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Старый медъ (какъ напитокъ) въ прежнее время 
| 1Ьзовался у насъ громадною известностью, но это 

мя давно минувшее; о немъ намъ сохранились лишь 
традицш, да кое у кого бутылка или двЪ этого 

поистинЬ ц^ннаго напитка, который бережется отъ 
отца къ  сыну и развЬ подается въ особенно торже- 
ственныхъ случаяхъ: свадьб-Ь, крестинахъ и т. п., по­
этому р"Ьдко кому приходится оцЬнить его по до­
стоинству.

Съ гкхъ поръ какъ съ заграницей сообщеше 
стало весьма легко, появляющаяся оттуда все бол"Ье и 
бол'&е доропя вина совсЬмъ вытеснили прежнш медъ, 
который въ настоящее время въ нашихъ столовыхъ 
потерялъ первенствующую роль, уступивъ мЬсго ви- 
намъ подчасъ сомнительнаго качества.

Какъ одну изъ главныхъ причинъ упадка медо­
варения, надо считать потерю секрета его фабрикащи. 
Большинство печатныхъ руководствъ и рецептовъ, 
такъ мало отв'Ьчаюгъ своему назначенпо, что по нимъ 
решительно невозможно приготовить мало -  мальски 
порядочный напитокъ, похожш, хотя бы немного, на 
тЬ меды, которые приготовлялись прежде.

Поэтому я давно уже поставилъ себ-Ь задачею, 
проб^лъ этотъ пополнить, а вместе съ т^мъ, распро- 
странивъ въ нублик'Ь способъ медоварения, нм^ю-



щш непоерд^]4^ ш ю ц..'К,.)шщ<|' , шД проив’Ьтан’ю нашего 
пчеловодства, которое я такъ горячо люблю, т'кмъ 
самымъ способствовать развитие въ нашемъ отечестве 
столь важной отрасли сельскаго хозяйства; и если 
трудъ мой хотя отчасти увенчается уси Ьхом ь, то я 
почту себя счастливымъ и вполне вознагражденнымъ.

Занимаясь ежегодно фабрпкащеп медовъ,наконецъ, 
мне удалось уловить секреть ириготовлешя самыхъ 
высокихъ сортовъ медовыхъ напитковъ, за которые 
я удостоился на выставкахъ разныхъ наградъ; въ томъ 
числе серебряныхъ медалей: на| С.-Петербургской 
выставкЬ предметовъ русскаго пчеловодства, устроен­
ной ИМ ПЕРАТОРСКИМЪ Волы-тымъ Экономнческимъ 
Обществомъ въ 1889 году и ла Московской вы- 
ставке ИМПЪРАТОРСКАГО Общества Акклимати­
зации въ 1890 году.

Поэтому, основываясь па своей многолетней 
практике и пользуясь руководстьомъ бывшаго вла­
дельца Преголинской медосытни, въ настоящемъ из­
дании *) я буду стараться изложить суть д’кла по­
дробно, по возможности ясно и вполне практично: 
не затрогивая химическихъ пропессовъ, постараюсь 
убедить читателей, что приготовление медовъ очень 
легко и всякому доступно, такъ какъ оно не тре- 
буетъ болыпихъ расходовъ.

1 акъ какъ акцизомъ облагается только фабрич­
ное производство медовъ, домашнее же для собствен- 
наго употреблен1я отъ всякихъ пошлинъ освобожде­
но, то, если бы въ нашпхъ семьяхъ и сельскихъ хо- 
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*) Мною была помещена статья о приготовлеши медовыхъ 
• винт» въ «Русскомъ Пчел. Листк'Ь» за 1889 г., въ )(§ 8, но весьма 

сжатая.



зяйствахъ ежегодно варили для себя медъ, тогда въ 
скоромъ времени, онъ совершенно выт-Ьснилъ бы за- 
граничныя вина и ликеры. Государство т-Ьмъ сберегло 
бы милл10ны рублей, а потребители—здоровье, ко­
торое безспорно страдаетъ отъ употреблешя, вдгЬсгЬ 
съ дорогими фальсифицированными напитками, на­
ходящихся въ нихъ весьма часто разныхъ вредныхъ 
примесей: салициловой кислоты, свинцоваго сахара 
и т. п.

