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6203. СПОСОВЪ У З Н А В А Т Ь  ДОВРОТУ и лодм ъсь  
ш е л л а к а . Ш еллакЬ, которой  называюгаЬ иногда и 
брусковою камедью и гуммилакомЬ, упогпребляешся 
для состава лучшаго сургуча и лаковЬ. ОнЬ быва- 
е т Ь  красноватой и тем н ож елтой  , тем ной  же и 
черноватой хуже, и очень трудн о  расплавливается; 
онЬ долженЬ сЬ ш естью  частями виннаго сп и р та  
с о с та в ля ть  уже хорошш лакЬ.

Если же шеллакЬ поддЬлать канифолью , или 
другою какою нибудь смолою, т о  э т о  можно легко 
у зн а ть  по его очень тем ном у ц в Ь ту  , по его хруп­
кости ,  и потому , ч т о  онЬ не имЬегпЪ стек лов а то й  
поверхности, и когда его толочь , т о  онЬ очень кро­
ш и т ся  и отскакиваетЬ . Можно такж е э т у  под- 
мЬсь у зн а ть  бросивши с т е р т а г о  вЬ порошокЬ 
шеллака на горячее уголье; зап.ахЬ шошчасЬ пока- 
гкетЬ, е с т ь  ли вЬ немЬ канифоль.

Ш Е ЛУХ А  СИМЯННАЯ.

6204. употреблен ие  ш е л у х и  г р е ч н е в о й .  Внима- 
шельные экономы ничего не о с т а в ля ю тЬ  пропа­
д а т ь  напрасно. Гречневая шелуха вездЬ п о ч т и  ос­
таю щ аяся  безЬ употреблеш я, найд,ена способною 
зам няшь известку  вЬ насыпкЬ промеж утковЬ

_ Ау потолками. Она очень легка, неподвержена 
нхетю, и содержишь покои вЬ совершенной сухо- 
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сши, почему, вЬ т Ь х Ъ  мЬстахЪ, гдЬ можно имЬпгь 
ее вЬ большомЬ количествЬ  , она сЬ выгодою мо­
ж е т Ь  замЬнишь известку  и деревянные опилки, 
вЬ нЬкоторы хЬ  мЬсшахЬ для э т о й  же цЬли упо­
требляемые.

6265. Д РУГО Е  УПОТРЕБЛЕН ХЕ ГРЕЧ Н ЕВО Й  Ш Е Л У Х И .
Ее можно вЬ т Ь х Ъ  мЬстахЪ , гдЬ е с т ь  н едостатокЪ  
вЬ топливЪ, у п о т р е б л я т ь  вмЪсто дровЬ и даже 
солом ы , к отор ая  м ож етЬ  употреблена б ы т ь  на 
друпя надобности , по замЪчатю  Графа Толстого, 
х о т я  при топ лен ш  печей гречневой шелухою ну- 
женЬ н екоторой  навыкЬ, но онЬ скоро приобре­
т а е т с я .  Н епрхятн ость  первыхЬ попы токЬ  со­
вершенно награждается двумя важными выгодами:
1) сбережетемЪ соломы и 2) большею степенью  
жара вЬ печи о т Ь  шелухи ; надобно то льк о  с м о т -  
р Ь т ь ,  ч т о б ы  шелуха хорошо перегорала, для чего 
и  нужно чаще переворачивать ее кочергою. Горя­
чая зола, остаю щ аяся послЬ шелухи , содерж итЬ 
жарЬ болЬе сутокЬ , вЬ одной раскаленной массЬ.

6266. ТРЕТЬЕ  УПОТРЕБЛЕНХЕ ГРЕ Ч Н Е В О Й  Ш Е Л У Х И .
Она м ож етЬ  большую пользу оказать  при стр оен ш  
ниргшчныхЬ зданш по способу Герарда (§§ 5481 —  
54Я0). Она будучи худымЬ проводникомЬ т е п л о т ы ,  
п р еп ятствуеш ь  одинаково наружному холоду вхо­
д и т ь  вЬ вн утрен н ость  покоевЬ, и внутренней т е п -  
л о т Ь  выходить наружу, а потом у  и замЬнишЬ золу, 
к оторая  м ож етЬ  уп о тр еб и ться  на д Ь ла те  п о т а т а .

Гречневую ш е л у х у , гдЬ ее много , можно 
запахивать передЬ посЬвомЬ яровыхЬ х лЬ бов Ь , 
особливо на гли ни сты хЬ  почиахЬ.

6267. у  п о т р е б  л е н х е  н о л б е н о й  ш е л у х и .  Она го­
д и т с я  для корма свиней сЬ пересыпкою муки; на 
пересыпку крапивы вЬ чанахЬ для корму рогатаго 
ск ота ;  на засыпну пусгпаго п ростран ства  бывае- 
маго между стЬнами и шесомЬ, которымЬ ихЬ об- 
ш иваю тЬ  : она опшЬнно хорошо не пропускаетЬ, 
какЬ и гречневая шелуха , ни холоду внутрь  , ни 
т е п л а  наружу, по замЬчанпо Г. Яко01н.
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ШЕРБЕТЪ*

6268. ш е р в е т ъ  или с о р б е т ъ  е с т ь  собственно не 
Е в р о п е й с к о й  н а п и то к Ь , но перешелЬ вЪ Европу 
о т Ь  А з 1ЯШСкихЬ народовЬ. ОнЬ н и ч т о  иное е с т ь  
какЬ совЪ какихЬ нибудь плодовЬ, разведенныхЬ 
водою и подслащенныхЬ сахаромЬ. ЧЬмЬ вкуснЬв 
и прхятнЬе плоды, изЬ которы хЬ  при готовляется  
а т о т Ь  напитокЬ, шЬмЬ и онЬ оываетЪ прхяшнЬе. 
ВпрочемЬ вЬ разныхЬ м ЬстахЬ  Европы приготов­
ля ется  онЬ нЬеколько различнымЬ образомЬ.

6269. ш б р б е т ъ  а б р и к о з н ы й .  Б ер у тЬ  двадцать 
ч еты ре  абрикоза, вынимаютЬ изЬ нихЬ косточки, 
н ла д утЬ  ихЪ вЬ каменную чашу , а поверхЬ ихЬ 
р а з р Ь з а н н ы я  половинки, которы я  раздавливаютЬ 
по одиначкЬ пальцами. КЬ  нимЬ приливаю тЬ пол­
ф ун та  кислаго винограднаго сока, а не имЬя его, 
другаго какого нибудь кислаго сока, и о с т а в л я ю т Ь  
шакЬ с т о я т ь  часа т р и ,  четы ре ; п отом Ь  косточки 
вынимаютЬ и наливаю тЬ ихЬ т еп ло ю  водою, ко^ 
т о р о й  надобно п о лф ун та .

Плоды разм инаю тЬ  деревяннымЬ пестикомЬ , 
т а к Ь  ч тоб ы  изЬ нихЬ вышелЬ родЬ жидкой каши, 
к ото р ую  п отом Ь  прож имаю тЬ  сквозь рЬш ето . 
Оставппяся вЬ рЬш етЬ  кожицы нладутЬ  вЬ воду, 
вЬ которой  леж атЬ  косточки  , перемЬшиваютЬ 
ихЬ между собою , а п о том Ь  о с т а в л я ю т Ь  ихЬ вЬ 
покоЬ на ч е т в е р т ь  часа, послЬ чего процЬживаютЬ 
вновь, и взявши восемь или д еся ть  косточекЬ, раз- 
бииаюгпЬ ихЬ и ядра ихЬ р а с т и р а ю тЬ  сЬ сахаромЬ 
вЬ самое мягкое т Ь с т о ,  к оторое  и прикладываютЬ 
вЬ ш ербетЬ . Туда яте приливаю тЬ двЬ чайныя пол- 
ныя ложечки воды померанцовыхЬ цвЬтовЬ.

6270. ш е р б е т ъ  б а р б а р и с н ы й . Взявши барбари- 
сныхЬ ягодЬ ф у н т а  четы ре, т о л к у т Ь  ихЬ вЬ с т у п -  
кЬ и приливаю тЬ кЬ нимЬ два ф у н т а  сЬ слиш- 
нимЬ воды. Э т о й  смЬси даюшЬ с т о я т ь  часЬ вре- 
мяни, п о том Ь  все процЬживаютЬ сквозь т о л с т у ю  
холсти н у ,  крЬпно выжимая о с т а т о к Ь ;  вЬ процЬ- 
женной сокЬ прибавляютЬ двадцать ч еты р е  унца
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сахара, и когда онЬ весь разойдется вЬ соку, т о г ­
да его процЬживаютЬ.

6271. ш е р б е т ъ  в и ш е н н о й .  Набравши кислыхЬ 
вишень, огпрываютЬ о т Ь  нихЬ стебельки, и выни- 
м а ю т Ь  косточки; э т и х Ь  очшценных'Ь вишень взяв­
ши ф ун товЬ  п я ть ,  раздавливаютЬ ихЬ вЪ ступкЬ , 
приливаю тЬ кЬ нимЬ ф у н т а  полтора  воды, и двЬ 
или т р и  чайныхЬ ложечки лимоннаго сока; п отом Ь  
всю э т у  смЬсь оставляю шЬ с т о я т ь  часа два или 
т р и ;  досточки разбиваюшЬ, вынимаютЬ изЬ нихЬ 
ядра, кладутЬ  сЬ двадцатью д в у ^  унцами сахара 
вЬ каменную чашу , и т у д а  гхроцЬживаютЬ чрезЬ 
сукно всю ж идкость. КакЬ тольк о  сахарЬ совсЬмЬ 
разойдется, т о  вновь процЬживаюгпЬ всю жидкость.

6272. ш е р б е т ъ  в и н о г р а д н ы й .  Д Ь ла ю тЬ  н астой  
изЬ двухЬ или т р е х Ь  золотниковЬ бузиноваго цвЬ- 
т а ,  высушеннаго вЬ тЪ ни , вЬ одной кружкЬ горя­
чей воды, и когда она п р о с ты н ет Ь ,  т о  размина- 
юшЬ ф у н т а  т р и  мушкатнаго винограда но лри- 
тош Ь такЬ, ч т о б ы  зерна остали сь  цЬлыми; прили­
в а ю тЬ  кЬ винограду настой , и все перекладываютЬ 
вЬ каменную чашу , куда прибавляю тЬ  двадцать 
два унца хоротаго  Сахара, и сокЬ изЬ ш ести  или 
семи лимоновЬ, потомЬ  все оставляю ш Ь с т о я т ь  
часЬ времени; послЬ чего процЬживаготЬ чрезЬ воло­
сяное сияю, и с т а в я т Ь  вЬ холодное м Ьсто ,  гдЬ онЬ 
сверты вается  вЬ родЬ мороженнаго.

6273. ш е р б е т ъ  з е м л я н и ч н о й .  Набравши лучшей 
земляники и очистивши ее о т Ь  сгпебельковЬ, бе- 
р у т Ь  четы рн адцать  унцовЬ и разминаю тЬ  ее вЬ 
каменной сшупкЬ деревяннымЬ пестикомЬ, и при­
ли ва ю тЬ  кЬ ягодамЬ кружку воды. Нрибавя т у д а  
же полную чайную ложечку лимоннаго сока и 
столько  же воды иомеранцовыхЬ цвЬшовЬ, остав ­
ляюшЬ смЬсь с т о я т ь  часа два, т р и .  Между гпЬмЬ 
к ла д утЬ  сахара восемь унцовЬ вЬ особую чашу и 
накрывши ее холстиною , процЬживаютЬ чрезЬ нее 
всю ж идкость  вЬ чашу. Когда сахарЬ разойдется 
совсЬмЬ, т о  ж идкость  процЬжииаютЬ чрезЬ сукон­
ную цЬдилку и дЬ лаю тЬ  изЬ нее мороженое.
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0 0 7 4 . ш е р б е т ъ  лим онной . РаспускающЬ полтора  
А у н т а  хорошаго сахара вЬ кружкЬ чи стой  воды, 
п от о м Ь  бер утЬ  десять  большихЬ или одинадцать 
м а л е н ь к и х Ь  димоновЬ, выдавливаютЬ изЬ нихЬ 
сокЬ вЬ сахарную воду, процЬживаютЬ все чрезЬ 
волосяное с и т о  и дЬлаюгаЬ мороженое.

6°75. ш е р б е т ъ  и зъ  мддины. Взявши очященныхЬ 
о т Ь  стебельныхЬ и другихЬ н е ч и с т о т Ь  малино- 
выхЬ ягодЬ четы рн адцать  унцовЬ , разминаю тЬ 
ихЬ вЬ ступнЬ, приливаю тЬ  кружку воды сЬ двумя 
чайными ложечками лимоннаго сока и остав ля -  
юшЬ всю смЬсь с т о я т ь  та к Ь  часа два или т р и  , 
п о том Ь  процЬживаютЬ ж идкость  чрезЬ холсти н у , 
прибавляю тЬ восьмнадцагаь унцовЬ сахара, иногда  
онЬ весь разойдется  , т о  процЬживаю тЬ чрезЬ 
ш ерстяную  цЬдилку.

0270. ш е р б е т ъ  п е р с и к о в о й .  РазрЬзы ваю тЪ  де­
с я т ь  или двенадцать лучшихЪ красныхЬ персиковЬ 
по поламЬ, косточки изЬ нихЬ вынимаютЬ и кла- 
д у т Ь  вЬ каменную ч а ш у , обкладываютЬ сверху 
разрЬзанными персиками, которы е раздавливаютЬ 
руками. П риливаю тЬ  кЬ атим Ь  персикамЬ пол- 
фушпа кислаго какого нибудь сока, и о с т а в л я ю т Ь  
шакЬ с т о я т ь  т р и  или четы ре часа, погпомЬ вы­
нувши косточки, н а стаи ваю тЬ  ихЬ вЬ п олуф ун тЬ  
теп лой  воды. Персики раздавливаютЬ деревян- 
нымЬ иеспшкомЬ и прож имаю тЬ сквозь рЬш ето , 
а кожицы оставппяся вЬ рЪшетЬ, складываютЬ кЬ 
косточкамЪ, вы мЪ тиваю тЬ  все порядочно и давши 
п о с т о я т ь  ч е тв ер т ь  часа, процЬживаютЬ. ВЬ про- 
цЬжепную жижу кладутЪ двадцать ч еты р е  унца 
бЬлаго сахара, и одну чайную ложечку воды по- 
меранцовыхЬ цвЬтовЬ, и когда сахарЬ весь разой­
д ется  , хпо дЬлаю тЬ  изЬ ашого отли чное  моро­
женое.

6~77. ш е р б е т ъ  и зъ  п о м е р днцовъ. Растворяю ш Ь 
лучшаго сахара двадцать два унца вЬ кружкЬ чи­
с т о й  воды; п о том Ь  б е р у тЬ  ш есть  или семь горь- 
ких померанцовЬ, и сперва обшираюшЬ сЬ нихЬ 
ЧеАРУ на сахарЬ, которой  и нладутЬ  вЬ сахарную
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воду. ПослЪ чего выдавливают!) изЬ нихЬ сокЬ вЬ 
т у  же сахарную воду , нуда приливаютЬ таи Ь  же 
и соиЬ, выдавленный изЬ четы рехЬ  или п я т и  ли­
моновЬ, процЪживаютЬ все и дЬлаюшЬ изЬ э т о г о  
мороженое.

6278. ш е р б е т ъ  р о з о в о й .  Р а зб а лты в а ю тЬ  коше- 
нильнаго порошка одну драхму вЬ иолуфунгаЬ вино- 
граднаго кислаго с о к а , занупыриваютЬ п ло тн о  
бу ты лк у  и оставляюгаЬ ее шакЬ с т о я т ь  цЬлой 
день, по временамЬ же п о б а лты в а ю тЬ  ее. Между 
т Ь ы Ь  растворяюш Ь двадцать два унца сахара 
рафинада вЬ полуторЪ  ф у н т Ь  рЬчной воды, при- 
бавляюхпЬ т у д а  скрупулЬ тр а га н тн о й  камеди ; 
см Ь ти в а ю тЬ  все сЬ кошенильною т и н к т у р о ю  , и 
оставляюгаЬ вЬ покоЬ на два часа; п отом Ь  процЪ- 
живаготЬ ж идкость  чрезЬ суконную цЬдилку и 
приливаю тЬ  п олф ун та  розовой лучшей воды.

6279. ш е р б е т ъ  съ я и ч н ы м и  вьлкдми. Выпу­
с т и т ь  изЬ двухЬ яицЬ бЬлки, прибавить кЬ нимЬ 
сркЬ изЬ двухЬ лимоновЬ, два ф у н т а  сахара, шам­
панскую б уты лк у  воды, трешь^ролошника муску­
са, и поварить все э т о  на легкомЬ огонькЬ, а сняв­
ши сЬ оггёя, прибавить еще т р и  буты лки  воды, и 
процЬженное п о с т а в и т ь  на ледЬ , ч тобЪ  оно за­
сты ло .

ШЕРЛОТЪ.

6280. кдкъ  д ь л а т ь  ш е р л о т ъ .  Испекши 20 ква- 
сныхЬ яблокЬ , п р о т е р е т ь  ихЬ сквозь с и т о  и 
о с т у д и т ь ;  наслоивЬ кастрю льку  орЬховымЬ мас- 
ломЬ, обсы пать  2 бЬлыхЬ хлЬба косячками; вылив­
ши б у ты лк у  краснаго вина вЬ каменную посудину, 
полож ить  вЬ нее мЬлкаго сахара фуншЬ и смЬ- 
ш а ть  ; нарЬзанными хлЬбными косячками , вЬ 
егпомЬ винЬ обмакнутыми , обкладывать дно ка­
стрю льки  плошнЬе, а потомЪ бока ея, наблюдая, 
ч т о б ы  средина была пуста . Уложивши все , вЬ 
п р о т е р т ы я  яблоки положить полфунша мЬлкаго 
сахара, лимонной цедры и полф унта  сахарнаго ма- 
линоваго варенья; смЬшавши все э т о  и вылита нЬ
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обложенную хлЬбомЬ к а ст р ю льк у , сверху закла­
дывать шЬмЬ же хлЬбомЬ и ставиш ь вЬ печь, на­
блюдая , ч то б ы  вЬ ней было не ж а рк о ; когда по- 
спЪетЬ, т о  вынувши обсы пать сахаромЬ и пода­
в а т ь  горячш на столЬ .

ШЕРСТЬ.
тпр.рсть. покрывающая т Ь л о  всЬхЬ п о ч т и  

живошныхЬ млекогхишающихЬ, и зЬ к о то р ы х Ь  боль­
шая ч а сть  четвероногихЬ , чрезвычайно различ­
на, вЬ разсужденхи своех! г у с т о т ы ,  длины, упру­
го сти ,  толщ ины , гибкости , прямизны, мягкости, 
ж е с т к о с т и  и разныхЬ цвЬтовЬ. Вообще ш ер сть  
на живошныхЬ южныхЬ стр а н Ь  и рЬже и короче, 
а на живошныхЬ сЬверныхЬ сгпранЬ и длиннЬе , 
хошя конечно не на всЬхЬ, и гуще.

Ш е р с т ь  живошныхЬ дикихЬ сн я та я  сЬ ихЬ 
шкуры , рЬдно уп о тр ебля ется  вЬ хозяйствЬ  , но 
ш ерсть  домашнихЬ ж ивотныхЬ вЬ большомЬ упо- 
требленш , а особливо овечья, которая  по различ­
ной своей добротЬ , и д ет Ь  на безчисленныя надоб­
ности .

0282. ВЬ самомЬ дЬлЬ ш ер сть  е с т ь  одинЬ изЬ 
предметовЬ первЬйшей п о тр еб н о сти  для человЬка, 
п отом у  ч т о  служ и тЬ  для одежды всЬхЬ состоя -  
нш народа , о т Ь  самаго низкаго до самаго выш- 
шаго и если прибавить кЬ т о м у ,  ч т о  она сдЬла- 
лась предметомЬ роскош и , та к ж е  матерхаломЬ 
для многихЬ искуствЬ , т о  не удивительно, ч т о  во 
всЬхЬ ГосударствахЬ  давно уже обращено особен­
ное вниманхе на разведен1*е разнаго рода овецЬ, и, 
для полученхя о т Ь  нихЬ большихЬ выгодЬ, на улуч- 
т е щ е  ихЬ различнымЬ образомЬ.

0283. По различхю издЪлхй, т р е б у е т с я  и ш ер сть
различная; почему и нужно выбирать ее вЬ сыромЬ
видЬ , см отр я  по т о м у ,  для какихЬ м а тер ш  она
назначается : для суконЬ ли , или для гладкихЬ
*иерстяныхЬ машерхй, для чулковЬ, для шляпЬ и 
т .  ц#

Надобность ш ерсти ДЛя суконЬ е с т ь  безЬ сомнЬ- 
И1я самая важнЬйшая и постояннЬйшая: всЬ другая
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шерсптяныя‘ изд1эл1я зависят!) огпЪ своенрав1Я моды; 
а сукно рЪд.ко, или п о ч ти  никогда, не переменяет­
ся вЬ своемЬ видЪ, развЬ то льк о  вЬ -цвЬтЬ. Длин­
ная ш ер сть  для суконЬ негодится: и нужно, ч т о ­
бы сукно сЬ обЬихЬ сторонЬ  имЬло какЬ можно 
болЬе ворсы. ЧЬмЬ длиннЬе ш ерсть  , т Ь м Ь  менЬв 
ворса поднимается при ворсованш . и сукно 
болЬе походитЬ, на магперпо. На сукно берется  
ш ер сть  нисколько длиннЬе для основы , а корот ­
кая для ушка ; самая тонкая уп отребляется  для 
люнчайшихЬ суконЬ, втораго  сорта  для тон ки хЬ , 
и т а к Ь  далЬе. Ч а с т о  для одного и т о го  же сукна 
уп о тр еб ля ет ся  ш ерсть  не одинаково-тонкая, ч т о ­
бы придать сукну красивЬйшш видЬ. Разбираю тЬ  
такж е, для какого сукна какая ш ер сть  годится : 
овечья ли, баранья ли, кладенаго или некладенаго 
барана, ягнячья, живой или мертвой скотины? ко­
тор а я  хуже другихЬ. Для казимиру вы бираю тЬ 
ш ер сть  самую длинную, а особливо сЬ боковЬ и сЬ 
спины живошнаго, п о то м у  ч т о  поверхность кази­
мира не ворсуется, а о с т а е т с я  гладкою; однако же 
для у т к а  по большой части  берется ш ерсть  коро­
че. — Д ля фланели рЬдко уп о тр еб ля ю тЬ  тонкую  
ш ерсть , и всегда нЬсколько длиннЬе для основы и пр.

6284. Для нрочихЬ ш ерстяны хЬ  маглерш у п о т ­
ребляю тся  иногда тЪ ж е соршы ш ер ст и ,  к ате  и 
для сукна; но чаще самая длинная ш ерсть, годная 
для чески гребнями. Для издЬлхй э т о г о  рода го­
д и т с я  и простая  ш ерсть , не самая тонкая, п о т о ­
му ч т о  она вообхце бывает!) длиннЬе , а такж е и 
потом у , ч т о  большая часть  эшмхЬ издЬлш, быва- 
ю т Ь  низкихЬ цЪнЬ, слЬдОЕагпельно не с т о и т Ь  упо­
т р е б л я т ь  для нихЬ дорогую ш ерсть.

Для  чулковЬ уп о тр еб ля ет ся  ш ерсть  всякаго рода, 
и грубая, и самая тонкая , всегда самая длин­
ная, особливо сЬ годовалыхЬ овец!), сЬ спины и сЬ 
боковЬ. Для самымЬ тон ки хЬ  чулковЬ берется  
ш ерсть  лучших!) хпонкошерстныхЬ овецЬ.

Для  шляпЬ уп о тр ебля ется  наиболЬе двустриш - 
ная ш ерсть, а особливо ягнячья; первая для про- 
с т ы х Ь ,  а последняя для лучшихЬ шляпЬ. ЧЬмЬ т о -
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.До ягнячья ш ерсть, шЬмЬ лучше и плотнЪб 6м- 
» « ш Ь  сделанный изЬ ней поярокЬ. Д ли нн а . 
ш е р с т ь  мало годится  для шляпЬ; п отом у  ч т о  о н .  
не та к Ь  хороша вЬ валкЬ, какЬ короткая.

(3°85* П РЕД ВАРИ ТЕЛЬН О Е ПРИГОТОВЛЕН1Е Ш Е Р С Т *  
д л я  д ^ л ь н ь й х п в й  ЕЯ  о б р а б о т к и .  Ш е р с т ь  для усо- 
вершенствованхя своего должна п р ой ти  чрезЬ 
мнопя руки, и э т о  первоначальное ея приготов­
ление должно б ы т ь  всегда соошвЬшственно ея на- 
значешю, и вообще состоишЪ вЬ м ы тьЬ  ш ерсти ; 
кЬ сортировкЬ ея, вЬ перебивкЬ и очисткЬ , послЬ 
чего или чешушЬ ее гребнями для гладкихЬ м а т е ­
рий, или кардую тЬ для суконЬ.

02йй. м ы т ь е  ш е р с т и .  Ш е р с т ь  на овцахЬ бы ваетЬ  
больше или меньше не чиста , о т Ь  насЬдающей на 
нее пыли, грязи и огаЬ собственныхЬ испражненхй, 
особливо около задней части  шЬла; а сверхЬ т о г о  
она сама по себЬ покры та  еще особьшЪ жирнымЬ 
иещсстпомЬ, о т Ь  котораго  непременно надобно ев 
хорошенько о ч и с т и т ь .

Ч т о б ы  можно ее у п о тр е б и ть  еЬ дЪло , для 
впюго т о  обыкновенно ш ерсть  м ою тЬ , и при т о м Ь  
различнымЬ образомЬ, какЬ на еаыыхЬ овцахЬ , 
прежде нежели стриж кою  снимушЪ сЬ нихЪ ш ерсть , 
шакЬ и по сняшш ея.

028/. МЫТЬЕ ш е р с т и  п а  о в ц ах ъ  , ПРЕДЪ и х ъ  
с три ж к о ю . Чаю  мышье ш ер сти  на овцахЬ несрав­
ненно вьп'однЬе м ы тья  остриженной ш ерсти , э т о  
не подвержено теп ерь  ни какому сом н Ьш ю , и 
вопросЬ об!) эшомЬ предмешЬ рЬш енЬ , особливо 
если о б р а т и т ь  вниманхе на т о  , какимЬ образомЬ 
должно при готовлять  и сор ти р ов а ть  ш е р с т ь , 
ч т о б Ь  она имЬла требование и  с б ы т Ь  на всЬхЬ  
торгахЬ .

Н ем ы той  ш ерсти  никакЬ не льзя порядочно раз- 
сорпш ровать,потому ч т о  сортировщикЬ не м ож етЬ  
^пхличить ш ерсть  лучшей и высшей доброты  о т Ь  
ки^каго сорта ; ш ерсть  же перемытая послЬ с тр и ж -
ч е с т 'е ^ ^ Ш^ пРизнаки> свойсшвенныя высшимЬ ка- 

вамЬ ея, п о то м у  ч т о  при э т о й  р аботЬ , сЬ ус »~
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лгемЬ производимой, ш ерсть  т а к Ь  перемЬшиваешся, 
ч т о  и ф абриканту  невозможно ее послЬ разсор- 
тироваш ь на разные соршы.

СовсЬмЬ противное бываетЬ  при мыгпьЬ ш ерсти  
на ншвогпныхЬ, п о то м у  ч т о  она, обсыхая на нихЬ, 
о п я т ь  получаетЬ  натуральной свой видЬ и положе- 
т е  косицЬ. ТакимЬ образомЬ вымытая ш ерсть  не 
введетЬ  вЬ обманЬ сортировщика , потом у  ч т о  
сохраняешь явные признаки своего качества какЬ 
вЬ цЬломЬ рунЬ, т а к Ь  и вЬ частяхЬ  его, и опытный 
сортировщикЬ не ош ибется  вЬ опредЬлеши ея 
с о р т а  и достои нства .

6288. П о а т о м у  т о  торгующее ш ерстью  большею 
часппю спраш иваютЬ ш ерсть , м ы т у ю  на овцахЬ. 
Д ля  такаго  м ы тья  надобно вы брать, буде можно, 
т а к у ю  рЬчку иди прудЬ, вЬ которомЬ дно было бы 
врЪпкое изЬ крупнаго хряща, не т и н и с т о е  и не 
иловатое, а вода чи стая  и мягкая, т о  е с ть ,  годная 
для м ы тья  бЬлья. Нашедши т а к ую  рЬчку или прудЬ: 
1. вы бираю тЬ  на берегу м Ьсто  удобное для сдЬлашя 
загородки ; потом Ь  вогнавши ста д о  вЬ рЬчку, за- 
сгаавляюшЬ его переплыть на другой берегЬ, и о т ­
т у д а  назадЬ; если же рЬчка глубока, т о  человЬкЬ 
двадцать мущинЬ или женщинЬ, берушЬ каждый по 
одной овцЬ, и ставш и на п л о т у ,  погружаюгаЬ ее 
нЬсколько разЬ вЬ воду, стараясь , сколько можно 
держ ать  уши закрытыми; послЬ чего вынимаютЬ 
ее изЬ воды.

2. На другой день загоняю тЬ  вЬ загородку с т о л ь ­
ко овецЬ, сколько могушЬ ихЬ вымыть вЬ день; иначе 
т р у д н о  было бы ихЬ поймать, гоняясь за овцами 
вЬ полЬ, гдЬ бЬгая, онЬ м о гу тЬ  у т о м и т ь с я ,  ч т о  
для нихЬ было бы вредно. Каждый работникЬ бе- 
р е т Ь  одну овцу и н есетЬ  еЛвЪ воду, кЬ т о м у  м Ьсту, 
гдЬ овца не м ож етЬ  д о с т а т ь  до дна; здЬсь погру- 
ж а ет Ь  ее вЪ воду нЬсколько р а з Ь , держа ее за 
спину; п о то м Ь  одною рукою выжимаЛпЬ ш ерсть, 
ч т о б ы  вся грязь и н е ч и с т о т а  сЬ ней сошла. При 
вшомЬ надобно смош роть , чтобы  работники не ва­
ляли ш ерсти ; о т Ь  чего она п у т а е т с я  и сваливается.
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ипгда грязь вымоется , и сЬ овцы окунутой  вЪ 
Году нЬснодьно разЬ, ьода будешЬ сгаекашь чистая: 
шо овца хорошо вымыша ; если же одной мойки 
н е д о с т а т о ч н о ,  и вода будешЬ с т е к а т ь  нечистая , 
ШО надобно п о в т о р и т ь  мойку на другой и даже на 
т р е т д й  день, до т Ь х Ь  порЬ, пока овца сдЬлается  
т а к Ь  чи ста , какЪ она бываетЬ, когда только  ро­

дится .
3. СлЬдующ1е два дня пускаюгаЬ м ы ты х Ь  овецЬ 

п асти сь  на л у га х Ь , избЬгая, сколько можло , пе- 
счаиыхЬ м ЬстЬ .

Для такаго  м ы тья  овецЬ надобно изби рать  п о ­
году сухую, не вЬтреную  и т еп лую .

0789. Немаловажное дЬло, и м Ь ть  прилигнцю дял  
мойлЧ овецЪ воду. РЬки  и пруды всего приличнЬе 
для м ы тья  ш ерсти  на овцахЬ, если т о л ьк о  первыя 
не вблизи своихЬ исшоковЬ, а послЬдте  находятся  
на чистом Ь м ЬстЬ , подверженномЬ дЪйств 1Ю солн­
ца и воздуха. Такая иода не должна и м Ь ть  вЬ себЬ 
никаких!) минеральныхЬ часшицЬ , к оторы я  легко 
м о гутЬ  соединиться сЬ жиромЬ, всегда бываюгцимЬ 
на ш ерсти  овецЬ , и д Ь ла ю тЬ  его не расшвори- 
мымЬ.

ЧЬмЬ далЬе т е ч е т Ь  рЬка ошЬ своего источника, 
т Ь м Ь  больше испаряются э т и  частицы . ВЬпрудахЬ 
или озерахЬ, гдЬ онЬ есть ,  чЬмЬ больше вода под­
вергается солнечным!) лучамЬ и в о зд ух у , шЬмЬ 
мягче с та н ов и тся .  О т Ь  ж есткой  воды руно т е -  
р я етЬ  свою нЬж ность  или мягкость вЬ осязанш, а 
п о том у  и ш ерсть , при ошличной своей бЬлизнЬ, 
вь;ходитЬ иногда груба и ж естка  на ощупь. Буде 
мягкой воды, годной для м ы тья  овецЬ не с лучи тся  
близко , шо надобно с та р а ть с я  поправить и не 
хорошую воду искуствеиными средствами. Главное 
изЬ агаихЬ средствЬ  с о с т о и т Ь  вЪ т о м Ь  , ч т о б Ь  
водЬ д а т ь  с т о я т ь  на солнцЬ, ч т о  должно наблю­
д а ть  во всякомЬ случаЬ.

Т акое средство с о с т о и т Ь  вЬ том Ь , чшобЬ 
им я волизи овчарныхЬ заводовЬ какой нибудь
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проптекающш ручей или рЪчку , иайгпи на берегу 
ея мЬсхпо, гдЬ е с т ь  не большой скатЬ , и вы ры ть 
тпутЬ яму или бассейнЬ (водохранилиа^е) вЬ к о то -  
ромЬ бы могло п о м Ь сти ться  столько  коды, сколь­
ко надобно для мойки цЬлаго сщада. ПодлЬ  э т о г о  
бассейна не худо вы ры ть не большую сажалку, ко­
т о р о й  дно и бока вы слать  камнемЬ или досками, 
и , наполнивши ее за нисколько времени прежде 
мойки водою, подбавлять ее каждый день по с т о л ь ­
ку, сколько вмходигпЬ парами. П риготовя  такимЬ 
образомЬ бассейнЬ и сажалку, вгоняюшЬ нЬсколько 
овецЬ вЬ сажалку и д а ю тЬ  имЬ плавать до т Ь х Ь  
порЬ, пока вода сдЪлается мугпна; т о гд а  выпуска- 
юшЬ ее вонЬ и иапускаюшЬ свЬжей изЬ бассейна; 
е т о  иродолж аю тЬ до т Ь х Ь  порЬ, пока всЬ овцы 
ч и сто  вымоются, для чего нужно бы ваетЬ  пере- 
мЬнягпь воду не больше т р е х Ь  разЬ.

ЧЬмЪ долЬе б уд етЬ  с т о я т ь  вода вЬ бассейнЬ и 
сажалкЬ, и при т о м Ь  на солнцЬ, т Ь м Ь  она дЬлается 
мягче и мойка овецЬ вы йдетЬ  чище. ВпрочемЬ т а ­
т я  купальни нужны тольк о  вЬ т Ь х Ь  м ЬстахЬ , гдЬ 
н Ь т Ь  хорошей проточной  воды для овецЬ. Если 
близЬ шакихЬ купалень буд етЬ  еще но бли зости  
лугЬ, на которой  можно спускать  сЬ нихЬ воду , 
напитавшуюся самыми удобрительными для почвы 
ч а сти ц а м и , т о  мойка такого  роду принесетЬ  
двойную и при том Ь  большую пользу. Надобно 
т о л ьк о  з а м Ь т и т ь ,  ч т о  та к и х Ь  купалень не надоб­
но д Ь лать  близЬ самаго лЬсу, гдЬ р астеш Ь  много 
дуба и ольхи, изЬ которы хЬ  ли стья  могушЬ падать  
вЬ воду и ее п о р т и т ь  своимЬ дубильнымЬ свой­
с т в  омЬ.

6291. ПРОМЫВКА ШЕРСТИ НА ОВЦАХЪ ПОСРЕД- 
ствомъ м у ч н о й  воды. КакЬ ш ерсть  промываютЬ 
именно для т о г о  , чшобы о ч и с т и т ь  ее о т Ь  всЬхЬ 
посгпороннихЬ н е ч и с т о т Ь  , т о  слЪдующимЬ обра­
зомЬ можно ее о ч и с т и т ь  лучше, нежели простою  
перегонкою овецЬ черезЬ воду.

1. На с т о  овецЬ распускаю тЬ десять  ф унтовЪ 
муки вЬ п я ти д еся ти  ф ун та х Ь  кипдчей воды, при
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чЬмЬ безпрерывно мЬшаюшЬ э т у  смЬсь, ч т о б ы  не 
оставалось муки, слепившейся вЬ шарики. П о то м Ь  
наливаютЬ вЬ к о т лы  чи стой  рЬчной воды и при- 
бавляютЬ на каждое ведро воды по т р е т ь е й  ча­
сти  ведра мучнаго раствора, и разведши подЬ 
котлам и огонь, доводягпЬ ее до кипЬтя . Когда вода 
вснипитЬ, т о  ее выливаюшЬ вЬ коры ты , нарочно 
для э т о го  устроенныя. Д ш н а  ихЬ бываетЬ обык­
новенно вЪ т р и  аршина, ширина п олтора  аршина, 
и глубина п о лтор а  же аршина шакЬ, ч т о б ы  вЬ 
каждомЬ умЬщалось по четы ре овцы вЬ одно время.

2. Воду вЬ коры тахЬ  содерж ать  всегда вЬ та к ой  
степени  т е п л о т ы ,  какую опущенная вЬ воду рука 
безЬ боли в ы тер п Ь ть  м ож етЬ  и не давать ей 
о с т ы в а т ь  болЬе; иначе жирЬ, вЬ ш ер сти  находя­
щейся, не ош дЬлится. И зЬ  опыгповЬ извЬстно , 
чшо овцы вЬ водЬ м огутЬ  т е р п Ь т ь  довольно вы­
сокую степень жара безЬ вреда для нихЬ.

3. ВЬ э т у  на грЬтую  воду, связавЬ у овецЬ з а д т я  
ноги, погруж аю тЬ  ихЬ внизЬ спиною, а брюхомЬ 
вверхЬ, и держ атЬ  тамЪ  , о т Ь  12 до 15 м инутЬ , 
таки м Ь  образом Ь , ч т о б ы  изЬ воды высовывались 
только  глаза, уши и ноздри ; заты локЬ  же поча­
с т у  смачивать рукою.

4 Когда вода начнетЬ  о с т ы в а т ь ,  подливаю тЬ 
вЬ к ор ы то  кипячей воды изЬ котла , которы й  для 
сего во все время м ы тья  долженЬ с т о я т ь  на 
огнЬ, а изЬ коры та  огпливаютЬ сжолько же осты в ­
шей воды вЬ особый чапЬ , гдЬ ее берегушЬ для 
нагрЬвашя вновь. Э т а  послЬдняя мучная вода, кЬ 
которой  сверхЬ т о г о  о т Ь  первой промывки при­
соединились ч а сти  жира и прочихЬ н е ч и с т о т Ь  
ш ерсти, будучи оп ять  нагрЬта , весьма годна для 
новыхЬ промывог.Ь. Надобно только  для очищешя 
я им т ь  т р и  чана. ВЬ самый большой сливать

него ОСтавш>юся м утн ую  воду изЬ коры тЬ ; изЬ 
Е то  * е о т стоявшухося сверхуводу  сливать во 
с т и в ° И Чан ’ а и3^ э т о го  сливать сверху очи-
вылива^ВДСЯи В0|Л|̂  т Рет1й чанЬ ; потом Ь  уже 

Шь в"  к отелЬ  и кипятиш ь, пришЬшавЬ иЬ



14 ШЕР

ней чаешь мучной воды , вЬ т а к ой  пропорцш, 
ч т о б ы  на 1000 овецЬ употреблено  было около 
100 фунтовЬ муки. ^ .

5. ПродержавЬ каждую овцу о т Ь  12 до 15 ми- 
н у т Ь  вышеописаннымЬ образомЬ вЬ т еп ло й  муч­
ной водЬ, з а д т я  ноги ей развязать ; потом Ь , по- 
ста вя  овцу вЬ коры то, вы ж ать  изЬ ш ерсти  муч­
ную  воду; а для о т п о л о с к а т я  всЬхЬ н еч и сто тЬ ,  
п о с т а в и т ь  овцу на нЬсколько времени вЬ особый 
прудикЬ, близь главнаго пруда или рЬки; послЬ чего 
овцу вы мы ть вЬ т еп л о й  водЬ и тЪ м Ь совершенно 
о ч и с т и т ь .

6. ПослЬднее очищеше можно произвесгаь за­
ставляя  овецЬ кидаться  вЬ воду. Но э т о  не тан Ь  
хорошо, а лучше очи щ ать  руками.

РаботниковЬ  с т а в я т Ь  по берегу ручья или рЬки 
трем я  о т д Ь л е т я м и , одно близЬ другаго , т а к Ь  
ч т о б ы  первые работники могли передавать овецЬ 
вщорымЬ, вторы е треш ьимЬ, и при т о м Ь  такЬ , 
ЗДпобы смываемыя н е ч и с т о т ы  о т Ъ  овецЬ болЬе 
очищенныхЬ стекали  кЬ овцамЬ еще не та к Ь  очи- 
щеннымЬ. Каждую овцу держ атЬ  два работника 
за п ер ед тя  и задшя ноги , ры.ю и уши должны 
о ста в а ть ся  надЬ водою, спину же обыкновенно 
обращ аю тЬ  внизЬ , измЬняя э т о  положение какЬ 
можно чаще , и прилЬжно потирая  рукою вверхЬ 
по ш ер сти  для удобнЬйшаго очищ етя .

Первые работники  б е р у тЬ  овецЬ, с т а р а ю т с я  
о ч и с т и т ь  ихЬ о т Ь  всЬхЬ грубыхЬ нечисшотЬ, и 
держа ж ивотное  , какЬ выше сказано, за голову, 
п ер ед тя  и з а д т я  н о ги , п о ч асту  погруж аю тЬ  его 
вЬ воду, а п о том Ь  передаю тЬ  слЬдующимЬ ра- 
ботникам Ь о т Ь  нихЬ по т еч еш ю  воды вверхЬ 
стоящ им Ь .

В то р ы е  промывщики совершенно очищаготЬ 
овецЬ о т Ь  жира и грязи, и передаю тЬ т р е т ь и м Ь  
работникамЬ , к оторы е доверш аютЬ р а б о т у  пер- 
выхЬ ; а ч т о б ы  вЬ ш ер сти  не могло оставаться  и 
вгалЬйшихЬ постороннихЬ  ч а с т и 1\Ь, т о  до выпуска 
овецЬ изЬ воды, окачиваюшЬ ихЬ ею по нЬскольао
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ЧЬмЪ вода гаеплЪе нагрЬгаа лучами солнца, шЬмЬ 
лучше промывается ш ерсть.

