтобъ 

не было въ немъ никакого сора. Котелъ, сораз

мерной величины, делается обыкновенно изъ 

красной меди. Его не лудятъ, но надобно содер

жать въ чистоте , чтобы на степкахъ котла не 

появлялось зелена , которая очень ядовита. Ко

телъ подвешивается къ рычагу на такой высо

те, чтобы стоявшему человеку удобно можно 

было смотреть въ котелъ и мъшать въ немъ. 

Рычагъ, на которомъ повешесъ котелъ, укреп

ляется въ стоячемъ брусе , такъ что можетъ от

водиться несколько въ сторону отъ огня, когда 

не нужно более пагрвваше. Подъ котломъ де

лается простой очагъ.

Самый употребительный сыръ есть швейцар- 

adit, который делается сл'Ьдуюшвмъ образомъ. 

Во-первыхъ нужна для этого такая закваска : 

надобио взять четвертый желудокъ молочнаго 

теленка, обрЬзать тщательно все жирны я части, 

завязать съ одного конца ниткою , а съ другаго 

надуть, завязать и повесить въ такомъ месте, 

куда проходитъ свЬжш воздухъ , папримеръ, на 

чердаке. Какъ скоро желудокъ просохнегъ , то 

можно будетъ изъ него выпустить воздухъ ; по

томъ закваску эту надобно хранить въ сухомъ



вгйстъ. При употребленш отрезывается кусок’Ё- 

закваски, кладется въ стаканъ и наливается 

водою, въ которой распущено немного соли. По 

прошествш десяти часовъ жидкость слипнется и 

употребляется для створожешя молока. На десять 

кружекъ молока надобно брать по лзолотггика 

cyxoii закваски. Швейцпрскш сыръ д^лаетск 

сл-кдующпмъ образомъ : ц-Ьльное молоко  нали

вается въ большой котелъ п нисколько подогре

вается на огнЬ ; потомъ снявъ съ огня, надобно 

влить въ молоко закваску, размешать и оставить 

въ поков до г ! ,хъ  поръ, пока молоко створожит

ся, обыкновенно па одинъ часъ. Какъ с к о р о  м о 

локо створожится , то тчорогъ надобно х о р о ш о  

разметать и растереть руками, и горш окъ  ила 

котелъ тотчасъ поставить на огонь, и образовав

ш а я  творогъ безпрерывно развешивать сукова

тою палкою ; впрочемъ лучше , вместо палкп, 

разминать сыръ руками на мелк!е кл сочки , что

бы онъ пе сселся въ одну сплошную массу ; не 

должно однакожъ нагревать молоко слишкомъ 

сильно; надобно, чтобы опущенная въ него рука 

легко переносила теплоту и не чувствовала силь

н а я  жара. Когда размятый творогъ начвнаетъ 

оседать на дно, то котелъ надобно снять съ 

огня и дать молоку несколько остынуть. Потомъ 

сыворотка сливается , творогъ выкладывается 

въ чистое полотно, въ которомъ онъ кладется 

въ бездонную Форму (обечайку) и ставится подъ



ъш
г в ё т ъ . ГГри эт ом ъ  н а д о б я о  см от р е т ь , ч т об ы  

с ы р ъ  п ол учи л ъ  надлежащую правильную Ф о р м у .  