(Й. .А, (В^щЦо.

Сокольники, Витебской губернш.
1890 г. декабря 22 дня.





Матер1алъ и посуда.
Медъ, предназначенный для выделки напитковъ, 

долженъ быть св'Ьжимъ, достаточно чистымъ и глав­
ное совершенно свободнымъ отъ кислотъ, которыя 
появляются отъ долгаго сбережешя въ сыромъ и теп- 
ломъ месте, придавая непр1ятный вкусъ и запахъ.

Самый лучшш медъ—л Ьтнш свгЬж1й или осеннш, 
полученный изъ подъ центрофуги; онъ одинаково 
ароматиченъ и совершенно свободенъ отъ цветочной 
пыли (перги).

Первое место принадлежит!» меду изъ пас'Ькъ, 
расположенныхъ въ местности, изобилующей липою, 
заг'Ьмъ огЬдуютъ: клеверный и гречишный.

При большомъ производстве медовыхъ напит­
ковъ нередко приходится употреблять въ д'Ьло худшее 
сорта меда, такъ называемые, гуртовой и малороссш- 
скш битый, смешанный съ мертвою пчелою, черыо, 
пергой и разнымъ соромъ; такой медъ слЬдуетъ очи­
щать м'Ьломъ, съ которымъ медъ, сильно разбивая, 
смешивается и затЬмъ, перетопивъ, осторожно отде­
ляется отъ осадка.

Работа эта весьма кропотливая и притомъ убы­
точная, такъ какъ при такой очистке должно много 
быть убыли, поэтому я вс'Ьмъ советую покупать 
лучгше сорта меда, хотя бы за пихъ пришлось значи- 
тельно дороже платить, выгода все-таки будетъ на 
сторон^ хорошаго меда и выгода двойная: самъ ма- 
тер1алъ, какъ не требующш очистки, убыли не дастъ 
и, кромЬ того, вырабатываемый изъ него продуктъ 
будетъ ценнее. Плохой сортъ при очистке страшно 
убываетъ, кроме того, онъ меньше будетъ содержать



сахарина и поэтому его сл'Ьлуетъ всегда, хотя на 5°/о, 
употреблять больше, тгкмъ мною показано, такъ какъ 
за норму принимается отборный сортъ меда.

Вода им'Ьетъ громадное значеше на качество на­
питка; известно, что даже хороиле сорта пива, пор­
тера, а также разныхъ печенш обязаны хорошей 
вод1в, благодаря которой эти сорта тгЬю тъ огромный 
успЬхъ.

Поэтому слЬдуетъ обращать серьезное внимаше 
при выборе воды; дождевая—будетъ самой лучшей, 
лишь бы только она не была собрана после сильной 
грозы, затемъ, снеговая и ручная— тоже хороша.

Крыничная вода въ техъ  только случаяхъ мо- 
жетъ быть употребляема, если она мягка и не со- 
держитъ извести, железа и серы, въ противномъ 
случае она положительно не годится для фабрикат’и 
меда.

Посуда для выделки медовъ должна быть сле­
дующая: для переварки — луженая, медная, большая 
кострюля или глазированный котелъ; для брожешя, 
если производство въ небольшомъ предполагается 
размере, хорошо иметь болышя стекляныя бутыли, 
съ широкими воронками, которыя продаются въ лю- 
бомъ аптекарскомъ магазине.

При болыпомъ производстве для брожешя ну­
жны непременно хороийе, деревянные, дубовые чаны 
и затемъ боченки, въ которыхъ медъ выстаивается 
до окончательная розлива въ бутылки.

Вся деревянная посуда должна быть плотно сде­
лана, такъ какъ медъ имеетъ свойство просачиваться; 
передъ употреблешемъ она должна быть налита, по 
крайней мере, за неделю, чистой мягкой водою и 
затемъ вымыта слабымъ растворомъ соды; вообще



сл'Ъдуетъ наблюдать, чтобы дерево потеряло свой за- 
пахъ; боченки самое лучшее употреблять старые отъ 
хорошаго вина, отъ вотки не годятся, ибо въ нихъ 
имеется всегда сивушное масло.