6292 . О Б С УШ К А  Ш Е РС ТИ  Н А  ОВЦАЭСЪ ПОСЛЬ а х о й к и  
яхъ . Очень не выгодно для овецЬ, если онЬ прямо изЬ 
воды должны и т ш и  долго по дорогЬ, гдЬ пыль крЬ- 
пко ирилипаешЬ кЪ мокрой ихЬ ш ер сти  , или если 
былЬ дождь , и пыли нЬтЪ , т о  грязь остаю щ аяся  
на дорогЬ сяд етЬ  на ноги и ш ерсть  на нихЬ т е -  
ряешЬ свою цЬну. Ч т о б ы  и збЬ ж ать  э т о й  не- 
пр 1ятносш и, т о  надобно и м Ь ть  лужокЬ подлЪ 
самой купальни, куда и вы гонять  ихЬ, пока ш ер сть  
на нихЬ обсохн етЬ  совершенно.

6293. Еще надобно с м о т р Ь т ь  и на т о ,  ч т о б Ь  
овцы не вдругЬ обсыхали, п отом у  ч т о  о т Ь  скорой 
выеушки ш ерсть  ДЬлается ж есткою  и получаетЬ  
наклонность скручиваться , о т Ь  чего и т е р я е т Ь  
свое достои н ство . Большой солнечный жарЬ и 
слишкомЬ сухой вЬтерЬ  производятЬ э т у  пере- 
мЬну вЬ ш ерсти . Почему и хорошо и м Ь ть  подлЬ 
купааьни особое м Ь с т о  подЬ тЬн ы о , гДЬ бы можно 
было п у с т и т ь  ихЬ т о т ч а с Ь  послЬ м ы тья ,  и по­
держ ать  ихЬ т а м Ь  часа п о лтор а  или два, пока 
о т Ь  внушренняго жара вЬ овцахЬ соки п ри дутЬ  
о п я т ь  вЬ прежнее с о с т о я т е  и проникнутЬ  вЬ во­
лоса ш ерсти , ч т о  дЬлаешся т о т ч а с Ь  послЬ т о го ,  
какЬ овцы перестаюгпЬ дрож ать  о т Ь  купанья. П о  
э т о й  же причинЬ не надобно за гон ять  овецЬ послЬ 
купанья вЬ хлЬва и запирать  всЪ отверстия со 
всЬхЬ сшоронЬ, ч т о б Ь  больше произвесть дух оты , 
о т Ь  чего овцы нерЬдко занемогаютЬ; а лучше 
о с т а в ля т ь  овецЬ просы хать  исподоволь, и если 
надобно послЬ т о г о  загнать  ихЬ вЬ хлЬва, т о  
отн ю дь  не запирать  дверей и оконЬ, а с т а р а т ь с я  
ч т о б ы  воздухЬ вездЬ проходилЬ свободно.

Само собою разумЬется, ч т о  хлЬвы, вЬ которы е 
с т а в я т Ь  м ы ты хЬ  овецЬ , должны б ы т ь  хорошо 
вычищены и г у с т о  постланы  сухою свЬжею 
СОЛОМОЮ.

6294. м о й к а  о в е ц ъ  т е п л о »  водою. Н Ькоторы е  
овцеводы дум аю тЬ , ч т о  холодная мойка овецЬ
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ив д оста точ н а  кЬ очищению ш ерсти  слишкомЬ 
грязной, или очень жирной, а п о то м у  и м о ю т Ь  
овецЬ большею частью вЬ водЬ нагрЬтой  до 
тем п ер атуры  чедовЬческой крови , т о  е с т ь  до 
32° по Реомюрову т ер м ом етр у .

ОвецЬ погруж аю тЬ  по очереди вЬ воду, и дер- 
зкатЬ вЬ ней до т Ь х Ь  порЬ , пока ш ерсть  раз- 
м окнетЬ , и пошомЬ моготЬ ихЬ вЬ рЬкЬ или 
прудЬ по обыкновенному.

6295. ВЬ Швецхи ч а с т о  у п о т р е б л я ю т Ь  для мой- 
ни овецЬ болыше чаны, которы е наливаю тЬ одною 
ч а ст ью  щелока изЬ одной древесной золы, двумя 
частям и  теплой  воды и небольшимЬ количествомЬ 
урины.

ОвецЬ сперва окунываютЬ вЬ эгпсмЬ чану, по­
т о м Ь  вынувши погруж аю тЬ вЬ другой чанЬ так ой  
же т ем п ер атуры  , но вЬ котором !) гораздо меньше 
хцелока. НаконецЬ овцу поворачиваютЬ на спину, 
и  окунываютЬ вЬ т р е т ь е м Ь  чанЬ, налитомЬ чи­
с т о ю  т еп лою  водою. Вынувши изЬ послЬдняго 
чана овцу, и поставивши ее на ноги, обливаюшЬ ее 
досташочнымЬ количествомЬ чи стой  воды, и вы- 
ж и м аю тЬ  ш ерсть  руками. Э т о т Ь  способЬ не 
очень затрудниш еленЬ и для большихЬ ста д Ь , и 
не дорого сш оитЬ . ТакимЬ образомЬ можно мышь 
даже мериносовЬ и ихЬ метисовЬ.

6296. л у ч ш а я  с т р и ж к а  о в е ц ъ . Кох’да ш ерсть  на 
овцахЬ совершенно высохнешЬ , а а т о  дЬлается 
обыкновенно чрезЬ двое суток Ь ,  то гд а  можно на­
чи н ать  стриж ку, 'которая  так ж е  требуеш Ь  боль- 
шаго вниманхя.

МЬсгао назначенное для стри ж ки  должно б ы т ь  
совершенно ч и сто  и оп рятно  ; если сгпригутЬ 
овецЬ на лужайкЬ, и трава  на ней густа , суха 
и безЬ п ы л и , т о  можно получи ть  чи стое  руно; 
но если е с т ь  на ней х о т я  малЬйшая сы рость , т о  
м Ь с т о  э т о  легко м ож етЬ  загрязнишься о т Ь  ходь­
бы по немЬ людей, и еЬ шакомЬ случаЬ руно про­
лежавши тутоЬ  нЬсколько времени, пош еряетЬ 
бЬлизну свою и глянецЬ. П о  э т о й  причинЬ всегда
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, „ чше и м Ьть  для стриж ки особый сарай или на- 
вЬсЬ, сЬ ч и сто  настланньш Ь поломЬ или помо- 
стомЬ . Для облегчендя стриж ки, можно п о с т а ­
в и ть  на шаномЬ полу родЬ с то л а  изЬ гладко вы- 
строганных!) досокЬ, и на него к ласть  овцу, 
держ ать ее во время стриж ки.

0297. При стриженш оеецЪ надобно наблю дать  
слЬдую 1Ц1Я правила:

1) Всего важнЬе, ч т о б ы  ножницы были хорошо 
наточены, и ч т о б ы  люди, стригунке овецЬ, знали 
свое ДЬло исправно, были терпЬливы и обходились 
сЬ овцами сколько можно сЬ кротостхю .

2) С три чь  надобно только  вЬ сухую и т еп л у ю  
погоду; вЬ холодную и мокрую погоду здоровье 
овецЬ весьма легко м ож ет !)  пострадать . Если вЬ 
первые дни послЬ стрижки погода с т о и т ! )  холод­
ная и сырая, т о  овцы чрезвычайно ослабЬваютЬ, и 
не рЬдко даже умираю тЬ  о т Ь  поноса или повреж- 
д е т я  легких!), вЬ особенности если с т а н у т Ь  дер­
ж а т ь  ихЬ на откры том !)  воздухЬ, и если кЬ т о м у  
еще до сшрижешя сто я ла  т еп ла я  и сухая погода. 
ОД нако и весьма сильный солнечный знохт вреденЬ 
для стр и я 1.еныхЬ овецЬ, особливо для я гн ятЬ . ОнЬ 
производить у нихЬ параличь и воспалеше, к о т о ­
рые оканчеваготся смертно.

3) ПредЬ с тр и ж етем Ь  надобно о т д Ъ л я т ь  овецЬ 
о т Ь  барановЬ, и раздЬлять  и т Ь х Ь  и другихЬ по 
качеству ш ерсти, а молодыхЬ сиерхЬ т о г о  и по 
л Ь т а м Ь ;  потомЬ  каждое о т д Ъ л е т е  стри чь  особо. 
ЕолЪ ш ерсть  на овцахЬ не о/^ородна , т о  на­
добно раздЬлять овецЬ не^ то льк о  по т о н к о с т и  
ш ерсти  , но и по роду ея . отдЬляя  наир, долго- 
ш ерстны хЬ  овецЬ о т Ь  т Ь х Ь  , у  кошорыхЬ ш ер сть  
норотка и гладка.

4) ВЬ сухую  и теп лую  погоду обыкновенно с тр и -  
г у т  овецЬ на чи стом Ь  лужкЬ, вблизи хлЬва.

зв стыо , ч т о  всякая, самая малая н е ч и с т о т а  
гко пр и с т а е т Ь  кЬ ш е р с т и , только  ч т о  срЬ- 
ннои; а п отом у  владЬльцы большихЬ ста д Ь  т о н -  
шерстн ы хЬ  овецЬ, должны с т а р а т ь с я  имЬгаь 

Том Ъ  Д .  , 3
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для стри ж еш я особый покой сЬ деревяннымЬ по- 
домЬ. Тогда можно б ы т ь  увЬрену, ч т о  ш ерсть  ни­
сколько не загрязнится , и ч т о  овцы не п отер -  
п я т Ь  о т Ь  сильнаго зноя.

5) С тр и ч ь  надобно плотно , и ч т о б ы  м Ьстам и 
не оставалось очень много ш ерсти  , ч т о  слу­
чается  иногда между рядами, если при стриж енш  
аахваты ваю тЬ  вЬ ширину слишкомЬ много ш ерсти.

Недолжно однако с тр и ч ь  овецЬ и слишкомЬ ко­
р о т к о  , иначе здоровье а т и х Ь  нЬжныхЬ ж ивот- 
ныхЬ легко м ож етЬ  п о стр ад ать  о т Ь  дЬйствхя 
неблагоприятной погоды.

6) С рЬзы вать  ш ерсть  осторояшо: не причинять 
овцамЬ боли , не захваты вать  и не к о ло ть  ихЬ 
т Ь л а  ножницами , и вообще не д Ь лать  имЬ ранЬ 
на кожЬ.

7) С т а р а т ь с я  не разрывать руна, а сохранять  
цЪльнымЬ, какЬ оно срЬзано; иначе ш ерсть  будетЬ  
и м Ь ть  худой видЬ и ее п о ч ти  невозможно сор­
т и р о в а ть .

8) Во время стриж еш я отклады вать  особо о т Ь  
цЬльнаго руна , отдЬльны е неболыше клочки, т а к ­
же грубую и грязную ш ерсть.

9) ПослЬ стри ж еш я о т р ы в а т ь  огпЬ руна гряз­
ную  ш ерсть, поступая  притом Ь  сколько можно 
осторож нЬе, ч т о б Ь  не разорвать руна.

10) При стри ж кЬ  должно разбирать  ш ерсть  на 
т р и  сорта . КЬ  первому принадлежишь т а ,  к о т о ­
рая снимается сЬ шеи , спины, сЬ верхнихЬ 
частей  п л еч ь , ре§ерЬ и ляшекЬ. В торой  с о р т Ь  
снимается сЬ заду , сЬ нижнихЬ частей  боковЬ и 
сЬ ж ивота. НаконецЬ, ш ер стьЙ п р етья го  с ор та  
покрываетЬ н и ж т я  ч а с т и  плечь, ляшекЬ, ягодицы, 
хв о стЬ  и м Ь ста  онружаюиуя начало хвоста . Если 
овцы содержатся вЬ чистогаЬ и не допускаю тся  
леж ать  на навозЬ , т о  и ш ерсть, получаемая сЬ 
ж и вота  , бьп Л етЬ  с то л ь  же нЬжна и бЬла , какЬ 
ш ер сть  снимаемая сЬ спины.

0298. с р е д с т в о  б е р е ч ь  ш е р с т ь  д о л г о  о т ъ  м о л и .  
Ш е р с т ь  надобно укладывать вЬ мЬшки сЬ осо-
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бвнцою  рачишельносгшю. Для не!"! лучшая кладовая 
каменные суххе, холодные магазины или подвалы, 
гдЬ бы не ио*ди на нее дЬйсптвовать ни солнечный 
свЬшЬ, ни жарЬ, которы е убавляю т!) вЬс!) вЬ ней; 
и ч т о б ы  они были безопасны ошЬ огня, сыросши

и пыли. _
Ш е р с т ь  не м ы тая  или грязная сберегается луч­

ше, нежели ш ерсть  м ы тая , а мытая слегка лучше, 
нежели ш ерсть  совершенно очищенная. ВЬ нечи­
с т о й  ш ерсти  аммошакальный ея запахЬ долго ещв 
защ ищ аетЬ ее о т Ь  нэпадешя моли. Складывать вЬ 
тю к и  ш ерсть  должно не прежде, какЬ она совер­
шенно уже высохнешЬ; оставшаяся вЬ ней сы рость  
чрезвычайно скоро м ож етЬ  ее и с п о р ти ть .  Нб 
должно такж е класть  ее вЬ магазины на грЬтую  
вольно солнечнымЬ свЬтомЬ.

ВЬ иодвалахЬ, подЬ т ю к и  сЬ ш ерстью , ч т о б ы  
они не лежали на землЬ, и даже до нее не д отр о -  
гивались , надобно подкладывать деревянныя под­
кладки.

0299. Самый страш ный врагЬ для ш ерсти , ле­
жащей вЬ магазинахЬ, е с т ь  порода моли  ( Т т е а  
ЯагсйеИа, РаЬгчсу). Она находясь вЬ состоян ш  ли ­
чинки пожираетЬ ш ерсть  , и изверж етя  ея имЬ- 
ю т Ь  цвЬтЬ  сЬЬденной ш ерсти. Моль э т а  л е т а е т Ь  
сЬ  начала весны до осени, и кладегпЬ вЬ ш ерсть  
маленьшя яички, которы я  вы лупляю тся  осенью 
раньше или позже, см отр я  по теы п ера тур Ь  воз­
духа. Зимою личинки моли леж атЬ  оцепенЬлыми, 
но сЬ возвращешемЬ весны и онр ож иваю тЬ, уве­
личиваю тся и начинаю тЬ  пож ирать ш ерсть . 
Д остигш и надлежащего р о с т а , онЬ о с т а в л я ю тЬ  
ш ерсть, прицЬиляются гдЬ нибудь вЬ тем номЬ 
угл кЬ п о толк у  , ч тобы  превратишься вЬ к у ­
колку , ИзЬ которой  уже чрезЬ т р и  недЬ.ш выхо­
дя т Ь  вЬ видЬ кры латой моли.

^'Р5гЛно совершенно предохранить ш ер сть  
избЬ В^е,^а пРичиняемаго молью , но можно его 
выно!лЭтЬ отчаст11. Очень полезно по временамЬ 

лачивахпь течеш ь  , ошЬ чего моль улешаешЬ*
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са д и т ся  на потолоиЪ  или стЪны, гдЪ ее легко 
уже убивать. Для умерщвлетя или о т о г и а т я  моли 
окуриваютЬ по временамЪ тю к и  сЪрою, кладут !) 
между ними пропускную бумагу , намоченную од­
ною долею т ер п ен ти н а  сЬ двумя «долями виннаго 
спирта.

М о л ь  не м ож етЬ  такж е  т е р п Ь т ь  запаха л е т у ­
чей хцелочной соли и э т о  средство очень часто  
у п о тр е б ля ю тЬ  вЬ Германш. Разбрасывают!) т а к ­
же между тю ками множество сухой полыни и 
м елилотной травы  сЬ цвЪшами.

0301. ХОРОПИЙ СПОСОБЪ ОЧИХЦДТЬ И  ДОЛГО СВЕ- 
т е г а т ь  ш е р с т ь . Для очищ етя  ш ерсти  огпЬ при- 
роднаго, ес покрывающаго жирнаго вещества, на­
добно р а с п у с ти т ь  вЬ т р е х Ь  кружках!) горячей 
воды п олтора  ф ун та  кваецовЪ и полфунгпа кре- 
эшрптартара ; подлить  двадцать двЬ вру ли? и х о ­
лодной воды, и намочить вЬ э то м Ь  растворЬ 
с то льк о  ш ерсти , сколько м ож етЬ  помЪ ститься  вЬ 
т о й  посудЬ , куда налишЬ растворЬ и вода‘ поло­
живши ш ерсть  вЬ эшошЬ растворЬ, о с т а в и т ь  ее 
вЬ немЬ на нисколько дней , п отом Ь  вы нуть  ее, 
выполоскать и для просушки развЬсить на воз- 
духЬ. Когда ш ерсть  совершенно высохнетЬ, т о  
можно беречь ^е очень долго без!) вреда , п о том у  
ч т о  ни гусеницы моли, ни другая насЬкомыя ее нр 
тронуш Ь, и она никогда не исп ор ти тся .

0302. с о р т и р о в к а  ш е р с т и  и  е я  выгоды. ВсЪыЪ 
мзвЪстно, ч т о  ш ерсть  бывает!) различной добро­
т ы ,  не только  наФвцахЬ разных!) отродш , и даже 
на одной и т о й  же свцЬ, какой-бы ни была она 
породы, т е р е т ь  не одинакова, нЯ"ея спинЬ, брюхЬ, 
ногахЬ и проч. и потом у  изЬ ш ерсти , снятой  и 
сЬ одной овцы и употребленной вЬ дЬло , безЬ 
разбору не вы йдетЬ  порядочной и однообразной 
м атерш . Эшд о б с т о я т е л ь с т в о  давно уже обратило  
на себя в н и ттх е  какЪ овцеводов!), так Ь  и занимаю­
щихся переработывашемЬ ш ерсти  вЬ разныя ма- 
шерш. ВЬ Саксонш, А н г л т  и в1) другихЬ госу- 
сударствахЪ учреждены давно уже сортироваль-
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яыя заведешя, гдЬ ш ерсть  разбирается на разные 
сортьт по своей добротЬ  г- таким !) образомЬ 
облегчает!) за б о т у  покупагогцихЬ ш ерсть, к о т о ­
рые условившись в1) назваш*и извЬсхпныхЬ соршовЬ, 
сЬ довЬренносгппо м огутЬ  покупать  шЬ, которы е  
иыЬ нужны, не затрудняясь переборкою каждаго 
тю к а  отдЬльно, и вы работы вать  вЬ болыиомЬ 
количесгпвЬ ш ерстяныя матерхи совершенно оди- 
наго д остои н ств а ;  э т а  сортировка полезна т а к ­
же и для т Ь х Ь ,  которы е занимаю тся разведенхемЬ 
овецЬ и и м Ью тЬ  многочисленный ста да  ихЬ. Они 
м огутЬ  опредЬленно суди ть  о ц ен ности  своихЬ 
ста д Ь  и видЬшь ихЬ постепенное улучшеше или 
уиадокЬ. И  вЬ Россш  П равительство  убЬдясь вЬ 
а т о й  выгодЬ, учредило такж е  сортировальное за- 
веденхе вЬ МосквЬ.

0303. в о т ъ  п о к а з а н и е  с о р т о в х , накакхеразбирает­
ся ш ерсть  вЬ МосковскомЬ СортировальномЬ заведе­
нии, сЬ приложенхемЬ, дляпркмЪра, назвашй сортовЬ  
ш ерсти: ]Ч= 1-й ш ерсти  лх-ытой м N °  2-й грязной.

Сорты : Ш е р с ть :
N1 1-й. №  2-й.

Зирег Е1ес1а
1-я Ё1ес1а
2-я Е1ес1а
1-я Ргнпа
2-я Гпша 
8еспп(1а.
1’егЦа
Оиаги 
УийНа 
8ех(а
^ о и щ е н л о ч н и  (1 8(с ЗрНкеп). .. 
|рубые идочни (2 1в 8рНгеп).. 
* е . 1 т ы е к л о ч к и  (0е1Ье Ьоскел ) 
Сорные клочии (Ь'иИег-Ьоскеп) 
|-*рЬ.»ыо клочки (1}глп(1-8рНге1))
^ ■ б а о н и ш  ( К и з а - Ь о е к е п ) ...................
^ б о р о ш и  ( К Л а п к е г п ) ..............................

ВСЕГО

345»2

* Чвч
2

СКОЛЬКО

па 100.
Я
5.
г

1 ТГ
з**2.

(сколько 
«а 100.

—
14 2,06

—
32 0,33

3 21,54 10 1 4,10
0 30 30,85 50 25 21,03
а 9 10,04 72 34 30,27

16 2,35 52 23 21,84
— ----- 17 «I 7,15

----- 6 35 2,85
---- - О 35 1,29

1 Ю > 8,20 12 3 5,02__ ч
27-*-

6 18 2,68

4 30 1,97

— 5 ----- 3 21 1,45

16,37-1 100 240 ДО 100
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Показание , сколько какого сор та  ш ерсти  нахо­
д и тся  вЬ 10 часшяхЬ, необходимо при сравненш 
достои нства  рунЬ. ТакЬ напримЬрЬ во Ю ОчастяхЬ  
N5 1-го шерсти, первой Елешпы оказалось 2,Об ча­
стей ,  а вЬ N °  2 только  0,33; слЬдственно первая 
сравнительно болЬе имЪешЬ тон кой  ш ерсти , не­
жели вторая.

Подобныя заведения начинаюшЬ учреж даться 
и вЬ гожныхЬ губер тя хЬ  Россз'и, гдЬ наиболее за­
ним аю тся  овцеводствомЬ.

0301. М Ы ТЬЕ СОРТИРОВАННОЙ Ш ЕРСТИ  ПОСЛЬ СТРИЖ ­
К И . Приготовленную  вышеописаннымЬ (§ (3291) 
образомЬ мучную воду нагрЪваютЬ до 55 граду- 
совЬ по Реом. ЧапЬ для мочки ш ерсти , которы й 
долженЬ и м Ь ть  глубины о т Ь  } до ? аршина, на­
п о лн и ть  э т о ю  водою до т р е х Ь  ч е тв ер т е й  вме­
с т и м о с т и  , и сортированную ш ер сть  немедля 
о п у с т и т ь  вЬ него; когда чанЬ наполнится ш ерстью , 
закры ть  его крышкою.

БЪ таком Ь  положенш о с т а в л я ю т Ь  ш ерсть  о т Ь  
т р и д ц а т и  до сорока м инутЬ ; потомЬ вынимаютЬ 
и к ладутЬ  на си то ,  сквозь которое  изЬ ш ерсти  
вода в ы тев а етЬ  вЬ находящейся подЬ ситоы ЬчанЬ , 
гдЬ собирается, какЬ выше сказано, для нова!о 
уп о тр еб ле тя .  Однако при всякомЬ новомЬ нагрЬ- 
ванш надобно иримЬшивагаь по немногу свЪжей 
мучной воды. Ш е р с т ь  сЬ с и т а  перекладывается 
вЬ большой чанЬ сЬ ч и сто ю  водою.

ТугаЬ о с та в ля ет ся  ш ер сть  на нЪсколько часовЬ, 
пока не р а сп у стя тся  всЬ находящаяся вЬ ней не­
ч и с т о т ы  , а потом Ь  промывается и совершенно 
очищ ается вЬ чи стой  водЬ , изЬ п о т о к и  ш ерсть  
вы ходитЬ  уже какЬ онЬгЬ бЬлая.

О п ы т ы  та к ой  промывкч ш ерсти , дЬланные по- 
средствомЬ воды сЬ примЬсыо, для сравнетя, т о  
ржаной муки, т о  ячной, т о  гречневой или куку­
рузной, а так ж е  в^ренаго и м’Ьлкорасшершаго кар­
то ф еля ,  были очень удовлетворительны . Паходн- 
хц1яся не рЬдко иЬ водЬ растворенными зем ли сты » 
соли и ,д р уп я  посторонняя вещ ества ошдЬляюшсл,
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а земли осаж даю тся; таки м Ь  образомЬ, по огпдЪ- 
ленш вЬ мучной вод?) всЬхЬ известковыхЬ солей и 
другихЬ веществ!) , которы я могли бы преп ят­
ствовать очищешю ш ерсти , при окончательной 
промыв кЬ вЬ чи стой  водЬ, не м ож етЬ  уже обра­
зоваться  вЬ шерсши шакЬ называемаго известко- 
ваго мыла,

ЧЬмЬ обильнЬе мучная вода крахмаломЬ, т Ь м Ь  
чище ш ерсть  вымывается. Такая промывка очень 
дешева и предЬ другими способами промывашя, 
т Ь м Ь  выгоднЬе, ч т о  естествен ная  уп ругость  
ш ерсти  лучше сохраняется, нежели при промывкЬ 
хцелокомЬ, или уриною.

6305. М Ы ТЬЕ Ш ЕРСТИ  ПОСЛЬ СТРИЖ КИ; И Л И  И С П А Н ­
СКОЕ. Э ти м Ь  способомЬ ш ерсть  м оется  чище и бЬ- 
лЬе, а пригаомЬ и овцы не подвергаются ни малЬй- 
шей опасности. Такое м ы тье  производится слЬ- 
дующимЬ образомЬ: стриж енную  ш ер сть  сначала 
сорпш рую тЬ , потомЬ выколачиваютЬ на прово- 
лочныхЬ или прутяны хЬ  рЬш еткахЬ, и таким Ь  
образомЬ очищаюгпЬ о т Ь  пыли и песку; послЬ 
чего кладутЬ  ее вЬ каменные бассейны , п лотн о  
у тап ты вая , и л ы о т Ь  на нее нагрЬшую вЬ особомЬ 
к о т лЬ  до 50 или 55 градусовЬ по Реомюру воду, 
пуская изЬ крана. Т у т Ь  она мокнегпЬ м и н утЬ  
двадцать п я ть  или т р и д ц а т ь ,  послЬ чего вынима­
ю т Ь  ее вилами или граблями, и кладушЬ вЬ кор ­
зины или вЬ дырявые ящики , ч т о б ы  жирная вода 
сбЪжала, ускоряя э т о  т о н т а т е м Ь  шерсши. О тсю д а  
о т н о с я т Ь  ш ерсть  вЬ каналЬ, бЬ которы й проведена 
вода изЬ рЬки или пруда; вода э т а  должна б ы т ь  
проточная. ЗдЬсь работники" полощ утЬ  ее и раз- 
и\ипываютЬ; отсю да  плы ветЬ  она вЬ особый ДОС- 
чагпый бассейнЬ, вЬ которомЬ находится  воды на 
п ятн адц ать  или ш естнадц ать  дюймов!) ; здЬсь 
Арупе работники о п я т ь  ее ыоющЬ и растрепли- 
ваадтЬ; послЬ чего черезЬ бассейнЬ передаю тЬ  
т ретьим Ь работникамЬ; которые еще ее пере- 
мьхваютЪ; напослЬдонЬ вЬ концЬ канала вынимаютЬ 
ее изЬ воды и разсшилаюшЬ на покагаомЬ помо-
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сгпЬ, сдЪланномЬ изЬ большихЬ каменныхЬ плигпЪ, 
ч то б ы  вода сЬ нея стекла ; а наконецЬ еа сушашЬ. 
Дождь так ой  мойкЬ не в р е д и т Ь , а еще д Ь л а е т Ь  

ш ерсть  бЬлЬе. ТакимЬ образомЬ вымывается изЬ 
ш ерсти  не то льк о  всякая н е ч и с то та ,  но о т ч а с т и  

та к ж е  и жирЬ, потом у  ч т о  теп лая  вода, вЬ ко­
т о р о й  ш ерсть  ыокнетЬ, разводитЬ нЬкоторую  
ч а ст ь  жира.

На фабрикахЬ, гдЬ р а б о т а ю т с я  ш ерстяныя ма­
т е р ^ ,  перемываюшЬ ее еще разЬ, х о т я  бы она 
была .мыта прежде, или послЬ стрижки.

0306. с у п г к д  м ы той  ш е р с т и . С уш атЬ  м ы тую  
ш ерсть  обыкновенно на о т к р ы то м Ь  воздухЬ, раз- 
спхилая ее на чистом Ь  дернЬ, или на каменистомЬ 
и Ь с т Ь ,  подлЬ берега рЬки или пруда, т щ а т е л ь н о  
вымытомЬ , или на рЬшеткахЬ. ВЬ нЬкоторы хЬ 
м Ь ста хЬ  тон кую  ш ер сть  сушашЬ на разостлан- 
ныхЬ полотиахЬ , или на сЬ тя х Ь ,  к оторы хЬ  концы 
прикрЬплены кЬ кольямЬ. ЭшошЬ послЬдн1й спо- 
собЬ представляет !)  возможность скоро уби рать  
ш ерсть  вЬ случаЬ дождя или грозы.

М нопе  овцеводы р а з с т и л а ю т Ь  вымытую  ш ер сть  
для сушки вЬ тЬн и , чтобх»1 шерстинки засыхая 
очень скоро о т Ь  солнца, не пож елтЬли  и не и с ­
портились.

Разостланную  ш ерсть  ч а сто  переворачиваютЬ 
деревянными небольшими вилами, а вечеромЬ сби- 
р а ю тЬ . Если вЬ одинЬ день она не высохла, т о  ее 
сушашЬ на другой день и вЬ послЬдуклще дни, 
пока она высохнешЬ совершенно.

6307- в ь д е н х н  ш е р с т и .  Ш ерсть  иокры та  вЬ 
естественном Ь  состоян5и , особенного оболочкою 
или жиромЬ, которой  вредитЬ  ея качествамЬ и 
п р еп ятств уеш ь  употребление ея вЬ шакомЬ 
состоянии.

ЭшошЬ покровЬ с о с т о и т Ь  изЬ жирнаго, скольз­
кого и весьма ^ахучаго вещества, которое, по 
всей вЬролш носш и, происходит!» ошЬ испа­
рины овецЬ, но которое  о т Ь  дЬйств 1я снаружи



ШЕР 25

воздуха, свЬта, воды и проч. изм еняется  вЪ со­
с та в е  своемЬ.

Э т а  жирная грязь составлена изЬ различныхЬ 
веществЬ: 1) изЪ иошашнаго мыла, содержащегося 
вЬ'немЬ вЬ наибольшем!) количестве ; 2) изЬ до­
вольно примЪтнаго количества уксуснокислаго по- 
шаша (кали) ; 3) изЬ меньшаго количества углеки- 
слаго и атом а солянокнсдаго кали; 4) изЬ неболь- 
шаго количества извести, о которой  неизвестно, 
вЬ какомЬ она соединенш находится  ; 5) и изЬ 
двухЬ, не довольно еще опрсделеиныхЬ живошныхЬ 
веществЬ, изЬ которыхЪ одному приписывается 
запахЪ всей грязи. На сырой ш ерсти  в стр Ь ч аю тся  
кромЬ т о г о  случайно и многхя другая вещества, 
люгда накЬ всЪ вышеупомянутыя должны б ы т ь  
почитаемы Есегда существенными вЬ .составе жир­
ной грязи, и находятся на всЬхЬ различныхЬ сор­
т а х ! )  ш ерсти. Проиорц 1 я ихЬ не одинакова, но вооб­
ще замечено, чшочЪмЬ ш ерсть  тои Ье , т Ь м Ь  более 
она содерж итЬ  жирной грязи, та к Ь  ч т о ,  счи тая  
сЬ нылыо и влагою, тон кая  ш ерсть  при очшценш 
ш еряетЬ  до 45 процентовЬ вЬса, т огд а  какЬ низ- 
кихЬ сортов !) ш ер сть  теряеш Ь не болЬе 35 про­
центовЬ.

0308. Ж ирная грязь ш ерсти , по причине мыль- 
наго состава ея , р а ств ор яется  вЬ водЬ , за из- 
ключешемЬ небольшаго количества свободной саль­
ной м атерш , к оторая  однакожЬ такж е о т с т а е т ! )  
и поднимается на поверхность воды. По сему ка­
залось бы, ч т о  для очищешя щ ер сти  самой е с т е ­
ственной способЬ долженЬ с о с т о я т ь  вЬ м ы тьЬ  ея 
вЬ проточной водЬ ; но здЬсь доля:но з а м е т и т ь ,  
ч т о  агаотЬ простох 1 способе никогда не бываетЬ  
столько  успешенЬ , какЬ вообще принятой  и со- 
сгпоящш вЬ хпомЬ, ч т о  дери^атЬ нЬкоторое время 
ш ерсть  вЬ небольшомЬ количестве или обыкно­
венной т еп лой  воды, или воды смешанной сЬ 
ч е тв ер т ью  загнившей урины ; п ятн адц ати  или 
Двадцати м и н утЬ  ш очетя достаточн о ,  ве послЬд- 
немЬ случаЬ, если ванна содержится с т о л ь  шен-
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дою, ч т о  т е п л о т у  ея рука едва сносить  можетЬ; 
надобно только  ч а с т о  м Ьш ать  вЬ ней ш ерсть  
палкою. ПослЬ  15 или 20 м инутЬ , ш ер сть  выни­
м ается  изЬ ванны, кладется  для стечеш я воды, по­
т о м Ь  укладывается вЬ корзины для промывашя 
вЬ рЬчной водЬ.

6309. Вообще дум аю тЬ , ч т о  загнившая мога дЪй- 
ствуегпЬ вЬ э т о м Ь  случаЬ помощью амшака ( л е т у ­
чей щелочной соли) вЬ ней содержащегося, к о т о ­
рой служ и тЬ  преимущественно для обращения вЬ 
мыло свободнаго сальнаго вещества, вЬ^.шерстяной 
грязи находящегося. Но знаменитый ХимикЬ 
Вокелень, основываясь на том Ь , ч т о  ш ерсть, бу­
дучи положена для размачиватя вЬ смЬсь воды, 
наш аты ря и извести  , очищ ается о т Ь  жирной 
грязи не лучше какЬ и вЬ одной водЬ, полагаешЬ, 
ч т о  хорошее дЬйсшв1е загнившей мочи вЬ преды- 
дущемЬ случаЬ надобно приписывать не аммхаку, 
а какому нибудь другому вещ еству: но онЬ согла­
ш ается  , ч т о  СвЬжая моча была бы болЬе вредна, 
нежели полезна для очищешя ш ерсти , п отом у  
чЬю свободная кислота  , вЬ ней содержащаяся, 
разложила бы мыло, составляющее оснозаше грязи 
ея, и прилЬпила бы кЬ ней жирное вещество. 
ОнЬ предиолагаешЬ , ч т о  дЬйсггипе мочи на грязь 
ш ерсти , должно б ы т ь  приписано вЬ особенности 
цринномц веществу ■ ( игёе), которое  вЬ зн ачи тель ­
но шЬ количествЬ  находится  вЬ э т о й  жидкости.

0310. Ч т о  ш ерсть  лучше очищ ается чрезЬ разма­
чивание вЬ маломЬ количесшвЬ простой  воды, неже­
ли чрезЬ мышье вЬ прогпочной водЬ, шо можно изЬ- 
яснишь ш Ь м Ь , ч т о  жирная грязь , растворяясь 
постепенно, с о с та в ля етЬ  вЬ первомЬ с.РРча'Ь сгу­
щенной мыльной раешворЬ, и сама шакимЬ обра­
зом!) производишь р а ст в о р ет е  жирнаго вещества, 
прилипшаго кЬ шерспш. Надобно з а и Ь т и т ь ,  ч т о  
продолжительное дЬйсшв^е растворенной вЬ водЬ 
мыльной грязи може^рЬ б ы т ь  вредно ш ер сти ; она 
о т Ь  э т о го  мало по малу мякнешЬ, надувается, или 
разбухаетЬ , и наконец!) т р е с к а е т ся  и шеряешЬ
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„рЪпость  свою. При мыгаьЬ шерсши такж е надоб­
но рачительно наблю дать , ч т о б ы  о т Ь  сильнаго 
мЬшашя она не свалялась вЬ войлочные комья, вЬ 
какомЬ состоянш  трудн о  п р и го то в ля ть  ее для х о ­
рошей пряжи.

Ванны вЬ которой  очищ ается ш ер сть  ошЬ ж и р ­
ной оболочки, никогда не должно нагрЬвать выше 
00° стоградуснаго тер м ом етр а ,  п о том у  ч т о  ошЬ 
шеплогаы кипящей воды можешЬ скоро и с п о р т и т ь ­
ся ш ерсть.

6311. Когда м ы тье  шерсши кончено, т о  воЪ т Ъ  
сор ты  ея, которы е должны б ы т ь  вЬ употреб -  
ленш бЬлыми, подвергаютЬ дЬйствхю сЬрнова- 
шой кислоты  , газообразной или жидкой. ВЬ 
первомЬ случаЬ сож игаю тЬ сЬру вЬ зап ертой  ком- 
нагпЬ, вЬ которой  ш ерсть  разложена; во втором Ь 
случаЬ погружаюшЬ ш ер сть  вЬ нЬснолько ослаб­
ленный растворЬ сЬрноватой кислоты . В ы стилка  
иа лугЬ м ож етЬ  так ж е  весьма много способство­
в а ть  бЬленпо ш ерсти.

0312. Н Ькоторы е  овчарные заводчики, побуж­
даемые корысгполюбхемЬ, мочашЬ ш ерсть, предЬ 
продажею, вЬ разведенной смешанЬ, или пахшаньЬ, 
ошЬ чего она увеличивается вЬ вЬсЬ на | часть . 
ВЬ атом Ь  случай, вЬролгино чаешь сырнаго веще­
ств а  прилииаетЬ кЬ шерсти. С Ь 'та к и м Ь  же на- 
мЬрешемЬ, обманывать покупателя, друпе разво­
д я т ! )  вЬ водЬ послЬдней ванны некоторое  коли- 
чесшво мЬла ; ч а сть  его садится  на ш ерсть  и 
увеличиваешь вЬсЬ и бЬлизну ея.

0313. Иногда б Ь л я т Ь  шерешь не пряденую, а 
иногда пряденую или вЬ нишкахЬ; вЬ гюслЬднемЬ 
случаЬ она всегда вы ходптЬ  чище. П остоян н о  
ихакже за м Ь ч а ется , ч т о  ш ерсть  сЬ нЪкоторыхЬ 
частей  живошныхЬ, и вЬ особенности  сЬ паховЬ, 
не с то ль  удобно очищ ается какЬ другая.

0314. СХХОСОБЪ О К УРИ ВАТЬ Ш ЕРСТЬ с ь г о ю . Д л я
А°ставлешя ш ерсти  самой отличной  бЬлизны упо- 
т ребляется  сЬрный дммЬ. ГдЬ шерешь б Ь л л т Ь  
гоикимЬ образомЬ вЬ значительномЬ количесшвЪ,
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шамЬ обыкновенно имЬюшЬ для т о г о  особую, о т “  
дЬльную о т Ь  других!) комнату, иЬ которой  и Раа" 
вЬшиваюшЬ вымытую  еще мокрую шерсшд» на 
жердяхЬ, р а з с т о я т е м Ь  о т Ь  полу аршина на ШРИ 
или четы ре . На с т о  ф ун товЬ  шерсти^ 6ерУш^ 
около полутора  или двухЬ ф ун товЬ  сЬры, т ол" 
кушЬ ее не очень ыЬлко, и раскладывают!} по 
немногу вЬ нЬсколько черепиовЬ, на днЬ кошо'рыхЬ 
насыпана зола, и разсшавлнваюгпЬ ихЬ вЬ комна- 
т Ь  по разным!) мЬсгпамЬ, заж игаю тЬ  сЪру и ко­
м н а ту  запираюгпЬ , ч то б ы  сЬрной духЬ никуда не 
могЬ выходишь вонЬ. П о ирошесшвхи сутокЬ , о т -  
кры ваю тЬ  ком нату  , ч т о б ы  сЬрной дымЬ могЬ 
вы йти  и ш ерсть  просохнуть. Зиаю.ю же надобно, 
выпустивши лишиш дымЬ, ком нату  оп я ть  затв о ­
ришь, и п о с та в и ть  вЬ нее жаровни сЬ угольями-, 
ч т о б ы  ш ерсть  высыхла.

6315. Ш е р с т ь  выб пленную сЬрнымЬ дммомЬ, 
т р уд н о  окрашивать; буде же надобность вЬ шомЬ 
будегпЬ, т о  сперва вымывагошЪ ее иЬ горячей 
водЬ, куда бросаюшЬ нЬсколько мЬла, и послЬ уже 
красят  Ь.

П ри  осЬриванш ш ерсти  надобно бр ать  сЬры 
соображаясь сЬ количествомЬ ш ер стя  и не слиш­
комЬ много; г?ри том Ь , если сЬру очень скоро жечь, 
т о  на ш ерсти  оказываются капельки, который* 
ш ерсть  разЬЬдаютЬ.

6316. СХХОСОБЪ Д АТЬ Ш ЕРСТИ , БЕЗЪ СБРЕН1Я, Н Д -
в д у ч ш у ю  в ь л -и з н у . На одинЬ фуншЬ пряденой 
ш ер сти  , б ерутЬ  два ф у н та  мЬла , растираюгпЬ 
его очень мЬлко и смачивают]) водою гаакЬ, ч тоб Ь  
изЬ него сдЬлался род!) тЬсш а ; потом Ь  наши» 
р а ю т Ь  имЬ шерсшь, т о ч н о  такЬ , каиЬ^ы  она мы­
лась вЬ мылЬ. ЧЬмЬ болЬе так ое  мышье б у д е тЬ  
повторено, т Ь м Ь  ш ерсть  будет ! )  бЬлЬе. ОднакожЬ 
во всякомЬ случаЬ надобно, чшобЬ ш ер сть  с т о я ла  
н а ли та  мЬломЬ двадцать ч еты р е  часа. ПослЬ т о г о  
с лЬ дуетЬ  ее поласкать вЬ чи стой  водЬ до т Ь х Ь  
порЬ , пока мЬлу б у д е тЬ  совсЬмЬ не нримЬшно.
Э т о т Ь  способЬ будучи совершенно уснЬшенЬ >
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бмЪсгпЬ е с т ь  и самой безвредной и самой де­
шевой.

0 3 1 7 . КРДШЕН1Е ш ерсти  *. Должно запасшись 
двумя слЬдующими составами: ОловянымЬ и инди- 
г о в ы м Ь  растворами. Первый уп о тр еб ля ет ся  при 
крашеньи вЬ алой, розовый, пунцовый и оранжевый 
цвЬта. ОнЬ описанЬ вЬ § 21 Ш-мЬ. Э т о ш Ь  состав !) 
м ож етЬ  безЬ вреда хранишься около т р е х Ь  дней.