По временамъ сыръ надобно вынимать изъ  нодъ 

гнёта, переворачивать на другую сторону и п е 

ременять полотно, для того, чтобы лучше О Т Д ' Ё г  

лить творогъ отъ сыворотки. Наконецъ полотно 

снимается и сыръ въ одной только ФормЬ оста

вляется на всю ночь подъ гнетомъ; потомъ сыръ 

вынимается изъ подъ гнёта и кладется въ сыр

ной погребъ на деревяпномъ кружке ; здЬсь на

добно переворачивать его каждый день съ одной 

стороны на другую, до г!;хъ поръ, пока по- 

cnfceTb. Чрезъ три дня верхнюю поверхность и  

окружность сыра надобно посыпать солью и  

слегка потереть рукою ; па слЬдующш день, пе- 

реверпувь сыръ , надобно посыпать солыо дру

гую поверхность ; это должно повторить разъ де

сять. Толстота сыра бываетъ разная, огъ одного, 

до двухъ вершковъ и более, смотря по величи

не сырнаго круга. Если сыръ въ погребъ будетъ 

на поверхности мокнуть, и покрывается, пле

сенью, то его иадобно каждый день обтирать 

чистымъ сухимъ полотпомъ. Сыръ поспЬваетъ 

чрезъ пять или шесть месяцевъ , смотря по ве

личине сыриаго круга. При Де>ланш Швейцар- 

скаго сыра можно къ парному молоку прибавить 

слпвокъ, отъ чего сыръ бываетъ жирвЬе и 

вкуснее. Это въ особенности надобно делать 

тогда, когда молоко бываетъ жидко. Можно



также делать ТНвепцарскш сырт, изъ спятато 

молока, но только оиъ будетъ не такъ вкусенъ.

Лимбургсти сыръ, столь известный, и приготов

ляемый только въ г. Лимбург^, огъ котораго п 

иазванпе получилъ, имЬетъ соперникомъ знамени

тый французами сыръ Бри, который необыкно

венно хорошъ когда умЬютъ его изготовить.—  

Прежде въ Петербурге другаго Бри не знали, 

Еакъ привозный, но пыне въ большомъ употреб- 

легпи въ столице, особенно между богатыми 

иностранцами, Бри, приготовляемый на Фермв 

УдЬл ьнаго ЗемледЬльческаго училища. Сыр^ этотъ 

делается точно такъ какъ это описано въ изве

стной киигЬ Lc Manuel de la Laiticre, откуда и 

мы заимствуемъ следующее onucaiiie. Для приго- 

товлешя этого сыра нужна особенная лаба или 

закваска, которая дЬлается вотъ такъ: убивъ мо- 

лочнаго теленка, берутъ четвертый желудокъ и 

вынимаютъ створожившееся молоко, тщательно 

очшцаютъ отъ постороинихъ частицъ, напримеръ,. 

отъ волосъ и протираютъ надъ чашкою сквозь 

частое волосяное сито; потомъ на Фунтъ получен- 

паго въ чашке , положить толченаго перца 

полторы чайныхъ ложки, сахару одну чайную 

ложку , соли одну чайную ложку и уксусу одну 

столовую ложку. Если же вынутое изъ желуд

ка слишкомъ твердо, то уксусу долашо поло

жить две ложки. Растерши и смешавши хоро

шенько ложкою, все это сложить въ глппякую
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муравленную банку, заткнуть пробкою и поста

вить недели па четыре въ прохладное мЬсто. 

Do прошествш четырехъ нед*ль закваска го

това. Можно еще дЬлать закваску слЬдующимъ 

образомъ : взять четвертый желудокъ , вынуть 

пзъ него створожившееся молоко, обрезать жиръ, 

положить на тарелку и пересыпать порошкомъ, 

который составляется изъ одной съ половиной 

чайной ложки перца , одной чанной ложки соли 

и одной чайной ложки сахару.

Пересыпавъ этпмъ желудокъ со вс*хъ сто- 

ронъ, надобно, положить его въ муравленую гли

няную банку, налить пять столовыхъ лэжекъ 

уксусу, закрыть и поставить вь прохладномъ м*- 

ст* на четыре недели. Для дБлашя Французска- 

го сыра надобно взягь не полную чайную ложку 

закваски, положить въ большую деревяиную лож

ку и приливать туда по немногу парнаго молока, 

размешивая закваску маленькою ложечкою илп 

падочькою, такъ чтобы*, закваска распустилась въ 

молок*; потомъ разведенную молокомъ закваску 

надобно вылить въ десять кружекъ парнаго мо

лока, размъшать его хорошенько, покрыть чи- 

стымъ подотиомъ и поставить въ поко* въ теп- 

ломъ м*ст* до т*хъ поръ, пока молоко створо

жится; ч*мъ тепл*е м*сто, гд* стоитъ молоко, и 

чЬмъ крЬпче закваска, т*мъ скор*е молоко ство

рожится; если молоко стоитъ въ обыкновенной 

теплой комнат*, не далеко огъ нетопленой печи,
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то достаточно шестнадцати часовъ. Какъ скоро 