КромЪ сего, нужно еще им’Ьть простой деревян­
ный прессь для выжимашя изъ фруктовъ и ягодъ 
сока; прессъ можетъ быть самый примитивный, какой 
обыкновенно употребляютъ хозяйки для выжимашя 
сыровъ.

Для закупоривашя пробками бутылокъ имеются 
очень дешевыя деревянныя машинки (50 — 60 коп. 
штука). Кромок того необходимо им-Ьть суконный 
конусообразный м'Ьхъ для выжимашя ягодъ и дру­
гой такой ж е—для фильтровки вина, загЬмъ пара 
ситъ и термометръ «Реомюра».

Сорта модовыхь напятковъ.
1. а) Медъ двойной.

б) Медъ полуторникъ.
в) Медъ тронной.
г) Медъ четвертной.

2. Шипучш медъ шампанское.
о. а) Малиновый медокъ.

б) Черносмородинный .медокъ.
в) Рябиновый медокъ.
г) Крыжевничный медокъ.
д) Вишневый медокъ.
е) Сливовый медокъ.

ж ) Грушевый медокъ.
з) Яблочный медокъ.

Названы эти сорта такъ потому, что полутор- 
нику съ гарнца медовой патоки получается полутора 
гарнца. Двойнаго съ гарнца меда получается два



гарнца и т. д.; фруктовые же меда или медовыя вина 
названы отъ того сока, который въ составъ напитка 
входитъ.

Напитокъ, заключающей въ себ'Ь большее коли­
чество меда, будетъ крепче, а .меньше меда—слабее.

Наконецъ, еще можетъ быть прекрасный сортъ 
напитка: шипучш, имеюшдй игру шампанскаго,—вино 
это очень н^жнаго вкуса.

Самое удобное время для выделки медовъ — 
осень, когда съ паеЬкъ получается с в ^ ж т  медъ и 
дозрЬваютъ плоды; посл'Ьдше, ч1змъ свеж ее, гЬмъ 
болыиимъ обладаютъ ароматомъ, поэтому получается 
изъ нихъ напитокъ гораздо лучшш, ч'Ьмъ изъ пло- 
довъ, лежалыхъ въ погребЬ.

Изложивъ все вышеприведенное, постараюсь по­
дробно описать самое производство каждаго изъ 
этихъ сортовъ, начавъ съ меда двойнаго, производ­
ство котораго изложу по возможности подробнее, съ 
ткмъ чтобы въ другихъ сортахъ не повторять те  
же манипулящи, указавъ лишь разницы, которыми 
отличается производство каждаго сорта.

Двойной медъ.
На 80 гарнцевъ приготовляемаго двойника берет­

ся съ вощиною 234 фунта хорошаго меда *) или 
чистой патоки 205 фунтовъ; наливается теплой водой 
около 80° (Реомюра) 20 гарнцевъ, тщательно разме­
шивается въ ней медъ и, какъ только онъ раство­
рится, вощину сл1здуетъ руками крепко выжать и 
отбросить въ особую посуду; полученная такимъ

*) Гарнецъ меда вЪснтъ 13 Фун., вм'Ъст'Ь съ вощиною, па­
токи же немного больше.



о б р а з о м ъ  медовая сыта процеживается черезъ сито 
или суконный м'Ьшокъ въ котелъ, затем ъ вощину 
опять слЬдуетъ растереть въ 10-ти гарнцахъ горячей 
воды, вторично выжать и воду опять также сцедить 
б ъ  г отъ же котелъ, гд/Ь теперь всей сыты окажется 
45 гарнцевъ; если же ея будет!» меньше, то недо­
стающее количество стЬдуетъ долить чистой мягкой 
водой. Какъ только сыта отстоится, то образовав­
шаяся на поверхности ея въ котле п'Ьна должна быть 
снята, после чего слЬдуетъ начать варить.