4)318. индиговы й раствор^, употребляемый, при 
крашенш вЬ голубой, синей и зеленый цвЬта: 

И ндиго ,  иначе называемое яачрою  и камеею, на­
добно р а с т е р е т ь  мЬлко, и на 8 л отов Ь  его в лить  
щпороснаео  м асла  одинЬ ф ун тЬ .  СмЬшавши все 
хорошенько, поставишь на т р о е  сушокЬ н а с т о я т ь ­
ся. ПошомЬ э т у  краску слигпь вЬ б у ты лк у  до у п о ­
требления. Она мож етЬ цЬлой годЬ сберегаться 
безЬ вреда.

0319. КРАШЕН1Е В'й ПУНЦОВЫЙ цвьтъ. Ш ереш ь 
вЬ эгаотЬ  ц вЬ тЬ  окрашивается вЬ два пргема.

ВЬ 1-й разЬ полож ить вЪ мЬдной котедЬ  и ки­
п я т и т ь  2  часа:

К р ем ор тар тар а  (сгстаог-^агЬчй). . 9 оолопг.
Кошенили. . ' ........................ . 8 -----------------------
Крахмала.................................................. 0 ---------------
Оловяннаго раствора ....................... 1 4 ------------------— .

ВЬ другой разЬ кипятишь цЬлый часЬ:
К р еы о р тар тар а .................................2 ;̂ . 30гранЬ
Кошенили............................................. 0 ----------------—
Ж елтян ки  (куркамеи)..........................1 ---------------
Крахмала.............................. ..... 0 -----------------
Оловянаго раствора............................ 2 4 ---------------

ПримЬг.  ВЬсЬ и мЬра иездЬ назначены на одинЬ
ф у н т Ь  шерсши.

0320. КРДШБВ1Е фернамбук овое. Прежде зава­
р и т ь  ш ер сть  вЬ бодЬ, вЬ которую  положишь кеа-

* О к р а т е н ) »  ш е р с т и  сказано уже иЪ я з р е т ь е м Ь  шомТ) §§ 
•‘-115— 2145.  п р е д л а га е т с я  .что оЬ н Ь н о т о р ы м п  ош -

11 а ми, о п ы ш о м Ь  иЬ сам ой Г ос сш  у т и е р ж д е н н ы м и ,  
особли во д л я  ковровЬ,  шарф овЪ ,  но сы но кЬ  и  проч.
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ецовЪ ч е т в ер т ь  фушпа и виннаго камня (1аг1агия) 
2 золоти . —  П о то м Ь  спарить вЬ мЬдномЬ к отлЬ  
п ол -ф ун та  фернамбука или краснаго сандала, на­
ливая водой два раза. СцЬдивЬ окрашенную воду 
сЬ гущи, в ли ть  вЬ нее двенадцать чайныхЬ ложекЬ 
оловяннаго раствора и полож ить  т у д а  приготов­
ленную ш ерсть, к отор ую  и варить, пока она не 
подучитЬ  хорошаго цвЬпха, такого  какЬ фернаЧибу- 
ковая гуща.

И зЬ  к отла  гуща не выбрасывается, а оп я ть  ва­
р и т с я  для лилового  цвЬта ; а когда нуженЬ мали­
новый, т о  окрашенную ш ерсть  .вымыть вЬ поташ Ь.

6321. р о з о в ы й  цвьтъ и  е г о  оттьнки. ВЬ мЬдномЬ 
*иотлЬ к и п я т и т ь  цЬлып часЬ:

К р ем ортартара . 5
1
I
3

12

золоти .

36 гранЬ.
КвасцовЬ.
Крахмала. ,
Кошенили..
Оловяннаго раствора.

6322. д р у г и м ъ  спосовомъ вЬ четы ре сорта .
Н а 1-й сортЬ : 2-й с. 3-й сор. 4-й сор. 

Кошенили. . . 2 зол. 4 зол. 6 золош. Я) зол.
Креморгпаршара 1 2 ------
Крахмала. . . 6 -----
КвасцовЬ. . #. 1 ------- . 1 зол.
Оловяннаго р а ст .  С ------

Прим.  ПрочихЬ м а тер 1аловЬ не прибавляется.

6323. к р а ш е н х е  въ в л а н ж е е о & цвьтъ. Сваришь 
вЬ мЬдномЬ к отлЬ :

Кош енили..................................... 7
Инбирю ж е л т а г о , .................10
К р ем о р та р та р а .......................... ........ 8
Крахмала.................................... о -----------------------
Оловяннаго раствора. . . . .  1 2 ---------

6324. хсрахпвнхе въ о ран ж е в ы й  цвьтъ. В ар и ть  вЬ
мЬдномЬ к о т лЬ  : ^

К р о м о р та р та р а ................ 5 з о л о т .
Кошенили................................... 4 ___________ _______
Инбирю желшаго, . . . . . .  2 -----------

гоанЬ.

золош.
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Крахмала................................
КвасцовЬ...............................
Оловянаго раствора.  .

4 зо ло т .

12• • Л. т*

0325. КРДШ ЕН1В в ъ  ОЛИВКОВЫ Й ЦВЬТЪ И  РАЗН Ы Е  
о т т ь н к и  е г о .  Всы пать  вЬ чугунный кошелЬ:

Бразильскаго желтаго  сандала. . % ф у н т .
ЖелЬзнаго или сапожнаго купороса. 2 л о т а .  
ЧернильныхЬ орЬшковЬ, мЬлко сто л .  2 золот .

Н а ли ть  на э т о  воды, д а ть  хорошо перекипЬть 
потом !) полож ить  т у д а  ф у н т Ь  м ы то й  ш ер сти  и 
варить  цЬлый часЬ. ПослЬ т о г о  окрашенную пря­
жу вы нуть, и на мЬсшо ея полож ить другую, бЬ- 
ллгю, а вы н утую  выполоскать и повЬсить. П оло­
женную пряжу варятЬ  цЬлый часЬ, не прибавляя ни 
какихЬ нрасокЬ, кромЬ одной горячей воды вЬ ко- 
т е л Ь ,  и п о с ту п а ю т Ь  какЬ вЬ первой разЬ. П родол­
жая таким Ь  образомЬ краш ете  шерсши до ч е т ы -  
рехЬ разЬ, можно получить  ч еты р е  с о р т а  пряжи 
оливковаго цвЬгпа.

ПримЪх. Такой же цвЪтЬ можно сдЬлать  про- 
с ты м Ь  способомЬ: выкрасивЬ пряжу вЬ дрокЬ, за­
варить  ее п отом Ь  вЬ водЬ, смешанной сЬ неболь- 
шимЬ количествомЬ купороса.

0320. к р а ш е н х е  въ к о р и ч н е в о й  цвьтъ. В з я т ь
дубовой коры часть , ольховой двЬ части , и крЬпко 
сварить. Пряж^ надобно прежде вы мы ть вЬ гре- 
чишномЬ щелокЬ, и высушишь; потом Ь  обмакнуть 
вЬ краску и высуш ить, послЬ т о г о  намочишь вЬ 
гречишномЬ гц^локЬ, и т о ж е  высуш ить. ТакимЬ 
образомЬ продолжать , пока не окрасится  пряжа 
вЬ желаемый цвЬгпЬ.

6.327. КРАШ ЕНХЕ ВЪ СЬРЫ Й И  Ч Е РН Ы Й  ЦВЬТЫ . ВЬ 
**угунномЬ к о т л Ь  к и п я т и т ь  цЬлый часЬ :

Бразильскаго ж елтаго  сандала. . . ф у н т .
ЧернильныхЬ орЬшковЬ...................... л о т а .
ЖелЬзнаго купороса............................. 1 логпЬ.

П о то м Ь  постепенно к ласть  т у д а  пряжу неболь­
шими пачками, с та р а те льн о  ее переворачивать 
лопаткой , и продержавЬ т а м Ь  деся ть  м инутЬ  ,
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вы нуть  и выполаскать. х1ЬмЬ долЪе держ ать пря­
ж у вЬ краскЬ, шЬмЬ будетЬ  она темнЬе; и моя^но 
получить  цвЬта  ошЬ дико-сдриео— до гернаго.

0328. к р а ш е ш е  въ г о л у б о й  и  СИН1Й цвьтд. ВЬ
мЬдномЬ к о т лЬ  в ск и п я ти ть  рЬчной воды четы ре  
ф ун та ,  и в ли ть  еЬ нее пндиговасо растппра двЬ 
чайныя чашки; потом Ь  в ск и п я ти ть  все хорошень­
ко и полож ить  т уд а  ш ерсть, обыочивЬ ее прежде 
вЬ холодной водЬ; варишь оп я ть  по произволу, и 
послЬ вы мы ть вЬ холодной водЬ.— ТТндцговаго рас­
п о р у  для тем ны хЬ  цвЬтовЬ прибавлять, а для 
свЬ тлы хЬ  уменьшать.

0320. КРАШ ЕНХЕ въ з е л ен ы й  цвьтъ и  р а з н ы я  е г о  
<гыхи. В зя ть  нЬсколько горшковЬ, наприм. п ять , и 
вЬ нихЬ варить  какЬ можно крЬпче дрокЬ сЬ гре­
чишною золою по равнымЬ часшямЬ. СнлвЬ сЬ 
огня, положишь вЬ каждый горшокЬ по ф у н т у  и 
болЬе, или сколько моя-.ешЬ вмЬстишься, пряжи, 
окрашенной преигде вЬ ж елтой  цвЬшЬ дрокол)Ь. ГГе- 
ремЬшавЬ хорошенько пряжу, вы нуть  ее, наблюдая 
однако, ч т о б Ь  вЬ каждомЬ горшкЪ оставалось  до­
вольно дрока. Тогда в ли ть  вЬ каждый горшорЬ ин- 
диговаго раствора слЪдуюгцею ыЬрою : вЬ первый 
горшокЬ полож ить  четы ре чайныя чашки, во вто­
рой ш есть  чашекЬ, вЬ трети1 десять  чашекЬ, вЬ 
гептертый двенадцать чашекЬ, вЬ пятый ч е ты р ­
надцать  чашекЬ и т .  д. прибавляя по чашкЬ, чЬмЬ 
хпемнЬе долженЬ б ы т ь  зеленый ц в Ь тЬ  пряжи.

Когда индиговый растворЬ  совершенно смЬ- 
ш ается  сЬ дрокомЬ , т о гд а  полож ить в ы ^ т у х о  
прежде пряжу, и всЬ п я т ь  горшковЬ п о с т а в и т ь  
на огонь; ки п Ьть  имЬ не очень долго, и снявЬ сЬ 
огня, п о ста в и ть  горшки на теп лое  мЬсшо, но край­
ней мЬрЬ на одну недЬлга. Не худо, если пряжа 
каждый день будетЬ  перемЬшана лопаткою  и пе- 
рзбигпа руками, о т Ь  чего краска лучше и ровнЬе 
лож ится . ЧрезЬ не/^лю вынувЬ пряжу изЬгорш * 
ковЬ, о ч и с т и т ь  ее о т Ь  дроку, и выполоскать вЬ 
ч и стой  рЬчной водЬ. Когда вода совершенно с т е -  
чешЬ сЬ пряжи, т о гд а  высушишь ее и получится
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п я т ь  лучшихЬ соргаовЬ зелени, которы е будутЪ  
разныхЬ цвЬгповЬ о т Ь  самаго яркаго до самаго 
тем наго , смогаря по количеству  индиговаго рас­
твора.

6330. СПОСОВЪ Н Е М Ы ТУ Ю  Ш ЕРСТЬ К РАС И ТЬ ПРОЧНО  

въ синга цвьтъ. Обыкновенно красятЬ  ш ер сть  
очищенную уже о т Ь  всЬхЬ н е ч и с т о т Ь  и вы мы тую ; 
но можно и нечи стую  окр аш и ва ть , по крайней 
мЬрЬ вЬ самой густой  и самой свЬтлой  с и т й  цвЬтЬ ; 
и при т о м Ь  т а к Ь  , ч т о  краска выдерживаешЬ 
всЬ оп ы ты , какимЬ бы она ни подвергалась, лучше, 
нежели когда бы ш ерсть  прежде обрабошывашя 
была м ы та .

Б ер у тЬ  четы р е  унца лучшаго индига, расти ра - 
ю т Ь  его вЬ самой мЬлкой порошокЬ, и просЬваюшЬ 
чрезЬ шелковое си то .  На каждые ч еты р е  унца 
индига б ер у тЬ  двенадцать ф ун товЬ  замаранной 
ш ерсти  ; кладутЬ все во мЬдной к отелЬ  , шакой 
величины, ч т о б Ь  можно было п о м Ь с т и т ь  вЬ немЬ 
всю окрашиваемую ш ерсть. Сперва на дно к о т ла  на­
сыпается тон кой  слой индиговаго порошка; на него 
кладутЬ  слой ш ерсти , потом Ь  втор ой  слой инди­
га, и т а к Ь  послойно кладутся  ш ер с т ь  и индиго, 
пока котелЬ  будешЬ полонЬ; причемЬ надобно наб­
лю д а ть  шо , чгаобЬ первой и послЬдшй слой со- 
с тоялЬ  изЬ индига, а ш ерсть  вездЬ раздЬлена была 
слоями или рядами вЬ равномЬ количествЬ.

Щ елокЬ  изЬ древесной золы или поташ а приго­
т о в л я е т ся  предварительно, крЬпостью  вЬ два гра­
дуса по ареометру и вЬ довольномЬ количествЬ, 
чшобЬ к о т е лЬ  н а п о лн и ть , и матерхалы совсЬмЬ 
покрыть. Прежде налиппя на нихЬ щелока надоб­
но ихЬ нагрЬть, но не разгорячать, чшобЬ не при­
чинить  вЬ р а бо тЬ  помЬшательсшва.

КакЬ скоро котелЬ  наполненЬ, т о  надобно ш ерсть  
вЬ немЬ вездЬ равномерно приж ать , ч т о б Ь  она 
красильнымЬ разтворомЬ одинаково вездЬ н а п и та ­
лась. ВЬ к о т л Ь  умЬренная т е п л о т а  поддерживается 
носредствомЬ мЬлкихЬ угодьевЬ до другаго дня, иди 
подбрасывается тольк о  горячая зола подЬ кошелЬ.

То.иЪ X .  3
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Надобно с та р а ть ся  , ч тд б Ь  степень жара предЪ 
обрабош ыватемЬ ш ерсти  или произнодсшвомЬ кра- 
шешя и во время его увеличиваема была, и ч тоб Ь  
ш ерсть  вЬ чродолж ете п о ч ти  цЬлой недЬли ежед­
невно обработываема была, и чЬмЬ болЬе у п о т р е ­
б и т с я  тр у д а  на э т о  , гпЬмЬ краска большую еди- 
нообразность и п л о т н о с т ь  получитЬ.

0331. КакЬ скоро желаемый цвЬтЪ появится на 
ш ерсти  , шо работа  м ытьемЬ  и суш етем Ь  онон- 
чивается. СвЬтлосиш й ц в Ь тЬ  можно получить, 
уменьшая количество индига , и поступая т Ь м Ь  
же образомЬ. Осгпающшся разтворЬ  о т Ь  нраше- 
Н14 ^«ож но у п о т р е б л я т ь  о п я т ь  для произведения 
свЬтлосиняго цвЬта.

Произведенный таким Ь  образомЬ цвЬтЪ т а к Ь
хорошЬ и т а к Ь  проченЬ, какЬ лучшая синь, вайдою
произведенная ; но самое важное о б с т о я т е л ь с т в о
е с т ь  т о ,  чщо при это м Ь  родЬ краш етя, ш ер сть
ыенЬе вЬ вЪсЬ теряеш Ь, нея?ели какЬ бы она на-
передЬ очищена была. 

п
6332. НОВОЙ СПОСОВЪ У Л У Ч Ш А Т Ь  о в е ч ь ю  ш е р с т ь

ПОСРЕДСТВОМ Ъ ОСОВЕННАГО ВЫ М ДЧИВДИ1Я В  М ОЙКИ.
С н ятое  сЬ овецЬ руно , было ли оно сортировано 
или н Ь т Ь  , кладутЬ  тогпчасЬ послЬ стри ж ки  вЬ 
большой деревянной чанЬ, и крЬпко умявши, при- 
нрываю тЬ свернутою  вдвое т о л с т о ю  холстиною , 
на ноторую  накладываютЬ тоненыйя досчечки , 
и  пригнегпаютЬ тяж елы м и  камнями , ч т о б ы  
ш ер сть  внизуг чана находящаяся, улеглась платно .

П о то м Ь  наливаютЬ вЬ другую кадку воды, всего 
лучше рЬчной или дождевой, и на каждое ея ведро 
кладутЬ  около восьми ф ун тов Ь  сырой п лотной  и 
ч и стой  глины, и два ф у н та  сЬ тр ем я  ч е т в е р т я ­
ми печной золы. Все э т о  о с т п в ля ю т Ь  так Ь  с т о я т ь  
т р о е  сутокЬ . При чЬмЬ каждый день по нЬсколько 
разЬ вымЬшиваютЬ смЬсь рачительно, и нанонецЬ 
оставляю шЬ на короткое время вЬ покоЬ ; ч т о б ы  
щелоаЬ о т с т о я л с я .  Когда большая ч а с т ь  глины 
ся д етЬ  на дно , а зола будетЬ  плавать по верху, 
т о  сиимаю тЬ  э т у  послЬднюю чумичками, а воду
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ив совсЬмЬ еще ч и сту ю , выливаю тЬ вЬ нотелЬ  и 
нагрЬваютЬ до 50 град, по Реомюру, при чЬмЬ на 
каждое ведро э т о г о  щелока кладутЬ  по полуфун­
т у  нвасцовЬ, и мЬш аю тЬ долЬе, ч т о б ы  они скорЬе 
распустились. ЧЬмЬ вязче и краснЬе глина и вы­
н у т а  глубже изЬ земли сырая, т Ь м Ь  она лучше для 
в то го  и дЬйствигпельнЬе.

0333. Щ елочны я соли, отдЪливцпяся о т Ь  золы, 
дЬйствую ш Ь на прилигшпя кЬ ш ерсти  посшорон- 
Н1я вещи сЬ меньшею Ьдкостпо и раствориюгпЬ 
ихЬ, не дЪлая никакого вреда самой ш ерсш и, а 
квасцы какЬ тЪ ло  вяжущее, не допускаюшЬ обра­
зоваться  гнилости и соединяю тся тольк о  сЬ т Ь -  
ми частицами, коггхорыя собсывенно не принадле­
ж а т ь  кЬ ш ерсти . По э т о й  т о  причинЬ и нен адоб­
но у п о тр еб ля ть  щелокЬ с.шшномЬ горячш, ч т о б Ь  
колоски составляющее шерсгпь, не разопрЬли и 
грязь не могла бы пройти  внутрь  ихЬ. ВЬ намо­
ченной щелокомЬ шерсши образуется  сама по себЬ 
т е п л о т а ,  которая  долго вЬ цеа удерживается, и 
им Ь етЬ  слЬдств!емЬ т о ,  ч т о  текучей или масле­
ный жирЬ распространяется  даже по вн утрен ­
н о сти  волосовЬ, и производить вЬ нихЬ м ягкость, 
нЬж ность  и надлежащую упругость.

Щ олок Ь  Этош Ь выливается теп лы м Ь  вЬ чанЬ сЬ 
ш е р с т ь ю ,  но не вдр угЬ , а по немногу, ч т о б ы  
ш ерсть  напитывалась имЬ постепенно, и прибав­
ля ется  до Л Ь х Ь  порЬ, пока всЬ промеж утки меж­
ду волосами имЬ наполнятся, и вода будешЬ с т о я т ь  
на палецЬ выше холсти н ы . ТакЬ о с т а в ля ю тЬ  
ш ерсть  мокнуть вЬ щелокЬ дня т р и ;  потом Ь  о т ­
крывши чанЬ, снова переминаюхпЬ ее вЬ т о м Ь  же 
*целокЬ , а потом Ь  вынимая по частям Ь , крЬпко 
иыжимаютЬ ее руками и споласкиваютЬ вЬ чи­
с т о й  водЬ , ч т о  дЬлаю тЪ  вЬ ручьЬ или рЬкЬ ; а 
гдЬ н Ь т Ь  проточной воды, шамЬ наливаюшЬ воду 
®Ь большой чанЬ, б ер утЬ  прутяную  корзинку, вы- 
сшилаюгпЬ ее вн утри  рЬдкою хо лсти н о ю  , и вЬ 
нЬсколькихЬ мЬсгпахЬ привязываюшЬ ее кЬ прушь- 
■нмЪ, ВЬ э т у  корзинку кладутЬ  вы ж атую  шерешь

Л*
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и перемываюшЬ ее какЬ можно чище. Если мойка 
производится не вЬ ручьЬ, т о  надобно подливать 
каждый разЬ вЬ корзинку ч и стой  воды, вЬ какомЬ 
случаЬ можно у п о тр еб ля т ь  и холодную воду.

6334. Вымывши таким Ь  образомЬ ш ер сть  на
ч и с т о ,  и выбравЬ изЬ нее руками листья , солому 
и  ч т о  могло нЪ ней п р и с т а т ь  крупнаго, вы-
ж и м аю тЬ  ее крЬп ко , и раскладываютЬ вЬ чи- 
стом Ь  теплом Ь  и сухомЬ м ЬстЬ ,  для окончатель­
ной высушки, а п отом Ь  набиьаю тЬ  вЬ мЬшки.

Ш е р с т ь  таким Ь образомЬ очищенная получает!) 
превосходныя качества, несравненно прочнЬе дру­
гой и н е т р е б у е т Ь  больше никакихЬ предваршпель- 
ныхЬ р а б о т Ь  , не зависит!) о т Ь  влхяшя погоды ; 
для перевозки гораздо удобнЬе, п о том у  ч т о  легче 
вЬсомЬ, и занимаетЬ меньше мЬста. Д о бр о та  и 
качества ея видны сЬ перваго взгляда.

6335. СРЕДСТВО СД ЬЛАТЬ Ш ЕРСТЬ в д  ОВЦДХЪ ТОНЬ­
Ш Е  о б ы к н о в е н н о й .  Э т о  средство с о с т о и т Ь  вЬ 
защищенш оие^ьяго руна о т Ь  перемЬнЬ погоды ; 
для чего обш иваю тЬ барановЬ какою нибудь гру­
бою тканью . О т Ь  э т о го  ш ер сть  на нихЬ сохра­
няешь вся свою первообразную бЬлизну, т он и н у  и 
чрезвычайную нЬж ность. Когда ее, снявши сЬ ба­
рана о ч и с т я т Ь  , и в ы т к у т Ь  какую нибудь м ^ 1е- 
ргю, т о  она буд етЬ  и м Ьть  ослепительную  бЬлизну. 
Р а зум Ь ется  само по себЬ, ч т о  э т о  средство мож­
но' у п о т р е б л я т ь  только  для самыхЬ тонкош ер- 
с тн ы х Ь  и дорогихЬ овецЬ, каковы мериносы; если 
же его у п о т р е б и т ь  для другихЬ овецЬ, на которы хЬ  
ш ер сть  не т а к Ь  хороша, т о  такая  заб ота  о шер­
с т и ,  ни мало не наградить  издержекЬ и з а б о т Ь  
на т о  употребленныхЬ.

6336. СРЕДСТВО П О Л У Ч А Т Ь  БО ЛЬШ Е Ш ЕРС ТИ  ОТХ  
о в е ц ъ . Н Ькоторы е и^сгпранные эконбмы совЬ- 
го ую тЬ  для т о г о  у п о т р е б л я т ь  следующее весьма 
маловажное средство.

Когда сн и м утЬ  ш ер сть  сЬ овецЬ, т о  надобно 
мхЪ м ы ть  по временамЬ сывороткою , о т Ь  чего не
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только  очень скоро росшешЬ шерешь на овцахЬ, 
но и на всякомЬ другомЬ животномЬ.

Когда не с лучи тся  и м Ь ть  досгааточнаго коли­
чества сыворотки: т о  можно для т о г о  уп о тр еб ­
л я т ь  и всякое молоко , надобно только  разводишь 
его небольшимЬ количествоыЬ воды и прибавлять 
вЪ него побольше соли. П ри  употреблении такого  
м ы тья  еще происходить  другая польза, а именно 
истребление вшей. ЧрезЬ  такое  м ы тье  и сц Ь ля ю т -  
ся овцы и о т Ь  норосты .

6337 . СРЕДСТВО , -ЧСТОВЬ Ш ЕРСТЬ Н Е л ь з л д  и з ъ  
кожъ, х о т о р ы я  нд ’ш п д ю тъ  п о р т и т ь с я .  Когда кожа 
худо высушенная начинаетЬ  п о р т и т ь с я , т о  не 
шолько о т Ь  нее дурно пахнетЬ, но шерешь пада- 
ешЬ при малЬйшемЬ прикосновении. Ч т о б Ь  помочь 
этом у , берутЬ :

Воды— четы ре  кружки; —  квасцовЬ —  ф у н тЬ ;  —  
столовой  соли— полф унта .— ВЬ э т у  холодную баню 
опускаю тЬ  кожу, (н а гр Ь тую  первоначально), на 
сорокЬ восемь часовЬ. ВынувЬ кожу, ж идкость на- 
грЬваютЬ, и погруж аю тЬ  вЬ нее кожу оп ять ,  —  
послЬ чего ее вынувши изЬ э т о й  т еп ло й  ж идкости , 
мгновенно опускаюгпЬ вЬ самую холодную воду.

Внезапный переходЬ, о т Ь  т е п л а  кЬ холоду, сжи- 
м аетЬ  всЬ поры кожи и волосЬ укрЬпляется вЬ 
ней необыкновеннымЬ образомЬ.

6338< м ы р ь в  Ц ВЬТНЫ ХЪ Ш ЕРС ТЯ Н Ы Х Ъ  МДТЕР1Й.
Разныя крашеныя или цвЬтныя ш ерстяныя маше- 
р т ,  а такж е и тиснены я огпЬ гцелочныхЬ солей 
или мыла л и н я ю т Ь , или измЬдаяются вЬ своихЬ 
нраскахЬ.

Когда нужно так !я  материи м ы ть ,  ч т о б Ь  сдЬ- 
лащь ихЬ чисты м и , безЬ и зм Ьнетя  на нихЬ цвЬ- 
таовЬ, т о  надобно для э т о г о  у п о т р е б л я т ь  воду, 
отваренную  сЬ пшеничными отрубям и .

О трубн ой  же отварЬ  п р и готовляю тЬ  таким Ь  
образомЬ: б ер у тЬ  д еся ть  ф ун тов Ь  пшеничныхЬ 
ошрубей и наливши воды вЬ мЬдной к о т е л Ь ,  вЪ 
восемь раэЬ болЬе противЬ нихЬ по вЬсу, ки-



п я тя ш Ь  до т Ь х Ь  порЬ, пока укипитЬ  ч е тв ер та я  
ч асть  ж идкости ; послЬ чего отварЬ  процЬжива- 
ю т Ь  чрезЬ холсти ну .

0339. ВЪ агпотЬ горячш отварЬ  опускаю тЬ кра“ 
ш ^ (^ я  материи, иаиЬ напримЬрЬ: платки, платья  
и т .  п. и когда онЬ осты неш Ь до 40 гр. по Реомюро- 
ву т ер м ом етр у ,  т о гд а  вЪ немЬ хорошенько ихЬ 
вымываюгаЬ , потомЬ споласииваютЬ на рЬкЬ , 
выкручиваютЬ и высушиваюшЬ.

О т Ь  такого  м ы тья  м атерш  буд утЬ  и совершен­
но ч и с т ы ,  и цкЬты  ихЬ ни мало не полиняютЬ, 
если тольк о  материи были окрашены настоящимЬ 
прочнымЬ образомЬ.

Если т а т я  м атерш  м ы т ь  щелокомЬ или сЬ мы- 
ломЬ, т о  подготовка красокЬ ими растворяется , 
а за т Ь ’мЬ мало по мал у и краски и стр ебля ю тся .  
Н о  мыгдье сЬ отрубям и  не д Ь й ст в ует Ь  на подго­
т о в к у  красокЬ , а потом у  и онЬ о с т а ю т с я  безЬ 
всякой перемЬны.

6340. П О Л ЬЗА  Ш ЕРС ТИ  КДКЪ ЛЕК АРСТВА . ВЬ ф лю - 
сахЬ и ревмагпическихЬ болях!) одно изЬ лучшихЬ 
и при том Ь  домашнихЬ средствЬ е с т ь  ш ерсть, или 
изЬ нее сдЪланная фланель. Больную ч асть  обвер- 
ш ы ваю тЬ  фланелью , а еще лучше шерстькк, вЬ 
которой  е с т ь  еще ея природная жирность.

ЗамЬпшмЬ мимоходомЬ, ч т о  и самые ш ерстяные 
очески, кромЬ другихЬ надобностей, м огутЬ  упо­
требляем ы  б ы т ь  на д о с т о в а т е  изЬ н и !Ь  горючаго 
газа для освЬщ етя  ьокоевЬ.

Ш ЕРШ ЕНЬ.

0341. с р е д с т в о  и с т р е б л я т ь  ш е р ш н е й .  (СгаЪго, 
Ыпп^). Э т и  насЬкомыя очень падки до сладкнхЬ 
плодовЬ , и питому осенью наиадаю тЬ на сладн1я 
яблоки, груши, а особливо дули и притомЬ лучшгя; 
п о р т я т Ь  и виногрэ^Ь. Нападаю тЬ такж е  и на 
дыни р а с т у щ 1я вЬ парникахЬ, и у которы хЪ  кожа 
не очень тверда: они проЬдаюшЬ ее и добираю тся 
до вн утрен н ости , к о то р ую  иногда всю поршяшЬ.

38 ШЕР
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ГхЛзда свои дЪлаю тЬ вЬ разсЪлинахЪ деревьев!», 
на чердакахЪ сшроенш, подЬ кровлею и вЬ землЪ. 
ГнЬзда э т и  похожи на пузыри изЬ сЬрой бЬлесо- 
вашой бумаги и дЬлаю тся  ими изЬ тончайш ихЪ 
древесныхЬ пленокЬ, которы я  они силеиваютЬ 
особенною клейкою яшдкоспшо, вЬ нихЬ находя­
щеюся.

0342. Для и стреблеш я и х Ь , надобно о ты ск и ­
в а т ь  ихЬ гнЬзда и разруш ать : висячхя срывать, 
и раздавливать, а находящ 1яся вЬ землЬ , засы­
п а ть  ею, и п лотн о  уби вать  э т о  м Ьсто ; по прежде 
н а ли ть  вЬ ихЬ норы кипятку , о т Ь  чего они всЙ 
пропадутЪ. Э т о  надобно дЬ лать  осенью утромЪ, 
когда они о т Ь  холоду вберутся  всЬ вЬ гнЬзда и по 
причинЬ холода, рано изЬ нихЬ не в ы леп ую тЬ *

0343. Можно ихЬ тайнее и с т р е б л я т ь  и посред­
ством !) клея, воторымЪ намазываютЬ концы орЬ- 
ховыхЬ или другихЬ прушьевЬ, кЬ которы м Ь о|ни 
п р и с т а ю т Ь ,  когда коснуться  ими до сидящх^хЬ 
на плодахЬ шершней, и т о гд а  ихЬ убиваю тЬ. К о ­
нечно э то ш Ь  способЬ скученЬ и медленЬ, но 1^мЬ 
можно зан ять  мальчиков!) и дЬвочекЬ, для друг^хЬ 
рабошЬ еще не способных!).

0344. Ш ерш ни больно ж а ля тЬ  , и ужаленное 
ими м Ь сто  на шЬлЬ вспухает!) и рдЬетЪ; для, у т и -  
шешя та к ой  боли хорошо намазывать его $обко- 
вымЬ масломЬ , уксусомЬ сЬ ячменною мукоЬ, или 
медомЬ сЬ уксусомЬ.

Ш ЕЯ.

6345. ЗГЕД Ъ ПОВЯЗЫ ВАТЬ ТУГО  Ш ЕЮ  ГД ЛСТУХ О М Ъ .
Медики давно уже замЪтили, ч т о  давлеше шеи, 
ЙОгда завязываютЬ слишкомЬ т у г о  га лстухЬ  ила 
воротникЬ  у рубашки, и проч. бы ваетЬ  очень ча­
с т о  причиною многихЬ головныхЬ и глазныхЬ бо- 
лЬзней, обмороковЬ, кровотечения изЬноса  и даже 
апоплеисха или нострЬла.
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Во всЬхЬ гоакихЬ припадкахЪ, скоропостижно 
случающихся, должно т о т ч а с Ь  о б р а т и т ь  внимаше, 
не с т я н у т а  ли чЬмЬ либо крЬпко шея, и т о т ч а с Ь  
с н я т ь  га лстухЬ , и друпя завязки ослабить.

Все, останавливаешь обращете крови, или
заставляешь ее подниматься кЬ головЪ, очень вред­
но для здоровья.

ш и к ш а .

6346. УПОТРЕБЛЕНХЕ ХПИКШИ, ВОДЯНИЦЫ, ягодн дго  
в е р е с к а ,  (Етре^гит т § г и т ,  Ы п т г . ) .  Э т о т Ь  н и з к о й  
кустарникЬ р а с т е т Ь  по всей п очти  Россш , а особ­
ливо вЬ холодныхЬ и умЬренныхЬ ея ГубертяхЪ , 
по гористым Ь, болотисш ымЬ лЬсамЬ и лугамЬ. —* 
Ягоды на немЬ чернаго цвЪта и им Ью тЬ  вЬ себЬ 
н б ч т о  одуряющее ; однакожЬ вЬ Лапландш у п о т -  
ребляюшЬ ихЬ вм Ьсто  коринки вЬ кушанье безЬ 
всякаго вреда; вЬ другихЬ же м ЬстахЬ  выдавлива- 
ю т Ь  изЬ нихЬ сокЬ, и п ь ю т Ь  его какЬ прохлади­
тельн ой  напитокЬ вм Ьсто  лимонада. Тешеревы 
очень падки на э т и  ягоды. Травою же н а т и р а ю т Ь  
цингонтны я десны и т Ь м Ь  зубы укрЬпляютЪ.

6347. Кусп/арникЬ а ш отЬ  очень пригоденЬ для цк- 
рЬп^етл сипцгаео песка, которой  не тольк о  корнями 
шивши удерживается, но и лежачими ея стеблями. 
Таш я песчаныя ы Ьста  можно засЬвать ягодами 
шикщи, а такж е засаж ивать ихЬ сЬ корнемЬ, и об- 
вертЬрш и мохомЬ, пересаживать на новое мЬоАо.

Яго^ы у п о тр е б ля ю тс я  и для нраш етя ш ерстя - 
ныхЬ т а т ер ш , послЬ подготовлеш я ихЬ квасцами, 
вЬ пурпуровый цвЬшЪ и вЬ фхолетовый.

шилышкъ.
Э т о  тож е ч т о  и ЧАСТУХА.>

ШНПОВНИБЪ.

6348. РДЗВЕДЕНХЕ К РУП Н Д ГО  Ш И П О ВН И К А, И Д И  
с я р в а р и н н и к а  (Кояа сапта, Ы пп. Д в .  174). Е с т ь  
особый выродокЬ шийовника , производящш послЬ 
обыкновеннаго цвЬша, крупныя и величиною п о ч ти
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СЬ малое лЬсное яблоко , нрасны я, я год ы , или 
шишки , изЬ кошорыхЬ мнопе пригошовляютЬ 
сахарное и медовое варенье. Э т о т Ь  шиповникЬ, 
всего лучше и удобнее заводить и размножать 
о т Ь  сЬмянЬ, родящихся вЬ пом януты хЬ  шишкахЬ, 
и которы я предЬ варешемЬ его изЬ нихЬ вычи- 
т аю ш Ь . СЬмяна э т и  надобно сЬ я ть  т о ю  же 
осенью, вЬ которую  они поспЬю тЬ, вЬ саду на гряд- 
кЬ изЬ хорошей земли приготовленной; всходяшЬ 
же они по прошесшвш цЬлаго года, пролежавЬ вЬ 
землЬ цЬлое лЬгао и двЬ зимы, но всходятЬ  поря­
дочно. Надобно тольк о  предохранять т у  грядку, 
на кошорой они посЬяны, ошЬ з а р а с т а т я  сорны­
ми травами, для чего вЬ послЬдующую по посЬвЬ 
весну взборонивЬ слегка поверхность земли , на 
а т о й  грядкЬ можно п осЬ ять  какое нибудь одно- 
лЬ тн ее  растеш е , у  котораго  бы корни "были не 
велики, какЬ на примЬрЬ: крессалатЬ, чаберЬ и ш. 
п. для посЬва кошорыхЬ нЪгаЬ нужды перерывать 
глубоко землю , и которы я  менЬе прочихЬ заро- 
с т а ю т Ь  всякою негодною травою . П о  сняшш ихЬ, 
нужно о ч и с т и т ь  землю бережно о т Ь  всЬхЬ норень- 
евЬ, и сравнявЬ слегка поверхность ея, оставиш ь 
грядку до будущей весны, зЬ  котор ую  и взойдушЬ 
уже на ней сЬмяна шиповника. Года вЬ два онЬ 
в ы р о с т е т Ь  т а к Ь  великЬ, ч т о  его можно буд етЬ  
разсаживать куда угодно.

6349. П О ЛЬЗА  ОБЫ КНОВЕННОГО Ш И П О ВН И К А.
Э т о т Ь  кустарникЬ , не рЬдко выростающ ш  вы­
шиною вЬ сажень, р а с т е т Ь  по всему п о ч ти  Госу ­
дарству по лЬсамЬ и садамЬ. М ож но его так ж е  и 
пересаживать и размнож ать отдиркою  нореньевЬ; 
особливо онЬ пригоденЬ на живыя изгороды вмЬ- 
с т Ь  сЬ другими колючими кустарниками , и сЬ 
многими другими на опушку вокругЬ лЬсо^Ь, ч т о ­
бы эгаимЬ способомЬ п р е к р а т и т ь  не позволенную 
рубку вЬ какомЬ либо лЬсу, гдЬ о ста в ля ется  одинЬ 
только  вЬ него проЬздЬ.

КакЬ шиповникЪ вЬ разныхЬ м ЬстахЬ  вы роста- 
еш довольно высоко и ищЬетЬ изрядную толщ ин у ,
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гао дерево его упош ребляю тЬ  для разныхЬ мЬлоч- 
ныхЬ подЬлокЬ; норою же его можно красить  шер- 
сгаяныя м атерш  вЪ темнокрасный цвЪтЬ.

6350. ВЬ разныхЬ м ЬстахЬ  разводятЬ шиповникЬ 
и для т о го ,  ч т о б Ь  прививать кЬ нему различные 
с о р т ы  розЬ, кЬ роду кошорыхЬ и онЬ принадле­
жишь.

Ц а Ь тн ы е  лепестки  его довольно красивы и имЬ- 
юшЬ х о т я  не сильный, но приятный запахЬ. И хЬ  
суш атЬ  и упош ребляю тЬ  вЬ лекарства. Н а с т о я в ­
ши ихЬ краснымЬ виномЬ , п ь ю т Ь  канЬ приятной 
и вЬ слабости  желудка весьма полезной напитокЬ, 
к о тор о й  такж е  полезенЬ и вЬ недержаши мочи, 
происходягцемЬ о т Ь  разслаблешя мочеваго пузыря. 
И зЬ  нихЬ та к ж е  можно п р и го то в лять  гуляфную 
или розовую воду и розовое масло.

6351. П лоды  его, а особливо шиповника круп- 
наго, у п о тр е б ля ю тс я  различнымЬ образомЬ. И зЬ  
нихЬ дЬлаю тЬ  варенье таким Ь образомЬ какЬ по­
казано вЬ § 304-мЬ. ВпрочемЬ можно мЬлшя или 
полеваго шиповника ягоды за го т о в л я т ь  вЬ сахарЬ 
и холодныя; вЬ э то м Ь  случаЬ н Ь т Ь  нужды варить 
ихЬ , а т о льк о  н а ли ть  увареннымЬ и вскипячен- 
нымЬ сахаромЬ, и по прош ествш  нЬскоиькихЬ дней 
слить , 1*ЭРреварить и с г у с т и т ь ,  ч т о  п о в т о р я т ь  
до т Ь х Ь  порЬ , пока сахарЬ будетЬ  очень гу стЬ .  
ТакимЬ образомЬ пригошовленныя ягоды удержи- 
ваюпхЬ лучше свой красивой цвЬшЬ.

6352. ш и п овн и ковы й  к и с е л ь . О чистивш и ягоды 
о т Ь  сЬмянЬ, складываюшЬ ихЬ вЬ^чашу , и с т а -  
в я т Ь  ее вЬ погребЬ или другое холодноватое 1рЬ- 
с т о ,  гдЬ онЬ о с т а ю т с я  до ш ЬхЬ порЬ, пока сдЬ- 
л а ю тс я  мягки какЬ т Ь с т о ,  т о гд а  п р о ти р а ю т Ь  
ихЬ  сквозь с и т о  , ч т о б Ь  м якоть  отдЬ ли ш ь  о т Ь  
кожицЬ. ^Надобно з а м Ь т и т ь ,  ч т о  когда ихЬ про- 
т и р а ю т Ь  и м Ьш аю тЬ , т о  с т а р а ю т с я  п р о т и р а т ь  
ихЬ кЬ одной сторонЬ , ч т о б ы  красивый ихЬ цвЬшЬ 
не испортился.

На ф у н т Ь  э т о г о  п р о тер т а го  т Ь с т а  б ер у тЬ  т р я  
ч е т в е р т и  ф у н т а  сахара рафинада , мЬлко с т о л -
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ченаго и просЬянаго , которой  подсыпаютЪ кЬ 
щЬсгау не вдругЬ , а по немногу; при чЬмЬ безпре- 
сшанно м Ьш аю тЬ  смЬсь. ПослЬ чего складывают 
ВЬ банки , обвязываютЬ вощанкою и берегушЬ вЬ 
холодномЬ м ЬстЬ .

При употреблении э т о г о  киселя вЬ пищ у, при- 
ливаюшЬ кЬ нему нЬскольно вина, лимоннаго сока, 
И иримЬшиваютЬ сахарЬ нашершый лимонною 
цедрою и послЪ сшолченый.

0353. консврвъ  и зъ  ш и п о в н и к а . Б ер у тЬ  совер­
шенно зрЬдыя ягоды; очищ аю тЬ  ихЬ о т Ь  с т еб ель -  
ковЬ, вынимаюгпЬ изЬ нихЪ зерна, потом !) д а ю тЬ  
полеж ать  дни два , ч т о б ы  онЬ сделались мягки 
какЬ т Ь с т о  ; вЬ э т о  время п р о т и р а ю т Ь  ихЬ 
сквозь си то ;  послЬ чего прибавляю тЬ  столько  са­
хара, сколько вЪсятЬ  п р о т е р т ы я  ягоды , и с т а ­
вя т Ь  ихЬ вЬ чи стой  сковородкЬ на легкой жарЬ и 
м Ьтаю ш Ь безпрерывно , пока все довольно окрЬп- 
нешЪ ; послЪ чего э т о  хпЬсто вдавливаюшЬ вЬ 
формы.