молоко створожилось, то его надобво черпать 

вм-ЬстЬ съ сывороткою большпиъ деревяннымъ 

ковшомъ и наливать въ бездонныя деревянныя 

круглый формы, которыя поставлены на деревян- 

ныхъ кружкахъ, покрытыхъ соломенными сут

ками, для того, чтобы сыворотка могла вытекать. 

Формы эти ставятся на особомъ сырномъ столЬ, 

который стоитъ покато, и по к р а я м ъ  имЬетъ бо

розду для стока сыворотки, вытекающей изъ 

формъ. По Прошествш двенадцати часовъ вся сы

воротка стекаетъ, творогъ ссылается и получаетъ 

видъ кружка; въ это время надобно Ф орм у снять 

и дать постоять сыру безъ Формы часовъ пять, 

переворотить на другой бокъ и положить на су

хую соломенную сЬтку, чтобы пе разломить 

сырнаго кружка, то при нереворачиванш надоб- 

н опоступать слЬдующимъ образомъ: сыръ, ле- 

жащш на сЬткЬ и на кружк'Ь, покрыть соломен

ною сЬткою, положить сверху деревянный кру- 

жокъ, и придерживая слегка оба деревянные 

кружки, переворотить сыръ, и поставить на столъ 

на новомъ кружкЬ, а прежнш снять вм-ЬстЬ съ 

прежнею соломенною сеткою; такимъ образомъ 

надобно переворачивать сыръ каждый день до 

тЬхъ поръ, пока онъ будетъ готовъ. Чрезъ два 

дня сырный кругъ надобно натереть со всЬхъ 

сторонъ солыо и оставить въ сырной компатЬ до 

Т'Ьхъ поръ, пока на иемъ покажется бЬлая п зе-



деноватая пл Ьсень, потомъ сыръ должно вынести 

въ сырой погребъ или подвалъ. Обыкновенно по 

истеченш шеста нед*ль сыръ готовъ, впрочемъ 

иногда и ранЬе, а иногда гораздо поздн*е. Что

бы узпатъ готовъ ли сыръ, надобно на конецъ 

ножа вынуть изъ средины кусочнкъ сыра и от

ведать: если онъ не им*етъ творожнаго вкуса, а 

иолучилъ обыкновенный сырный вкусъ, то сыръ 

готовъ. Хорошш сыръ Бри долженъ быть мя- 

гокъ, маслянистъ и им*ть пр1ятный вкусъ. Зна

токи въ особенности хвалятъ тотъ сйръ, который 

яакъ мягокъ, что его можно намазывать на 

хл*бъ на подоб1е масла. —  Французск1е сыры 

нельзя сохранять долго; какъ скоро они посп*- 

ютъ, то ихъ надобно скор*е сбывать, а иначе 

они могутъ испортиться. Сырные кружки должно 

делать не слишкомъ толсты, отъ половины до 

трехъ четвертей вершка. Погребъ или подвалъ, 

въ которомъ стоятъ эти сыры, долженъ бытъ ни

сколько влаженъ, однакожъ безъ всякой гни

лости, въ очень сухомъ погреб* сыръ засыхаетъ 

□ покрывается сверху твердою корою, которая 

останавливаетъ брожеше, необходимое для со- 

зрЬвашя сыра. Французский сыръ бываетъ еще 

вкусн*е, когда на десять кружекъ парнаго мо

лока прибавить полкружки самыхъ с в* ж ихъ сли

вокъ. Бъ город* же Бри сыры приготовляются 

изь снятаго молока. Если въ закваску, употреб

ляемую для дЬлаша сыра, положить пе большую



щепотку растертая шаФраиа, то сыръ получить 

uphiTUbiu желтый цвЬгъ. Ш а Ф р а н ъ  вь этомъ 