Переварка меда делается для того, чтобы нахо­
дящаяся въ немъ растительная белковина свернулась, 
т. е. превратилась въ нерастворяемое вещество, ко­
торое при дальнейшему процессе фабрика! и и должно 
быть изъ напитка удалено. Еще переваркою дости­
гается полное освобождеше напитка отъ остатковъ 
воска п перги, которые при кшгЬши выделяются въ 
виде пены и легко ложкою удаляются съ поверх­
ности котла. Огонь нодъ котломъ следуетъ вна­
чале варки держать сильный и, лишь медъ закипитъ, 
продолжать варить на слабомъ, наблюдая однако 
чтобы кипеше хотя слабое, но продолжалось без- 
прерывно, причемъ небходимо постоянно сыту ме­
шать липовымъ весломъ, иначе медъ пригоритъ 
и потеряетъ надлежашдй вкусъ и ароматъ.

Какъ только при первомъ киггЬнш покажется 
пена, образовавшаяся изъ растительныхъ субстанцш, 
ея тотчасъ должно деревянной ложкой удалить, по­
вторяя однако эту манипулящю не более двухъ или 
трехъ разъ и затемъ при дальнейшемъ варенш пену 
снимать не нужно, а только тщательно размешивать 
весломъ.



Медъ обладаетъ большою способностью скипать, 
поэтому котелъ долженъ быть всегда далеко не пол- 
нымъ; при невозможности остановить скипаш’я сыты, 
оную можно удержать вливая небольшое количество
ХОЛОДНОЙ ВОДЫ, ПО М-Ьр-Ь ПОДНЯТ1Я В Ъ  КОТЛ'!, жидкости.

Для опредЬдешя времени, нужнаго для переварки 
меда, необходимо им'Ьть липовую наметку съ наре­
зами, обозначающими каждый гарнепъ, находящейся 
въ котлй жидкости; нарезки эти могутъ быть сде­
ланы на томъ липовомъ весл Ь, которымъ медъ ме­
шается во время переварки. Наметка нарезывается 
такъ: въ котелъ наливается гарнецъ воды, какъ толь­
ко она придетъ въ спокойное состояше, въ нее по­
гружается наметка, обозначившиеся отъ воды на 
дереве знакъ, нарезается ножемъ, затемъ льется дру­
гой гарнецъ и т. д., до техъ  поръ, пока котелъ на­
полнится. Каждый гарнецъ отмечается простой на­
резкой или лишей, а десять гарнцевъ намечаются 
двойной нарезкой, въ виде креста; это делается для 
более легкаго учета перевариваемой жидкости. Ва­
рить медъ должно до техъ  поръ, пока, по опущен­
ной въ котелъ наметке, его окажется 39 гарнцевъ, 
после чего онъ въ котле охлаждается до темпера­
туры 30°—35° Реомюра, затемъ снимается образовав­
шаяся на поверхности его плотная пенка и весь медъ 
переливается въ бродильный чанъ, или бутыль, ко­
торая устанавливается въ спокойномъ месте около 
печи при 27°—30° Реомюра.

Черезъ сутки по слитш меда въ бродильный 
чанъ, туда же вливается 2 кварты закваски, приго­
товленной сутками ранее, и бродильный чанъ обвя­
зывается густымъ полотномъ, бутыль же обвязывается 
кисеею или марлей, наблюдая чтобы чрезъ нее свободно



проходилъ воздухъ, иначе при брожегаи скопившимся 
газомъ легко можетъ бутыль разорвать.

Закваска, какъ я уже сказалъ, должна быть при­
готовлена сутками ран'Ье до употреблешя. Делается 
она такъ: на вышесказанную пропоршю сыты, т. е. 
89 гарнцевъ, берется одинъ ф унтъ самаго лучшаго 
хмелю, обливается 4 квартами кипятку и въ кр^п- 
комъ горшке, закрытомъ плотно, тушится въ печи 
до т-Ьхъ поръ, пока изъ 4-хъ  квартъ только оста­
нется половина, т. е. 2 кварты; отваръ этотъ сли­
вается, причемъ х\гкчь крепко выжимается руками, 
загкмъ добавляется ’Д фунта хорошихъ прессован- 
ныхъ дрожжей, все это размешивается съ отваромъ 
хмеля и ставится на сутки въ тепломъ месте, хотя 
на печь, после чего закваска такая соединяется, какъ 
сказано выше, съ медомъ въ бродильномъ чане или 
бутыли.