к о н ф е к т ъ  с у х о й  и зъ  ш и п о в н и к а ; см. § 1813.

6354. ш иповниковыя я год ы  с у ш а т ъ  и сберегаюшЬ 
вирокЬ, и то гда  в арятЬ  ихЬ вЬ супахЬ, или при­
го т о в л я ю т  Ь сЬ изюмомЪ и виномЬ и подаю тЬ  
какЬ приправу кЪ мяснымЬ кушаньямЪ; запекаюшЬ 
ихЬ, сперва разваривши сЬ сахаромЬ или медомЬ, 
и вЬ шоршахЬ.

КакЬ ягоды о т Ь  крупнаго шиповника Еелики и 
веэДЬ усажены длинными иглами, шо сперва надоб­
но э т и  иглы о т Ь  нихЬ о т д е л и т ь ,  а потом Ь  уже 
суш и ть  ихЪ. Набравши вЬ А в гус тЬ  мЬсяцЪ ягодЬ, 
когда онЬ уже поспЬю тЬ, но еще бы ваю т!) тверды, 
всы паю тЬ  ихЬ вЬ т о л с т о й  мЬшокЬ, к оторой  взяв- 
ш и два чедовЬка за концы, различпымЬ образомЬ 
т рясутЬ  ихЬ; о т Ь  чего ягоды находясь вЬ безпре- 
С1панномЬ движеши и обтираясь  одна обЬ другую, 
^ е р я ю т Ь  свои иглы или щ ети ны , дЬлаю тся  гдад- 
ки « то гда  обрЬзы ваю тЬ ихЬ с т е б е л ь к и , свер­
ху  Ыаходящ1яс4 чашечки, и вьш имаю тЬ изЬ нихЬ
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зерна, а п отом Ь  уже суш атЬ  на солнцЬ, или вЪ печи 
умЬренно вытопленной.

0355. сокъ плода , которы й  даетЬ  шиповникЬ, 
м ож етЬ  зам Ьнять  иногда сокЬ лимона. ВЬ Герма- 
нш, по эшой причинЬ, хозяева разводятЬ  его весь­
ма много ; вЬ деревняхЬ пользую тся  э ти м и  плода­
ми и п редп очи таю тЬ  его сому дурныхЬ и незрЬ- 
лы хЬ лимоновЬ, которы е должно покупать вЬ го- 
родЬ за дорогую цЬну.

6356. И зЬ  него дЬлаю тЬ  т о ж е  довольно пргятпный 
напипгокЪ; раздавивЬ совершенно спЬлые плоды ши­
повника, б ер утЬ  около т р е т и  ихЬ.вЬса или мЬры, 
р ж и , нЬсколько сахару или м е д у , и наливаю тЬ 
водою, содержа вЬ т ем п ер а ту р Ь  о т Ь  10 до 12 град. 
Реомюр. Когда брожеше совершенно кончится , 
напитокЬ  разливаю тЬ  вЬ бутылки.

Ш ИТЬЕ.

6357. с р е д с т в о  ч и с т и т ь  ЗОЛОТОВ и  с е р е в р я н о е
ш и т ь е .  Ш и т ь е  можно ч и с т и т ь  очень просты м Ь 
образомЬ , и к оторой  всегда можно у п о тр еб ля т ь ,  
а особенно для ш и тья  серебрянаго, которце очень 
легко чернЬетЬ  о т Ь  сильно-пахучихЬ шЬлЬ. На- 
грЬваю тЬ  вЬ чи стой  печкЬ мякишЬ черстваго хлЬ- 
6а , горячш накладываютЬ на ш и тье  и т р у т Ь  
ладонью руки, стараясь р а с т е р е т ь  повсюду, гдЬ 
т о л ьк о  е с т ь  на м атер ш  ш итье ; п отом Ь  покрыва- 
юшЬ его свернутыми салф етками или полотенцами, 
и когда хлЬбЬ п р о с т ы н ет Ь  совсЬмЬ, т о  ш и тье  
выбиваюшЬ сЬ изнанки п р у т и к о м Ь , и слегка чи- 
с ш я т Ь  щ етк ою  сЬ лица. СЬ изнанки ч и с т я т Ь  
ш и тье  камедью или нрахмаломЬ ровно наложен- 
нымЬ. ,

ш и ш г е л ь .

Тож е чпт^и ж елты й  баканЬ, пригошовлете яо- 
тор а го  оп1гсано вЬ § 1930-мЬ. ~
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шкура.
6358. спосовъ, ДЬЛАТЬ и зъ  нвгодныэсъ ш куръ* нв- 

яр он и ц дем ую  водою БУМАГУ И КДРТОНЪ. Для э т о го  
у п о тр е б ля ю ть  разнаго рода бракованныя негодны* 
шкуры, какЬ т о ;  дубленыя иредубленыя вырЬзки, 
обрЬзки, сшарыя ножи и проч. И зЬ  э т о й  смЬеи 
вы ходитЬ  стольк о  ф ун товЬ  непроницаемаго водою 
нартона, сколько употреблено бы ваетЬ  ф ун товЬ  
машер1ала, вЬ которой  не кладется  вовсе ничего 
посторонняго, и никакого клея.

Н ачинаю тЬ  сЬ т о г о ,  ч т о  весь кожевенный ма- 
тер1алЬ превраи^аютЬ вЬ гаЬсто, употребляя  для 
э т о г о  с туп ы  или колотушки, сЬ желЬзными нако­
нечниками, кашя у п о тр еб ля ю тся  на бумажных!) 
фабрикахЬ, для размягспя обыкновеннаго тряпи ч - 
наго картона.

ВЬ шолчею сЬ четырьмя колотушками, кладется  
около п я тн адц ати  ф ун товЬ  сухой кожи и нали­
вается  т р и  ведра воды; все э т о  надобно б и т ь  до 
т о го ,  пока смЬсь прим етЬ  д оста точ н ую  т в е р ­
д ость ,  похожую на бумажную массу. Когда шЬсшо 
хорошо вы бито , шо его складываютЬ вЬ особый 
чанЬ и дЬйсш вую тЬ шочь вЬ т о ч ь ,  шакже какЬ и 
для выдЬлки бумаги и картона, а именно: погру­
ж а ю тЬ  форму вЬ чанЬ, изЬ котораго вынимаютЬ 
ее наполненную т Ь с т о м Ь ,  давши с теч ь  водЬ, пока 
л и с т Ь  не прим етЬ  д оста точ н ой  тв ер д о ст и ;  по ­
т о м Ь  ж м утЬ  л и с т ы  для совершеннаго выдавлешя 
В0ды, которая  вЬ нихЬ содержится, с уш а тЬ  и на- 
конецЬ расплюгциваютЬ.

6359. КЬ  э т о м у  надобно присовокупить слЬдую- 
*Ц1я замЬчашя:

1) К артонЬ , сдЬланный изЬ кожаныхЬ вырЬзковЬ 
недубленныхЬ, и обрЬзковЬ сыромятной ю ф т и ,  
им ЬетЬ  свойство непромокаемости.

ф ТТ
егод н ыя к о ж и  и л и  обрЬз кп вы дЪ ла и ны хЬ  по ср ед сш во мЬ 

ЛУ0лен1я ножЬ шанже для *шого г о д я т с я .



2) СмЬсь т о г о  или другаго сорта  кожи сЬ раз­
мягченною и превращенною вЬ т Ь с т о  дубленою 
кожею, иридаетЪ т о ж е  свойство и а т о м у  сорту , 
кожи.

3) ИзЬ всЬхЬ э т и х Ь  размягченныхЬ и превращен- 
ныхЬ вЬ т Ь с т о  кожЬ, можно дЬ лать  и бумагу, и

4) наконецЬ, можно э т о м у  т Ь с т у  давать к а т я  
угодно формы: напримЬрЬ, можно изЬ него дЬ- 
л а т ь  шляпы, кивера , фуражки , башмаки , ка­
лоши и т .  п.

Ш ЛЯПА. 
щ

0360. СРЕДСТВО ИСТРЕБЛЯТЬ сть ш л я п ъ  ПЯТНА, 
ПР0ИЗШЕДШ1Я отъ  дож дя. Ш ляп у , намоченную 
дождемЬ надобно хорошенько с т р я х н у т ь ,  ч т о б ы  
вся вода сЬ ней стекла , потом Ь  в ы т ер е т ь  ее по- 
лотенцомЬ или плашкомЬ, не взЬерошивая однакожЬ 
ворсы; выправя края ея и т у л ь ю  какЬ должно, 
ч т о б ы  она имЬла видЬ хорошей шляпы, поставиш ь 
ее вЬ нЬкоторомЬ разстоянш  о т Ь  огня, ч тобы  она 
высохла. ЧрезЬ нЬсколько часовЬ или и на другой 
день полож ить  ее на с то лЬ ,  и не спЬша т е р е т ь  ев 
по ворсЬ мягкою щ еткою  и при шомЬ до т Ь х Ь  
порЬ, пока на шляпЬ не примЪтно б уд етЬ  ни ма~ 
лЬйшаго слЬда дождевыхЬ капель.

Если же шляпа и послЬ э т о г о  все еще не б уд етЬ  
и м Ь ть  надлежащаго вида, т о  надобно утю гом Ь , 
но не очень горячимЬ, обвеешь по ней раза два 
или т р и  слегка; потомЬ  шляпу в ы ч и с т и т ь  мягкою 
щ еткою , о т Ь  чего она буд етЬ  с то л ь  же хороша 
какЬ и новая.

6361» СПОСОБЪ ДЬЛДТЬ НЕПРОМОКАЕМЫМИ ш л я п ы .  
Б ер у тЬ  Аравшской камеди . . . .  4 драхмы.

ч и ста го  в о с к а .......................... ----------------Т_
доаковаго масла . " .....................1» --------- .--  !
канифоли ................................14 унцовЬ.

С тер ш и  камедь вЬ иорошокЬ, ла гр Ь за ю тЬ  ее сЬ 
масломЬ на^^иабоыЬ огнЬ, пецемЬшивая безнсепывно
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допашочкой, пока не получи тся  мягкое т Ь с т о ;  
тогда прибавляю тЬ воскЬ, мЬлко изрЬзанный, уси­
ливая умеренно жарЬ; составЬ  будетЬ  гошовЬ, ко­
гда все р а сто п и тся  и хорошо перемЬшаешся.

П ри употребленш  э т о г о  ялея, должно расшо* 
п и т ь  особо канифоль, вЬ к отор ую  (по растоиленж ) 
прибавляю тЬ  вышесказанный составЬ ; составив­
шимся изЬ т о г о  лакомЬ намазываютЬ, пока онЬ еще 
не засты лЬ , т он к у ю  бумагу и накладываютЬ ее 
на войлокЬ, изЬ котораго  дЬлается  шляпа.

Э т о т Ь  составЬ  обр азуетЬ  с т о л ь  твердое т Ь л о ,  
ч т о  никакая ж идкость  не м ож етЬ  п р о й ти  сквозь 
него; шляпа о т Ь  т о г о  сохраняешь свой первона­
чальный видЬ. Означанная здЬсь пропорц!я д о ста ­
т очн а  для п я тн ад ц ати  шляпЬ.

6302. т ы л ь н о й  л л к ъ  д л я  неп ронокдем ы хъ  
ш ляп ъ . Надобно сварить  четы рн адц ать  ф ун то в Ь  
сЬ половиною гумми-лака, ф у н т а  чисшаго п о т а ­
ша, семнадцать сЬ тр ем я  ч е тв ер т я м и  нружекЬ 
в оды , безпресгпанно мЬшая смЬсь , пока смола 
раствор и тся , ч т о  т о т ч а с Ь  можно узнашь потому, 
когда вся смЬсь б уд етЬ  ш ш Ь т ь  какЬ чи стая  вода 
безЬ всякой пЪны. Воду не всю выливаютЬ сна­
чала, но о с т а в л я ю т Ь  ея нисколько, ч т о б ы  при­
ли ва ть  ее вЬ котелЬ , когда кипячая вЬ немЬ вода на- 
чинаетЬ  черезЬ края его переливаться. Когда вся 
смЬсь о с т ы н е т Ь ,  т о  на поверхности  ея плаваетЬ 
тоненькая бЬловатая пленка , к о т о р у ю  надобно 
снять . Ш ляпы  опускаю тся вЬ э т у  смбсь холодную, 
и когда ихЬ вынушЬ, т о  ихЬ гладя тЬ  Греческою 
губкою, или щ еткою , ч т о б ы  ж идкость  вездЬ по- 
рлдрчнр разошлась и вездЬ прошла вЬ шлапу. Б у- 
Де на шляпЬ осталось  лишнее количество состава, 
® о  его счищаюшЬ вЬ пхо время, когда шляпа вы- 
сохн етЬ , посредствомЬ ж есткой сухой щ етки ; по 
слЬ сего шляпу опускаю тЬ  на п я т ь  м и н утЬ  вЬ смЬсь 
изЬ ш естнадц ати  кружекЬ холодной воды и п я то й  
ч а сти  кружки сЬрной ки слоты  (купороснаго ма • 
Сла)> а потом Ь  вьш ываю тЬ вЬ ч и сто й  водЬ я  вы.-* 
сУШиваютЬ.
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0363. с р е д с т в о  поновлять с т д р ы я  ш л я п ы - Ста-а
рую шляпу надобно сперва хорошенько вы мы ть вЫ 
кипя чей мыльной водЬ, и ее выж ать, ч т о  повто-г 
р и т ь  нЬсколько разовЬ, пока вся н е ч и с т о т а  изЬ|| 
нее выйдетЬ.

ВЬ т о ж е  время наливаю тЬ вЬ п отелЬ  два ш т о ­
фа сЬ половиною воды, и кдадутЬ  вЬ нее два фун- 
ш асЬ  лишнимЬ струж екЬ  кампешеваго дерева, т р и  
унца вишеннаго нлея или сливянаго, или абривосо- 
ваго и ш. п. и п я т ь  унцовЬ ЧернильныхЬ орЬшковЬ,, 
ра зби ты хЬ  вЬ мЬлше куски. Разведши огонь, ки- 
п я т я т Ь  все э т о  вЬ продолжение двухЬ часовЬ сЬ 
половиною, помЬшивая по временамЬ а т у  смЬсь 
палкою, а особливо, когда струж ки  уп адутЬ  на 
дно котла . П о то м Ь  мало по малу д а ю тЬ  випЬшю 
ослабЬть , и т о гд а  прибавляюгпЬ вЬ к отелЬ  два 
унца яри, и ч еты р е  унца желЬзнаго купороса; вЬ 
а т у  смЬсь опускаю тЬ  шляпы и водягаЪ ихЬ вЬ задЬ 
и впередЬ, за нЬсколышми пр1емами ; кЬ э т о й  же 
смЬси прибавляю тЬ бычачей желчи, ч то б ы  мыло 
удобнЬе могло вывесть изЬ шляпы засалы; потом Ь  
шляпы нЬсколько разовЬ споласкиваюшЬ вЬ водЬ и 
п р и го то в ляю тЬ  кЬ обдЬлкЬ.

6304. Э т а  обдЪлка с о с т о и т Ь  вЬ растворЬ  ка­
меди или клея вишеннаго и клея мездриннаго; спер­
ва обЬ э т и  вещи к и п я т я т ! )  порознь, а потом Ь  
вмЬстЬ; но сперва процЬживатемЬ ихЬ очищ аю тЬ  
о т Ь  всЬхЬ нечисш отЬ, которы я  могли вЬ нихЬ 
находиться ; подЬ конецЬ прибавляю тЬ бычачью 
желчь.

Н а  жаровнЬ сЬ угольемЬ с т а в я т Ь  мЬдной т а з Ь ,  
покры той  т о л с т о ю  мокрою холсти н ою , вЬ к о т о ­
рой поддерживаюшЬ сы рость , всприскивая ее по 
чаще водою. Т еп ло та  о т Ь  жаровни заставляеш ь 
безпрерывно исходить  пары, надЬ которыми, дер- 
ж а т Ь  шляпы; вЬ тож е ' время ее обдЬлываютЬ по­
средством!) щ етки , и ощупывая руками, у зн аю тЬ  
м Ь ста  слабыя, которы я  т р е б у ю т Ь  болЬе клея. П о ­
т о м Ь  снова держ атЬ шляпу надЬ паромЬ, заста- 
вляю щ щ В  клей входить  вездЬ вЬ шляпной вой- 
локЬ. "" ~
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0305. Окончивши э т о ,  шляпу вЬшаготЬ на гвоздь, 
и о с т а в л я ю с ь  шакЬ дня на два или на т р и .  
Можно ее суш и ть  и вЪ печкЬ , но э т о  не т а к Ь  
хорошо.

Когда шляпа высохнетЬ, шо ее надЪваютЬ на 
.болванЬ, и сперва тр у ш Ь  ж есткою  щ еткою , по- 
пхомЬ щ еткою  другою, которая по мягче; наконецЬ 
водятЬ  по ней утю гомЬ, которой  не былЬ бы ни 
та к Ь  горячь, ч т о б ы  могЬ прижечь шляпу, ни т а к Ь  
холоденЬ, ч тоб Ь  никакой гладкости шляпЬ не могЬ 
бы достави ть .

Ч т о б ы  э т а  обдЬлка была удачнЬе, т о  надобно 
води ть  по шляпЬ мокрою щ еткою . Когда шляпа 
получитЬ  на болванЬ надлежащей видЬ или форму; 
т о гд а  вЬ послЪднш разЬ очищ аю тЬ  ее щ еткою , и 
потом Ь  обш иваютЬ ирая и вш иваю тЬ подкладку.

0306,. шляхдо с о л о ы е и н ы я , с т г у ж к о в ы я , ^ р о к о - 
выя и  (црупя льтш я . Ш ля п ы  соломенныя, сшруж- 
ковыя, дроковы/х и проч вЬ тор говлЬ  имЪюгпЬ 
большре разливе, кам-Ь, по виду, т а к Ь  и по разно­
му цхЪ качестуу. Самыя лучшая привозятся изЬ  
И тал 'ш , не отдЬлапньш и еха̂ е и не подклеенными, 
или п р о сто  вЬ хглегсгешках^ изЬ 7, 9. 11, и даже 
зйзЬ. 1.} гголосокЬ ц ЬльЬой , или разрЬзной соло­
мы, изЬ струж екЬ  бЬлаго лЬса, и проч. или вЬ 
видЬ шляпы, происхбдящех^ о т Ь  улитнообразнаго 
соединенхя краями извЬстнаго количества э ти х Ъ  
плетешковЬ такимЬ образомЬ, ч т о  сЬ одной с т о ­
роны вы ходитЬ  т у лья ,  а сЬ другой поля шляпы, 
ямЬстЪ или отдЬльио, см отря  по желанхю.

0307. ОнЬ выдЬлываются изЬ приготовленной 
соломы головолома (Ьо1шт рсгеппе, Ыпп ),  сарачин- 
°каго пшена, ржи, изЬ струж екЬ  бЬлаго лЬса, а 
особенно изЬ соломы * пшеничной и особой ея по- 
Р°ДЬ1 , называемой полбою (ТгШсши вре11а, Ыпп'),

** глДамЬчан1А ГГ ТТяптс предешдвдяетЬ значительный п р и -
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ВЬ Ф р а н к и  и другихЬ м ЬстахЪ  пробовали псН 
дражашь Итальянскому выдЬлыватю  шляпЬ, и ни-, 
чего, казалось, не было легче. ОднакожЬ до сихЬ 
порЬ едва ли достигли  вЬ т о м Ь  совершенства, по 
крайней мЬрЬ вЬ шляпахЬ перваго сор та .

6368. Ш ля п ы  п о ч и т а ю тс я  лучшими, когда онЪ 
выдЬланы изЬ плетешковЬ, к оторы хЬ  четы рнад­
ц а т ь  и болЬе, будучи сш и ты  вмЬстЬ , занимаю тЬ 
не болЬе 47 д и т й  мТэста вЬ ширину. ОнЬ называ­
ю т с я  обыкновенными или грубыми, когда с о т -  
кань вЪ таком Ь  же п р остр ан ств е ,  какЬ-то  вЬ 
шляпахЬ изЬ соломы сарачинскаго пшена, голово- 
лома, или цЪльной полбы, содержишь менЬе че­
т ы р н а д ц а ти  плетешковЬ, а вЬ дроковь!хЬ, менЬе 
десяти . ВпрочемЬ выдЪлывате т Ь х Ь  и другихЬ 
шляпЬ совершенно одинаково.

Э т о ю  отраслью промышленности занимаю тся 
женщины, обыкновенно оказывающая болЬе му-

п о л у ч а е т Ь  п я т н а ,  ч т о  п р о и с х о д и т ь  огаЬ содержащаго-  
с я  вЬ глинЬ желЬза.  С о л о м а ,  с н я т а я  сЬ пес ч ан ой  поч-1 
в ы ,  обыкновенно б ы в а е т Ь  жес тнА ,  ло м к а  п не способ-)  
на  для  со ломеиныхЬ н з д Ь л ш ,  я о  прпчинЬ.  к|>ойишсдто* 
з ем ли,  по гл ощ ен но й ею ' изЬ  п о ч в ы ,  а выросчпшая'  на |  
м з в е с т н о в о м Ь  или  мЬловомЪ г р у н т Ь ,  им Ь еш Ь г и б к о с т ь |  
и  ч р Ъ п о с т ь ,  необходимо ну ж н ы й  для п л е ш е н ы х Ь  со л о - ]  
м е н н ы х Ь  изд Ьл 1Й, и  лоскЬ,  по к о т о р о м у  особенно шляпа^  
у в а ж а е т с я .  а

Легко  п о н я т ь ,  какЬ важно п о д м е н е  п р и л и ч н о й  для  с о «  
л о м ы  п оч вы ,  если х о т я т Ь  е о р с в ц о в а т ь  Иша.и янц ам Ь вЬ ; 
п р и г о ш о в л е н ш  д Т э с т в и т е л ь к о  о ш л и ч н ы х Ь  ооломенныхЬ* 
и х Ь  шляпЬ.

К а ж е т с я ,  должно п р и б а в и т ь  и  вл^яше в л а ж н о с т и  
ил-п с ы р о с ш и  на с в о й с т в а  срломы.  ВЬ самомЬ  дЬл'Б для] 
всяна го  свЬдущаго  вЬ зем ледЬлш очевидно,  ч т о  сше-;  
бель  б у д е т Ь  с о д е р ж а т ь  вЬ себЬ т Б м Ь  болЬе  дёре вяни-  
с т ы х Ь  ч а с т е й ,  и ш'ЬмЬ ыенТ)е воды,  ч Ьм Ь почва,  на,' 
к о т о р о й  онЬ росЬ болЬе суха ,  и  ч т о ,  пр и  всЬхЬ п р о -  
ч и х Ь  ра в н ы х Ь  о б с ш о я ш е л ь с т в а х Ь ,  т о т Ь  с т е б е л ь  т Ь м Ь “ 
б у д е т Ь  в о д я н и с т Ь е ,  т о л щ е  и  менЬе и м Ь т ь  т в е р д о с т и ,  ’ 
ч Ь м Ь  поч ва  его б ы л а  в л а ж н Ь е , и л и  чаще орошаема - 
дождями.  Э т и  о б с т о я т е л ь с т в а  не м о г у т Ь  не и м Ь т ь '  
болЬе ил и  меиЪе з н а ч и т е л ь н а г о  в . и я ш я  на к а ч е с т в а  1 
соломы .
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ти н Ь  искуства вЬ гпакихЬ рабопгахЬ, которы я  
требуюгпЬ ббльшаго стараш я, вн им ательности  и  
хперпЬнхя; и вЬ самомЬ дЪлЬ легко понять , какЬ 
трудно, и какое должно и м Ь ть  т ер п Ь ш е  вЬ при­
готовлении соломы, раздЬленш ея, п летенш  и 
проч. так Ь ,  чтобЬ не лом ать  ее.

0360. КакЬ солома и м Ь етЬ  обыкновенно о т т Ь н -  
ии болЬе или менЬе темные, т о  прежде всего ее 
б Ь л я ш Ь , а п отом Ь  д Ь лятЬ  на полоски больше 
или меньше тонш я. Для п р и го то в лет я  цвЬтовЬ и 
другихЪ украшенш на шляпы, т р е б у ю т с я  самыя 
ШОНК1Я полоски

Англичане, вЬ выдЬлываши соломенныхЬ шляпЬ, 
о т л и ч а ю т с я  о т Ь  ИталгянцевЬ тЬм Ь , ч т о  упо- 
т р е б л я ю т Ь  для шляпЬ ячменную солому (Ногйеит 
сИвйсЬоп, Ыпп'), и  д Ь ля тЬ  ее, иногда на 24 полоски 
для лучшихЬ шляпЬ, особеннымЬ и н струм ен том Ь .**  
ВпрочемЬ предварительныя до д Ь л е т я  р а б о т ы  
производятся т о ч н о  такж е.

6370. Когда и з го то в я тЬ ,  какЬ сказано, п летеш ки  
длины и ширины сообразной сЬ сортом Ь  выдЬлы- 
ваемой шляпы: т о  о т д а ю т Ь  другимЬ мастерицамЬ, 
к оторы я  сш иваю тЬ ихЬ, свертывая улитко-образ- 
но, или накладывая одинЬ край на другой , но 
всегда т а к Ь  , ч т о б ы  швовЬ , ихЬ соединяюгцихЬ, 
не было примЬтно.

ЗамЬчено выше , ч т о  вЬ э т о м Ь - т о  ?идЪ , или 
п росто  вЬ плешешкахЬ, д о ста в ля ю тся  э т и  пред­
м ет ы  шляпнымЬ фабрикантамЬ.

О стальная  для фабрикантовЬ р а б о т а  с о с т о ­
ишь вЬ подклейкЬ шляпЬ и доставлении имЬ ф ор­
мы, измЬняемой ежедневно пр и хотью  моды.

КакЬ бы искусно ни была выдЬлана тк а н ь  или 
рогожа шляпная^но она должна б ы т ь  выглажена, и 
получишь подклейку, к оторая  доставляешь ей

* О .р а з д о ле ш и  с о л о м ы  на  п о л о с к и  и  проч.  сказа но  уже  
вЬ схпашьЬ о соломБ.  5391— 5398.

* *  5399 и слЬА.
4*
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вмЬстЪ блескЬ и тв ер д о сть .  Для э т о го  употреб ' 
д я ю т Ь  два средства : с г н е т е т е  вЪ прессЪ и гла- 
агете  горячимЬ утю гом ]}.

Намочивши шляпную ткан ь  растворомЬ изЬ са- 
рачинскаго пшена , крахмала, или Аравтской  ка- 
меди, и п отом Ь  высушивши, очень сильно сгнепха- 
ю т Ь  за одинЬ разЬ изсЬстное  число шляпЬ , на- 
дЬвши ихЬ однЬ на друг1 я, и ошдЬливши ихЬ между 
собою заблаговременно , нагрЬтыми деревянными 
круяшами. 'Такое г н е т е т е  производится прежде 
на поля а п отом Ь  т о ч н о  такж е и сЬ т о ю  жо 
предосторожносппк; на. бока и верхЬ тульи,. Ш л я ­
пы должны о с та в а ться  такимЬ образомЬ вЬ прес- 
сЬ х^Ьлыя сутки .

6371. Многие шляпники замЬнили уже э т о т Ь  спо- 
собЬ с г н е т а т я  глажёнь,емЬ посредствомЬ горячаго 
у т ю га ,  особливо сЬ т о го  времени , нл+.Ь начали 
у п о т р е б л я т ь  двЬ машины , к оторы я  удивительно 
облегчаюпхЬ и сокращ аю тЬ й т у  работу . ИзобрЬ- 
т еш ем Ь  э т о г о  снаряда обязаны Парижскому ма­
ш и н и сту  Менх.э. ОызрядЬ с о с т о и т Ь  изЬ нЬкото-' 
раго роду висяш,ихЬ на воздухЬ станковЬ, изЬ кото - ' 
рыхЬ одинЬ назначается для глажен 1я полей шляпы, 
а другой для боковЬ и верхушки тульи .  Ш ляп а , 
напитанная для подклейки такимЬ же растворомЬ 
какЬ и вЬ предыдущемЬ сйособЬ , надЬвается вЬ 
станкахЬ  на деревянный бодванЬ, которы й, мед­
ленно обращаясь около самаго себя, посредствомЬ] 
угловыхЬ зубч аты хЬ  колесЬ, нриводимыхЬ вЬ дЬй-1 
ствге самимЬ шляпникомЬ, увлекаетЬ ее вЬ круго-^ 
вомЬ своемЬ движ ети, и постепенно пбдвергаетЬ] 
всЬ ч а с т и  наружной ея поверхности дЬиствио ] 
горячаго и неподвижнаго у тю га ,  сильно нригнета-1 
емаго и сверху прилично устроеннымЬ для т о г о )  
рычагомЬ. Э т о т Ь  сп особЬ , не оставляя ничего] 
болЬе ж елать  для усовершенствовашя р аботы , до> 
т о г о  ее сократилЬ , ч т о  рабопхникЬ выглаживаетЫ  
вЬ день до с т а  двадцати ш л я п Ь ,  вм Ьсто  двадцати^ 
четы рехЬ , которы я  онЬ сЬ трудом Ь  выглаживалЬД 
дЬйствуя  ручнымЬ у тю гом Ь  по шляпЬ неподвижно! 
лежащей. *
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0372. Солому, какЪ извЬстно , можно окрашивать 
во всЬ ц в Ь т ы , к а т е  угодно. Ш ляп ы , котор ы я  
не х о т я т Ь  о с т а в и т ь  бЬлыми, или вЬ н а тур аль -  
н омЬ ихЬ цвЪтЬ , должно красить  прежде под­
к л е й к и  и глаж етя . Обыкновенно к р асятся  только  
с ш а р ы я  шляпы, отдаваемый для поправки.

6 3 7 3 . ВыдЬлывате стружковыасЪ шляпЬ сущ ествен­
но не о т л и ч а е т с я  о т Ь  выдЬлыван1Я соломенныхЬ г 
изЬ с т р у я г е н Ь  при готовляю тЬ  плетеш ки, изЬ ко- 
пгорыхЬ составляюгпЬ шляпы такж е 5 какЬ и изЬ 
соломы, или п леш утЬ  ихЪ подобно дорзинкамЪ, и  
проч.

С труж ковы я шляпы еЬ выдЬлываши особенно 
о т л и ч а ю т с я  способомЬ д Ь лет я  дерева на с т р у ж ­
ки и бЬлешемЬ ихЬ.

Для э т о г о  у п о т р е б л я е т ся  сырое еще, липовое, 
тополевое, ивовое и другое бЬлое, гибкое и не суч­
коватое дерево. ДЬлягпЬ его на пластинки огпмЬн- 
но т о н к 1я посредствомЬ столярнаго  с т р у га  или 
рубанка о двухЬ я1елЬзкахЬ, изЬ к оторы хЬ  одно сЬ 
остры ми зубцами вЬ вершикальномЬ п о ло ж ети  
дЬйсшвуетЬ прежде другаго обыкновеннаго т а к Ь ,  
ч т о  состроганная полоска, при каждомЬ разЬ ока­
зывается раздЬленною на число узенькихЬ поло- 
сокЬ, больше одною полоскою противЬ  числа зу -  
бьевЬ. РубанокЬ при э т о м Ь  доля*енЪ х о д и ть  меж- 
ДУ Орусочками для т о г о  , ч т о б ы  каждый зубецЬ 
всегда проходилЬ по т о м у  же ы Ьсту .

Э т и  полоски бЬлятЬ , или даже выдЬланныя изЬ 
нихЬ шляпы , опуская ихЬ вЬ слабый и холодный 
Мыльный растворЬ , вЬ котором Ь  разводятЬ  не­
много кубовой краски ; послЬ чего р а з с т и л а ю т Ь  
ИхЬ да нЬсколько дней на лугу, и поливаю тЬ чи- 
® ° 10 какЬ скоро онЬ вы сохнутЬ . »

11̂ кРанш^аюшся онЬ такж е  , какЬ и соломенныя

пых?РУЖК0ВЫЯ шляпы иЬскольио тя ж елЬ  соломен- 
гогов* Н°  За Ш°  пР ° г1Н̂ е ИХЬ , болЬе защ и щ аю тЬ  
сш оятЬ °т Ь  жара’ нежели валяныя, и не дорого
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6 374 .  КакЬ скоро узнали вЬ Францш  способЬ вы- 
дЬлывашя шляпЬ изЬ соломенныхЬ плетешковЬ : 
т о  начали у п о т р е б л я т ь  для т о г о  же шелвЬ, ленЬ, 
х ло п ч а ту ю  бум агу , и вообще всЬ вещества , изЬ 
и о тор ы хЬ  можно п р я сть  или плесть . П лет еш к и  
изЬ э т и х Ь  вещестЕЬ выдЬлываютЬ т оч н о  таким Ь 
же образомЬ, какЬ и изЬ соломы; такж е у л и т к о ­
образно, и соединяю тЬ ихЬ ; наконецЬ доставля- 
ю т Ь  имЬ нужную т в ер д о ст ь  клеемЬ, болЬе или 
менЬе крЬпкимБ , см отр я  по назначенному уп от -  
р е б л е т ю  шляпЬ.

6375.ВыдЬлываютЬтакж е л Ь т т я  шляпы изЬ шел­
кового и бумажнаго плюшу. ПлюшемЬ называется 
м а т е р 1я, имЬющая сЬ лица болЬе или менЬе длиннук 
флеровую основу или в о р с у : она не т о лщ е  и не 
т я ж елЬ  атласа  , и не м ож етЬ  и м Ь ть  т в ер д о ст и  
нужной для выдЬлатя ш ля п ы , какЬ бы ни был* 
подклеена. И  т а к Ь  надобно было выдумать кар- 
васЬ или осшовЬ, к отор ой  бы служилЬ основашем! 
для шляпы, а плюшЬ покрышкою его.

Ф лорентинцамЬ первымЬ пришла мысль выдЬ 
лы вать  т а т я  шляпы ; но вЬ ПарижЬ выдуман! 
способЬ д Ь лать  каркасы для та к и х Ь  шляпЬ из! 
тонкаго , одно на другое наклееннаго полотна, и со­
о б щ а ть  а ти м Ь  каркасамЬ т а к у ю  подклейку, ко­
т о р а я  дЬлаетЬ  ихЬ очень прочными , упругими I 
сохраняешь ихЬ легкость . П о то м Ь  покрывают! 
ихЬ черною краскою изЬ увареннаго льнянаго ша­
сла и сажи , и дЬ лаю тЬ  таки м Ь  образомЬ непро 
ницаемыми для сы рости .

6376. Покрышка дЬдается изЬ шелковаго или бу 
мажнаго плюша, цвЬта  какого угодно. Ч а с т и ,  ее со 
ставляю щ 1я , сш иваю тся  очень искусно , и пр! 
т о м Ь  н а б лю д а ет с я , ч т о б Ь  швы находились в! 
углахЬ, гдЬ они не сто льк о  примЬтны. Ч т о б Ь  луч 
т е  ск ры ть  шовЬ шляпнаго вырЬзка , шо вмЬст< 
т о го ,  ч т о б Ь  д Ь лать  его вертикальнымЬ или па 
раллельнымЬ сЬ осью э т о го  вырЬзка, дЬлаю тЬ  у л и т  
кобразнымЬ; таким Ь образомЬ онЬ располагаете  
около всей т у льи ,  и не сто льк о  примЬшенЬ. Эш!
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цоярышпа наклеивается на каркасЬ , и составля­
ешь какЬ бы одно плотное  сЬ нимЬ шЬло, о т Ь  чего, 
увеличивается прочность шляпы.

Э т и  шляпы , по отм Ьнной  своей легкости  и. 
упругости , довольно п одходятЬ  кЪ лучшимЬ валя- 
нымЬ шляпамЬ.

6377. ПлюшемЬ покрываютЬ такж е валяныя шля­
пы, и т о ч н о  таким Ь же образомЬ, какЬ выше сказа­
но. КаркасЬ выдЬлываютЬ изЬгрубаго и самаго лег- 
каго войлока шляинаго; покрываютЬ его масляною 
краской, ч т о б Ь  сдЬлать  непроницаемымЬ для сы­
р о сти ,  и наклеиваютЬ на него плюшЬ т о ч н о  т а ­
кимЬ же образомЬ, какЬ и на полотняны й каркасЬ. 
Э т и  шляпы гораздо тяя*елЬ  полотняныхЬ, к о т о ­
рыя легкостпо  подходяшЬ кЬ соломеннымЬ.

6378* КРДШЕН1Е соаом енны хъ  ш ля п ъ . Соломен- 
ныя шляпы большею часппю т о л ьк о  выбЬливаю т- 
ся, и рЬдко красятся вЬ другой цвЬтЪ кромЬ чер- 
наго. Но еслибы захотЬлось  кому либо окрашивать 
ихЬ вЬ друпе ^ в Ь т ы , т о  э т о  надобно д Ь ла ть  
т о гд а  , когда солома тольк о  ч т о  приготовлена и- 
разщеплена для д Ь латя  шляпЬ.

Солому, назначенную для краш етя, надобно спер­
ва м очи ть  двадцать часовЬ вЬ ренскомЬ уксусЬ, 
или вЬ крЬпкомЬ растворЬ  квасцовЬ сЬ в од о ю , 
ч т о б ы  сдЬлать  ее годною для принягтя красокЬ.

6379. Можно солому красить  вЬ албй цьЬтЪ кра­
скою изЬ алаго сукна доставаемою § 1924.

ВЪ голубой и  сингй цвЬтЬ  краскою изЬ василь- 
ковЬ § 1928, индиго § 1965 и берлинской лазори § 
1966.

ВЬ желтой цвЬтЬ  краскою изЬ колючей крушины. 
§§ 1930, 1932, шафрана § 1934 и гуммигута.
 ̂ ВЬ зеленый цвЬшЬ краскою изЬ крушины §§ 1940,

ВЬ оранжевый цвЬшЬ краскою изЬ орсели со ста в ­
ляемою § 1952.

ВЬ темную краску можно красить  таким Ь  обра- 
эомЬ накЬ и дерево, $ 2064. /
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въ  фиолетовой цвЪтЬ таким Ь  же образомЬ какЪ 
и дерево, § 2006.

6380. КРАШЕНХЕ СОЛОМЕННЫХ! Ш ЛЯПЪ ВЪ ЧЕРНОЙ
цвьтъ. Надобно ихЬ варишь часа т р и  или ч еты р е  
вЬ крЪпкомЬ отварЬ  кампешеваго дерева, при чемЬ 
надобно ихЬ ч а сто  изЬ него вынимать и давать  
п р о сты в а ть  на воздухЬ, и вЬ отварЬ  при бавлять  
по немногу зеденаго купороса.

Можно о с т а в л я т ь  ихЬ вЬ отварЬ  на цЬлую  ночь, 
а на другой день п о у т р у  вы нуть  ихЬ изЬ отвара, 
высуш ить на воздухЬ, и в ы ч и с т и т ь  посредствомЬ 
мягкой щ етки . НаконецЬ окунувши губку вЬ дере­
вянное масло, вм ж им аю тЬ  ее т а к Ь  крЬпко, ч т о  вЬ 
ней ничего п о ч т и  масла не о с т а е т с я  и она к а ж е т ­
ся сухою, и т о гд а  в ы т и р а ю т Ь  шляпу ею в н утр и  
и снаружи. ПослЬ  чего можно уже ее обшивать.

В м Ь сто  желЬзнаго купороса можно у п о т р е б л я т ь  
растворЬ  желЬзныхЬ опилковЬ вЬ уксусЬ.

0381. Ч ЕРН О Й  ЛАКЪ ДЛЯ ПОКРЫ Т!^ ПОПОРТИВШИХ­
СЯ с о л о м е н н ы х ъ  ш л я п ъ .  Надобно в зя т ь  полови­
ну унца лучшаго чернаго сургуча и два унца 
крЬпкаго виннаго спирта ; сургучь столочь  и по- 
дож ить вЬ стклянку, которая  бы могла вмЬ- 
сти ш ь  четы ре  унхца ; н алить  вЬ нее сп и р тЬ  и 
п о ста в и ть  вЬ горячш песокЬ, ч т о б ы  сургучь ра­
спусти лся . Можно такж е вмЬсто спи рта  для ра­
створа  сургуча у п о т р е б л я т ь  тер п ен ти н Ь . Обмо- 
чивЬ ьЬ э т о т Ь  винной или терп ен ти н н ой  т е п л о й '  
еще растворЬ  мягкую к и сть ,  м азать  шляпу на; 
солнцЬ, или близь огня. П окры тая  а ти м Ь  лакомЬ 
шляпа будешь тверда, красива, не пропускаешь 
влаж ности  и п оходитЬ  на новую; буде же она уже 
очень полиняла, шо прежде покрыппя лакомЬ, на­
добно сперва ее вымазать чернилами, такж е  упо-; 
тр еблля  для т о г о  к и сть  или щ етку . 5

01*82. м ы т ь е  с о л о м е н н ы х ъ  ш л я п о н ъ .  Прежде^ 
всего , должно сн я ть  сЬ шляпки всю уборку ,1 
ракЬ т о :  цвЬты , л е н т ы  и т .  п.; п отом Ь  в зя т ь
чи сты й  деревянный болванЬ, которой  бы п ло т -
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яо входилЬ вЬ п у с т о т у  шляпки; к отор ую  и на- 
д Ь т ь  на него, и п о с та в и т ь  на сшолЬ, так Ь ,  
чшобЬ поля шляпки лежали на поверхности  с т о ­
ла. За  тЬм Ь , развести вЪ водЬ немного самаго чи- 
с та го  пошаша, и см ы ть  всЬ 0 п я тн а  посредсшвомЬ 
губки. НаконецЪ осшанегася т о л ьк о  окурить  шляп­
ку сЬрою, и проклеить. Д ля  э т о г о  напитавЬ губ­
ку крахмальною или изЬ сарачинскаго пшена во­
дою, см очить  ею всю шляпку, и пошомЬ разгла­
д и т ь  ее горячимЬ утю гом Ь . Разглаж ивать не дол­
жно голой ш ляпки ; а напередЬ накры ть ее ии- 
стоы Ь  сЬрой бумаги, и по немЬ уже гладить. Во 
все э т о  время шляпка должна б ы т ь  весьма п лотн о  
надЬгпа на деревянномЬ болванЬ. Выгладивши 
шляпку , накалываюгаЬ на нее^ о п я ть  л е н т ы  и 
цвЬты .