случай надобно класть вь то в р е м я,  когда заквас

ка разводится молокомь вь ложк'Ь. Французскш 

сыръ составляетъ np iaT i io e  кушанье и въ то вре

мя, когда онъ еще це готовь; для этого какъ 

скоро творогъ ссядется и получить надлежащую 

Форму, надобно положить его на тарелку и об

лить молокомь или сливками. Если для Ф р а н ц у з 

ск а я  сыра употребляется закваска вторая рода, 

то есть самый желудокъ, то кусокъ ея вксомъ 

вь полтора золотника кладется въ ложку, обли

вается ыолокомъ, не много растирается, а потомъ 

выливается въ молоко. Однакожъ вь эгомъ слу

чай, когда молоко створожится, кусокъ желудка 

надобно вынуть оттуда; для этого лучше опускать 

е я  въ молоко на тонкой ниткЬ.

Вообще при дьланш сыровъ надобно обращать 

особенное внимаше на молоко, изъ котораго д Ii- 

лается сыръ. Молоко отъ старыхъ коровъ, так

же отъ новотельныхъ для сыра не годится, рав

но какъ и то молоко которое стояло два или три 

дня. Молоко, привезенное издалека или вы

доенное у розгорячившейся коровы, для сыровъ 

не такъ хорошо, равно какъ и молоко отъ ко

ровы, которую кормили преимущественно клеве- 

ромъ.— При дЬланш сыровъ не надобно употреб

лять мегаллическихъ вещей, напримйръ, желъзныхъ 

ножен, оловянныхъ ложекъ и тому подобное, ио-
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тому что отъ этаго на сырахъ дЬлаются пятна, 

которыя скоро загнпваютъ. Чтобы сыръ не ока- 

салъ, надобно содержать въ чрезвычайной чистотЬ 

всю посуду, при д^лаши сыровъ употребляемую, 

каждый разъ чистить ее, мыть, а по прсмепамъ 

вываривать въ горячемъ щелокЬ п вод!;. Если 

же посуда какъ нибудь закиспетъ, то надобно 

вымыть ее щеткою въ щелок-fc, въ которомъ 

распушено н1,сколько негашенной извести, а по

томъ хорошо выполоскать въ горячей вод4. Для 

твердыхъ, старыхъ сыровъ очень вредно, когда 

ихъ кладутъ въ одной комнатЬ BM'fccrfc съ мяг

кими , свЬж и м и , но еще вредиЬе, когда сыры под

вергаются морозу, холодному или сквозному в^тру 

или большому жару: отъ этого сыры могутъ со

вершенно испортиться. Готовые сыры надобно 

сберегать въ прохладной съ свЬжимъ воздухомъ, 

чистой комнат^, или въ хорошемъ сухомъ погре- 

6t ,  на низкихъ лавкахъ пли доскахъ. Лучнпе 

сыры много теряютъ достоинства, если лиша

ются своей влажности и высыхаютъ. Чтобы сы

ры не высыхали, не должио соскабливать кожи

цы, образующейся на нихъ, а надобно дать ей 

отвердЬть на воздухъ въ сухой комнат-!; ила по 

временамь намазывать свЬкимъ масломъ. Если 

сыры будутъ лежать на низкихъ скамейкахъ 

или доскахъ въ погребъ или  прохладной ком- 

натЪ, то они не высыхаютъ.

Bci почти сыры или желтоватаго или б^лова-
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таго цвЬта, но изъ пныхъ м^стъ сыры выходятъ 