Брожсше меда можно разделить на два главныхъ 
перюда: первый—бурный, продолжающиеся въ двой- 
номъ меде отъ 20 до 30 дней, а другой—тихш, о 
немъ скажу ниже.

Съ помощью брожешя мы превращаемъ часть 
сахарина, заключающагося въ меде, въ алкоголь при 
посредстве дрожжевыхъ субстанцш, !которыя при 
благопр1ятной температуре химически разлагаютъ са- 
харъ на угольную кислоту и спиртъ, придаю щш на­
питку известную крепость,—угольная же кислота 
при окончаши брожешя, совершенно улетучивается 
изъ напитка.

Черезъ 12— 15 часовъ отъ ирибавлешя въ бро­
дильный чанъ закваски, въ немъ начнетъ обнаружи­
ваться брожеше, признакомъ чего служитъ появляю­



щаяся по краямъ белая ггЬна, которая, постепенно 
расширяясь, наконецъ, покроетъ всю поверхность 
меда; дня черезъ два или три п'Ьна эта желтеетъ, 
наконецъ, иринимаетъ теля или цвЬтъ, причемъ уголь­
ная кислота съ шумомъ начинаетъ освобождаться изъ 
меда; какъ только шумъ прекратится и, находящаяся 
на поверхности меда, темная рыхлая ггЬна превра­
тится въ болЬе плотную, но тонкую, ггЬнку, тогда 
первое бурное брожеше можно считать уже окончен- 
нымъ. Иногда случается, что медъ не скоро начи­
наетъ производить брожеше или оно продолжается 
черезъ чуръ долго,—этому бываютъ следующая при­
чины: дурное качество дрожжей или слишкомъ низ­
кая температура; въ первомъ случай сл'Ьдуетъ при­
бавить хорошихъ св1;жихъ дрожжей, а во второмъ— 
нагреть комнату.

После окончашя брожешя комнату сл'Ьдуетъ на­
сколько можно остудить на время пока будетъ про­
должаться фильтровка меда, или еще лучше, если 
перенести его въ холодный подвалъ или погребъ, 
иначе можетъ начаться уксусное брожеше и медъ въ 
конецъ будетъ испорченъ.

Фильтровка меда производится такимъ образомъ: 
суконный конусообразный мЬшекъ подвешивается 
въ подвале или холодной комнате и въ нею нали­
вается перебродившш медъ, который сначала будетъ 
протекать мутнымъ, но по м'Ьр'Ь того, какъ сукно 
заклеится, онъ начнетъ процеживаться совершенно про- 
зрачнымъ, тогда мутный следуетъ обратно влить въ 
меш окъ и подставить чистую посуду. Фильтръ отъ 
времени до времени следуетъ доливать медомъ, но 
ничЬмъ не вытаскивать. Сверху мешокъ, т. е. фильтръ,



закрывается полотномъ, чтобы въ находящуюся въ 
н е м ъ  жидкость не попадали соръ и мошки, которыя 
л'Ьтомъ, при ф абрикант медовыхъ напитковъ, въ 
громадномъ количестве появляются въ подвале.

Такъ какъ медъ протекаетъ черезъ фильтръ 
очень медленно, то, для ускорешя этой процедуры, 
нужно имкть нисколько мЪшковъ, черезъ которые 
одновременно и фильтровать напитокъ.

Осветлять медъ нич'Ьмъ не годится, отъ при- 
бавлешя бураковъ, яицъ, желатина и проч. онъ те- 
ряетъ свой ароматъ и подвергается порче. Самое 
лучшее оставить его въ подвале, где онъ отъ вре­
мени отстоится и сделается совершенно прозрачнымъ, 
только сл1;дуетъ при розливе въ бутылки наблюдать, 
чтобы осадокъ не смешался съ напиткомъ.