Ш М ЕЛЬ.

6383. Э т о  насЬкомое принадлежишь кЬ роду 
пчелы и называется земляною пгелою (Арк 1еггез1п8, 
Ы пп )  п отом у  ч т о  гнЬзда свои дЬлаетЬ  вЬ землЬ, 
или на земдЬ. ОнЬ больше пчелы, осенью п о р т и т Ь  
иногда нЬжные плоды, почему, гдЬ ихЬ много по­
явится , изгпребляютЬ ихЬ т Ь м Ь  же средсгпвомЬ 
какЬ и злершней.

Ул*аленье шмелемЬ проходи тЬ  о т Ь  т Ь х Ь  же 
средствЬ, катя  у п о тр е б л я ю тЬ  ошЬ ужаленья 
телами и шершнями.

ШОКОЛАДЪ.

0384. Упогпреблете шоколада (шеполада), какЬ на­
п и тка  распространилось теперь  по всей ЕпропЬ.*

* Д1ексинани,ы с'Ь древнихЪ лрсыснЬ п р н г о т о п л я л п  нзЪ 
шоиоладиыл.1) ядерЬ эшошЬ л ю б и м ы й  наппшонЬ: онЬ со-  
с т о а д Ь  из!) подгиареныхЬ н  шо лч сн ыхЬ  эшихЬ  ядерЪ, ио- 
кю])ыя разнодткш подою,  а ч т о б ы  опЬ СьмЬ гуще и 
Цр1«тн1)е,  ню ирибавлили и!) него муки майсоион ( к у к у ­
рузн ой )  и перил,  безЬ сахара ,  к о т о р о й  имЬ не б ылЬ еще 
и з п Ь с т в и Ь .  I -
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Э т о т Ь  пр1ятной ет здоровой напитокЬ прпготов*- 
л я е т с я  изЬ плодовЬ 111еколадины Какао ( Т ;Ьео1>гот*. 
Сасао, Ы пп ) пальмоваго дерева, растущ аго вЬ са- 
мыхЪ жаркихЬ м ЬстахЬ  южной Америки, особливо 
вЬ М екси кЬ , такж е  вдоль берегоьЬ /Амазонской» 
рЬки* на берегахЪ КаракасскихЬ и проч.; на М ар- 
хпиникЬ же его нарочно воздЬлываютЬ. О т Ь  кли­
м ата ,  гдЬ р а с т е т Ь  какао , зависитЬ  и доброта  
шоколада. И зЬ  множества сортовЬ  какао, Каракас- 
скш п о ч и т а ет ся  лучшимЬ всЬхЬ.

О т Ь  МексиканцевЬ узнали его Ишианцы и на­
чали шоколадомЬ т ор го в а ть ,  приготовляя его впро- 
чемЬ сперва довольно дурно; и когда сахарЬ вошелЬ 
вЬ употребление, шо его начали прибавлять вЬ 
шоколадное т Ь с т о ; и мало по малу улучшили 
п р и го то в лет е  его.

6385- п р и г о т о в л е н » ;  к а к а о  д л я  с д ь л д ш я  и з ъ  
н е г о  ш о к о л а д а 1. Сперва плоды э т и  очищаюшЬ 
о т Ь  всЬхЬ посшороннихЬ н е ч и с то тЬ ,  какЬ шо: 
о т Ь  пыли, земли, камышковЬ, для чего и просЬва- 
ю т Ь  ихЬ чрезЬ проволочное с и т о ,  вЬ которомЬ 
плоды какао чи сты е  о с т а ю т с я ,  а вся н е ч и с т о т а  
о т д Ь л я е т с я  и чрезЬ скважины с и т а  выпадаетЬ. 
П ослЬ  чего его поджариваютЬ.

П одж ариваю тЬ же или подсугаиваютЬ плоды 
какао для т о го ,  ч т о б ы  выгнать изЬ нихЬ всю сы­
р о с т ь ;  но при э то м Ь  смошрягпЬ прилЬжно, ч т о б ы  
не сильно ихЬ поджаривать; вЬ противномЬ же 
случаЬ часть  ихЬ жирная или маслянистая мо­
ж е т Ь  пригорЬть и получить  непр 1я тн о й  вкусЬ.

Поджаривашь же ихЬ лучше всего вЪ особен- 
ныхЬ желЬзныхЬ цилиндрахЬ, вЬ какихЬ обжига- 
ю т Ь  и кофе. Величина э т о го  снарядца должна 
б ы т ь  такая , ч т о б ы  вЬ немЬ могло п о м Ь с т и т ьс я  
за одинЬ разЬ не болЬе четы рехЬ  ф ун товЬ  какао. 
Можно обж игать какао и вЬ плоскихЬ желЬзныхЬ 
сковородкахЬ, тольк о  вЬ нихЬ нельзя сообщ ать  
всему количеству какао однообразнаго жара. 0 6 -  
ж игаю тЬ  же какао на угольяхЬ, а не дровами*
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ч т о б ы  выходящш изЪ нихЬ дымЪ не сообщилЬ 
ему непргятнаго вкуса.

Во время обжигашя сы рость  изЬ какао выхо- 
д и т Ь  вЪ видЬ упругихЬ паровЬ, о т Ь  чего на какао- 
разрывается и покрывающая ядра кожица; я какЬ 
тольк о  будетЬ э т о  примЬчено, т о  обжигаше на- 
добно кончить у и какао высыпать на плоское 
блюдо. Растрескавшееся какао о т Ь  обж и гатя  легко 
отделяется о т Ь  своей кожицы, по о т д Ь л е т и  ко­
т о р о й  онЪ годится  уже к!) дальнЬйшей обра­
ботка .

0386. П РИ ГОТОВЛЕШ Е Ш О К О ЛАД А , И Л И  Ш О К О Л А Д -  

ВАТО  т &с т а , ш околддны хъ  плитокъ . Для превра- 
щ е т я  обожженыхЬ и очищенныхЬ плодовЬ какао 
вЬ шоколадЬ, надобно ихЬ р а с т е р е т ь  вЬ желЬзномЪ 
котдикЬ  или ступ кЬ  при степ ени  теп ла , не пре*- 
восходящаго семи градусовЬ по Реомюрову т ер м о ­
м етру . ^

Самой простой  снарядЬ, йоторой  можно вездЬ 
вЬ домЬ у п о тр еб и ть ,  для сдЬлашя такого  т Ь с т а ,  
е с т ь  чугунная хорошая ступ к а  не сто льк о  глу­
бокая, сколько широкая, и в н утр и  гладко выполи­
рованная. Ее можно п о ста в и ть  на п л и т у  печи, 
когда она т о п и т с я .  ВЬ э т у  с туп к у  к ладутЬ  ка­
као, и желЬзнымЬ же песшикомЬ, снизу гладко 
выполированнымЬ, до т Ь х Ь  порЬ р а с т и р а ю т Ь  его, 
пока онЬ п р ев р ати тся  вЬ нЬжную массу, подобную 
кашЬ, мягкую. О т Ь  т е п л о т ы  растапливаю тся  и 
еоставныя жирныя части  какао, да и прочхя со- 
спхавныя части  превращаются вЬ жидкой видЬ.

5387. д ь л а н г е  ш о к о л д д н ы х ъ  п л и т о к ъ .  Ч т о б ы  
изЬ вышеописанной нЬжной массы какао сдЬлашь 
пли тки , вЬ которы хЬ  обыкновенно шоколадЬ про­
дается, шо для э т о го  у п о тр ебля ю тся  формы изЬ 
полуженаго желЬза или ятести. Э т и  формы по 
произволу дЬлаю тся  круглыя, продолговатыя, че- 
гпвероугольныя и проч. Буде нужно выпечатывагпь 
На э т и х Ь  пли ткахЬ  имя, или к а тя  нибудь над­
писи, шо ихЬ выгравировываштЬ на формахЬ, и
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онЬ отпечатавш ись  на мягкой массЪ , видными 
о с т а ю т с я  и на люколадЬ затвердЬвшемЬ. Формы 
дЬлаю тся  шакой величины, ч т о б ы  онЬ будучи на-' 
полнены шоколадною массою,имЬли извЬстной опре- 
дЬленной вЬсЬ; передЬ тЬм Ь , какЬ вЬ нихЬ к ла сть  
шоколадЬ, вьш азываютЬ ихЬ вн утри  миндальнымЬ 
маслом!) или свЬжимЬ несоленымЬ коровьимЬ ма- 
сломЬ, ч т о б ы  можно было шоколадныя гхлигаки, 
когда онЬ о с т ы н у т Ь ,  удобнЬе изЬ формЬ выни­
м ать . Формы т а к Ь  же предЬ наливашемЬ ихЬ шо­
коладною массою, нЬсколько кагрЬваются. -

6388. ПП1БДВЛЕН1Б КЪ Ш О К О ЛАД Н О Й  МАССЬ С А Х А Р А
и  п р я н о с т е й . Ш околадная масса рЬдко остав ­
л я е т с я  для употребдеш я такою , какЬ она при­
готовлена прямо изЬ какао , но большею ча стн о  
смЬшиваютЬ ее сЬ извЬстньш Ь количеством!) са­
хара и разныхЬ пряностей.

СахарЬ сперпа т о л к у т Ь  вЬ самой мЬлкой поро- 
шокЬ, и прибавляю тЬ  его, сколько нужно, кЬ го­
рячей еще люколадной массЬ, сти рая  всю смТэсь 
долго, ч т о б ы  сахарЬ сЬ нею соединился сколько 
можно ровнЬе вездЬ.

Е сли  нужно для придашя дучшаго вкусна шоко­
ладу, прибавить кЬ нему к ати  пмбудь пряности , 
накЬ т о :  ваниль, амбру, корицу, гвоздику и га. п.
т о  сперва э т и  пряныя вещи т о л к у т Ь  вЬ самой 
мЬлкой порошонЬ и смЬшиваютЬ сЬ пезастывш ею 
еще шоколадною массою и какЬ можно скорЬе, 
ч т о б ы  запахЬ пряныхЬ вещей ошЬ т е п л о т ы  не 
улегпЬдЬ.

6389* р а з н ы е  с о р т ы  ш о к о л а д а :

э д о к о л а д ъ  з д о р о в о й  (о!юсо!ас1е с!е 8ап1ё). Б ер у тЬ  
одииЬ фунгпЬ шоколадной массы и кЬ ней прибав- 
^ я ю тЬ  полтора  ф у н та  сахара рафинада. Вообще 
должно сахарЬ прибавлять  кЬ шоколаду самой 
дучшш.

0390» з н о к о л а д ъ  о б ы к н о в е н н о й . БерушЬ шоко­
ладной массы два ф у н т а  и еахЪшиваготЬ ее сЬ
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двуэ1я ф ун там и  сахара и однимЬ иогпомЬ корицы 
вЬ порошкЬ.

039!. шоколддъ л у ч ш ш  (перваго  сорта ). Д ля
него бЬрутЬ  четыре ф ун та  шоколадной массы, 
т р и  ф у н т а  сахара рафинада, т р и 1 л о т а  лучшей 
корицы вЬ порошкЬ, сЪрои амбры д еся ту ю  ч асть  
лоща. В м Ьсто  амбры кладутЬ  иногда одинЬ зо- 
логпникЬ перуанскаго балсама.

0302. х о р о ш и й  ш о к о л а д ъ  с ъ ванилью . Б ер у т Ь  
четы ре  ф у н т а  шоколадной массы, четы ре  ф у н т а  
сахара рафинада ; т р и  л о т а  лучшей корицы вЬ 
порошкЬ, одинЬ л о т Ь  гвоздики, п олтор а  лоша ва­
нили с т е р т о й  сЬ сахаромЬ рафинадомЬ и одинЬ 
зологоникЬ перуакскаго балсама.

0393. ХОРОШ1Й ш рк о лдд ъ  СЪ Р А З Н Ы М И  ПРЯНО*  

стдши. Б ер у тЬ  четы ре  фукша щоколадной массы, 
т р и  сЬ половиною ф у н т а  сахара рафинада, т р и  
л о т а  лучшей корицы вЬ порошкЬ, одинЬ з о л о т -  
никЬ ванили с т е р т о й  сЬ сахаромЬ, одинЬ з о л о т -  
никЬ кардамона и ч е т в е р т ь  золотни ка  мушкага- 
наго цвЬта.

■ 0394. ш о к о л а д ъ  съ ислдндскишъ мохомъ.
Э т о т Ь  шоколадЬ уп о тр еб ля ет ся  для подкрЬплетя  
здоровья. Б ер у тЬ  одинЬ ф у н т Ь  шоколаднаго т Ь -  
сша, т р и  ч е т в е р т и  ф у н та  сахара, одинЬ л о т Ь  
сухаго и вЬ порошокЬ стерш аго желе, сдЬланнаго 
изЬ Исландскаго моху: прллота  салепнаго порошка.

ШОКОЛАДНЫЕ БИСКВИТЫ} см. $ 113.

ШОКОЛАДНЫЙ КОНСЕРВЪ; см. § 1804.

ШОКОЛАДНЫЙ к р е м ъ ; см. § 2109.

ШОКОЛАДНЫЙ м л р ц н п и п ъ ;  см. § 2737.

ШОКОЛАДНОЕ МОРОЖЕНОЕ} см. § 3001.

6395. п о д д ь л к а  ш о к о л а д а  и  СРЕДСТВО У З Н А В А Т Ь  

п оАдьлднн ы й  ш о к о л а д ъ . ПоддЬлываюгпЬ иногда 
шоколадЬ (для кохпораго т а к ж е  употребляю ш Ь и
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худшее какао) сладкимЬ мшгдалемЬ, облупленнымЬ 
и обожженымЬ , при чемЬ вмЬсщо сахару рафи­
наду кдадушЬ сахарЬ мелюсЬ, и вм Ьсто  ванили, 
Стираксу или лучше сказать  опилки дерева, изЬ 
котораго  получается настоящ ая стиракса, и ко­
т о р ы е  имЬюгпЬ запахЬ похожш нисколько на ва­
ниль. Такой шоколадЬ можно т о т ч а с Ь  у зн а ть  
по его вкусу й запаху.

6396. Хорош ш  шоколадЬ тем н оватЬ  сЬ красно­
т о ю ;  чЬмЬ э т о т Ь  ц вЬтЬ  блЬднЬе, т Ь м Ь  шоколадЬ 
хуже. Поверхность его должна б ы т ь  гладка и 
даже лоснящаяся; буде же эгпотЪ лоскЬ о т Ь  лег- 
каго прикосновешя пропадаетЬ, т о  э т о  признакЬ 
не хорошаго шоколада. В н у тр и  шоколадЬ гладокЬ 
и  не зернистЬ , и когда его ж уш тЬ , онЬ разсы- 
п а ется  во р т у  легко и не им ЬетЬ  никакого не- 
пр1ятнаго вкуса, отдаю щ агося пряностями.

Его должно держ ать вЬ сухомЬ м Ь стЬ ;  т о гд а  
онЬ и чрезЬ нЬсколько мЬсяцовЬ не о т зы в а ется  
плЬсенью. ВЬ старомЬ, давно уже приготовлен- 
номЬ шоколадЬ примЬтны  иногда бы ваю тЬ  ды­
рочки, котор ы я  происходятЬ  о т Ь  заведшихся вЬ 
немЬ насЬкомыхЬ , особливо когда положено было 
вЬ него слишкомЬ много сахара.

6397. кдкъ  в а р и т ь  ш околддъ? В зя ть ,  на при-
мЬрЬ п я т ь  чашекЬ чайныхЪ воды, в ск и п я ти ть  ее 
какЬ обыкновенно на >*ай, и наскобля мЬлко шо­
колада, или натерш и его на т е р к Ь ,  т р и д ц а т ь  
золотниковЬ, (можно его к ла сть  и не т е р т о й ,  а 
т олько  наколотой маленькими кусочками), всы пать  
его вЬ т у  воду, и т о т Ь  часЬ поскорЬе м Ьш ать  
м утовкою  , ч т о б ы  вода о т Ь  него вспЬнилась , 
варить  же его не болЬе какЬ ч е т в е р т ь  часа на 
угольяхЬ, мЬшая при том Ь  безпрестанно: т о гд а
онЬ и готовЬ.

Если сварить  шоколадЬ на неснятомЬ хорошемЬ 
молокЬ, т о  онЬ буд етЬ  гораздо лучше, а молока 
надобно сшолькоже сколько и воды.

Не худо, если т а к о й  шоколадЬ, которой  варенЬ 
на водЬ, какЬ уже гораздо поукинишЬ, соста -



шок 63

сипхь сЬ огня, дагпь п о с т о я т ь  ему полчаса време- 
в я и погаомЬ вы пустя  изЬ четырехЪ  свЬжихЬ 
яицЬ одни тольк о  ж елтки , р а зб и ть  ихЬ и в ли ть  
вЬ него, и размЬшавЬ ихЬ хорошенько, вари ть  его 
еще сЬ ними ч е т в е р т ь  часа, мЬшая безпрестанно 
мутовкою , и смотрЬгаь, ч т о б Ь  онЬ не очень г у с т Ь  
и не очень жидокЬ оылЬ.

6398. з д м ь н д  ндстоящдго ш о к о л а д а . В з я т ь  во­
семь ф ун товЬ  мЬлко просЬянной хорошей гречиш­
ной муки, и всыпавЬ на ч и ст у ю  сковороду, поджа­
ривать  ее до шЬхЬ порЬ, пока покраснЪетЬ; т о г ­
да подлож ить т у д а  два ф ун та  краснаго леденца 
и одинЬ фуншЬ орЬховыхЬ ядерЬ, которы я прежде 
ДОЛЯ1НО н а стаи вать  цТэлыя с у т к и  вЬ сладкомЬ ви- 
ноградномЬ винЬ, и облупивЬ сЬ нихЬ кожу, с т о ­
лочь вЬ т Ь с т о ;  наконецЬ полоя*ить ш есть  з о л о т -  
никовЬ мЬлко столченной корицы, и йсе размЬ- 
ш а ть  на розовой водЬ, ч тоб ы  составилось т Ь -  
с т о ,  изЬ когаораго надЬлавЬ плитокЬ , за суш и ть  
вЬ печи. Если а т о т Ь  составЬ сварить  т а к Ь  какЬ 
варяшЬ настояхц 1Й шоколадЬ, т о  изЬ него вы йдетЬ  
х о т я  дешевой, но очень вкусной и здоровой на- 
питокЬ.

6399. ш о к о л а д ъ  изъ кдттдновъ. В ы бираю тЬ  
лучпйе каштаны, снимаю тЬ  сЬ нихЬ верхнюю ко­
жицу и к и п я т я т Ь  вЬ в о д Ь , ч т о б Ь  с н я т ь  сЬ 
нихЬ другую; т о гд а  вливаю тЬ  молока на осьмуш­
ку каштановЬ и д а ю тЬ  кип Ьть  имЬ до т Ь х Ь  порЬ, 
пока совсЬмЬ сварятйя; т о гд а  раздавливаюшЬ ихЬ 
и  процЬживаюгпЬ. Э т о  т Ь с т о  кладутЬ  вЬ шоко- 
ладникЬ, прибавивши т у д а  довольное количество 
сахара и не много мЬлко толченой  корицы ; все 
8® о  с т а в я т Ь  на нЬсколько м и н утЬ  на огонь и  
когда жидкость начнетЬ  ки п Ьть  , т о гд а  сни­
м аю тЬ  ее сЬ о гн я , напЬниваюшЬ мутовкой и 
разливаю тЬ  вЬ чашки.

6-АОО. п о л ь з а  и в р е д ъ  ш о к о л а д а . ОнЬ очень пи- 
™ап1еленЬ, и будучи хорошо приготовленЬ, со -  
^гаавлдетЬ прхящную легкую и удобоваримую пи-
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щу> а п отом у  п медики не рЬдко с о в Ь т у ю т Ь  его; 
у п о т р е б л я т ь  людямЪ выздоравливающимЬ о т Ь ,  
болЪзней, истощившимся о т Ь  тяж елы хЬ  ранЪ, и 
послЬ всякой потери  крови. Его полезно п и ть  во 
всЬхЬ болЬзняхЬ, гдЬ с тр а д а ет Ь  грудь, о т Ь  су­
х о тк и ,  бывающей слЬдств^емЬ кори, красухи, кок­
люша и проч.

Особливо онЬ подезенЪ для людей очень нЬж- 
ныхЬ, ведущихЬ сидячую жизнь, имЬющихЬ холод­
ной желудокЬ и для стариковЬ, а особенно нЪ 
холодное время.

6401. н е  х о р о ш о  же у п о т р е б л я т ь  его и при 
шомЬ ч а сто  и вЬ бодыпомЬ колычествЬ: людямЪ 
мододымЬ, горячаго сдон?ешя, желчнаго и раздра- 
житедьнаго, цодверженнымЬ многокровпо и безсон- 
ницЬ. Ш околадЬ вареной на молокЬ горячи тЬ  
меньше, но тяж елЬ  для желудка,

ВЬ наше время дрибавдяюшЪ кЬ шоколаду исланд­
ской мохЬ, хину и друпя декарсшвенныя вещи и 
продаю тЬ  шаюе составы  подЬ разными именами 
ддя у п о т р е б л е т я  бодьнымЬ; ч т о  всего лучше дЬ- 
д а ть  по совЬ ту  медиковЬ.

ШОЛУДИ.

6402. л е ч е н т е  ш о л у д е й  ( ш е л у д е й ). Э т о  с у т ь  
неболышя ранйи, бывающая большею часппю у дЬ- 
шей на ч а ст я х Ь  головы, покры ты хЬ  волосами; изЬ 
а т и х Ь  ранокЬ сочи тся  материя, имЬющая клей­
кой и дурной запахЬ. ОнЬ производятЬ большой 
зудЬ и образую тЬ  струпья.

Э т а  болЬзнь бываетЬ большею часпию довольно 
легка, происходишь иногда о т Ь  т о го ,  когда дЬтям Ь  
не м о ю т Ь  головы, не чеш утЬ , и вообще не держатЬ, 
вЬ ч и с т о т Ь ;  вЬ шакомЬ случаЬ м ы тье  головы, а осо­
бенно теплы мЬ сдабымЬ щелокомЬ, или мыльною 
водою д о с т а т о ч н о  бываетЬ кЬ излечению ихЬ. Но, 
вообще не надобно снарунш у п о тр е б л я т ь  ника- 
кихЬ мазей, какЬ т о  не рЬдко дЬдаютЬ, а особли­
во, свинцовыхЬ, р т у т н ы х Ь ,  сЬрныхЬ и шому по*
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добныхЬ, огпЪ чего могуптЬ шолуди сп р я та ться  
и причинишь опасный болЬзни.

В н у т р ь  же можно принимать настой  изЪ травы  
троичной ф 1ялки (ИсгЬа 1асеае) и по врешенамЪ 
слабительное.

БываетЬ же э т а  болЬзнь и чрезвычайно упор­
ною, и которую очень труд н о  излечить: она про­
и сход и ть  о т Ь  разныхЪ внутреннихЪ причинЬ, и 
требуетЬ лечешя искуснаго медика.

ШПАЛЕРЫ.

0403. ш п а л е р ы , имя не Руское, и означаетЬ вЬ 
нЬкоторы хЬ м ЬстахЬ  стЬнны е обои, и вЬ садахЬ 
какЬ высошя т а к Ь  и низеньшя стриж ены я аллеи, 
или г у с т о  рядами насаженный деревья; а иногда и 
плодовитыя деревья , у которы хЬ  вЬтви  развя­
заны по нарочно сдЬланнымЬ рЬшеткамЬ. ВЬ са­
дахЬ шпалеры прежде были вЬ большомЬ уп отре ­
блении. Они м огутЬ  б ы т ь  дЬланы изЬ разныхЬ 
деревьевЬ и кустарниковЬ. Высошя еловыя очень 
хороши, потом у  ч т о  они и зимою зелены; хороши 
такж е липовыя и акацшныя. Нызшя же и средней 
вышины дЪлаю тся  изЬ терновника и барбариса, а 
так ж е  изЬ крыжовника и красной смородины.

Ч т о б ы  шпалеры всегда дЬлали красивый видЬ, 
т о  надобно держ ать ихЬ ч и сто ,  и  каждый годЬ 
п од стр и гать  непремЁнно, не давать имЬ скоро 
р о с т ь  вверхЬ , а та к ж е  разросшашься и  вЬ 
толщину.

6404. Ч т о  касается до шпалерЬ изЬ ф руктовы хЬ  
ДеревьевЬ, т о  ихЬ бы ваетЬ  два рода: однЬ столп 'л , 
а Друпя лежаыя или горизонтальныя. Обыкновен­
но т а т я  деревья для стоячи хЬ  шпалерЬ саж аю тЬ  
близь с тЬ н ы , по которой  разш иряю тЬ  древесныя 
»Ь т в и  и кЬ ней привязываютЬ ихЬ вЬ извЬстномЬ 
порядкЬ, представляющемЬ различныя фигуры, 
ГАЬ к а т я  вЬ употреблении. В Ьтви  шакихЬ де- 
ревьевЬ укоротивш и и обрЬзавши надлежащимЬ 
образом Ь, посредствомЬ м очалЬ , веревочекЬ я  

ТомЪ X .  5
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ьроч. привязываютЪ кЬ гвоздямЪ, вбишыыЬ в$1 
с тЬ н у ;  или кЬ деревянной рЬш еткЬ, нарочно длЛ 
т о г о  сдЬланной и поставленной у  стЬн ы . *

Смошря по климашамЬ, дЬлаю тЬ  шпалеры вЪ| 
разныхЬ мЬсгаахЬ: изЬ персиковыхЬ деревьевЬ^
абрикозовыхЬ, вишенныхЬ, сливяныхЪ, яблонныхЬ,' 
грутевы хЬ, и проч. |

6405. Ц Ьль развязыватя плодовишыхЬ деревьевЬ| 
шпалерами, с о с т о и т Ь ,  по мнЬшю искусныхЬ са4 
даводцевЬ, вЬ шомЬ, ч т о б ы  произвесгаь плодЫ) 
крупнЬе и вкуснЬе. При развязывании вЬгавей на 
рЬш етки  какою нибудь фигурою , непремЬнно 
нужно выламывать всЬ ненужные побЬги при са- 
номЬ ихЬ происхожденхи, а чрезЬ э т о  самое облег­
чается  рЬзка ихЬ и небываетЬ происходящихЬ о т Ь «  
т о г о  на деревЬ ранокЬ. Выламываше не нужныхЬ! 
побЬговЬ, сощ ипывате не нужныхЬ глазковЬ и вы-^ 
рЬзываше каждый годЬ весною вЬтвей кривыхЬ, 
неправильныхЬ, зараженныхЬ ракомЬ , или тЬхЬ ,:  
изЬ которы хЬ  в ы тек а етЬ  клей, с у т ь  дЬйств1я не- | 
обходимыя при развязыванш деревьевЬ вЬ шпале-)! 
ры : они производятЬ т о ,  ч т о  солнечный свЬшЫ 
и воздухЬ м огутЬ  болЬе и ровнЬе дЬйствовать  на ] 
всЬ ч а с т и  дерева, о т к р ы т ы й  ихЬ вл1я т ю .  ;

ВЬ шпалерахЬ же горизонтальныхЬ, такое  поло-1 
жеше дерева усиливаешь еще плодоносность его, . 
у скоря етЬ  время зр Ь лости  плодовЬ, меньше под - 1  
вергаетЬ  ихЬ в Ь т р у  и бурямЬ. СверхЬ т о г о  во;| 
время зимы можно удобнЬе закрывать нЬжные* 
с о р т ы  , кошорыхЬ нельзя прхучишь зимовать на 
опшрышомЬ воздухЬ.

6406. СХХОСОБЪ УСК О РЯ ТЬ ЗГЬЛОСТЬ Ш П А Л Е Р Н Ы Х »  
плодйвъ. Для  э т о г о  надобно сшЬну обращенную 
на полдень, и у которой  посажены шпалерныя д е - , 
ревца, выкрасишь черною краскою. ЧрезЬ эшо са-^; 
мое ускоряется  не только  самой р о с т Ь  деревь- 
евЬ, но и плоды ихЬ скорЬе созрЬваютЬ, быва- 
юхпЬ крупнЬе , вкуснЬе и количествомЬ вЬ т р и  и 
даже вЬ п я т ь  разЬ болЬе. Э т о м у  причиною силь- , 
нЬйшее всасывание и ощражеше солнечныхЬ лучей
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о т Ь  черной стЬ н ы . Надобно только  т а т я  де­
ревья прилЬжно очи щ ать  о т Ь  насЬкомыхЬ, к о т о ­
рыя по т о й  же причинЬ на нихЬ болЬе размно­
жаются.

ШПАНСКАЯ МУХА.

СПОСОБЪ ЛОВИТЬ Ш П Д Н СК И Х Ъ  М У Х Ъ  , СБЕРЕГАТЬ
и х -ь ,  и п о л ь з а  и х ъ  описаны подЬ словомЬ ш а й к а ; 

$§ 2050—2057.

ШПЕКЪ.

0407- С БЕРЕЖ ЕШ В Ш П Е К А  Д Л Я  УП О ТРЕВ  ЛЕНЦГ.
ШпекЪ (слово вошло вЬ Руской языкЬ ошЬ ино- 
странны хЬ поваровЬ) е с т ь  свиное с а л о , к о т о ­
рое снимаю тЬ у  свиныхЬ т у ш Ь  о т Ь  лопатки  до 
окорока и сЬ спины по бокамЬ до подчеревка. 
Для сбереж етя ' его вЬ прокЬ рЬ ж утЬ  его вЬ куски, 
просоливаютЬ и складываютЬ вЬ кадки слоями, 
натирая каждый слой солью и пересыпая ею; 
класть же нуски надобно мясомЬ кЬ мясу. Напол­
нивши саломЬ кадку, закрываю тЬ ее крышкою, 
а на нее накладываютЬ гн е тЬ  изЬ чисты хЬ . 
камней. Продержавши таким Ь  образомЬ сало вЬ 
кадкЬ недЬли двЬ, вынимаютЬ изЬ ней, зашива- 
ю т Ь  его вЬ свиной сальникЬ и привЬшиваютЪ вЬ 
сухомЬ м ЬстЬ .

Лучшш шпекЬ т о т Ь ,  которы й  с о с т о и т Ь  изЬ 
слоевЬ мяса и сала, проросшихЬ и перемЬшавших- 
ся между собою-

6408. д р о б н ы й  шпекЬ е с т ь  чисшое сало безЬ 
мяса, каково сало подчеревное.

Сало свиней, кормленыхЬ дубовыми желудями, 
ываетЬ тверж е и вкуснЬе сала свиней, выкарм- 

ЛиваемыхЬ мЬсивомЬ и другимЬ кормомЬ.
®Ь яичницы и для ш пековатя к о т л е то в Ь  упо- 
ребляегпся сало подчеревное; а для обвертываш я 

йалРень1хЬ маленькихЬ п ти ц Ь  и для усти лан !я  
“ Шркмей для брезовЬ, соляшЬ свиные сальники.

5 '
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Ш ПЕРГЕЛЬ.
Тож е ч т о  и т о р и ц а ; §§. 5731— 5732.

Ш ПИНАТЪ.
6409. РДЗВЕДЕН 1Е ш п и н а т а  (б’ртасха о!егасеа. Ыпц

Щ .  1У. 6). Ш п и н а т Ь  разводится сЬмянами; он} 
дикимЬ р о с т е т Ь  вЬ АмерикЬ, а вЬ ЕвропЬ вЬ 
панш; онЪ т р е б у е т Ь  хорошей земли и хорошо вспа 
ханнои. Первый сЬвЬ дЬлается  весною, а потом ) 
должно сЬ я ть  его всяшя двЬ недЬли, особливо гд̂  
его много упош ребляю тЬ; т о л ьк о  вЬ жары должн<( 
с Ь я т ь  его на тучномЬ, влажномЬ и т Ь н и с т о м !  
ш ЬстЬ . ПослЬднш сЬвЬ дЬлается вЬ исходЬ Авгу' 
с т а ;  но а т о т Ь  ш ли н атЬ  м ож етЬ  б ы т ь  употреб 
ляемЬ не прежде весны. Все зависитЬ  о т Ь  того  
ч т о б ы  ш пинатЬ  еще до зимы хорошо окоренился 
вЬ противномЬ же случаЬ, х о т я  зимняя с т у ж а  ег! 
не повредитЬ, но за т о  весен те  морозы т а к Ь  вы 
т я н у т Ь  его изЬ земли, ч т о  онЬ завянетЬ и будет] 
пропадать кучами. Осеннш сЬвЬ долженЬ быт) 
больше рЬдокЬ, нежели частЬ , ч т о б ы  шпинат] 
былЬ сильнЬе, лучше укусти лся  и могЬ выдеп 
ж ивать  зимнюю с т у ж у  безЬ всякой покрышкц 
ВпрочемЬ, кромЬ полонья, не т р е б у е т Ь  онЬ оса 
баго присмотра. СЬмяна его бы ваю тЬ  всхож! 
о т Ь  п я т и  до ш ести  л Ь т Ь ;  всходятЬ  черезЬ вв 
семь или десять  дней; ихЬ нлгою тЬ так ж е  охотн ! 
п ти ц ы , какЬ Ь д я тЬ  и мыши, почему и должно опи 
нихЬ сберегать. 1

6410. ПРИГОТОВДЕШ Е Ш П И Н А Т А  ИТАДХЯНСХСОЦ
Очистивш и, обланшировавши и изрубивши шпш 
н а тЬ ,  к ладутЬ  его вЬ кастрю лю  сЬ порядочным* 
кускомЬ коровьяго масла , крупно столченымЧ 
перцемЬ, и терш ы м Ь мушкатнымЬ орЬшкомЬ* 
давши всему п о с т о я т ь  на огнЬ довольно времени! 
приливаю тЬ  кЬ ш пинату  жюса,или хорошаго булйч 
на, п отом Ь  прибавляю тЬ муки смЬшанной сЬ в<я| 
ровьимЬ масломЬ и лицами. |

ВЬ наше время найдено, ч т о  ш пинатЬ  моя»'егп«я 
д о с т а в ля т ь  раннш и весьма п и тательн ы й  кор»и| 
для скота .
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6 4 Ц .  х п п и н д т ъ  съ  с м е т а н о ю  и * р п к д н д о . О п х в а -
иШЬ вЬ водЬ ошборнаго и перемышаго шпинаша, 

о т к и н у т ь  его на рЬш ето , ч т о б Ь  вода отекла , и 
п о т о м Ь  и зр уби ть  его мЬлко. П олож и ть  вЪ ка­
стр ю лю  коровьяго масла и ложку крупичитой 
муки, подпалить до тем на , п олож и ть  тудаж Ь  
шпинатЬ, приправя солью и муш катнымЬ цвЬ- 
том Ь , и д а ть  ожариться. П ослЬ  т о г о  подбить  
соусЬ сметаною, бр оси ть  т у д а  же кусочикЬ са­
хара, и д а т ь  у п р Ь ть  на слабомЬ угольномЬ жару.

Фрикандо д Ь лаю тЬ  слЬдующимЬ образомЬ: на- 
рЬзавши о т Ь  телячей  задней ноги, мякоши лом­
тиками, очищ аю тЬ  ее о т Ь  жилЬ и кожицЬ, б ь ю тЬ  
и расплющиваюгаЬ позареннымЬ деревяннымЬ 
молоткомЬ, нашпековываютЬ дробнымЬ ветчин- 
нымЬ шпекомЬ, присоля, и прибавя лавроваго ли­
с т а  и нЬсколько луковицЬ начиненыхЬ гвоздикою, 
огавариваютЬ вЬ неболыпомЪ количествЬ  воды до 
полуспЬла. Между т Ь м Ь  подпаля вЬ к астрю лЬ  
коровьяго масла до темна ; фрикандо посы паю тЬ  
мукою, кладутЬ  вЬ масло, й упариваютЬ, поставя  
кастрю лю  вЬ горячую золу, послЬ вливаю тЬ лож­
ку мяснаго отвара, и встряхиваюш Ь кастрю лю , 
о т Ь  чего соусЬ с г у с т Ь е т Ь .  П о т о м Ь  с т а в я т Ь  ка­
стр ю лю  о п я ть  на горячую золу , наложивши 
крышку и даю тЪ  ужариваться, пока соусЬ та к Ь  
с гу с ти тся ,  какЬ сиропЬ. Надобно кастрю лю  
встряхивать  , ч т о б Ь  масло о т Ь  соуса не о т д Ь -  
лялось. Э ти м и  фриканделями обкладывается при­
готовленной ш пинатЬ, и для украш етя  выклады­
вается длинными и узкими полосками корки бЬ- 
лаго хлЬба, обжаренными вЬ коровьемЬ маслЬ.

0412. ПРИГОТОВЛЕН1Е Ш П И Н А Т А  ПО Ф РАН Ц УЗСК И .
О тварить  сперва ш пинатЬ вЬ водЬ * до т о го ,  
чтобЬ  его мояшо было легко разминать между 
пальцами, и п отом Ь  полож ить  вЬ холодную воду,

% I» ,
« а к Ь  шпннашЬ  п р и ч н н я е т Ъ  иногда слпбыыЬ  лю д ям Ь  
"Шнощу,  пю не худо  первую воду вылииашь  ионЬ, п

“ •фишь его вЬ дру гой водЪ.
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изЬ которой  вынувши дашь ей стечь , и когда она 
с т е ч е т Ь ,  т о  изрубить  его очень мЬлко. Э т о т Ц  
мЬлно изрубленной ш пинатЬ  полож ить вЬ кастрю^ 
лю  безЬ воды, и п о с та в и т ь  на горячш песокЬ| 
присолить  солью , прибавить перца*, и терш аго 
мушкатнаго орЬшка , смЬш ать ихЬ сЬ шпина^ 
шомЬ хорошенько , и когда все э т о  сдЬлаетсМ 
1ч)рячимЬ, т о  полож и ть  т у д а  кусокЬ норовьяго 
масла и размЬшивать его сЬ шпинатомЬ до т Ь х Ь  
порЬ, пока оно совершенно хорошо разойдется.

ШРОМЪ.

6413. ххРиготовлЕВхв ш р о м д . Э т о т Ь  ликерЬ при­
го то в ля ется  так Ь : Б ер у тЬ  свЬжихЬ лимоновЬ де­
ся тк а  т р и ,  или четы ре ; снимаю тЬ сЬ нихЬ очень 
т о н к о  ж елт у ю  кожицу, а потом Ь  бЬлую вожу всю 
отдираюгпЬ о т Ь  мяса; лимоны разрЬзываютЬ на 
нЪскольно половинокЬ и сЬмячки вынувши вонЬ, 
выдавливаютЬ сокЬ изЬ лимоновЬ посредствомЬ 
пресса, куда положивши с н я т у ю  сЬ нихЬ же жел­
т у ю  кожицу, р а с т и р а ю т Ь  ее вЬ соку, равно какЬ 
и выщимки оставппяся вЬ прессЬ; потом Ь  перело­
живши все вЬ бочонокЬ надлежащей величины , 
вливаютЬ т у д а  ш есть  ш тоф овЬ  Французской или 
лучщей Кизлярской водки. Между т Ь м Ь  варяшЬ 
сиропЬ изЬ восьми ф ун товЬ  сахара и двухЬ ш т о ­
фовЬ воды, а ч т о б Ь  сиропЬ былЬ чи стЬ , т о  при 
вареши подбиваю тЬ вЬ него яичный бЬлокЬ и 
пЬну снимаю тЬ. Э т о т Ь  сваренный сиропЬ вли- 
ваюшЬ туд а  же вЬ бочонокЬ. Буде бочонокЬ еще 
не полонЬ, т о  доливаютЬ ФранцузскимЬ или Дру- 
гимЬ какимЬ хорошимЬ виноградным!} виномЬ, и 
закупоря ставятпЬ вЬ погребЬ мЬсяца на полтора; 
послЬ чего раздиваютЬ вЬ буты лки  и закупоря 
ихЬ, засмаливаютЪ* Э т о т Ь  линерЬ чЬмЬ дольше 
с т о и т Ь ,  т Ь м Ь  дЬлается  лучше.

6414. ПРИГОТОВЛЕН1Е ШРОМД СХ МОЛОКОМЪ. ИзЬ
ш ести д есяти  свЬжихЬ лимоновЬ обрЪзываюшЬ 
верхнюю ж е лт ую  кожицу, или цедру то льк о  тавЬ ,
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ч т о б ы  не захвачена была ни мало бЬлая кожа; 
котор ую  п отом Ь  сдираю тЬ  и отбрасываюгаЬ.

Лимони изрЬзываю тЬ нЪ куски, очищ аю тЬ о т Ь  
сЬмячекЬ и к лад утЬ  вЬ буты ль, куда пзакие кла­
д у т Ь  и срЬзанную цедру. Всыпавши вЬ т у  же 
буты ль  д еся ть  ф ун товЬ  толченаго  и просЬянаго 
сахара, наливаю тЬ вЬ нее десять  ш тоф овЬ  Фран* 
цузской или Кизлярской водки, и двЬнадцать бу- 
тылокЬ хорошаго бЬлаго винограднаго вина; д а ю тЬ  
всему настаи ваться  дней п я ть ,  ш есть ,  в збалты ­
вая буты ль  ежеденно, а наконецЬ влиндютЬ вЬ нее 
парнаго молока, и давЬ п о с т о я т ь  часа два, процЪ- 
ж иваю тЬ  сквозь суконную цЬдилку и разливадотЬ 
вЬ буты лки .

Ш ТИ.

Ш т и  нислыя, лЬнивыя и проч. смошри подЬ 
словомЬ щи.

Ш ТОКФИШ Ъ. *

0415. шфокфишъ или треска, (Са<3т МогЬиа, Ы пп .) 
водится вЬ СЬверномЬ и Бадтш скомЬ моряхЬ; ло­
в и тся  же вЬ бблыпемЬ количествЬ  вЬ СВверномЬ 
ОкеанЬ. Ее солятЬ , вя ля тЬ  или суш атЬ  и вЬ ша- 
комЬ видЬ развозятЬ  по другимЬ мЬстамЬ.

Треска составляетЬ  вЬ другихЬ государствахЬ  
предметЬ обширной и бо гатой  торговли . ВсЬ ча­
с т и  трески  уп о тр еб ля ю тся  во ч т о  нибудь, и по­
т о м у  заслуж иваю тЬ внимание промышляющихЬ 
ею. КромЬ самаго мяса рыбы, употребляемаго раз- 
личнымЬ образомЬ вЬ пищу; особенно отрЬзы яа- 
готся языки, отм Ьнно  вкусные ; пузыри рыбыг, 
которы е Ь д я тЬ  и свЬжге и соленые и д о с т а ю т Ь  
изЬ нихЬ клей, могущ]'й замЬнять вЬ нЬкоторы хЬ  
случаяхЬ клей осетровой; печенка трески  достав ­
ляешь масло для выдЬлки к о ж Ь , сжешя вЬ лам- 
°ахЬ  и проч.