сввтлооранжеваго и краеповатаго цвЬта, каковы 

а я 1'л i ii ск ie сыры честерскш и глостерскш, или 

зелёнаго цвЬта, каковъ m в е ii ца р с к i i i шабцшеръ, 

известный подъ названк'мъ зелена?о. Tanie цвЬга 

придаются сырамъ искуственно. Хотя известно 

нынЬ, что подобный цвЬть не составляетъ при

родной принадлежности такихъ сортовъ сыра, 

однакоже пе окрашенный сыръ такого сорта, ка

кой привыкли уже считать вь извЬстномъ цв+.т!;, 

напримГръ честерсиiii, не нашелъ бы себЬ надле

жащей ц(;ны вь продаж!;, ио причанЪ связи, ка

кая сушествуетъ вь Mubuia между цв1;гомь и ка- 

чествомъ сыра. —  Для окрагнивашя сыровъ въ 

красноватые цвЬта, употребляютъ наиболее кра

ску орлеань, которой кладутъ отъдвухь съ поло

виною золотииковъ на пудъ сыра и меньше; 

сокъ морковный и цвЬтки иогогки также упот

ребляются на окрашиваше сыра п даютъ цвЬтъ 

нисколько желтоватЬе орлеана. Парижскш сыръ 

окрашивается шафраномь. Зеленый сыръ травою 

допникомъ.

Въ Италш въ большой славЬ сыръ, известны й  

подъ назвашемъ Marzoiino di Lucardo. Высокое до

стоинство этаго сыра, приготовляемаго изъ овечь- 

яго молока, зависитъ не только отъ тучности па

житей, на которыхъ должень находиться въ до- 

статочномь количествЬ дикИ| ои\пань, и оть ухо

да н содержашя стадъ, для получешя отъ нихь
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лучшаго молока; но еще отъ способа прнготовле- 

u iя самаго сыра.

Овецъ поятъ особеннымъ пптьемъ, составлеп- 

нымъ изъ четырехъ частей отрубей и одной 

пятой части льнянаго сЬмя, съ прибавкою въ 

меньшей противъ последней n p o n o p n i n  сухихъ 

бобовъ, журавлинаго горошку, хорошо см*шан- 

ныхъ и размоченныхъ въ горячей водЬ. Это питье 

лается овцамъ три раза въ день, тотчасъ послЬ то

го, какъ он* перестанутъ сосать матокъ; тамъ 

пускаютъ ихъ только иа луга cvxie и изобилую- 

юпце нужными травами, и такимъ образомъ полу- 

чаютъ отъ каждой овцы, по фунту превосходна- 

го молока въ день.

Для десяти Фуптоваго сыра берутъ двадцать 

фунговъ молока, и кладутъ въ него около одной 

трети yimin молочника или репейнаго цв*ту; давъ 

постоять, проц+живаютъ, нагр+,ваютъ немного, п 

черезъ три часа отвороживнмяся части вынима- 

готъ, и мЬсятъ ихъ по крайней-мЬр* два часа въ 

муравленой чашк*, и вжимаютъ это тГ.сто въ ко

ническая деревянныя Формы, въ род* употребля- 

емыхъ въ Poccin для пасхи, которыя оставля- 

ютъ въ поко* восемь дней. По истеченш этаго 

времени, вынимаготъ сыръ изъ Формы, обнерты- 

ваютъ его чистой трянKoii, и прокалывая въ раз- 

личныхъ мЬстахъ, чтобъ выпустить всю сыво

ротку, которая въ немъ можетъ заключаться, да- 

вятъ гнетомъ, что должно продолжаться по-
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эю  д-biicTBie, сыръ снова завертываютъ т , тряп

ку и вЬшаютъ кт> печк!;, для того чтобы при 

умеренной теплотЬ, высыхая понемногу, опт. 

могъ продолжать медленное свое брожеше; чргзъ 

двадцать четыре чага сырь снимаютъ и относятъ 

въ довольно сырую кладовую, или погребъ, 

вырытый въ зг'.'.гК, , которую поливаютъ , 

чтобъ она рркогда не быта совершенно суха. 

Тамъ, посоливъ сыръ надлежащи мъ образомъ, 

его переворачпваютъ въ исдЬлго разъ, и но вре- 

менамъ мажутъ прованекпмъ масломъ. 13ъ погре

би сыръ держутъ около сорока дней.

Сыръ этого рода въ большой славЬ, и заслу

живает!. ее своимъ превосходным!, вкусомъ.

КОНЕЦ!, BToroii ЧАСТИ.