Какъ только медъ будетъ профильтрованъ, тот- 
часъ его сл'Ьдуетъ слить въ чистый боченокъ и втулку 
легко заткнуть пробкою, не засмаливая последней, 
потому что въ боченке этом!, медъ еще будетъ бро­
дить вторымъ тихимъ брожешемъ, до Т'кхъ поръ, 
пока въ боченке образуется на дне темный осадокъ.

Такое брожеше продолжается около года. При- 
этомъ с./гкдует'ь помнить, чтобы въ боченкЬ остава­
лось пустого м'Ьста на кварту или две, такъ какъ 
при высокой температур^ жидкость увеличивается,— 
при холоде наоборотъ, поэтому можетъ случиться, 
что во время теплой погоды, медъ выступитъ черезъ 
воронку.

Боченки для меда самое лучшее употреблять отъ 
хорошаго винограднаго вина, сохранять же ихъ съ 
медомъ с/гЬдуетъ въ холодномъ, но не сыромъ месте; 
приэтомъ необходимо помнить, чтобы въ томъ по­
мещение, где хранится метъ, не было пре.хмето^#^



издающихъ непр1ятный запахъ, какъ-то: кислой ка­
пусты, бураковъ, огурцовъ и другихъ консервовъ, 
такъ какъ всЬ напитки во время брожешя им^ютъ 
свойство поглощать вблизи выделяющееся газы, за­
пахъ которыхъ и усваиваютъ себ!з навсегда.

Не взирая на прибавление сильнаго бродильнаго 
вещества (дрож жей) п на двойное брожеше,—весь 
находящейся въ мел.е сахаръ разложиться скоро не 
можетъ и, еслибы намъ это удалось, то сразу полу­
чился бы напитокъ, им^юиий все достоинства стараго 
меда или вина, до сихъ поръ однако практика намъ 
не даетъ на этотъ счетъ положительныхъ указанш 
и только съ течешемъ времени сладость, находяща­
яся въ мед'Ь постепенно пропадаетъ, на счетъ которой 
увеличивается крепость и эфирное масло, составля­
ющее, такъ называемый, букетъ.

Разливь меда въ бутылки производится тогда, 
когда напитокъ совершенно осветлится. Лели имеется 
сухой погребъ, то самое лучшее медъ двойной оста­
вить въ боченке на нисколько лгкгъ, въ противномъ 
случай, его нужно черезъ годъ разлить въ бутылки, 
производя эту операшю возможно тщательнее, чтобы 
осадокъ остался въ боченке, который очень тихо 
нагибается и черезъ верхнюю воронку осторожно 
сливается медъ до техъ  поръ, пока жидкость будетъ 
стекать совершенно светлая.

Какъ только покажется осадокъ, тогда его сле­
дуетъ слить въ бутыль и тамъ дать отстояться, обра­
зовавшуюся светлую жидкость въ бутыли очень 
легко будетъ сцедить, осадокъ же можно употре­
бить на приготовлеше уксуса, прибавивъ къ нему 
бутылку водки и 5 бутылокъ воды. Разлитый, та- 
кимъ образомъ, въ бутылки медъ закупоривается



пробками посредствомъ деревянной машинки, стою- 
щей 50—70 коп-кекъ; пробки передъ употреблен!емъ 
сл'Ьдуетъ размочить въ горячей воде; бутылки въ 
погреб^—сохранять стоя.

Любители пряностей могутъ прибавить къ меду 
во время варки корицы, имбирю и гвоздики. Кроме 
того, можно еще добавлять после фильтровки одну 
бутылку отараго Венгерскаго вина или Малаги и 
тогда черезъ несколько летъ  медъ приметъ вкусъ 
прибавленнаго вина, а черезъ 10— 12 летъ  его никто 
не отличитъ отъ настоящаго Венгерскаго или Малаги.

Изложивъ подробно фабрикашю меда двойного, 
какъ норму, при описаши другихъ сортовъ повто­
рять всЬхъ манипуляцш не буду, ограничась лишь 
указашемъ разницъ, происходящихъ при производ­
стве другихъ сортовъ.