* ПодЪ именем!) ш ш о н ф и ш а  р а з у м е е т с я  бол'Бе вяленая  
т р е с к а ;  но здЪсь эша с т а т ь я  п о м е щ а е т с я  по т о й  п ри -  
чинБ,  ч т о  ошибкою пропущена вЬ 1Х-мЬ т о я ! )  Лексикон».
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Трэсковая икра с луж и тЬ  кромЬ Ьды превосходи] 
ною наживкою для ловли салакушки. ;

Треску обыкновенно лов ятЬ  большими удками 
или желЬзными крючками прикрЪпленными к Ь ’ 
нрЬпкимЬ веревкамЬ, саженей вЬ тр и д ц а ть ,  сорокЬ,

. и даже вЬ п я тд еся тЬ ,  сЬ привязанною на концЬ ея 
тя ж елою  гирею, для погружешя и веревки и крюч­
ка вЬ воду.

Лучшею  наживкою для трески  и самою лакомою 
п о ч и та ю тся :  макрели, сельди, салакушка, песко­
рой и разныя раконины; но вЬ случаЬ нужды упо- 
т р е б л ю т Ь  другихЬ рыбокЬ , лягушекЬ и кишки 
самой трески .

6416. ПРИГОТОВЛЕН1Е ТРЕСКИ ПО ГОЛЛАНДСКИ.
Голландсгие промышленники распласты ваю тЬ  т р е ­
ску и со ля тЬ  ее вЬ бочкахЬ. О трубивш и у пой­
манной трески  голову, д а ю тЬ  вы течь  крови, ч т о ­
бы т Ь л о  было бЬлЬе; разрЬзываютЬ ее во всю 
длину, вынимаютЬ кишки для употребления вмЬ- 
с т о  наживки, и разрЬзываю тЬ желудокЪ, вЬ ко- 
т о р ом Ь  такж е  находятЬ  ч т о  нибудь годное для 
наживки, а особенно разнаго рода ули токЬ , до но- 
дюрыхЬ треска  весьма лакома. ИзЬ головы вы- 
рЬзываготЬ языкЬ, и берегутЬ  для продажи; такж е 
вынимаю тЬ печень, и берегутЬ  ее, для добы ватя  
изЬ ней масла.

Распластавш и рыбу во всю длину, вынимаютЬ 
изЬ ней всю становую  к ость ,  оставляя только  
немного у хвоста , о т с Ь к а ю т Ь  концы плаватель- 
ныхЬ перьевЬ, и выпотрошивши рыбу, моюшЬ ев 
вЬ морской водЬ, вЬ лоханкЬ, ч то б ы  не осталось- 
ни сколько крови; вымывши хорошенько, кладутЬ ] 
ее вЬ корзинку, ч т о б ы  вода сЬ иея стекла.

Пока егце вода не совсЬмЬ с т е ч е т Ь ,  кладутЬ^ 
треск у  вЬ бочки, посыпавши ее солью; при чемЬ^ 
наблю даютЬ, ч тобы  вЬ брюхо положено было боль­
ше соли, потом у  чгпо агпа ч а ст ь  скорЬе другихЬ 
подвержена бы ваетЬ  порчЬ. ВЬ э т о й  первой соли 
рыба о с т а е т с я  два дня; послЬ чего выкладываюшЬ
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в ВЬ ляханки, моюшЬ вЬ собсшвенномЬ ея разсодЬ, 
владушЬ вЬ корзинки, чшобЬ вода стекла, и оп я ть  
складывают!) вЬ гвЬже бочки, пересыпавЬ солью 
между каждымЬ слоемЬ. А  какЬ треска  должна 
л еж ать  п ло тн о  одна на другой, т о  кладутЬ  сверху 
фальшивое дно изЬ т о л с т ы х Ь  досокЬ, на которое 
рабогпникЬ становится ногами, и крЬпко при­
давливаешь рыбу, ч т о  повторяеш ь по нЬскольку 
разЬ; сжавши рыбу сколько можно плотнЬе, доба- 
в ляю тЬ  п у с т о т у  ; наконецЬ накладываюшЬ на 
бочку настоящ ее дно. ТакимЬ образомЬ укупо­
ренная вЬ бочки треска  сохраняется до привоза 
ея на м Ьсто , гдЬ снова перебираюшЬ и содятЬ  ее 
вЬ прокЬ.

0417. ОКОНЧАТЕЛЬНОЕ СОЛЕН1Е ТРЕСКИ ВЪ ПРОКЪ.
Э ти м Ь  дЬломЬ занимаю тся наиболЬе женщины. ОнЬ 
высыпаютЬ вЬ огромный чанЬ 45 иди40 бочекЬ т р е ­
ски вм ЬстЬ  сЬ разсоломЬ; если же изЬ нЬкоторы хЬ  
бочекЬ разсодЬ в ы т е к Ь , т о  для нихЬ при гото -  
в ляю тЬ  свЬжш, распустивш и соли вЬ водЬ. Не- 
премЬнно надобно н а б л ю д а т ь , ч т о б ы  рыба вЬ 
чану была вся вЬ разсодЬ.

Женщины, ставш и вокругЬ чана, м ою тЬ  треску  
одну за другою вЬ разсодЬ, держа ее вЬлЬвой рукЬ, 
прижавши кЬ чану та к Ь ,  ч тобы  треска  остава* 
лась вЬ разсодЬ, а правою рукою т р у т Ь  ее небодь- 
шимЬ вЬничкомЬ, остерегаясь, ч т о б Ь  не содрать  
сЬ ней ножи; сдЬдавши э т о  раза гари или четы ре, 
онЬ кладутЬ  вымышую рыбу вЬ кучу, вЬ т о м Ь  же 
чану вЬ разсолЬ.

Вымывхри та к и м Ь  образомЬ треску , б ер утЬ  ее, 
одну за другою, за  хвостЬ , и погруж аю тЬ  разЬ 
Пять или шесгпь вЬ кадку, наполненную свЬжевд 
8°Д0ю ; п отом Ь  п о груж аю тЬ  такж е вЬ другую 
кадку сЬ свЬжею водою; когда же вода сдЬлается 
нечиста, т о  выдиваютЬ ее, и наливаюшЬ чи стой  
воды.

Вымывши так и м Ь  образомЬ около полуторы  
°очка трески , сперва вЬ разсодЬ, а потом Ь  вЬ
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двухЪ ч и сты хЬ  водахЬ, женщина бер етЬ  треску,* 
одну за другою, и ее осматриваешь, счищ аетЬ  но- 
жикомЬ всю кровь и всякую н е ч и с т о т у ,  какая еще 
могла о с т а т ь с я  вЬ гаЬлЬ: однимЬ словомЬ, снимаегпЬ 
в с е , ч т о  м ож етЬ  вредить бЬлизнЬ и доб р отЬ  
трески , м о етЬ  ее еще разЬ, если т о  нужно, и 
то гд а  уже кладетЬ  на помостЬ , для стока  воды.

Ч т о б ы  удобнЪе вода стекала  , к ладутЬ  рыбу' 
покато, одну на другую, гпЬломЬ внизЬ, а кожею 
вверхЬ, ч т о б ы  т Ь л о  о т Ь  воздуха не пож елтЬло .

Е стеств ен н о  , ч т о  рыба вЬ нижнихЬ слояхЬ, 
будучи придавливаема верхними слоями, скорЬе 
сякнетЬ, нежели э т а  послЬдняя; почему сп у стя  
дня т р и  или четыре, ее перекладывают!:) на дру­
гое м Ьсто  так Ь , ч тоб Ь  верхше слои легли внизЬ, 
а н и ж т е  на верхЬ. Нуяшо н а б л ю д а т ь , ч т о б ы  
рыба на солнцЬ не лежала, даже вЬ бочкахЬ; по­
чему всЬ э т и  р а бо ты  дЪлаются подЬ навЬсомЬ.

64-18. С п устя  восемь дней, когда треска  довольно 
изсякнетЬ , укладываютЬ ее вЬ бочки; сперва по- 
сы паю тЬ  на дно го р сти  двЬ соли, так ж е  посы- 
п а ю т Ь  немного соли на т Ь л о  трески , заворачи- 
в а ю тЬ  края, и согнувши немного рыбу, к ладутЬ  
ее вЬ бочку такЬ , ч то б Ь  она улеглась плотно  около 
бочки внутри ; двЬ ш туки  трески  с о с та в ля ю тЬ  
первый, или нижшй рядЬ; его посы паю тЬ  немного , 
солью, и кладутЬ  такж е другой рядЬ, и т а к Ь  да-,’ 
лЪе, пока нап олн ять  бочку, наблюдая, ч т о б Ь  между : 
каждыми двумя рядами насыпана была соль.

Надобно и м Ь ть  навыкЬ, ч т о б Ь  зн ать , по скольку 
соли сы пать  между рядами. ~

Наложивши до половины бочку, бочарЬ к ладетЬ ' 
на треск у  фальшивое дно и ставш и на него, уми- 
н а е тЬ  рыбу; придавивши сколько можно плотнЬе, 
вынимаетЬ фальшивое дно, и женщины оп я ть  про- \ 
долж аю тЬ  укладывать рыбу по прежнему, пока* 
наполнять  бочку до верху, и не рЬдко даже выше 
краевЬ; вЬ таком Ь  случаЬ перетаекиваю тЬ  бочку 
осторож но подЬ прессЬ, и наложивши фальшивое
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дно, пригнешаюшЬ понемногу и ровно, пока рыба 
удавится на ровнЪ сЬ уторам и  бочки; т о гд а  сни- 
маютЬ фальшивое дно , высыпаюгпЬ на рыбу 
остальную  соль, ч то б ы  вЪ каждой бочкЬ было 40 
ф унтовЬ  соли; бочарЬ в ста в ля етЬ  настоящ ее ДНО, 
наколачиваетЬ крЬпко обручи, и к ладетЬ  новыя, 
гдЬ нужно.

6410. УКУПОРКА ТРЕСКИ ВЪ В ОЧКИ, НА ЫАПЕРЪ
д ю н к и р х е н с к о й . КакЬ скоро треска изловлена и 
вытащена на корабль, т о  о т р у б а ю т Ь  ей голову, 
ч т о б ы  в ы п у сти т ь  изЪ ней кровь, о т Ь  чего т Ь л о  ея 
б уд етЬ  бЬлЬе; потом Ь  разрЬзываю тЬ ее п о ч ти  во 
всю длину и п о тр о ш а тЬ ;  послЬ чего вынимаютЬ 
становую  кость , оставивши тольк о  немного ея у 
хвоста ; к ла д утЬ  рыбу вЬ лоханку, наполненную 
пресною водою, м о ю т Ь  и т р у т Ь  ее маленькимЬ 
вЬничкомЬ, ч т о б ы  см ы ть  всю кровь; вынувши изЬ 
воды, нладутЬ  вЬ корзину, на ч е т в е р т ь  часа или 
на полчаса, ч тоб ы  д а т ь  водЬ стечь .

Вынувши изЬ корзины, укла^ываютЬ вЬ бочки, 
спиною внизЬ, посыпая каждую рыбу бЬлою солью; 
для э т о г о  перваго с о л е т я  уп о тр еб ля ет ся  обыкно­
венно ч еты ре  бочки соли на четы рнадцать  бочекЬ 
трески .

Рыба о с т а е т с я  вЬ э т о й  первой соли дня шри 
или четы ре, она д а етЬ  изЬ себя разсолЬ, рЬ но- 
т ор ом Ь  ее м о ю т Ь  и снова укладываютЬ вЬ друпя 
бочки, посыпая весьма немного соли между т р е ­
скою ; наполнивши бочку рыбою, выливаютЬ н а  
нее б у ты лк у  крЬпкаго разсола. Для втораго со­
л е т я  употребляеп ^я  одна бочка соли на ч е ты р ­
надцать бочекЬ рыбы.

ВЬ каждой бочкЬ укладываются отЬ .  т р и д ц а т и  
До п я ти д ес я т и  р ы б Ь , судя по величинЬ и х Ь ; 
такая  бочка в ЬситЬ  болЬе восьми пудовЬ.

Наполнивши бочку, в ста в ля ю тЬ  дно, и занудо- 
риваю тЬ  крЬпко.

6420. СОЛЕН1Е ТРЕСКИ ФРАНЦУЗСКИМИ прогаы лх-
а е н н и к а м и . Они предпочищаютЬ, ч т о б Ь  соленая
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хпресна имЪла видЬ рыбы; и для т о г о  , когда 
потрошагаЬ ее, шо разрЬзываютЬ брюхо ошЬ горла 
до половины, а не до самаго хвоста , канЬ т о  дЬла- 
югаЬ Голландцы и Англичане. ВЪ таномЬ видЬ 
рыба о с т а е т с я  круглою, а особливо кЪ хвосту .

Когда у трески  огпрЬжушЬ языкЬ, о т р у б я т Ь  го­
лову, вынушЬ вн утрен н ости  и становую  кость , 
т о гд а  сперва всыпаю тЬ вЬ брюхо ей сколько мож­
но больше соли, и и а т и р а ю т Ь  ею ножу со всЬхЬ 
сторон Ь ; сдЬлавши э т о ,  складываютЬ рыбу вЬ 
особливое м Ьсто , и притоыЬ такЬ , ч тоб ы  она ле­
жала хвостомЬ внизЬ; положивши одинЬ рядЬ, по- 
сы п аю тЬ  сверху солью и кладутЬ  другой рядЬ, и 
шакЬ далЬе; так Ь  леж и тЬ  рыба вЬ кучЬ однЬ или 
двое сутокЬ , и вЬ э т о  время вода и кровь изЬ нея 
вы текаю тЬ .

Когда воды и крови довольно в ы теч етЬ ,  т о  со- 
лельщикЬ начинаетЬ соли ть  вЬ прокЬ, ч т о  дЬлаешЬ 
таким Ь образомЬ: сперва кладетЬ  сухаго хворосту  
или жердины, и по&рываетЬ цыновками; э т о  слу­
ж и т е  вм Ьсто пс^Ьтилки; на э т у  пости лку  по- 
сы паетЬ  слой соли, и п отом Ь  уже укладываетЬ 
тр еск у  рядами, посыпая каждый рядЬ слоемЬ соли, 
довольно то лсты м Ь , т а к Ь  ч т о б ы  рыба лежала на 
соли, не касаясь о тн ю д ь  одна другой; не надобно 
однакоже класть  слишкомЬ много соли; п отом у  
ч т о  рыба о т Ь  т о г о  п о т е р я е т Ь  свою доброту.

6421. Ч т о  касается  до языковЪ, хрящей и пу­
зырей, т о  ихЬ со ля т Ь  особо, бросаю тЬ  на нихЬ , 
нЬсколько лопатокЬ  соли, и почаще переворачива-] 
ю т Ь ,  ч т о б Ь  они хорошенько просолились; послЬ 4 
чего кладутЬ  ихЬ внизЬ шрески, вЬ первомЬ ряду. Л

6422. промывАнш и  СУШЕН1Е трески. КакЬ $ 
тр еск у  ловятЬ  вЬ морЬ, т о  и промывальные ящикя| 
должны с т о я т ь  у самаго берега вЬ морЬ, шакЬ чшо-| 
бы вода проходила вЬ нихЬ, но не сверху. ВЬ а т и ^  
ящики бросаю тЬ  соленую треску , и работникЬ  > 
мЬш аетЬ ее лопатой, или лучше, помедомЬ сЬ сук -А 
номЬ на концЬ. Н о э т о го  не довольно: онЬ выни-',*
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шаешЬ рыбу одну зЬ другою и моешЬ руками вЬ 
водЬ. Вымывши всякую н е ч и с т о т у  о т Ь  соли и 
крови, когда треска  будетЬ  совершенно ч и ста  и 
бЬла, т о  вынимаютЬ ее изЬ воды, и раскладыва- 
юшЬ на хворостЪ, вЬ кучи, ч т о б ы  она ссякла. Э т и  
кучи дЬлаю тся  вышиною вЬ п я т ь  и ш есть  ф утов Ь  
и  походятЬ  на копны сЬна. А  какЬ большая рыба 
не т а к Ь  скоро сякнетЬ, какЬ малая, т о  ее к ладутЬ  
внизЬ, а малую на верхЬ, ч т о б ы  первая о т Ь  лежа­
щей на ней т я ж е с т и  выжималась. Довольно одного 
или двухЬ дней, ч т о б Ь  д а т ь  рыбЬ высякиушь; но 
иногда принуждены бы ваю тЬ  о с т а в и т ь  ее вЬкучахЬ 
дней п я т ь  или ш есть ,  вЪ ожиданш благоприятной 
погоды, когда можно разлож ить  ее на берегу для 
просушки; вЬ таком Ь случаЬ опасно, ч т о б ы  мухи 
на нее не напали, и не зародили червей. При раз- 
биранхи кучь, если примЬчена будетЬ  какая ни­
будь рыба, немного попорченая, т о  поправляю тЬ 
ее солью и сушкою; которая  же слитком Ь попор­
чена, т у  бросаю тЬ  вЬ море.

Ры ба , немного попорченная, поправляется и 
тЬм Ь , ч т о  ее м ою тЬ  вЬ крЬпкомЬ разсолЬ и кладутЬ  
вЬ кучи по прежнему.

6423. П ри  наступлении хорошой погоды, п оутр у , 
когда роса высохнетЬ, р а з с т и л а ю т Ь  тр е ск у  на бе­
регу (на гравелЬ или на булыжникЬ), одну подлЬ дру­
гой, тЬ ло м Ь  вверхЬ, но та к Ь ,  ч т о б Ь  одна кЬ другой 
не прикасалась; кЬ вечеру переворачиваютЬ ее ко­
жею вверхЬ. Н а  другой день около полудня о п я т ь  
переворачиваютЬ тЬлом Ь  вверхЬ; кЬ вечеру, если 
погода хо р ош а , к ладутЬ  ихЬ по т р и  вм ЬстЬ  
одну на другую , кожею вверхЬ. Н а третш день 
оп я ть  р а зс ти ла ю тЬ  ихЬ , каждую отдЬльно, на 
берегу, кожею вверхЬ до полудня, а послЬ полудня 
до вечера т Ь ло м Ь  вверхЬ; ввечеру складываюшЬ 
ИхЬ вЬ неболышя кучя, по восьми рыбЬ вЬ каждой, 
кожею вверхЬ. На гетвертый день п о в т о р я ю т Ь  
п^оже, ч т о  на т р е т ш ;  но кЬ вечеру складываютЬ 
фреску на ночь вЬ кучи немного побольше, кожею 
вверхЬ. Н а пятый день т о ж е  , ч т о  на четвер-
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шый; но кЬ вечеру складываютЬ вЬ кучи еще боль­
ше, т о  е с ть ,  около центнера вЬсомЬ , и так ж е  
вожею вверьхЬ. Ш ест ой день п о в т о р е те  пятаго ; 
но кЬ вечеру складываютЬ вЬ болышя кучи, вЬ 30, 
40 и даже во 100 ц ен тн ер о в Ь , см отря  по коли­
ч еств у  рыбы, и все кожею вверьхЬ; э т и  кучи скла­
дываю тЬ кЬ верху на подоб1е сто га , т о  есть ,  по­
к а т о ,  для стока  доятдя. ТакЬ оставляюгаЬ тр еск у  
вЬ кучахЬ до хорошой погоды ; когдаже сп устя  
ш есть  , восемь или двенадцать дней , кастанеш Ь 
хорошая погода, шо треск у  снова р а з с т и л а ю т Ь  на 
берегу, одну подлЬ другой, кожею внизЬ, до полу­
дня; а послЬ полудня переворачиваютЬ кожею 
вверьхЬ: а вверху сби раю тЬ  ее охапками и склады­
в а ю тЬ  вЪ большую кучу, положивши внизЬ т у ,  
к отор ая  была на верху, а нижнюю вверьхЬ, наблю ­
дая при том Ь , ч т о б ы  т у ,  к оторая  не т а к Ь  суха, 
к ласть  на верьхЬ: э т о  седьмой день.

6424. Продолжая таким Ь  образомЬ сушку треск и  
цЬлую недЬлю, оставляю шЬ ее вЬ кучЬ на двЬ не- 
дЬли ; п о т о м Ь , когда погода хороша , разспшла- 
юшЬ ее о п я ть  по берегу, подобно какЬ вЬ седьмой 
день; кЬ вечеру складываютЬ вЬ кучу: и э т о  на­
зывается осьмая сушка. Оставляю ш Ь ее вЬ кучЬ 
на цЬлой мЬсяцЬ: и только  каждый вечерЬ покры- 
ваю тЬ  кучи парусами, ч т о  продолжается до самой 
нагрузки вЬ корабль. С п устя  мЬсяцЬ, огхяшь раз­
с т и л а ю т Ь  тр еск у  на берегу по прежнему, а кЬ ве­
черу складываютЬ вЬ кучи: эшо девятая сушка. 
С п устя  сорокЬ дней, повш оряютЬ тож е, и оп ять  
складываютЬ вЬ кучи: э т о  девятая сушка. ТакЬ 
ор т а в ля ю тЬ  ее на п я тьд еся ть  дней, а послЬ пов- 
т о р я ю т Ь  оп я ть  т у  же операцгю; но вЬ э ш о тЬ  
разЬ складывая треску  вЬ кучи, о т д Ь л я ю т Ь  т у ,  
к оторая  не совсЬмЬ еще просохла: э т о  бы ваю тЬ  
обыкновенно самыя б о л ы т я  рыбы, или т Ь  к о т о ­
рыя мало просолились ; т а к и х Ь  надобно еще су­
ш и т ь  одни или двое сутокЬ. НаконецЬ, при самой 
нагрузнЬ вЬ корабль, вЬ послЬднтй разЬ р азстила -  
*отЬ  треску , одну подлЬ другой, на берегу, и тЬмЬ  
оканчиваюшЬ сушеше.
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9гпи подробности с у т ь  необходимость наилуч- 
шаго способа сушешя трески , о т Ь  котораго на- 
иболЬе зависитЬ  добр ота  и превосходство э т о й  
рыбы.

6425. Дождь и солнечный жарЬ весьма не благо- 
в р ^ я т ст в у ю т Ь  суш етю ; а напрогаивЬ т о г о  про­
хладный и сухой сЬверный в Ь т р Ь  наилучше уско- 
ряюгпЬ его. П о  ашой причинЬ надобно, сколько 
можно, с т а р а т ь с я , ч то б ы  т о  м Ь с т о , на к о т о -  
ромЬ р а зс ти ла ет ся  треска , было подвержено сЬ- 
верному вЬтру .

Цри изобильной ловлЬ, нужно бываетЬ, работы  
производить ночью; для чего выдумали слЬдующш 
способЬ освЬщ етя : надЬ сшоломЬ, на кошоромЬ 
приготовляю ш Ь т р е с к у , вЬш аю тЬ  горшокЬ сЬ 
тресковымЬ масломЬ, а подЬ нимЬ с т а в я т Ь  жа­
ровню сЬ горячимЬ угольемЬ; на днЬ горшка е с т ь  
дыра, которую  зап&ш аю тЬ сЬномЬ, такЬ , ч т о ­
бы масло каплями капало на жарЬ, о т Ь  чего оно 
воспламеняется и д а етЬ  большой свЬтЬ .

6426. ФЛАНДРСКХЙ СПОСОВЪ З А М А Р И В А Т Ь  Т РЕ С К У  
въ соли. ВЬ Фландрхи приготовляюш Ь т р е с к у  
особеннымЬ образомЬ, и п р ед п о ч и таю тЬ  ее даже 
свЬжей трескЬ , потом у , ч т о  она и м Ь етЬ  вкусЬ 
нисколько солоноватый, отм Ьнно  приятный. Ее 
к лад утЬ  живую вЬ жесхпяный сосудЬ, вЬ к о т о -  
ромЬ бы она могла ум Ь сти ться ,  и насы паю тЬ  на 
нее много соли, о т Ь  чего она ум ираетЬ  вЬ соли. 
Такая треск а  держ ится  не болЬе двухЬ недЪдъ; 
« о  если ее п р и го то в и ть  вЬ кушанье, какЬ свЬжую 
треску , т о  она отм Ьнно  вкусна.

6427. НОРВЕЖ СКАЯ СОЛЕНАЯ ТРЕСКА, И Л И  ЛАВ  А Р -
Данъ. Норвежцы приготовляюш Ь тр еск у ,  назы- 
®аемую лабарданЪ, слЬдуюгцимЬ образомЬ:

Изловивши треск у  близь береговЬ, они т у т Ь  же 
Иа лодкЬ о т р у б а ю т Ь  ей голову и потрош аш Ь, т о  
есгпь вынимаютЬ изЬ ней всю в н утр ен н о сть  , 
°Днако же ее не разрЬзываю тЬ; потом Ь  о т в о з я т Ь  
0 на берегЬ и посыпаютЪ с о л ь ю ; послЬ чего
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моюгаЬ ее вЬ морской водЬ, или вЬ разсолЬ, т 
снова солягпЬ вЬ бочкахЬ. К л а д у т Ь  ее вЬ первую! 
соль вЬ большихЬ чанахЬ, и о с т а в ля ю тЬ  вЬ этом Ь ; 
разсолЬ на восемь дней; послЬ чего вынувЬ изЬ 
чана, складываютЬ вЬ болышя кучи, ч тоб Ь  раз­
солЬ весь стекЬ ; наконецЬ укладываютЬ вЬ бо-; 
чонки сЬ крупною Португальскою  солью; своя же) 
Норвежская негодится *.

Голландцы, производя ловЬ трески  вЬ сЬвер- 
ныхЬ ыоряхЬ, приготовляю тЬ  ее гораздо лучше 
НорвежцевЬ; они стрЬзываю ш Ь голову и разрЬн 
завЬ брюхо во всю длину до самаго хвоста , выни- 
м а ю тЬ  внутренность; потом Ь  посоливЬ ее вЬ : 
первый разЬ для укрЬплешя шЬла, укладываютЬ вЬ: 
бочки тщ ательн о  рядами, посыпая каждый рядЬ< 
крупною солью. Такая треска  называется лабар- 
данЪ. Она превосходнЬе Норвежскаго лабардана, 
не см отря  на т о ,  ч т о  п ри готовляется  одинако- 
вымЬ образомЬ; но Голландцы производятЬ э т о  сЬ* 
большею пицашельносппю и ч и с т о т о ю ,  и упош- 
р еб ля ю тЬ  соль лучшую.

64-28. КАЧЕСТВА Л У Ч Ш Е Й  ТРЕСКИ. ЛуЧ Ш ЭЯ  Шрв-^  

ска не должна имЬть ни одного н едостатка , при-^ 
мЬчаемаго вЬ трескЬ посредственной доброты ;, 
она должна быть цЬла, не помята, сЬ цЬлою ко-' 
жею; а не изЬЬденная и изуродованная, бЬла тЬ-5] 
ломЬ, не мягко-тЬла, безЬ пяшенЬ, и отн ю дь  н&  
должна и м Ь ть  дцрнаго запаоса, которы й  показы-* 
ваетЬ , ч т о  рыба испортилась. ^

0429. с б е р е ж е н ы : т р е с к и .  Надобно беречь ее вЬ 
холодныхЬ погребахЬ, или кладовыхЬ, ногдЬ н е  было 
бы сыросши. При такой  остор ож н ости , она долго^ 
сберегается  безЬ порчи; о т Ь  жаровЬ, она пор' 
ш и тся ;  однакоже вЬ сЬверныхЬ м ЬстахЬ  можно: 
сберечь ее круглый годЬ довольно хорош о; но он®

* Гавно как Ь и  наша Гусская;  и  погаому-шо Ру сская  с о л е н а я !  
т р е с к а  х у ж е  иностра нной.  Д ум аю ш Ь,  ч т о  И лецк ая  соль 
была  бы для солемя т р е с н и  лучш е,  но про возЬ кЬ Кол Ь,  
гдЬ она л о в и т с я ,  очень бы дорого с т о и л Ь
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Нб м ож етЬ перенести жаровЬ гожныхЬ, куда лучше 
привозится только  сухая треска.

ВЬ Францш бываетЬ большой расходЬ на соле­
ную треску, особливо во время постовЬ; вЬ Р о с с т  
собственные наши промыслы не вЬ состоянш  удо­
в летвор и ть  всЬмЬ требоватям Ь , и должно при— 
бЬгать  нЬ иносгпранцамЬ, п латя  имЬ изрядныя 
суммы.

0430. К А К А Я  ТРЕСКА Л У Ч Ш Е ,  БЬЛДЯ П Л И  ТЕМНДГО
цвьтд? Сухая треска  бываетЬ, либо совершенно 
бЬлая, или болЬе или менЬе тем новатаго  цвЬта.

ВЬлал треска е с т ь  т а ,  которая  получила много 
соли и высушена скоро; соль о т ч а с т и  вы сту -  
п а етЬ  на верхЬ и покрываешЬ рыбу шонкимЬ бЬ- 
лымЬ слоемЬ.

Темная треска т а ,  которая  получила мало соли, 
высушена исподоволь , медленно , и вЬ кучахЬ ко­
т о р о й  произошло маленькое брож ете. Такова бы­
ваетЬ  большею частно жирная треска; она вы­
пускаешь изЬ себя жирЬ, которы й  смЬшавшись сЬ 
солью, и засохши сЬ нею, покрываешЬ поверхность 
ея слоемЬ тем новатаго  цвЬта.

ИскуснЬйнйе промышленники не м о гутЬ  приго­
товиш ь тр еск и  по своему желашю, либо бЬлую, 
либо тем н ую ; о т Ь  т о г о  ли, ч т о  э т о  зависишЬ 
о т Ь  самаго вЬрнаго количества соли, или о т Ь  ка­
чества ея, или о т Ь  жиру трески , или нанонецЬ 
о т Ь  погоды.

0431. П р и готов ляется  же темнаго цвЪта треск а  
шакимЬ образомЬ.

Когда треска  не совсЬмЬ егце высушена, р а зсти ­
лаю тЬ  ее на берегу, тЬ лом Ь  вверхЬ, вЬ туманную  
погоду, и когда она отсы р ЬетЬ ,  складываюшЬ ее 
вЪ кучу на нисколько дней; она п р Ь етЬ  и о тм я -  
^аетЬ; потомЬ  р а зсти ла ю тЬ  ее на СолнцЬ, пока 
°на высохнетЬ.

Э т а  треска  получаетЬ  т ем н оваты й  цвЬтЬ , на 
0Доб1е копченой; но она вкуснЬе и деликатнЬе, 

ТомЪ X .  6
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нежели бЬлая ; почему вЪ нЬкогпорыхЬ сгаранахЬ1
и предпочитается бЬлой.

А  какЬ темный цвЬшЬ получаетЬ  шреска отШ  
легкаго брож етя  вЬ кучахЬ, т о  не удивительной 
ч т о  иной разЬ грузЬ трески  дЬлается т о г о  же] 
цвЬта  самЬ собою на кораблЬ.

6432. К АК Ъ  ПРИГОТОВЛЯТЬ ТРЕС К У  ВЪ НУШ Д НЬИ
Сперва надобно вымочить треску  вЬ водЬ: длД 
малой довольно 30 часовЬ; треска средней величие 
ны, вЪсомЬ вЬ одинЬ ф ун тЬ , должна м окнуть  двоя 
с у т о к Ь ,  а большая т р и  или четы ре  д н я ;  воду] 
иеремЬнять каждый день.

Если нужно приготовишь треск у  наскоро, шо] 
разогрЬть  воду, ч т о б Ь  она только  не закипЬла? 
о т л и т ь  немного, вымыть вЬ ней треску , и полое 
ж и ть  вЬ остальную  мокнуть, прибавивши немногт 
золы: таким Ь  образомЬ треска  скорЬе сваритсяЛ 
а зола дЬлаешЬ ее еще вкуснЬе.

Ч т о б ы  сварить треску , надобно п о ста в и ть  еш 
на огонь вЬ холодной водЬ, д а т ь  покипЬть ч е ш ]
вершь часа, полчаса, или т р и  ч е тв ер ти  часа, с
по величинЬ трески.

Н Ькоторы е осгаавляютЬ ее вариться на огнЬ] 
часа четы ре  или п я ть ,  но не давая кип Ьть  водЬ.1 

Сваривши треск у ,  надобно подавать ее на с т о л п  
сЬ соусами, которы е при готовляю тся  различно. Г  

Д Ь ла ю тЬ  соусЬ изЬ Прованскаго масла, сЬ пер 
цомЬ, солью и малою долею чесноку; все э т о  шол^ 
1ГушЬ вЬ ступвЬ, подогрЬваютЬ, и эти м Ь  соусом! 
обливаю тЬ треску , держа ее на горячей золЬ. * 

Д Ь ла ю тЬ  такж е  бЬлый соусЬ изЬ свЬжаго ко^] 
ровьяго масла, сливокЬ, немного муки , немног^ 
уксуса и сЬ обыкновенными приправами. Сваривпх^ 
соусЬ, обливаю тЬ имЬ треску , разрЬзанную яуЧ 
сочками. В м Ьсто  сливокЬ, можно прибавишь хоч 
рошаго говяжьяго булюна. 1

6433. Можно пр и готови ть  весьма вкусное блюд<^ 
сЬ трескою  слЬдующимЬ образомЬ: скрошишь варе^ 
» у ю  треску  мЬлко сЬ поваренными травами, мя
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кяшемЬ хлЬба, намоченнаго вЬ молокЬ, яйцами и 
какою угодно приправою: э т о  крошево сдЬлать 
наподобге рыбы, и помазать яичнымЬ желшкомЬ, 
полож ить на лом оть  хлЬба, и под;карить вЬ печи, 
ч тоб Ь  оно сдЬдалось бЬлымЬ; его подаю тЬ сЬ соу- 
сомЬ изЬ хорошаго булюна сЬ' лимонныкЬ сокомЬ.

П р остой  народЬ ЬсшЬ сухую тр еск у  такЬ , какЬ 
она ёсгпь, сЬ хлЬбомЬ, безЬ всякой приправы.

Вообще замЬчено, ч т о  треска  свЬжая е с ть  ку­
шанье легкое, здоровое и п и тательн ое , особливо, 
когда приготовляюшЬ ее сЬ небольшимЬ количе- 
ствомЬ масла. Соленая и вяленая треска  гораздо 
тверже, и т р е б у е т Ь  крЬпкаго желудка. Малень­
кая треска  лучше большой.

Когда х о т я т Ь  при готови ть  языки для стола , 
т о  т о ж е  надобно сперва вымочить ихЬ вЬ водЬ, 
ч т о б ы  они сдЬлались мягче и не т а к Ь  солоны; пу­
зырей же вымачивать не нужно.

6434. ДОБЫВДН1Е ИЗЪ ТРЕСКИ МАСЛА. ТрССКОВЬЮ 
промыслы безЬ сомнЬшя производятся наиболЬе 
для самой трески, т о  е с ть ,  для продажи э т о й  
рыбы, свЬжей, соленой, или сушеной: однако же 
не надобно пренебрегать и масломЬ, добываемымЬ 
изЬ печени трески , потому, ч т о  оно предпочи­
т а е т с я  китовому жиру, и составляеш ь не мало- 
важную с т а т ь ю  торговли.

Обыкновенно, вынимая в н утрен н ости  трески, 
отклады ваю тЬ печенку особо вЬ бочку ; отсю да  
перекладывают!^ ее вЬ друпя бочки, поставленныя 
стоймя, и крЬпко привязанныя веревками, ч т о б ы  
онЬ о т Ь  качашя корабля не опрокинулись ; здЬсь 
печенка п о р ти т ся ,  и масло изЬ нея ошдЬляется; 
лЬтомЬ э т о  дЬлается скорЬе, нежели зимою. ОшЬ 
времени до времени даюгпЬ с т е к а й ь  крови изЬ 
печенки вЬ дыры, нарочно для э т о го  сдЬланныя 
®Ь бочкЬ немного выше дна; но какЬ скоро при- 
® *Ь тя тЬ , ч т о  начинаетЬ в ы т ек а т ь  масло, т о  
Дыры зашыкаютЬ.

П отом Ь  сцЬживаютЬ масло вЬ чисты я  порож­
н я  бочки, обыкновенно вЬ т Ь ,  вЬ кошорыхЬ была

6*
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вода. ТанимЬ образомЬ при хорошемЬ ловЬ тре*» 
ски, добываюшЪ иногда ошЬ п я т и  до восьми бо-Н 
ченЬ масла.

Исландцы рачительно берегутЬ  печенки изЬ 
шрески; кладугаЬ ихЬ вЬ бочки и д аю тЬ  имЬ по- 
т л Ь т ь  вЬ нихЬ недЬль ш есть ; пошоыЬ сцЬжива- 
ю т Ь  изЬ нихЬ масло, само собою огпдЬляющееся.

Трескозое масло употр ебляется  также, какЬ а* 
китовое сало: его ж гутЬ  вЬ лампахЬ, а кожевники 
употребляюгпЬ его вЬ большомЬ количествЬ для, 
выдЬлки кожЬ.

ЭшимЬ м асломЬ, смЬшаннымЪ сЬ к и тов ы м Ь , 
свинымЬ саломЬ и сажею, на кораблЬ м аж утЬ  всЬ. 
кожаныя вещи, обувь, передники, и проч. Оно 
им Ь етЬ  дурной запахЬ, но лучше всякаго инаго; 
напиты заетЪ  кожу, потому , ч т о  оно не сохнетЬ;] 
но по э т о й  причинЬ оно не годится  для живописи. \ 
Его ж гу т Ь  вЬ лампахЬ для освЪщетя »Га кораб* 
ляхЬ. Ч т о б ы  оно чище и свЬшлЬе горЬло, т о )  
д а ю тЬ  ему у с т о я ть с я ,  и тихонько  сливаюшЬ вЬ' 
другую посудину; повторивши э т о  нЬсколько разЬ,] 
масло очищается, гор и тЬ  свЬшлЬе и меньше даетод 
копоти . ]

6435 . П О ЛЬЗА  П УЗ Ы РЕ Й  РЫ БЫ  ТРЕСКИ. П у з ы р ь ]  
вЬ рыбЬ трескЬ  бываетЬ пусшой и только  напол-1 
ненЬ воздухомЬ. ОнЬ сосшоишЬ изЬ двухЬ пере-1 
понокЬ, которы я будучи соединены вмЬстЬ, со- 
сшавляюшЬ видЬ мЬшка, длиною вЬ семь или во-' 
семь дюймовЬ, шириною вЬ т р и  или четы ре дюй­
ма; э т и  перепонки бываю тЬ толщ иною  покрай- 
ней мЬрЬ вЬ двЬ линш; эшогаЬ мЬшокЬ сверху я  
снизу при ростаетЬ  кЬ становой к ости  и кЬ окру-" 
жающимЬ ее частямЬ, а сЬ боковЬ и по срединЬ на* 
ход и тся  ошдЬльно и свободно, ни кЬ чему не при- 
росшши. Весь пузырь сосшавленЬ изЬ клейкагО( 
вещества, весьма вкуснаго, когда онЬ свЬжЬ. я

П р и го то в ля ть  клей изЬ э т и х Ь  пузырей очень1’ 
легко. Надобно только  перепонку пузыря развЬ- ’ 
си т ь  на пялочкЬ или на веревкЬ, и высушишь*
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КакЬ у насЬ вЬ сЬверномЬ ОкеанЬ очень много т р е ­
ски, шо вмЬсто с о л е т я  пузырей, изЬ кошорыхЬ 
нельзя уже при готовлять  клея, выгоднЬе было бы 
выдЬлывашь клей, который х о т я  хуже осешроваго, 
но все дорогЬ.

Ш ТУК А ТУРК А .

6436. ИСПЫ ТАННЫ Й СПОСОБЪ Ш Т У К А Т У Р И Т Ь  ДЕРЕ- 
ВЯННЫЕ ПОКОИ Г ДИВОЮ .

1) СгаЬны и пошолки нарубаюгаЬ двумя т о п о ­
рами , которы е вм Ьсто  обыкновеннаго прямаго 
лезвЬя им Ью тЬ  п я т ь  зубцовЬ; а т и  топ оры  наса­
живаются на кривыя топорищ а, которы я  обыкно­
венно упошребляютЬ плотники  при отесыванш 
кругловатости  стЬнны хЬ  бревенЬ вн утри  с тр о е ­
ния. При сильномЬ ударЬ таким Ь топором Ь вдоль 
бревна, отколки оппцепливаются около ч е т в е р т и  
вершка. При чЬмЬ наблю дать надобно, ч т о б ы  
оппцепленые отколки  не совсЬмЬ откалы вать , по­
том у ,  ч т о  они должны зам Ьнять  дрань, у п о тр е ­
бляемую при обыкновенной ш тукапхуркЬ; когда 
же они выскочатЬ, т о  о с т а н у т с я  вЬ бревнЬ однЬ 
ямки и слЬдовательно глинЬ не кЬ чему б уд етЬ  
приставать. Когда с тЬ н ы  и потолокЬ  буд утЬ  
совсЬмЬ нарублены, т о  они каж утся  шершавыми. 
Если к т о  ж елаетЬ  о ш т у к а т у р и т ь  глиною дере­
вянное с т р о е т е  и вн утри  и снаружи, т о  прежде 
надобно сЬ обоихЬ сторон Ь  сдЬлать насЬчву т о п о ­
рами; вЬ противномЬ случаЬ ш тук атур к а ,  сЬ од­
ной стороны  окончанная, при сильныхЬ ударахЬ 
топора, сЬ другой сторон ы  м ож етЬ  ош леш Ьть,

2) Глина (годная для д Ь л а т я  кирпичей) смЬши- 
вается сЬ чисшымЬ пескомЬ такЬ , . какЬ уп отреб -  
ля ю тЬ  ее для смазывашя кирпичей, т о  е сть :  кЬ 
трем Ь  возамЬ глины прибавляю тЬ одинЬ возЬ пес­
ку и потомЬ  к ладутЬ  вЬ нее рубленной соломы 
Длинною вЬ половину вершка, до т р и д ц а т и  ф ун » 
товЬ . Взявши э т о го  состава вЬ одну руку и на- 
Ьлюдая, ч т о б ы  не было вЬ немЬ камешковЬ, бро- 
оа ю тЬ  его сильнЬе вЬ стЬн у ; потом Ь, когда слой
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глины будешЬ толщ иною  около ч е тв ер т и  вершка, 
заглаживаютЬ его ш тукатурн ой  теркой; на потод^ 
кЬ же намазываютЬ слой глины гораздо тоньше^ 
потом Ь  даю тЬ  ей время совершенно вы сохн уть ;  
при чемЬ покажутся довольной величины трещи-| 
ны , особенно вЬ пазахЬ. Для совершенной вы- 
сушки э т о й  ш ту к а тур к и  т р е б у е т с я  около десяти  
дней, но много зависитЬ и о т Ь  погоды. ;

З-) Когда стЪны  совершенно в ы со х н у тЬ , т о^  
смЬшавЬ двЬ ч а сти  песка сЬ одною часппю глинь^ 
и прибавивши вЬ нее, вм Ьсто солом ы , ржаной' 
м у к и , которой  на количество ведра жидко ра~‘ 
спущенной сЬ пеокомЬ глины , к ладутЬ  до поиу^ 
ф ун та ,  потомЬ лопаткою , теркою  и кистью  за^ 
т и р а ю т Ь  и заглаживаютЬ трещ ины, нанЬ и нри< 
обыкновенной ш тук атур н о й  рабошЬ. |

4) Когда э т а  замазка высохнетЬ , т о  бЬ лятЬ  
ее мЬломЬ ; сваривши клей вЬ водЬ и положивши' 
вЬ нее мЬлЬ , красятЬ  сгпЬны и п о т о лк и ,  пока 
краска несовершенно осты н етЬ .  На одинЬ фуншЬ 
млея надобно к ласть  одинЬ пудЬ мЬла ; сверхЬ 
его можно даяге покрывать и красками. Э т о ю 1 
ш тук атур к ою  такж е удобно можно ш тукатуриш ь 
и каменныя стЬны , ч т о  такж е испытано на дву-’ 
ешажномЬ домЬ, у котораго  н и ж т й  эта ж Ь  камен­
ный, а верхней деревянный, весь выштукашуренЬ 
таким Ь образомЬ. Дешевизна ея вЬ сравнеши сЬ 
обыкновенною ш тукатурою , каж ется ,не требуеш Ь 
никакого сравнешя; потому, чшо сверхЬ т р у д ­
н ости , сЬ какою во многнхЬ м ЬстахЬ  можно до­
с т а т ь  известь , алебастрЬ и проч. при глиняной 
шшукатуркЬ не нужно ни драни, ни гвоздей.