П о л у т о р н и к ъ .

Этотъ напитокъ—для будущихъ ПОКОЛеН1Й, пить 
его раньше 15—20 лктъ  нельзя. Фабрикуется онъ 
также, какъ и двойной—съ нижеописанной разницей.

На 30 гарпцевъ полуторника, меда въ сотахъ 
берется 290 фунтовъ, а патоки 247 фунтовъ; сыты 
медовой передъ переваркой должно быть 50 гарн- 
цевъ, после переварки 42 гарнца.

Хмелю прибавляется та же пропоршя 1 фунтъ, 
а дрожжей гораздо больше, почти вдвое противъ 
двойного.

Полуторникъ вслед стае своей густоты слишкомъ 
трудно поддается брожение, поэтому температура при 
броженш должна быть очень высокая, до 32°—35° 
Реомюра. Разливать его въ бутылки можно не ранее 
3 -хъ  летъ. Такой медъ сохраняется целые века и



ч'Ьмъ онъ старее, т-Ь.мъ вкуснее,—20-летшй тгЬетъ 
вкусъ Малаги.

Т р о й н о й .
Фабрикащя этого сорта та же, какъ и двойного, 

со следующею разницею:
На 30 гарнцевъ тройного меда берется въ сотахъ 

100 фунтовъ или патоки 135 фунтовъ. Передъ пере­
варкой сыты должно быть 41. гарнецъ, после варки—• 
30 гарнцевъ. Хмелю 1 фунтъ, дрожжей 1Д фунта, 
температура для брожешя достаточна 20°—25° Реомюра.

Черезъ пол года этотъ напитокъ можно разли­
вать въ бутылки, а черезъ годъ уже можно пить; 
сохраняться онъ можетъ до 20 — 25 летъ; старый 
пмЬетъ мало сладости и совершенно зам1шяетъ старое 
Венгерское вино.

Ч е т в е р т н о й ,
Сорт'! 1 этотъ не можетъ быть сохраняемъ болЬе 

года, фабрикуется также какъ и предъидушде сорта, 
со следующими разницами:

На 30 гарнцевъ четвертнаго, требуется меда въ 
сотахъ 113 фунтовъ или патоки 90 фунтовъ; ва­
рится не долго до 35 гарнцевъ. Хмелю 1 фунтъ, 
дрожжей V8 фунта, брожеше продолжается лишь 
нисколько дней.

Такъ какъ этотъ напитокъ легко закисаетъ, по­
этому при броженш его температура должна быть 
не выше 15°— 10° Реомюра; фильтровать—въ холод- 
номъ погребе и сейчасъ же после фильтровки раз­
лить въ бутылки и непременно засмолить.

Ш ипучш медъ шампанское.
На 30 гарнцевъ берется самыхъ белыхъ сотовъ 

липцу 105 фунтовъ или такой же патоки 140 фунт.,



п зат"Ъмъ поступать, какъ съ тройнымъ съ той лишь 
разницей:

Сыты въ котле должно быть 38 гарнцевъ, вы­
варить постоянно мешая до 35 градусовъ; фильтро­
вать сл'Ьдуетъ не ожидая окончания перваго бурнаго 
брожешя и сепчась же слить въ боченокъ и вы­
нести въ холодный подвалъ или лучше па ледникъ.

Какъ только жидкость отстоится, влить одну 
кварту очшценнаго крепкаго спирта въ 80°, настоян- 
наго въ теченш двухъ недель 8-ю лотами мелко 
истолченнаго мушкатнаго ореха; на друпе сутки 
после прибавления спирта медъ следуетъ разлить 
въ кркпюя изь-подъ шампанскаго бутылки, пробки 
обвязать ишагатомъ и засмолить. Бутылки сохранять 
лежа въ холодномъ подвале; черезъ годъ его уже 
можно пить, вкусь и игра его совершенно одинаковы 
съ нагуральнымъ шампанскимъ; сохраняется несколько 
летъ.

Фруктовые и ягодные меда или медовыя
вина.

Въ местностяхъ, изобилующихъ фруктами и яго­
дами, выгодно приготовлять еще болЬе вкусный и 
также долго сохраняемый напитокъ изъ меда съ при- 
бавлешемъ фруктовыхъ и ягодныхъ соковъ. Эти 
вина можно приготовлять изъ всЬхъ ягодъ и ф рук- 
товъ, но я здесь лишь те  опишу сорта, которые 
самъ фабриковалъ и за которые удостоился многихъ 
наградъ на разныхъ выставкахъ.

Какъ медъ, такъ и вина, чЬмъ более въ себе 
имЬютъ меда, тем ь они крепче и прочнее и наобо- 
ротъ—слабее, если количество меда—меньше.



Малиновый медокъ.

Совершенно зрелая малина разминается, изъ нея 
прессомъ вытаскивается сокъ, котораго на -30 гарн­
цевъ напитка берется 12—15 гарнцевъ, меловой па­
токи 170 фунтовъ, влить все это въ котелъ, куда 
прибавить мягкой воды столько, чтобы всей жид­
кости по нарЬзкамъ нам’Ьтки въ котлгЬ оказалось 44 
гарнца, м'Ьшая выварить до 89 гарнцевъ и затЬмъ 
поступать точно также, какъ при фабрикацш меда 
двойного, прибавляя такую же закваску *).

Черносмородинный медокъ.

Приготовляется также, какъ и малиновый, но 
соку, благодаря сильному запаху ягодъ, можно влить 
гарнцемъ или двумя меньше.

Рябиновый медокъ.

Приготовляется также, какъ и малиновый, съ тою 
лишь разницею, что рябину прежде нужно въ котугЬ 
спарить и тогда уже выжать сокъ изъ нея.

Крыясевничный м й д о к ъ

Приготовляется также, какъ и малиновый.

Вишневый медокъ.

Приготовляется изъ сока вишемь, совершенно 
зр^лых-ь, которыя засыпаются небольшимъ количе- 
ствомъ сахара и на нисколько дней выносятся на 
ледъ; загЬмъ изъ ягодъ выжимается сокъ, причемъ

*) Фруктовыя вина могутъ быть и безъ х5гЬля (лонулиноваго 
масла), для закваски прибавлять можно однихъ дрожжей; так1я 
вина многимъ нравятся, впрочемъ это д-Ьло вкуса.



съ горсть разбивается косточекъ, который бросаются 
въсокъ, и въ дальнЬйшемъ производств^ поступаютъ, 
какъ съ малиновымъ медкомъ.

Сливовый медокъ.
Для получешя сливоваго сока сл'Ьдуетъ посту­

пать такъ: совершенно зрелыми сливами наполняется 
муравленый горшокъ, закрывается крышкою и гюс.тЬ 
хл'Ьбовъ ставится въ печь; на другой день сокъ сли­
вается и горшокъ наполняется опять сливами. Сливо­
вый сокъ очень киселъ, поэтому его сл'Ьдуетъ упо­
треблять гарнпемъ или .шумя менЬе противъ мали- 
новаго. Фабрика!ия же этого сорта такая же, какъ 
и малиноваго.

Грушевой медокъ.
Приготовляется точно такъ, какъ и предыдущш 

соргь съ тою разницею, что для получешя изъ 
грушъ сока ихъ сл'Ьдуетъ истереть на терку и массу 
выжать прессомъ.

Яблочный медокъ.
Приготовляется также, какъ и грушевый.
Ягодные и фруктовые вина, медки разумеется 

можно дЬлать по пропоршямъ: полуторнаго, трой­
ного и четвертного меда, прибавляя то количество меда 
и дрожжей, которое показано въ тЬхъ сортахъ; я же по- 
казалъ здЬсь пропоршю лишь двойного, такъ само, 
какъ это сд^лал ь и по отношенпо фабрикаши меда.

Медовыя вина сохраняются также, какъ и медъ 
и старые сорта далеко превосходятъ по своему буке­
ту и вкусу хороипе виноградные сорта,—по отзывамъ 
знатоковъ, они не уступаютъ старому Венгерскому 
вину.
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