0437. Т А К А Я  ЖЕ Ш Т У К А Т У Р К А  Д Л Я  ДЕРЕВЯННЫ ХЪ  
ДОМОВЪ ВН УТРИ , НО БЕЗЪ СОЛОМЫ, ПО СПОСОБУ э. в. с^
Машер]'ялы, для э т о й  ш тук атур к и : простая  ржа- 
ная мука хоэошо смолотая  , но не сЬяная, глина 
в песокЬ. ПесокЬ надобно за готов ля ть  заблаго­
временно и высуш ить на печи какЬ можно суше, 
пошоыЬ просЬять  сквозь частое рЬш ето  или рЬд-

I
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„ое си то ,  и беречь вЬ самомЬ сухомЬ мЪсшЬ вЪ 
дадкЬ ; нрЬпосшь ш ту к а тур к и  зависишЬ ошЬ су­
х о с т и  песка.

Глина у п о тр ебля ется  не мятая , а прямо выну­
т а я  изЬ земли, только  надобно изЬ нее вы нуть  всЬ 
камешки.

6438. ПГИГОТОВЛЕН1Е ДОМА КЪ ЭТОЙ ШТУКДТУРКЬ.
Когда новой деревянной домЬ, довольно уже ося- 
детЪ, то гд а  надобно.

1. ЗапасЬ обыкновенно пускаемый надЬ дверны­
ми и оконными косяками, при рубиЬ дома, задЬ- 
лашь деревянными задЬлками, а всЬ косяки какЬ 
снаружи шакЬ внутри  законопатить  крЬпко 
паклею или хлопками, остающимися о т Ь  прядешя 
льняной и пеньковой пряжи.

2. Поверхность бревенЬ внутри  покоевЬ выров­
н я т ь  топором Ь , насаженнымЬ на прямое т о п о ­
рище.

6439. Если домЬ ставленЬ на мху *, т о  между 
бревенЬ мохЬ обрубишь по самые пазы, которые и 
проконопатить. Также законопатить  всЬ щели 
оказавш1яся о т Ь  с ух о с ти  бревенЬ на стЬнахЬ , а 
равно и вЬ углахЬ. К о н о п а т и т ь  так Ь , ч то б Ь  пакля

* О п ы т а м и  дознано,  ч т о  дом!) , с т а в л е н н о й  на мху,  т е п -  
лЬе сшавленнаго  на паклЬ;  вошЬ д о к а з а т е л ь с т в о ,  к о т о ­
рое  болЬе вЬ т о м Ь  убЬдшпь м о ж е ш Ь . —  П л о т н и к Ь  во 
время рубки,  п р и ч е р т я  ч е р т о ю  верхнее  бревно кЬ н и ж -  
иему,  ч т о б ы  оно не могло з а д е р ж и в а т ь с я  на нпжнемЬ,  
и ч т о б Ь  н а р у ж н ы й  п в н у т р е н и ш  бока  верхняго бревна 
легли на н ш к ш е  п л о т н е е ,  с т а р а е т с я  какЬ можно в ы ­
н у т ь  глубже в н у т р е н н ш  пазЬ.  П о т о м ] )  р а з с т и л а я  панлю, 
не ыожешЬ у р о в н я т ь ,  ч т о б Ь  в н у т р е н н ш  пазЬ вездЬ п ак ­
лею ровно наполнился;  ел Вдовате льно вЬ немЬ и  о с т а е т ­
ся  п у с т о т а .  СЬ ыохомЬ б ы т ь  э т о г о  не м о ж е т Ь ,  п о т о м у  
ч т о  онЬ будучи р а з о с т л а н Ь  ровно по нитн-ему бревну,  х о ­
т я  по п у х л о с т и  и к а ж е т с я  высоко н а с л а н н ы м Ь  , но 
ногда п о л о ж и т с я  верхнее бревно , т о  о т Ь  т я ж е с т и  его 
п на кла ды ваем ыхЬ п о т о м Ь  на него новыхЬ бревенЬ, в н у ­
т р е н н о с т ь  п аза  н а п о л н я е т с я  всюду ровно, и мохЬ к р Ь п -  
ко  б ы в а е т Ь  сжашЬ т а н Ь ,  ч т о  во время ломки с т а р а г о  
деревяыяаго с т р о е ш я  надобно его о т Ь  и н ы х Ь  бревелЬ сЬ 
немалою т р у д и о с т н о  о т с к а б л и в а т ь .
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изЬ щелей не выходила, и  отню дь  не превышала] 
поверхности бревна, а оставалась бы нЬсколько] 
вЬ щеляхЬ углубленною. Ставленной домЬ на пакл^ 
надобно к он оп ати ть  сЬ большимЬ прилЬжашемЬ. '

0440. У  потолков Ь.сдЪланныхЪ изЬ накатника иди 
досокЬ , такж е неровность выровнять топоромЬ, 
шляпки болтовЬ  или гвоздей *, которыми прикрЬп-' 
лены кЬ внЬшнимЬ перекладамЬ доски или накага-^ 
никЬ, вн утри  комнатЬ о б т я н у т ь  берестою  (скала), 
прибивЬ ее деревянными гвоздиками , наколовши] 
напередЬ бересту  и потолокЪ шиломЬ, ч т о б ы  удоб-. 
нЬе могли вЬ потолочины  вой ти  деревянные гвоз­
ди. Б ересту  около шляпокЬ болтовЬ  п у с т и т ь  
шире, равно какЬ и около ’гвоздяныхЬ; даже можно] 
пусти ш ь  ее вдоль послЬднихЬ чрезЬ весь потолокЪ. 
П о т о м Ь  дЬлаю тся  для ш тук а тур к и  потолка  и| 
сшЬнЬ подмостки. КогдажЬ все такимЬ образомЬ1 
у с т р о е н о , т о  вЬ к о м н а т а х Ь , которы я ш тук а ­
т у р и т ь ,  о б м е т а ю тЬ  сЬ потолка  и с тЬ н Ь  пыль, а 
послЬ о б т и р а ю т Ь  все мокрою тряпицею , ч то б Ь  ни 
малЬйшей пыли на нихЬ ие осталось.

6441. с о с т а в ъ  с а м о й  ш т у к а т у р к и .  Ш т у к а т у р - ;  
ка производится вЬ самые жарше л Ь т т е  дни. Н а­
добно чугунной или желЬзной котелЬ , ошЬ пяти , 
до д есяти  ведрЬ воды или болЬе вЬ себя вмЬщаю- 
н р й , см отря  по количеству к о м н а т Ь , которы я  
о т ш т у к а т у р и в а т ь с я  будутЬ , навЬсить на нрючья

*  Ч е р н о т а  на  ш т у н а т у р к Ь  о т Ь  ж е л Ь з н ы х Ь  болшовЬ и 
гвоздей п р о и с х о ди ш ь  о т Ь  т о г о , ч т о  бол ш ы  и гв о зд е  
п р оходя  ск воз ь  балку  и  в е р х н ш  п е р е к л а д Ь , п ервы е  з а ­
к л и н и в а ю т с я  надЬ нимЬ,  а у послЬднихЬ з а г и б а ю т с я  на  
т о й  дне пер ек ла див Ь ко н ц ы  , почему и о с т а е т с я  боль­
ш а я  ихЬ ч а с т ь  на в ы ш кЬ ,  с л Ь д о в а те л ь н о  и  на внЬшнеыЬ 
воздухЬ.  — Во время зимняго  холода  б о л т ы  и  гвозди на 
х ы ш к Ь  наешываюшЬ,  а во в н у т р е н н о с т и  номнашЬ ш л я п ­
к и  у  нихЬ о т Ь  ш е п л о п ы  п о т Ь ю т Ь  ; о т Ь  чего пр ои схо­
дить р ж а в ч и н а ,  к о т о р а я  п р он иц ая  ск к о зь  ш т у к а т у р к у ,  
п р о и з в о д и т ь  на ней ч е р н ы я  п я т н а .  —  Е с л и  о б л о ж и т ь  
мхЬ б е р е с т о ю  ( с к а л о ю ) , т о  сквоз ь  нее  не шольно 
н и к а к а я  с ы р о с т ь  п р о н и к н у т ь  не м о ж е т Ь ,  но б е р е с т а  
ч ре з Ь  нЬсколько  д е с я т к о а Ь  л Ь т Ь ,  вЬ каномЬ б ы  ни б ы ­
ла по л о ж ен ш ,  не п о д в е р г а е т с я  г н и л о с т и .
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идя вмазашь вЬ горнЬ , налить  водою , развеешь 
додЬ нимЬ огонь , и в ск и п яти ть  воду ДО бш аго 
ключа. А  между тЬм Ь :

В зя ть  пудЬ ржаной муки, пудЬ глины и четы р е  
пуда приготовденнаго, какЬ выше писано, песку. 
Мука всыпается вЬ кадку и размЬшиваешся на 
холодной водЬ деревянною мЬшалкою до такой  гу­
с т о т ы ,  какЬ обыкновенное хлЬбное т Ь с т о .

КогдажЬ мука размЬшана хорошо, и никакихЬ 
комьевЬ не о с т а н е т с я , б ер утЬ  изЬ к о т ла  нипя- 
чую воду ковшомЬ и постепенно вливаютЬ, при 
безпрестанномЬ м Ьш анш , вЬ кадку до т о г о  вре- 
мяни , пока ж идкость вЬ кадкЬ, ошЬ прибавлетя 
кипячей воды, будетЬ  подобна гу сто м у  пивному су­
слу # и не давая ему о с т ы н у т ь  совсЬмЬ, а шогда же 
вЬ опорожнившшея к о т е л Ь , оставя  вЬ немЬ не 
много горячей воды, полож ить  глину, размЬщ ать 
ее мЬшалкою, а потом Ь  вы лить  и изЬ кадки всю 
жидкость вЬ котелЬ , и подложивши дровЬ, начинать 
кипятишь. Во время кипячетя  , при безпресшан­
номЬ м Ьш ати  мЬшалкою, сы пать приготовленной 
песокЬ, но не весь вдругЬ, а по небодьшимЬ часшямЬ, 
мЬшая со дна кошла, а равно и о т Ь  боковЬ, ч т о ­
бы не пригорало.

Всыпавши весь песокЬ , смЬсь варить  не менЬе 
четы рехЬ  часовЬ ; вЬ какое время едва дойдетЬ  
она до степени гу ста го  т Ь с т а  , какому и б ы т ь  
должно. ЕслижЬ и вЬ э т о  время до надлежащей 
г у с т о т ы  не уварится, т о  прибавлять и еще сверхЬ 
положеннаго количества изЬ заготовленнаго песку. 
П отом Ь  о т г р е с т ь  изЬ-подЬ к о т л а  огонь и давши 
смЬси о с т ы н у т ь ,  п р и ступ и ть  кЬ ш тукаш уреш ю .

6442. спосовъ ш т у к л т у р е н х я . Ч т о б Ь  не и с п о р ; , 
тигпь половЬ вЬ комнатахЬ, которы я буд утЬ  о т ­
ш тукатуриваться , надобно прикры ть полы рогож- 
Ками, или насыпашь на нихЬ песка, п о том у  ч т о  
ПаДающая изЬ рукЬ иногда ш ту к а т у р к а  шакЬ

Э т а  ж и д к о с т ь  не ч т о  иное  еешь , как Ь п о с л а  рж ан ой 
м уки,  к о т о р у ю  м н о п е  у м Ь ю т Ь  д Ь л а т ь
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нрЬпко прилипаешЬ кЬ полу, ч т о  сЬ большимЬ т р у ^  
домЬ ее отскабливать  надобно. Р а б о т а  начинаете! 
ся такимЬ образом Ь : если п отолокЬ  сдЬланЬ изЬ| 
накатника, т о  замазываются сперва штукатур-^ 
кою округлости между бревенЬ, и если на накат-  
никЬ лЬсЬ мЬлкой, а округлости  глубоки, т о  онЬ) 
замазываются не вдругЬ, а вЬ два и вЬ т р и  раза,3 
давши каждой разЬ просохнуть. И  для т о г о  вЬ 
коынашахЬ должно р а ст в о р и т ь  двери , поднять 
окошки, или и совсЬмЬ рамы в ы ста в и ть  , ч т о б ы  
какЬ можно болЬе проходилЬ сквозной вЬтрЬ . За-: 
мазавши округлости потолка вЬ первой разЬ, за­
мазывать и у сшЬнЬ таш лж Ь  между бревенЬ окру­
глости , какЬ и у потолка. Во время замазки какЬ 
можно т у ж е  вдавливать ш ту к а т ур к у ;  падающую 
же иногда изЬ рукЬ на полЬ, можно оп ять  уп отр еб ­
л я т ь  для замазки. Когда округлости  между бре­
венЬ выровняются ш тук атур к ою  равно сЬ повер­
хностно  сгаЬнЬ, т о гд а  по сшЬнамЬ и по наподнен- 
нымЬ ш тукатуркою  округлосшямЬ, подмазывать 
все вм ЬстЬ  и ровнять  всю с т Ь н у  , не намазывая 
однакожЬ слишкомЬ много на ровныя стЬн ы , рав- 
номЬрно и на доски потолка ; довольно , подма­
з а т ь  толщ иною  на полпальца. —  По совершенной 
высушкЬ , на ч т о  потребно вЬ лЬтн ее  и жаркое 
время не болЬе чешырехЬ или п я т и  дней, дЬлает- 
ся вышеписаннымЬ же способомЬ ш тук атур к а  
жидкая, вЬ которую  обмакивается гцотка изЬ ще- 
т и н Ь  такая, какою вгетутЬ  полы; ею равняются 
потолокЬ  и стЬ н ы  о т ш ту к а т ур ен н о й  комнаты.

Для лучшаго уснЬха вЬ э то м Ь  дЬдЬ и по коли­
честву  работниковЬ, надобно начинать  о т ш т у ­
к атур и в ать  вдругЬ т р и ,  ч еты р е  или и болЬе ком­
н а тЬ ;  потом у  ч т о ,  замазавши первой разЬ округ­
л о с т и  потолка  и с тЬ н Ь  одной комнаты, какЬ вы­
ше обЬяснено, начинать шакуюжЬ подмазку и вЬ 
прочихЬ комнатахЬ; слЬдовательно, когда кон чит ­
ся такая  работа  вЬ посдЬдней , т о  первая комна­
т а  будетЬ  уже готова  кЬ подмазкЬ во второй 
разЬ—и т а к Ь  дадЬе.
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(}443. Ш т у к а т у р к и  столько  варишь долж но, 
щпобЬ сщановилось только  на одинЬ день, п о т о ­
ку, ч т о  она очень скоро о к и са етЬ , и х о т я  вяз­
к о с т и  своей не шеряегаЬ, но если п р о с то и т ! )  суш­
ки безЬ у л о т р е б л е т я  , и пошомЬ ею подмазать 
к о м н а т ы ; 'т о  вЬ т Ь х Ь  комнагоахЬ, ногда о т ш т у ­
катурены будуш Ь , бываетЬ  чувствуемЬ недЬли 
двЬ уксусной запахЬ.

Когда совершенно высохнетЬ ш тукатурка , шо 
она дЬлается  с то ль  крЬпкою , какЬ совершенной 
камень. Она не принимаешь вЬ себя никакой влаж­
н о сти  и никогда не трескается . Для приведешя 
вЬ совершенную ровность и гладкость нотолковЬ 
и стЬнЬ , можно о б т и р а т ь  ихЬ кирничемЪ; но Кир- 
пичь болЬз с ти р ается ,  чЬмЬ самая штукашурка.

По приведенш потолка  и с тЬ н Ь  вЬ желаемую ров­
н о сть  и гладкость, можно ихЬ подбЬливать или 
расписывать, какЬ кому угодно.— Если оклеить  * 
сгпЬны обоями, бумагою или холстиною  и по послЬд- 
нимЬ расписать сухими или масляными красками: 
т о  а т о  такая  прочность,которая мож етЬ  с ущ ест ­
вовать до ш ЬхЬпорЬ, пока сшояшь будетЬ  и домЬ.

ШУБА*

0444. спосовъ ны ть ш у б н ы е  мьха. Раствориш ь 
чи стое  мыло вЬ водЬ и вскипятивши его, процЬ- 
д и ть  сквозь сукно. ВЬ э то м Ь  хпепломЬ, но не го- 
рячемЬ растпорЬ м ы т ь  мЬхЬ , потряхивая его вЬ 
водЬ и т и х о  сдавливая, но не м я ть  и не т е р е т ь .  Т а ­
кое мышье п о в тор и ть  нЬскОлько разЬ вЬ свЬжихЬ 
мыльныхЬ растворахЬ, а п отом Ь  выполоскать вЬ 
рЬчной или дождевой водЬ, такж е не сти рая  его. 
ПослЬ чего развЬсишь его на воздухЬ и давши вы*

* ВЬ оклейк Ь и м Ь т ь  надобно т о л ь к о  т у  п р е д о с то р о ж ­
н о с т ь ,  чшобЬ наиередЬ ш т у к а т у р к у  омочишь т р я п и ц е ю ,  
намочивЬ ее вЬ т е п л о й  водЬ. П о т о м ! )  обоп, бумагу и л и  

х о л с т и н у  намазавши к л е й с т е р о м Ь  , п р и к л е и в а т ь .  БеаЬ 
э т о й  же п р е д о с т о р о ж н о с т и  оклейка , когда высолнешЬ,  
ошеш ане шЬ о т Ь  ш ш у к а т )  рки.
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сохн уть , посыпать его пудрою и разчесатъ. Нан 
конецЬ выбиваютЬ его мягкими ремнями. ”

ШУСТРИКЪ.

Э т о  шоже, чшо и земляная блоха, о исшребле^ 
нщ кошорыхЬ сказано вЬ §§ 135— 141.
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щ
ЩАВЕЛЬ.

6445- ПОЛЬЗА я  УПОТРЕБЛЯЮТ РДЗНЫ ХЪ ПОРОД* 
щ двля. Расшешй принадлежащихЬ иЬ вшому роду 
очень много дикорастущихЬ по всему государ­
ству . ПримЬчательнЬшшя изЬ нихЬ по своей поль- 
зЬ суть :

а) Щавель горный (К и тех  а !ртш , Ыпп.') расгпущш 
вЬ Пермской губернш по горамЬ и другимЬ Сибир- 
скимЬ мЬстамЬ, им ЬетЬ  т о л с т о й  корень похожш на 
ревенный какЬ видомЬ своимЬ та к Ь  нЬсколько и 
слабительнымЬ качествомЬ, и иногда коры сто ­
любивыми продавцами подмЬшивается кЬ ревеню. 
ОнЬ им ЬетЬ  и т ак ой  же ж елтой  цвЬтЬ . ОнЬ го- 
рекЬ, нЬсколько вяж етЬ, и будучи приняшЬ внутрь, 
производить т о ш н о т у  и м ож етЬ  дЬйствовашь, 
какЬ слабое слабительное.

6446. б) щ а в е л ь  водяпый (К и тех  адиайсиз, Ыпп.') 
р астущ ш  по всей почти  Россш по мокрымЬ мЬ- 
стамЬ и болотамЬ, имЬетЬ так ж е  ж елты й  корень 
и на вкусЬ горькш. ОнЬ полезенЬ о т Ь  цынги, и по 
своему стягивающему свойству о т Ь  поносовЬ, 
бЬлей и разныхЬ кровотечетй . Снаружи прикла- 
дываю тЬ его толчены й вмЬстЬ сЬ листьями, на 
гнилыя и кровавый язвы. Высушивши и превра» 
шивши вЬ порошокЬ, у п о тр е б ля ю тЬ  его для чище­
ная зубовЬ.

Траву его Ь д я тЬ  лошади и овцы. КорнемЬ можно 
нрасить суконныя матерш , подготовленный квас­
цами, вЬ ж елты й  и оливковый цвЬты .

6447. щ. кислы й  (К. асе1оза, Ыпп.') р а с т е т Ь  по 
всему п очти  государству дикимЬ. КакЬ только  
сойдетЬ снЬгЬ сЬ земли, онЬ начинаетЬ р о сть  и 
листья  его кавЬ тогда , т а к Ь  и во все л Ь т о  упо­
т р е б л я ю т с я  для варетя  зеленыхЬ щей вм Ьсто  
«а п усты , так ж е  вЬ соусы и проч. для чего и со- 
ляпхЬ его, и на всю зиму заготовляю тЬ .
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ИзЬ молодыхЬ его листьовЬ по кислому ихЬ свой­
с тв у ,  выдавдиваютЬ сокЬ, и вм ЬстЬ  сЬ другим» 
травами п ы о тЬ  о т Ь  цынги и для очищ етя  крови

ИзЬ э то го  же щавля приготовдяю тЬ  точн о  т а ­
кую же соль какЬ изЬ кислицы (ОхаНз асе108е11а 
Ыпп.'), годную для выводу чернильныхЬ пятен ! 
изЬ бЬдья. ИзЬ п я ти д еся ти  пудовЪ свЬжей э т о !  
травы  получается ш естнадцать  ф унтовЬ  соли.

И зЬ  корня, варенаго сЬ квасцами, д о с т а ется  хо­
рошая красная водяная краска для живописи.

Э т у  тр а в у  Ъ с т Ь  всякая скотина, для которой 
•она с луж и тЬ  и декарствомЬ.

6448. г) щ. конской (К. асиШз, Ы пп.) р а стущ 1Е 
по мокрымЬ м Ьстам Ь всего государства, также 
весною, пока ли стья  его еще молоды, уп отр еб ­
ля ется  на вареше хцей. Корень его, имЬющш вяжу­
щее свойство, п о ч и та ет ся  дЬйствительнЬе дру­
гихЬ, касательно своихЬ лекарственныхЬ силЬ, и 
его сЬ пользою отвариваюгпЬ сЬ водою и п ь ю т !  
вЬ продолжительныхЬ накожныхЬ болЬзняхЬ, ка­
ковы: чесотка и лишаи. А  сверхЬ т о г о  так ой  же 
отварЬ  полезенЬ и вЬ кровавыхЬ поносахЬ и вЬ 
цынгЬ; сокЬ же его, выж атый изЬ молодыхЬ еще 
листьевЬ, п ы о тЬ  какЬ кровочистительное лекаре 
ство . Корень и сЬмя полезно давать ск о ту  о т Ь  
поносовЬ.

Траву его лошади и коровы ЬдятЬ , а изЬ корня 
его достаю ш Ь краски: ж елтую  сЬ квасцами и
виннымЬ камнемЬ; красную сЬ мареною, и зеленую 
сЬ синимЬ сандаломЬ. Киргизы корнемЬ это го  
щавля вмЬстЬ  сЬ березовою кошою , красят!) 
очень хорошо замшу вЬ зеленую краску.

Корень его содержитЬ вЬ себЬ много дубильнаго 
начала, а потом у  и можешЬ употребляемЬ бы ть  
для выдЪдки всякихЬ кожЬ, а равно и для кра- 
шешя ихЬ. )

На э то м Ь  растеш и обыкновенно бываетЬ мно^ 
ж ество  сЬмянЬ, которы я вЬ нЬкоторы хЬ мЬстах!» 
собираю тЬ, и мЬшая ихЬ сЬ сЬмянами гречихи,’ 
корм ятЬ угпокЬ.
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0449. КРАСН АЯ  КРАСК А  изъ  КОНСКАГО щ двля.
Даготояя кореньевЪ конскаго щавля вЬ осеннее 
время, столочь  ихЬ и пр и готови ть  тЬм Ъ  же 
образомЬ , какЬ п ри готовляю тЬ  коренья крапа 
или марены. Когда ими надобно ч т о  либо окра­
шивать, т о  берется  ф у н т Ь  э т и х Ь  кореньевЬ и 
ф у н тЬ  марены: увариваю тся они по произволу, 
шемнЬе или свЬтлЬе. ЧЬмЬ больше будетЬ  краска 
варена, тЬм Ь  тем нЬе  она выдетЬ. Но если ща­
вельные коренья варишь нЬсколько часовЬ, безЬ 
прибавки марены, т о  сначала дадутЬ  они краску 
ж елтую  соломеннаго цвЬта, а вЬ продолж ети ва- 
р е т я  желтовато-оливковую .

6450. ЗЕЛЕН АЯ  К РАС К А  ИЗЪ ТЬХЪ Ж Е КОРЕНЬЕВЪ.
К Ь  ф у н т у  упомянутыхЬ толчены хЬ  кореньевЬ , 
прибавить синяго сандала больше или меньше, 
какую зелень и м Ь ть  нужно, шемнЬе или свЬшлЬе. 
Э т а  краска дешева, и вЬ крашенш вЬ большемЬ 
количествЬ, много пользы досшавить можегаЬ, 
какЬ т о  на оп ы тЬ  дознано.

6451. д ) щ. к у р ч а в ы й  (К . смзрия, 1лпп.') ра- 
с т е т Ь  по мокрымЬ шЬстаыЬ всей Россш. Молодые 
его листья  можно у п о тр ебля ть  вм Ьсто  шпината, 
и можно выдавливать изЬ нихЬ сокЬ и п и т ь  
какЬ кровочистишельное лекарство. Корень вы­
сушенный и с т е р т ы й  годится  для чистки  зубовЬ.

До травы  его лакомы козы; а ц вЬ тущ 1я его 
верхушки у п о тр ебля ю тся  о т Ь  поноса у рога- 
т а го  с к о т а ; отварЬ же корня ветеринарные 
врачи упош ребляю тЬ для обмыватя скотины , 
страждущей шолудями.

Корень и верхушки с т е б ля  во время цвЬша со­
держ ать  дубильное начало. Высушенные же его 
лисгпья можно кури ть , какЬ табакЬ.

6452. щ. с о р о ч х й ,  мьлкгй (К. асеЮзеНа, Ыпп.") 
растущ ш  по песчанымЬ мЬстамЬ и сухимЬ вы- 
с°кимЬ лугамЬ всего государства, имЪешЬ тЬж е 
свойства, какЬ и щавель кислый; по онЬ еще 
Ки°лЬе его ; почему и можно его у п о т р е б л я т ь  на
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всЬ т Ъ  надобности , на ватя  уп о тр ебля ется  Щ  
кислый.

Сорочш щавель доставляешь и кисличную соль{ 
а овцамЬ служ и тЬ  превосходнымЬ, здоровымЬ кор^ 
момЬ. КоровамЬ же вреденЬ по видимому, потому^ 
чшо онЬ наЬвшись ашой пхравы, д аю тЬ  молокб 
-Ь нровьго. ВпрочемЬ можешЬ б ы т ь  э т о  при<- 

ключается имЬ и не о т Ь  щавля, но о т Ь  яденЦ 
вмЬсшЬ сЬ нимЬ другихЬ вредныхЬ травЬ.

ОнЬ размножается иногда сильно на пашняхЬ, и] 
составляетЬ  сорную тр а в у  , которую  довольно 
шрудно и с т р е б ля т ь .

6453. щ. ан гл 1Йск1Й тп и н д тъ  (И. РайегШа, Ыпп.\ 
растеш Ь  вЬ южныхЬ РоссшскихЬ губер тя хЬ  и вя 
Крыму дикимЬ. Л и с т ь я  его им Ью тЬ  пр1ятны й  ки­
словатый вкусЬ, сочны, прохладительны, употреб-* 
ляюшся вм Ьсто ш пината и весною составляю тЬ ' 
раннюю для с то л а  зелень. Его же упошребляютЬ! 
о т Ь  цынги, особливо вЬ Францш.

6454. р а з в е д е н г в  щ двля. РазводятЬ  вЬ больш их^
ГородахЬ большею часяпю тольк о  двЬ породы! 
щавель кислый и щ. Англ 1Йскш шпинатЬ. К о т о - ]  
рые оба расш утЬ  вЬ Россш  дикими. Разведете  гц; 
кислаго т р е б у е т Ь  очень мало присмотра. СЬмяна 
его сЬ ю тся  вЬ исходЬ АпрЬля, или вЬ началЬ 
!Мая вЬ легкую и ясирную землю (но онЬ р о ст е тЬ ' 
хорошо и вЬ тощ ей ),  заскораживаются не глу­
боко, и по всходЬ пересаживаются вЬ гряды ря-* 
дами, к устЬ  о т Ь  к у с т а  на 8 дюймовЬ. ЧЬмЪ бо-1 
лЬе его рЬзать , т Ь м Ь  нЬжнЬе онЬ р о с т е т Ь .  П о ^  
слЬ легко разводить его раздЬлетемЬ кореньевЬЛ 
тольк о  должно э т о  дЬлать  по крайней мЬрЬ] 
всяше т р и  года: п о том у  ч т о  на чешве^пый годщ 
и далЬе, щавель даетЬ  ли ст ь я  мЬльче, ггвЬ холод-3 
ную зиму не рЬдко совсЬмЬ пропадаетЬ. Я

0455. х ц д в е д ь  а н г  л х й с к х й  хтгиндтъ  разводится сЬ»з 
мянами и ошЬ части  раздЬлешемЬ корней сгцарыхЪ 
вустовЬ. РазводятЬ  его и п о сту п а ю тЬ  сЬ нимЪ^
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точн о  такж е какЬ и сЬ щавелемЬ кислымЬ, и 
весною можно у п о т р е б л я т ь  его вмЬсшо обык- 
я овеннаго ш п й н а т а , а лЬпгомЬ, когда л и с т ь я  
очень ЗагрубЬютЬ , давать  вЬ кормЬ ск оту .  
]У1ожно срЬзы вать его всякой м Ьсяц Ь , и онЬ 
ошЬ т о г о  болЬе кустиш ся. ТакЬ какЬ оиЬ 
очень плодовитЬ, т о  довольно одной посредствен­
ной гряды для продовольств 1 я имЪ цЬлой фамилш 
круглой годЬ. СЬмяна бы ваю тЬ  годны кЬ посЬву 
т р и  года и всходншЪ черезЬ недЬлю послЬ посЬва.

6457* «РДНЦУЗСК1Й СХХОСОБЪ ПРИГОТОВЛЯТЬ КИ­
СЛЫЙ и  мъдкхй щ а в е л ь  п а  з  им у  впрокъ Н а ­
бравши вЬ СенШябрЬ щавля, р у б я т Ь  его, и при­
бавляю тЬ кЬ нему петруш ки, цибули, кервеля, 
латука  и бЬлой свеклы, варятЬ  все, мЬшая без- 
прерывно палкою смЬсь, ч т о б Ь  она не пригорЬла, 
и по мЬрЬ уваривашя ея прибавляю тЬ вновь по не 
многу. Огонь поддерживается подЬ кошломЬ сла­
бой, и когда уже видно будетЬ , ч т о  щавель ува­
рился, сколько нужно, ч т о  у зн а ю тЬ  по вЬсу и гу- 
с т о т Ь  смЬси , с о л я т Ь  ее нЬсколько больше, не­
жели сколько слЬдуетЬ , когда бы ее т о т ч а с Ь  упо­
т р е б л я т ь  вЬ пищу, перекладываютЬ вЬ горшки, и 
когда смЬсь о с т ы н е т Ь ,  шо заливаюшЬ расшопле- 
нымЬ коровьимЬ масломЬ.

Если по охлажденш щавля, примЬтна бы ваетЬ  
еще вода сверху, т о  э т о  знакЬ, ч т о  щавель не 
уварился какЬ долж но , и слЬдовательно непре- 
мЬнно и сп ор ти тся ,  почему с т а в я т Ь  его о п я ть  
на огонь и увариваютЬ.

6458. д р у г о й  спосовъ. Щ авель  и^друггя тра вы  
'о копюрыхЬ было говорено»вЬ предыдущемЬ пара- 
графЬ, р уб я тЬ  и варятЬ  такж е, п о том Ь  вы- 
«лады ваю тЬ  »Ь  фаянсовую ч а ш у , гдЬ онЬ про- 
стываюгпЬ и то гд а  кладугаЬ ихЬ вЬ б у т ы ли  сЬ 
*ДирокимЬ горломЬ, и плотно  заткнувш и, с т а -  
®ятЬ вЬ кипячую воду, гдЬ онЬ к и п я т я т с я  не болЬе 
Ч етв ер ти  часа, о т Ь  чего щавель о с т а е т с я  вЬ 
ЛакомЬ состоянхи, какЬ б у д т о  онЬ недавно срЬ- 
аанЬ сЬ корня.

ТомЪ X .  7
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6459. изъ щдв ля  р а г у . Щ авелевые лисшья гге% 
р ебр а ть  и выполоскать, п о том Ь  обварить вЬ кв̂  
п я тк Ь  и о т к и н у т ь  на рЬш ето , ч то б ы  осяклц 
Положивши вЬ кастрю лю , смочигаь тонким Ь  ку, 
лисомЬ изЬ т е л я т и н ы  и ветчины, спрыснут! 
солью сЬ перцемЬ и упари ть  на маломЬ огонькЬ 
послЬ чего п одби ть  ветчинною  эссенгрею.

Щ ЕЛКУНЕЦЪ.

6460. ПОЛЬЗА ЩЕЛКУНЦА СОБАЧЬЯГО ЯЗЫКА (СшО^
3>1о55ит оЯ1сша1е, Ыпп.  Щ .  У .  8.) Э т а  трава  ра-| 
сшущая вездЬ по сухимЬ пещанымЬ мЬстамЬ ,] 
около заборовЬ и проч. им ЬетЬ  противный одуи 
ряю щ ш  зап ах Ь , котор ы й  однакожЬ пропадаетй  
совершенно, когда трава вы сохнетЬ. !

ВЬ садахЬ и огородахЬ иногда сильно разра-; 
с та я сь ,  составляеш ь сорную тр а в у  , требую щ ую ] 
довольно трудовЬ  для истребления. Корень ея, а; 
особливо свЬж1е ли ст ь я  содеря!атЬ вЬ себЬ много] 
слизи; ихЬ сваривши вЬ водЬ, прикладываютЬ сЬ| 
пользою вЬ видЬ припарокЬ кЬ сильно болящимЬ] 
опухолямЬ, отвердЬлостям Ь  составовЬ вЬ рукахЬ] 
и  ногахЬ. |

СвЬжая трава  будучи 'положена вЬ анбары, гд1х 
л е ж и тЬ  хлЪбЬ, своимЬ противнымЬ запахо^э про- 
го н я етЬ  крысЬ; какЬ т о  недавно замЬчено вЬ 
Гер м а ти .

ЩБЛОКЪ.

6461. хцелокъ , какЬ и всЬмЬ извЬстно, еспяй
вода напитанная щелочною солыо изЬ золы. Э т у  
щелочная соль, или пошашЬ д о с т а л с я  изЬ дрея 
весной золы посредствомЬ наливки горячей в о д я  
на з о л у , для кип ячетя  ея вЬ водЬ. Р а с т в о р и  
поташ а прежде уже добы таго  изЬ золы , илЯ  
растворЬ  соды, соли, добываемой изЬ перея*жвй 
ныхЬ вЪ золу соленыхЬ растений, растух^ихЬ око^ 
ло морей и иО солончагшмЬ, называется танж| 
щслокомЪ. Л
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Обыкновенное д Ь ла т е  щелока вЬ дОмахЬ для 
мышья бЬлья или бученья, всЬмЬ извЬстнО, п отом у  
ч т о  сЬ незапамятныхЪ временЬ вездЬ п о ч т и  ще­
локЬ уп о тр еб ля ет ся  для очи щ етя  бЬлья о т Ь  раз- 
ныхЬ н и ч и с т о т Ь  кЬ нему приставшихЬ, а особ­
ливо жирныхЬ, которы я лучшимЬ образомЬ выво­
д я т с я  о т Ь  щелока, котораго  соль (поташ Ь ) со­
единяясь сЬ жирными частицами бЬлья, со ста в ­
ляешь родЬ мыла.

6462. Л У Ч  ШЕЕ УПОТРЕБЛЕНИЕ Щ ЕЛОКА ДЛЯ БЬЛЬЯ.
Употребленхе щелока т р е б у е т Ь  нЬкоторы хЬ  пре­
досторож ностей . Очень труд н о  давать  щедокамЬ 
постоянную  степень крЬпости , и однакожЬ оп ы тЬ  
показалЬ, ч т о  э т о  о б с т о я т е л ь с т в о  им Ь етЬ  боль­
шое вл 1яше на слЬдствгя о т Ь  щелоковЬ происхо- 
дящ 1я. Н о  какимЬ образомЬ можно и м Ь ть  щелокЬ 
всегда одинакой силы? З олы  нельзя п о ч ти  и м Ь ть  
всегда одинакой доброты : а такж е  и сода нахо­
дящаяся вЬ продажЬ, никогда п о ч т и  не бы ваю тЬ  
одинакой ч и с т о т ы ,  и слЬдовательно, н е д о ст а т о ч ­
но для получения одинакихЬ слЬдствш , уп отр еб ­
л я т ь  т о ж е  извЬстное количество воды и т о ж е  
количество щелочныхЬ веществЬ. Конечно у Хими­
ков Ь е с т ь  средства, находить  степени силы ще­
лочныхЬ растворовЬ: у  нихЬ е с т ь  ареометры, ко­
т о р ы е  при всемЬ т о м Ь  не всегда опредЬляю тЬ 
крЬпость  щелока вЬрно; у  нихЬ е с т ь  и алкалимеш- 
ры (измЬрители  щ елочности ) , которы е  конечно 
вЬрнЬе ареометровЬ, но за шо и сложнЬе ихЬ.

Но э т и х Ь  н иструм ентовЬ  с то ль  деликатныхЬ, 
нельзя у п о тр еб ля т ь  вЬ обыкновенноиЬ хозяй- 
ствЬ ; чЬмЬ же ихЬ замЬнишь? ОднимЬ навыкомЬ: 
к°гда о п у с т и т ь  пальцы вЬ хорошш щелокЬ, шо 
можно почувствовать  какую т о  какЬ бы масли- 
Ность. Щ елокЬ  сдЬлавшись ЬдкимЬ, соединяется сЬ 
Мирною ча стью  кожи пальцовЬ, и превращается 
®Ь родЬ мыла, т а к Ь  ч т о  пальцы сколзятЬ  по ви­
димому одни по другимЬ, какЬ бы намазаны были 
'В1асломЬ. О пы тная  рука вЬ такихЬ  случаяхЬ мо- 
экетЬ заыЬнигпь алкалиметрЬ, и разныя степени
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вшой сколькозспш щелока, могушЬ указывать я  на 
разныя его степени.

■ ■
0463. Ъдкосгаь щелока можно увеличишь, при-, 

бавя кЬ нему извести  кипЬлки, и в о т Ь  почему: 
п о таш Ь  содержащейся вЬ эолЬ, (а равно продаж­
ный поташ Ь и сода) содерж ать  вЬ себЬ довольно 
большое количество угольной кислоты , уменьшаю­
щей мхЬ силу; если же прибавить не большое 
ноличество извести  растворенной вЬ водЬ, и смЪ- 
ш а т ь  ее сЬ золою, сЬ поташ емЬ или содою, гоо 
и зв есть  соединится сЬ угольною кислотою , и упа- 
д етЪ  на дно кадки, а поташ Ь  или сода о с т а н у т с я  
чисты м и и Ьдкими.

Мног!е дум аю тЬ , ч т о  известка сож ж етЬ  вЬ 
э т о м Ь  -случаЬ бЬлье, и п отом у  никакЬ не х о т я т Ь  
ее уп отр еблять , но они и не воображаютЬ, ч т о  
известка  здЬсь дЪйствуешЬ т о ль к о  на щелочныя 
соли, у  ноторы хЬ  о т н и м а е тЬ  вещество, которое  
преп ятствавало  щелочамЬ дЬй ствовать  всею сво­
ею силою.^ А  о т Ь  э т о г о  надобно меньше золы, 
поташ а или соды; но если бы при такой  экономш 
щелокЬ былЬ еще слишкомЬ крЬпокЬ, шо сш ои тЬ  
т о л ь к о  прилить  кЬ нему сто льк о  воды, ч т о б Ь  
онЬ имЬлЬ надлежащую степень  крЬпости. 1

Одна только  п редосторож ность  вЬ АпомЬ слу-; 
чаЬ с о с т о и т Ь  вЬ то м Ь ,  ч т о б ы  известки не смЬ- 
шивашь сЬ бЬльемЬ, или не пересыпать ею бЬлья 
и э т о  не для т о го ,  ч т о  щелокЬ могЬ бы сдЬ-' 
дашься слишкомЬ крЬпокЬ и ЬдокЦ но для того^ 
чгао частицы  известки  землистыя, больше или 
меньше грубыя, могли бы н асЬсть  на бЬлъе нахоч 
дящееся вЬ кадкЬ, и послЬ, когда с т а н у т Ь  его 
с т и р а т ь ,  могли бы его повредить, п отом у  ч т о  
вЬ э то м Ь  случаЬ известь  какЬ т Ь л о  твердое, ме^ 
ханически могла бы дЬйствов^пь на бЬлье; зола 
произведешь тож е . “

6464. Вообще, для сдЗэлатя щелока на»два пуд^ 
сЪ половиною бЬлья, сухаго и сильно замаранаго? 
т р е б у е т с я  воды т р и  ведра, соды шесшь фуншовЬ;
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„ л и  два ф у н т а  сЪ половиною хорошего пошаша, 
или восемь ф ун товЬ  поташ а не перекаленаго. 
Само по себЬ разумеется , ч т о  крЬпость  щелока 
должна б ы т ь  соразмЬрна крЪпости бЬлья, ш. е. 
будетЬ  ли бЬлье т о л с т о е  или тонкое , и при- 
т о м Ь  крЬпво ли или мало оно замарано.

6465. БЬ^ье разобранное по сортамЬ, обыкновенно 
кладется слоями вЬ кадку и притом Ь  так Ь ,  ч т о б ы  
на днЬ лежало самое тонкое  и не очень замаран­
ное; на каждый слой бЬлья л ы о т Ь  воду, ч т о б ы  
оно хорошо промокло и вЬ таком Ь состоян ш  
оставляю ш Ь его вЪ нЬкоторы хЬ  м ЬстахЬ  лежашь 
цЬлой день, прежде нежели начнутЬ  его б уч и ть  
или щ елочить. ВЬ другихЬ м ЬстахЬ  бЬлье спола- 
скиваю тЬ передЬ самымЬ пгЬмЬ временемЬ, какЬ 
к ласть  его вЬ кадку, вЬ гаомЬ предположенш, ч т о  
ополосканное таким Ь образомЬ бЬлье скорЬе очи­
с т и т с я  о т Ь  грязи. Но так ой  способЬ едва ли хо- 
рошЬ: вЬ бЬлье смоченное уже водою, не легко 
пройдетЬ  щелокЬ, п о том у  ч т о  вода находящаяся 
уже вЬ  промеж уткахЬ н и ток Ь  бЬлья, б уд етЬ  шому 
п р еп я тств о в а ть ;  сверхЬ шого чаешь и щелока, 
проникнувшаго до н и ток Ь  бЬлья, сдЬлается  еще 
о т Ь  воды слабЬе и потом у  о с т а н е т с я  п о ч ти  безЬ 
дЬйствхя. ИзЬ э т о го  можно видЬть, сколь много 
облегчится  щелоченье бЬлья, уменьш ится коли­
ч еств о  воды, тр уд а  и времени, если о с т а в и т ь  
обыкновение споласкивать бЬлье передЬ бучень- 
емЬ его.

6466. Для щелоченья бЬлья, б уд етЬ  ли оно опо­
лоскано или н Ь т Ь ,  б ер у тЬ  большую щелочильную 
кадку, ставягаЬ ее на деревянный треножникЬ, 
или п росто  на какую нибудь подставку. Внизу 
э т о й  кадки на боку ея находится  скважина близь 
Дна, которую  з а т ы к а ю т Ь  просто  скрученною со­
ломою. ВЬ кадкЬ нладутЬ бЬлье по ш тучн о  ша- 
кимЬ образомЬ, ч т о б ы  оно лежало вездЬ ровно, и 
«и гдЬ  не было пустаго  м Ьста , для чего и сдавли- 
ваю тЬ  его плотно, а иначе щелокЬ не п р о й д етЬ  
повсюду одинаково.
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Кадну накрываюшЬ т о л с т о ю  я  широкою хо лс ти ­
ною т а к Ь ,  ч т о  она за края ея заходишЬ. Н а  
е т о т Ъ  холсшЬ насыпаю тЬ сто льк о  золы, сколь­
ко с лЬ дуетЬ  по количеству  бЬлья, и закрывши 
ее сверху холсти ною , льюшЪ на золу  по немногу 
т е п л у ю  воду. Углекислый пошашЬ растворяясь вЬ 
водЬ, входишЬ вм ЬстЬ  сЬ нею посгаепенно во всЪ 
слои бЬлья, пока дойдетЬ  до самаго дна кадки, 
гдЬ чрезЬ скважину, о которой  выше упомянуто, 
вытекаеш Ь вЬ подспшвленное пониже судно. Э т у  
собранную таким Ь  ооразомЬ ж идкость  сливаю тЬ  
вЬ к о т е л Ь , с то я щ ш  на о г н Ь , и когда она на- 
грЬешся сколько нужно, шо ее о п я ть  вылива- 
юшЬ на золу и шакЬ п о сту п а ю т Ь  цЬлой день. 
Н а  другой день, и л *  когда думаюшЬ, ч т о  опе­
рация уже кончилась, (ч т о  зависишЬ ошЬ коли­
чества  бЬлья) снимаю тЬ  х о л с ти н у  сЬ кадки, 
вм ЬстЬ  сЬ золою, вынимаюшЬ бЬлье изЬ кадки, 
а п отом Ь  его споласкиваюшЬ вЬ чиешой п р о то ч ­
ной водЬ.

ВЬ кадку не надобно к ла сть  бЬлья столько , 
ч т о б Ь  она была вся имЬ полна; пошому ч т о  
бЬлье вздувается, и вЬ т о  время надобно бы ваетЬ  
сверху накладывать на кадку около золы широкой 
ободЬ, одинакого поперечнина сЬ кадкою.

Когда щелокЬ хорошЬ, т о  вода получаетЬ  ц в Ь т Ь  
тем ной  и п Ь н и тся  т а к ж е  какЬ мыло.

6467. л у ч ш и й  сххосовъ д ь л д т ь  и р т о к ъ .  В м Ь сто  
т о г о ,  ч т о б ы  к ла сть  золу на бЬлье, лучше приго­
т о в л я т ь  щелокЬ особо. ВЬ маленькую кадочку, на  ̂
днЬ к оторой  находится  скваяшна, к о то р ую  мож-' 
но закрывать пучкомЬ соломы, к ладутЬ  золу. Ош- 
версппе э т о  сверхЬ т о г о  за т ы к а ю т ! )  пробкою, или 
деревяннышЬ гвоздемЬ.

Золу  накрываю тЬ соломою и наливаю тЬ  на н е е ' 
п отихоньку  т еп лой  воды, когда же она будешЬ' 
выше золы, т о гд а  открываюшЬ внизу кадочки 
свваятину. П о мЬрЬ т о го ,  какЬ вода вышекаешЬ, 
ирибавляющЬ новой воды, прежде негкели зола
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сдИваешся; впрочемЬ воды не должно слишкомЬ 
хйяого подливать, ч т о б ы  щелока не сдЬлать  очен*
слабымЬ.

Э ш о тЬ  щелокЬ уп о тр ебля ется  обыкновеннымЬ 
образомЬ; и бЪлье д о с та то ч н о  прикры ть какимЬ 
нибудь часты м Ь сукномЬ которое  удерживаетЬ 
всЬ н е ч и с т о т ы  могущая случишься вЬ щелокЬ.

Когда вмЬсшо золы упош ребляю тЬ  поташ Ь или 
соду, какЬ шеперь вошло вЬ обы кновете вЬ Ф ран ­
к и ,  шо с т о и т Ь  т о л ьк о  эши соли раствориш ь вЬ 
водЬ теп лой  или холодной.

6468. При щелоченш бЬлья не надобно вдругЬ 
подвергать его большому жару, которой  п р еп ят-  
сш вуетЬ  его очищешю о т Ь  грязи. Лучше на­
чи нать  сЬ т е п л о т ы  самой слабой, и доходить  до 
жару кипячей воды постепенно. БезЬ эшаго, нечи­
с т о т ы ,  находящгяся ца бЬльЬ, не т о л ьк о  не о т -  
дЬляю тся  о т Ь  него; но какЬ бы болЬе сЬ нимЬ 
соединяются и вЬЬдаю тся вЬ тк а н ь  его, ошЬ чего 
оно и бываетЬ  ж е лт о в а т о .  Если жарЬ дЪйству- 
е т Ь  скоропостижно на п я тн а  б Ь л ь я , шо онЬ 
ихЬ запариваетЬ, и они не пропадаютЬ; но если 
постепенно увеличивать т е п л о т у ,  т о  тк а н ь  бЬлья 
разш иряется, вздувается и позволяетЬ  удобнЬе 
проходить вЬ него и ж и дкости  и солямЬ.

Бесьма не хорошо такж е  у п о т р е б л я т ь  для щедо- 
ченья слишкомЬ крЬпкой щелокЬ, равно какЬ не 
хорошо у п о т р е б л я т ь  и слишкомЬ слабой: вЬ пер- 
вомЬ случаЬ щелокЬ сЬЬдаетЬ  т а к Ь  сказать  и  
чернитЬ  бЬлье, во втором Ь же случаЬ онЬ недо- 
с та то ч ен Ь  для разрЪшешя и оч и щ етя  нечистош Ь, 
и бЬлье о с т а е т с я  нехорошо вы м ы ты иЬ  и  для 
здоровья вреднымЬ.

6463. Надобно еще з а м Ь т и т ь ,  ч т о  при дЬланш 
*Челона слЬдуетЬ  хорошо п ересм отрЬть  и просЬять  
3°лу, которую  намЬрены к ласть  вЬ кадку; вЬ нее 
попадаготЬ иногда посторонш я вещи, а особливо, 
•^огдй выгребенную изЬ печей золу не берегутЬ  
®Ь закры той  посудЬ. ТакимЬ образомЬ попавипя

ней очистки  ошЬ плодовЬ, гвозди или другхв
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желЪзные ошломки и проч. м о гутЬ  сдЬлать  пятна] 
на бЬльЬ.

ВЬ яЬкоторы хЬ  м ЬстахЬ  бЬлье сперва м о ч а т Ь  
вЪ мыльной не крЬпкой водЬ, и потолгЬ бЬлье, со-3 
держащее еще вЬ себЬ та к ую  воду, кладутЬ  вЬ] 
кадку для обынновеннаго щелоченья, ч т о  так ж е ' 
порти ш Ь  бЬлье, равно какЬ и крЬпкое стиранье] 
и  б и тье  вальвомЬ, а особливо шонкаго бЬлья.

6470. м ы льной  щ елок ъ  для: БЬЛЬЯ по СПОСОБУ 
Д1ДДТДЛЯ. Б ер у тЬ  золу, но которая бы не лежала 
на дождЬ, или вЬ сыромЬ м ЬстЬ , и д Ь ла ю тЬ  изЬ 
нее обынновеннымЬ образомЬ щелокЬ, прибавя т у -  
даже и двЬ полный пригоршни недавно заморенной, 
хорошей извести. Давши п о с т о я т ь  таком у  ще­
локу нЬсколько времени , ч т о б ы  всЬ посторонняя 
частиц ы  опали на дно п о суд ы , процЬдить ег(^ 
чрезЬ сукно послЬ чего т ак ой  очищенной щедонЬ 
го д и тся  для употребления. ^

Если  теп ерь  понадобится сдЬлашь изЬ  него 
мыльную жидкость, шо б е р у т Ь , сколько нужна 
е т о г о  щелона и приливаю тЬ кЬ нему т р и д ц а т у ю  
или сороковую ч а с т ь  по обЬему, какого нибуд* 
расти тельн аго  масла, т о  вЬ т о ж е  м гновете  вся 
ж и дкость  дЬлается  б Ь ло в а то ю , которая  , если 
вымЬшивашь ее хорошенько, пЬнится  какЬ вода, 
вЬ которой  распущено мыло. Э т о т Ь  мыльной ще­
локЬ вливаю тЬ вЬ другую посуду, приливаю тЬ т уд а  
больше или меньше горячей воды, и  м о ю т Ь  вЬ 
немЬ бЬлье обыкновеннымЬ образомЬ. 1

6471. ЗамЪгашя. 1) Щ елокЬ  не надобно остав^ 
л я т ь  долго с т о я т ь  вЬ незакрытой посудЬ, о т ! )  
чего онЬ сдЬлаешся слабЬе и не будетЬ  хорошо 
соединяться сЬ масломЬ; почему и надобно щелокЬ 
г о т о в и т ь  вЬ т о ж е  время , какЬ и слЬдуетЬ  его 
уп о тр еб ля ть .

2) Для э то го  щелока надобно б р а т ь  золу по воз­
мож ности , самую свЬжую. Зола  полежавшая долгб 
на воздухЬ не им ЬетЬ  уже так ой  силг*1 ; н а д о б н С  

болЬе прикладывать и звести  свЬя*ей и недавно за»1 
моренной.
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3) Зола  изЬ тверды хЬ  деревьевЬ лучше золы изЬ 
мягкихЬ деревьевЬ.

2) Ж ирныя гусшыя масла получаемыя изЬ сЬмянЬ 
р а с т е н т  сушь лучппя для дЬ латя  мыльнаго щело­
ка, а жидкая негодятся. Самое дурное деревянное 
масло и масла упогаребляемыя для масляной живо­
писи, преимущественно годятся  для э т о г о  щелока.

5) Е с л и  употребиш ь для с о с т а в л е т я  а та го  
м ы л ь н а г о  щелока пр отухлое  вонючее масло , т о  и 
бЬлье б уд етЬ  имЬ пахнуть . Н о  ч то б ы  и с т р е б и т ь  
е т о т Ь  неприятный запахЬ, надобно п р и го то в и ть  
ч и стой  и не очейь слабой щелокЬ изЬ одной золы, 
и  опустивш и вЬ него бЬлье, д ать  нЬсколько време­
ни вЬ немЬ полеж ать. Когда та к ое  бЬлье послЬ 
вы сохнетЬ, т о  весь дурной запахЬ изЬ него про- 
падешЬ.

6) Когда смЬсь щелока и масла будетЬ  имЪгпь 
ж елто в а ты й  цвЬшЬ, шо надобно прибавить ч и стой  
воды.

7) Если масло поднимается изЬ щелока и пла- 
ваешЬ на верху его маленькими капельками, т о  
шому причиною употребленное масло, т о  е с т ь  не 
очень гу сто е ,  или бы ваетЬ  т о м у  причиною и ще­
локЬ слишкомЬ крЬпкш, или не очень Ьдкш, когда 
при составлении его употреблена худо выжженная 
известка, или положено ея мало; или щелокЬ сшо- 
ялЬ  долго откры ты м Ь .

8) Ч т о б Ь  известка всегда была годною для со­
ставления мыльнаго щелока, и долго не потеряла 
своихЬ хорошихЬ свойствЬ, т о  надобно ее разби ть  
вЬ мЬлше куски и полож ить вЬ б у ты ли  , п лотн о  
ихЬ набивш и, п отом Ь  хорошо ихЬ з а т к н у т ь  и 
замазать. Такая известка п р о с т о и т Ь  нЬсколько 
лЪ тЬ  не утрагая  ни одного изЬ своихЬ хорошихЬ 
свойствЬ.

Щ Е Т И Н А .

6472. СПОСОБЪ КРАСИТЬ СВИНУЮ Щ ЕТИНУ. ТЦ д- 
^и н а , к ото р ую  нужно для чего нибудь окрасить, 
Должна б ы т ь  лучшая бЬлая. Ее должно сперва х о ­
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рошенько перемыть, а потом Ь  полош ить вЪ ква­
сцовую воду, и д а т ь  вЬ ней до т Ь х Ь  порЬ лежать,, 
пока она не много п о ж елтЬ етЬ .

6473. КРДШЕН1Е ЩЕТИНЪ ВЪ ЗЕЛЕНУЮ КРАСКУ.
Д ля  сосгпавлешя э т о й  краски берушЬ два л о т а  
яри, два л о т а  горной сини и полш тоф а камедистой 
воды, и вЬ э т у  смЬсь опускаюшЬ щ етину, сперва 
помочимпи ее вЬ т еп л о й  водЬ.

6474. к р л ш е н х е  щ е т и п ъ  в ъ  к р а с н ы й  д в ь т ъ . Ва- 
ряшЬ два л о т а  мЬлкихЬ опилокЬ фернамбуковаго 
дерева , одинЬ л о т Ь  квасцовЬ и п о ллота  К и т а й ­
ской красной краски вЬ полуш тоф Ь  виннаго уксу­
са и погаомЬ вЬ э т у  смЬеь опусцаютЬ щ етину.

Можно такж е красить  щ ети н у  вЬ зеленой цвЬшЬ 
и соковою зеленою краскою, извЬстною  подЬ име- 
немЬ зафшгрина.

6475. КРДШ ЕШ Е Щ ЕТИНЪ ВЪ СИН1Й цвьтъ. Бе-
р е т с я  индиго два л о т а  и кусочекЪ квасцовЬ, вели­
чиною вЬ лЬсной орЬхЬ , смЬшивается сЬ камед­
ною водою ; вЬ э т у  горячую смЬсь опускаю т!» 
щ ети ну , вынувши же ее развЬшиваюшЬ для сушки 
и потом Ь  выбиваютЬ.

М ож но красишь такж е  вЬ синш цвЬпзЪ щешину 
и посредствомЬ бузинныхЬ ягодЬ.

Д ля  желтйео крашенья щ ети н ы  у п о тр еб ля ет ся  
шафранЬ, а для пцрпцрооаго красная К итай ская  
краска и индиго.

Щ Е Т К А .

6476. сддовы я щ е т к и  сосшавляюгаЬ вещь очень 
полезную и надобную для очищешя яблонныхЬ и 
грушевыхЬ деревьевЬ о т Ь  поросш овЬ, нарастаю - 
щихЬ на сучьяхЬ ихЬ, а особливо вЬ развилинахЬ, 
гдЬ труд н о  ихЬ очищ ать другимЬ образом Ь , не 
причиняя деревьямЬ какого нибудь вреда.

Э т и  щепшнныя щ еточки  д Ьлаю тся  такж е  какЬ 
и  другхя , напримЬрЬ сапожныя щеткгё, сЬ т Ь м Ь  
т о л ь к о  различ1емЬ, ч т о  деревяшка или дощечка.
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дЬлаешся по уже а ручка по длиннЬе, да и самая 
р е т и н а  пускается по длиннЬе нежели усапожныхЬ 
щешокЬ, ч т о б ы  она при т р е т и  ею сучьевЬ , сво- 
боднЬе гнулась.

Ч т о  касается до времени, когда должно у п о т ­
р ебля ть  вши щ е тк и  , т о  э т о  е с т ь  дождливая 
погода , когда о т Ь  дождя п о р остЬ  п о отм ок н етЬ  
и легче б уд етЬ  о т с т а в а т ь  о т Ь  дерева. ВЬ такое  
время, если п о т е р е т ь  щ етк ою  дерево, т о  п о р остЬ  
т о т ч а с Ь  отпадаешЬ и не бываетЬ надобности  
раза два т е р е т ь  по одному м Ь с т у  и щ ети н а  до- 
сгааетЬ повсюду. А  ч т о б ы  она могли д о с т а в а т ь  
и вЬ самыя тЬ сн ы я  развилины сучьевЬ , т о  и на­
добно дощечку для э т и х Ь  щ ето к Ь  дЬлать  различ­
ной ширины, та к Ь ,  ч т о  самыя узшя должны б ы т ь  
не ширЬ пальца; да и щ етинные пучки всаживают­
ся вЬ нихЬ иногда то льк о  вЬ одинЬ рядЬ. Д ля  
т о г о  же, ч т о б ы  ребрышки дощечекЬ и углы ихЬ 
не могли при т р е т и  с т и р а т ь  коры у  деревьевЬ, 
шо дощечки округляю тся  и сверху и сЬ боковЬ. 
Можно такж е ихЬ д Ь ла ть  двойными, т о  есть : на­
саживая на нихЬ щ ети н у  и  сверху и снизу.

6477. Щ ЕТК И  Д ЛЯ  ТГЕН1Я ТЬЛД  И  И Х Ъ  П О ЛЬЗА .
Так 1я щ етк и  дЬлаюшся изЬ щ ети н Ь  самыхЬ'мяг- 
кихЬ ; ими весьма полезно т е р е т ь  все т Ь л о ,  или 
одну то льк о  больную ч а ст ь  о т Ь  ревматизма. 
Э т о  обыкновете весьма полезно , особливо вЬ сы­
рое время и для т Ь х Ь  людей, которы е ведутЬ  си­
дячую жизнь ; влажность же воздуха и недоста- 
т о к Ь  движ етя т Ь л а  много п р е п я т с т в у ю т Ь  нечув­
с тв и тельн о й  испаринЬ,

Д Ь й с тв 1е же щ етк и  дЬлая на т Ь л Ь  возбуж дете, 
очень хорошо пособляегпЬ вы хож детю  нечувстви­
тельн ой  испарины. 'Г р е т е  т Ь л а  щ еткам и особен­
но поглезно людямЬ холоднаго сложенхя , такж е  
о т Ь  сухотки , зо ло тух и ,  и Англш ской болЬзни.

ЩИ.

0478. хоропия к гдпивны я  з е л е п ы я  щи. Пе- 
ребравЬ и перемывЬ молодую крапиву , ошки-
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н у т ь  ее на рЬш ето , о т ж а т ь  и и зрубить  по мЬльче;^ 
изрЪзать п я т ь  фунгаовЬ хорошей говядины кус-; 
нами, перемыть, в ск и п я ти ть  ее вЬ водЬ , снимая; 
пЬну почище, и когда вполовину поспЬетЬ , поло­
ж и т ь  вЬ особую кастрю лю  ч е т в е р т ь  ф у н т а  ко­
ровьяго масла, одинЬ ф у н т Ь  изрезанной кусками, 
но безЬ кожи, ветчины , двЬ мЬлко-изшиккованныя 
луковицы; подж арить все э т о  немного и полож ить  
гауда же крапиву, поменЬе го р сти  крупичатой 
муки и поджарить хорошенько; п отом Ь  перебравЬ 
говядину, полож ить  вЬ кастрю лю  и сквозь си тк у  
н а к а т и т ь  бу лю н ом Ь ; когда буд етЬ  п осп Ё вать , 
приквасить кислыми щами , полож ить  двЬ ложки 
хорошей сметаны  и п р ок и п я ти ть  хорош енько; 
предЬ отпускомЬ полож ить  зелени петруш ки, ук­
ропа и очищенныхЬ вареныхЬ яицЪ, разрЬзанныхЬ 
половинками, или четвертинками.

64^9. щ и  п е ч н ы я  въ г о р ш к в . Б ер у т Ь  четы р е  
ф у н т а  говядины о т Ь  грудины , такж е курицу и 
у т к у  , разбиваю тЬ ихЬ ш тукам и , перемываютЬ, 
к и п я т я тЬ ,  и выбравши, кладутЬ  вЬ горшокЬ кислой 
капусты , моркови, рЬпы, соли и муки по пропор­
ции, накачиваютЬ сквозь с и т о  т Ь м Ь  самым!) булго- 
номЬ,, вЬ которомЬ кипячена провизия, и положивши 
хорошей сметаны, накрываю тЬ горшокЬ крышкою, 
края которой  обмазываютЬ т 'Ь с т о м Ь , с т а в я т Ь  
вЬ печь вЬ вольный духЪ , и когда щи поспЬю тЬ , 
то 'горш окЬ  вынимаюшЬ, и отмазавЬ крышку, пода- 
ю т Ь  на с то лЬ .

ПримЬгаше.  Должно старатЕСя, ч т о б ы  говяди­
на, курица и у т к а  были молодыя и ч т о б ы  щи не, 
перепрЬли; для сего должно соображаться сЬ теп -, 
л о т о ю  п е ч и , п отом у  чщо малая т е п л о т а  т р е ­
б у е т ! )  лишнш часЬ с т о я т я  горшка вЬ п е ч и , л[ 
большая т е п л о т а  т р е б у е т Ь  меньшаго с то я ш я  
горшка.

6480. щ и  льшхвыя. ИзрЬзавЬ кочанную к ап усту  
вЬ ш тук и , полож ить  говядину, баранину, курицу 
и ветчину вЬ к астрю лю  и п о ста в и ть  к и п Ь т ь : I 
к а п усту  же сперва обланшироЕашь и вм ЬстЬ  с Ь  |
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иею т у д а  же полож ить  морковь, рЬпу я лукЪ; под- 
ивася и подправя мукою сЬ масломЬ, д а т ь  випЬть; 
когда поспЬю тЬ, шо при отп ускЬ  полож ить руб* 
леной петруш ки и забЬ ли ть  сметаною.

ПримЬгате.  К а п у с т у  и коренья к ласть  тогда , 
когда говядина вполовину поспЬетЬ , стараясь меж­
ду тЬ м Ь , столько можно, ч т о б Ь  баранина и курица 
не перепрЬли.

6481. щ и  с в о р в ы я . Б ер утЬ  говядину, ветчину, 
свинину, изрЬзаннаго на ч а сти  гуся, и двухЬ ку- 
рицЬ, кислой бЬлой капусты  и накрошеннаго круж­
ками лука. Все э т о  варятЬ  вмЬстЬ, подправляютЬ 
мукою сЬ масломЬ, и послЬ забЬливаю тЬ сметаною.

6482. щ и  постыыя. П е р е т е р е т ь  капусту  сЬ ма­
сломЬ и мукою и подж арить на сковородЬ; поло­
ж и т ь  вЬ горшокЬ вм ЬстЬ  сЬ мЬлко изрЬзанною 
т е т к о ю ,  осетриною , или бЬлужиною, или другою 
какою нибудь обваленною вЬ мукЬ и поджаренною 
вЬ постном Ь маслЬ рыбою. Прибавя т уд а  нроше- 
наго луку и нЬсколько муки , поставиш ь вЬ печь и  
д а т ь  кипЬгаь довольно; п отом Ь  подправить мукою 
■сЬ масломЬ и щаною жижею.

ЩУКА.

6483. щ у к и  водятся  вЬ рЪкахЪ и озерахЬ всего
Государства ; можно разводить ихЬ и вЬ прудахЬ. 
ОнЬ р а с т у т Ь  скорЬе другихЬ рыбЬ, и вЬ Герма­
нии сосгаавляютЬ довольно прибыльный промыслЬ. 
БЬлое ихЬ мясо, а особливо молодыхЬ щукЬ рЬч- 
ныхЬ, здоровЬе озерныхЬ и прудовыхЬ, х о т я  по- 
слЪдшя бы ваю тЬ  и жирнЬе. Лучш ш  вкусЬ вЬ щ у- 
кахЬ бываетЬ вЬ началЬ весны, когда имЬюшЬ онЬ 
голубое перо. Л о в я тЬ  ихЬ неводами, сЬтям и  и 
УДками. 0

6484. содЕРЖДнхЕ щ у к ъ  въ п р у д д х ъ . ГЦука 
нринадлежитЬ кЬ числу хищныхЬ и чрезвычайно 
прожорливыхЬ рыбЬ: она нетолько  нападаетЬ на 
м аленькихЬ рыбЬ, служащихЬ ей пищею, но напа-
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даегпЬ и на гаакихЬ, котор ы я  р остом Ь  сЬ нее; нь 
щ адитЬ  шайке и маленькихЬ своего рода, почему 
не надобно не только разводить щукЬ вЬ одномЬ| 
прудЬ сЬ другими рыбами, даже сЪ картями, ко-| 
торы я  довольно велики; но и не слЬдуетЬ  сажать, 
ихЬ на время вЬ сажалки сЬ другими рыбами, нс>1 
отдЬльно, а для корма: ихЬ  пускать  т у д а  п лотву  
и Другую мЬлкую рыбу. ;

6485. СПОСОЕЪ ПЕГЕСЫЛАТЬ ВЪ ОТДАЛЕННЫЯ МЬСТА^ 
в о л ь ш и х ъ  щ у к ъ . Э т о ш Ь  способЬ с о с т о и т Ь  вЬ} 
слЪдующемЬ: эгякишЬ хлЬба, недавно спеченаго,' 
м очатЬ  вЬ Французской водкЬ, и когда онЬ хо­
рошо разбухнетЬ, набиваютЬ имЬ весь рошЬ щукЬ, 
и потомЬ л ь ю т Ь  вЬ него еще полрюмки водки; рыба 
с тан ови тся  неподвижна и каж ется  утом ленн ою  
тогда  обвертываю тЬ ее соломою и обвязываюгпЬ, 
а наконецЬ закрываютЬ полотном Ь . ЗадЬланныя] 
такимЬ образомЬ щуки м о гу т Ь  б ы т ь  вЬ дорогЬ 
восемь и десять  дней. КакЬ  скоро онЬ привезены 
вЬ свое мЬсшо, т о т ч а с Ь  должно какЬ полотно, 
т а к Ь  и солому о т н я т ь ,  и  п о лож и ть  ихЬ вЬ воду, 
вЬ которой  онЬ бываютЪ около ч е т в е р т и  часа, а, 
иногда и полчаса, безЬ всякаго знака жизни; но̂ ' 
напослЬдокЬ выбрасываютЬ множ ество м окроты , 
м получаю тЬ прежнюю ж ивость  и прежнее дви­
ж ете . ТакимЬ образомЬ можно пересы лать  и кар­
пов Ь

Весьма полезно было бы, если бы ш отЪ  же опытЭД 
сдЬланЬ былЬ и надЬ стерлядями.

6486. СРЕДСТВО, ЧТОВЫ ХЦУКИ ВЪ ПРУДДХЪ НЕ ЛО«_.1 
ВИЛИ д р у г о й  р ы б ы . Когда сажаюшЬ щукЬ вЪ: 
ПРУДЬ1> гао стоиш Ь т о л ь к о  скалывать имЬ игол-, 
кою зрачки вЬ глазахЬ, ошЬ чего щуки лишась з р Ь - , 
шя, не м огутЬ  уже го н яться  за рыбою, х в а т а т ь  
ее и Ьсшь. ВпрочемЬ э т о г о  средства нельзя со- 
всЬмЬ одобрить.

6487» спосовъ солить щ у к ъ . Д ля с о л е т я  отбя-* 
р а ю тЬ  самыхЬ крупныхЬ щ^кЬ , распарываюшВ 
ихЬ, вынимающЬ изЬ нихЬ весь п о тр о хЬ ,  какЬ т о
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„ еченку и икру ; все мясо вымывается лучшимЬ 
образомЬ чистою  водою, а потомЬ  н а ти р а е т с я  
с о л ь ю , которою  такж е  каждая рыба и обсы­
п ается . Приготовленныя таким Ь  образомЬ щуки 
закупориваются вЬ бочки.

МаленькихЬ щучекЬ таким Ь образомЬ посоливши, 
дня т р и  или четы ре  держ атЬ  вЬ разсолЬ, а п отом Ь  
провЬшиваютЬ на воздухЬ, или к о п т я т Ь  вЬ дыму.

6488. щ у к а  х о л о д н а я  съ ашнддлвахъ и  х р ь -
вом ъ . Щ у к у  о т в а р и т ь  вЬ водЬ сЬ солью и при­
бавкою уксуса, вы лож ить  на блюдо, и д а т ь  о с т ы ­
н уть .  Между тЬм Ъ  намочить миндаль вЬ холод­
ной водЬ, и держать вЬ ней пока кожица его о т -  
с т а н е т Ь ;  облуп ить  миндаль и с то ло ч ь  сЬ шер- 
т ы м Ь  хрЬномЬ, развесть  уксусомЬ и подавать кЬ 
холодной щукЬ.

6489. Щ УКУ ВАРИТЬ ТАКЪ, ЧТОБЫ ПРИ ПОДАЧЬ НА 
столъ  о н а  к а з а л а с ь  г о л у б о ю . Сваривши ее не­
очищенную вЬ соленой водЬ, или вЬ бЬлоахЬ винЬ, 
и  вынувЬ поспЬлую изЬ кипятка, попрыскать на 
нее холодною водою, и т о т ч а с Ь  послЬ т о г о  на­
к р ы т ь  бумагою, ч т о б ы  не выходилЬ изЬ нее парЬ; 
если же онЬ выйдетЬ , т о  щука не б у д етЬ  к а ­
за т ь с я  голубою, но сЬрою, или черною.

6400. щ у к а  по г о л л а н д с к и . У  очищенной, пакЬ 
должно, щуки, обобрать  все т Ь л о  полосками, и 
поварить сЬ бЬлымЬ виномЬ, кускомЬ коровьяго 
масла, горстью  травы  петруш ки, кореньями, лу­
ковицами, и малою долею соли. Сваренную щуку 
вы лож ить  на блюдо, а сокЬ, вЬ которомЬ она ва­
рилась, п р о п у сти ть  сквозь с и то ,  и варить, пока 
ОнЬ с гу с т и т с я ,  т о гд а  облишь имЬ рыбу.

6491. щ у к а  по ж е н е в с к и . Б ер у т Ь  щуку, и со­
гнувши 'ее, о п уты в а ю тЬ  снуркомЬ или нитками, 
Чотом Ь  кладутЬ вЬ кастрю лю  надлежащей вели­
чины, куда прикладываютЬ соли, перца, луковицЬ 
**атыканныхЬ гвоздикою, лавроваго ли ста ,  корокЬ 
бЬдаго хлЬба, приливаютЬ т р и  буты лки  бЬлаго 
®ана, и одну краснаго. Все э т о  в ар ятЬ  на силь-
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номЬ сЛгйЪ, ч т о б Ь  вина осталось  т о л ь к о  меньше 
бутылки. ВЬ э т о  время кладутЬ  п о л ф у н т а  луч« 
шаго коровьяго масла, и кастрю лю  снявЬ сЬ огня, 
сш авятЬ  на горячую золу. ЗдЬсь еще припра­
вляю т !)  небольшимЬ количествомЬ соли, крупно 
столченымЬ мушкатнымЬ цвЬтомЬ, гвоздикою, ко­
рицею, и м и тон и р ую тЬ  цЬлой часЬ, подкладывая 
по немногу масла, и хорошенько все вымЬшивая. 
В ы н утую  щуку на блюдо, обливаю тЬ  э ти м Ь  соу- 
сомЬ.

0402. щ у к а  съ з е л е н ы м ъ  гогоэсовдъ. Щ у к у  очи- 
сшя и выпотроша, н а т е р е т ь  вн утри  солью, а сЬ 
наружи нашпековать дробнымЬ шпекомЬ, выма­
з а т ь  сковороду коровьимЬ масломЬ, полож ить на 
нее щуку, и заж арить  вЬ печи, или вЬ т о р т н о й  
сковородЬ. Между т Ь м Ь  обж ари ть  зеленаго го­
роха сЬ пучкомЬ петруш ки вЬ коровьемЬ маслЬ, 
н а к а т и т ь  мяснымЪ отвар ом Ъ , уж арить  горохЬ 
мягко, приправить солью, чебромЬ, муш катнымЬ 
цвЬтомЬ, и подбить  нусочкомЬ коровьяго масла, об- 
валяннымЬ вЬ мукЬ. НапослЬдокЬ приварить щуку 
вЬ горохЬ; или, выложа на блюдо горохЬ, сверхЬ 
его полож ить жареную щуку.

6493. щ у к а , по н ь ж е ц к и . Обобравши сЬ щуки 
мясо полосками, маринировать ее вЬ коровьемЬ 
маслЬ, сЬ мЬлко изрубленными: петруш кою , ци­
булею и шампиныонами; обжаривши вЬ маринадЪ, 
см очить  бульономЬ и бЬлымЬ виномЬ; приваривши, 
п одби ть  соусЬ сметаною  с ^  яичными желтками.

6494. т ь л ь н о е  изъ  щ у к и . О би р аю тЬ  мясо изЬ 
цЬлой щуки, б ер у тЬ  мякишЬ Французскаго хлЬба 
и размачиваютЬ его вЬ мблокЬ, выжимаютЬ и ру^ 
б я т Ь  вмЬстЬ сЬ щучьимЬ мясомЬ; между т Ь м Ь  
бер утЬ  четы ре  яйца цЬлыхЬ и одни ж елтки  о т Ь  
другихЬ ч еты рехЬ  яицЬ, ф у н т Ь  распущеннаго чу- 
хонскаго масла; все э т о  приправя лерцомЬ, изру­
би ть ,  и свалявши завязать вЬ салф етку  и в а р и т ь  
вЬ водЬ цЬлой часЬ. Между т Ь м Ь  дЬ лаю тЬ  рагу 
изЬ выпущешшхЬ раковыхЬ шеекЬ, обжарив аю ш Ь
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л е н о й  петруш ки, вливаютЬ сгааканЬ сливокЬ, под- 
5 иваютЬ желтками, и обливаюшЬ э ти м Ь  свареное 
тЬльное.

0495- щ у к а  -ч и н е н а я  (толченики). ГЦуку рас- 
ц ла сты в аю тЬ  сЬ головы до хвоста , а вЬ другихЬ 
м ЬстахЬ  обрЬзавЬ кожу около головы, сдираю тЬ  
ее кЬ хв ост у  ; выбираш тЬ искусно все т Ь ло ,  не 
трогая  позвонковЬ. ' ЙзЬ обобраннаго таким Ь об­
разомЬ мяса дЬлаю тЬ  фаршЬ сЬ прибавкою кар- 
П1и, угря, соли, перца, поваренныхЬ травЬ , и шам- 
пинюновЬ. Э т и м Ь  фаршемЬ начиняю тЬ  щуку, за -  
ш иваютЬ кожу, буде она была разрЬзана, и в арятЬ  
вЬ рыбномЬ бул 10 нЬ сЬ прибавкою подпаленнаго 
сЬ мукою коровьяго масла, и нЬсколькихЬ капель 
уксуса. Подавая на стодЬ , гарнирую тЬ  жареными 
вЬ маслЬ ломтиками бЬлаго хлЬба, или петруш кою .

6496. Щ УКА ЖАРЕНАЯ ВЪ ТОПЛЕНОМЪ КОРОВЬЕМЪ 
МАСЛЬ, съ ЖАРЕНОЮ ЖЕ ПЕТРУШКОЮ. ОЧИСШИВШК
щуку оглЬ шелухи, р асп ла ста ть  ее, вы п отр ош и ть ,  
такж е и позвонки йы брать, потом Ь  вЬ крупные 
куски изрЬзать, и таким Ь образомЬ мЬлко над- 
черкать и солью посыпать, а послЬ обсуш ить, и 
т р и  или четы ре яйца голичкомЬ сби ть , рыбу вЬ 
нихЬ вывалять, мЬлко с т е р т ы м Ь  бЬлымЬ ^слЬбомЬ 
посыпать и положа на сковороду, вЬ топленом Ь 
коровьемЬ маслЬ заж арить. КакЬ рыба поспЬетЬ , 
т о  надобно го р сть  другую очищенной петруш еч­
ной травы  вЬ горячее масло бросить , рЬш етча- 
шого чумичкою, ч т о  пЬну снимаютЬ, безпрестанно 
переворачивать до т Ь х Ь  порЬ, пока она вся за ­
кудрявится и листочки ея свернутся ; послЬ чего 
т о т ч а с Ь  вы брать  ее вонЬ и на сЬрой бумагЬ 
покласть на блюдо, на которомЬ должно рыбЬ

Ь1гпь; та р елк у  или небольшое блюдцо опрокинувши 
ВверхЬ дномЬ , на него жареную рыбу повыше 
п°класть , и петруш кою  чистенько облож ить , а 
Л1егкДУ ею полож ить разрЬзанныхЬ по поламЬ свЬ-

ИхЬ лимоновЬ.

ЩУК 113
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6497. п о л ь з а  ьзды  в е р ь х о м ъ . Ч т о  тЪдодвиже*; 
т е  иолезно для здоровья, вЬ том Ъ  нЬгпЬ ни малЬй* 
шаго сом нЬтя . КромЬ ходьбы пЬшномЬ, бЬганья^ 
прыганья, танцованья, верховая Ьзда е с т ь  одно 
изЬ первыхЬ тЬлодвиженш, и при гаомЬ шакихЬ, 
вЬ которы хЬ  соединяются два потрясения: сна* 
ружи происходящая и внутренняя. ВЬ самом!) 
дЬлЬ, пошрясешя больше или меньше сильныя со* 
общ аю тся  ошЬ движ етя лошади, и усилхя больше 
или меньше значительный дЬлаюшся самымЬ сЬ-* 
докомЬ на лошади, какЬ для удерж атя себя на 
ней, шакЬ и для управлешя ею на бЬгу.

Лошадь сообщ аетЬ лепйя или сильныя п о т р я ­
сения, смошря по своему скорому бЬгу и поступи^ 
а так ж е  и по свойству земли, по которой  она 
идешЬ, бЬжишЬ или скачешЬ. Усилтя Ьядока шЬмЬ 
бы ваю тЬ  сидьнЬе , чЪмЬ меньше онЬ привыиЬ 
Ь зд и ть  верхомЬ, или 'когда иодЬ нимЬ лошадь бу-̂  
дешЬ очень рЬзва, или болЬе упряма.

6498. Ьзда  на лошадяхЬ м ож етЬ  б ы т ь  чрезвы*
чайно п&лезна, когда она происходить  на чистомЬ 
воздухЬ, на берегахЬ рЬкЪ, или близь лЬсовЬ, на, 
дугахЬ и поляхЬ. Удовольотв 1я, и развлечешя кер-  ̂
ховою Ьздою доставляемыя, дЬйсшвушгпЬ на мозг1^ 
и нервы, уничтож ая вЬ нихЬ сильныя впечашлЬЧ 
Н1я ошЬ долговременныхЬ умствепныхЬ упражне^ 
шй, или другихЬ непр1яшныхЬ занятой. ; •

Ч
6499. б ь г а н ь е ,  п р ы г а н ь е  ускоряю тЬ  пульсЬ, раз-^ 

горячаю тЬ  шЪло и производятЬ сильной погаЬ; * 
верховая же Ьзда конечно перемЬняетЬ ровность ■.! 
пульса, но не столько  разгорячаетЬ т Ь л о ,  и имЬ- ■ 
е т Ь  великое влгяше на нервы ; оаа осгпавляетЬ 
мышцы вЬ покоЬ, не изнуряегпЬ столько  жизней' 
ныхЬ силЬ, какЬ бЬганье, танцы  и проч. Она 
способствуем^) дЬйствпо желудка и лучшему пере-
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варен’ио вЪ пемЬ пищи, доставляеш ь т Ь л у  болЬе 
пЯтагпельныхЬ соновЬ, обращ ете  крови дЬлаетЬ  
п р а в и л ь н Ь е ,  дыхаше свободнЪе; и п отом у  т о  люди, 
к о т о р ы е  по привычкЪ или по необходимости очень 
часгпо Ь зд атЬ  верхомЬ, бываюшЬ гораздо сильнЬе, 
ядоровЬе и крЬпче шЬхЬ, которы е такого  упраж- 
нев1я вовсе не имЬюгаЬ. Разум Ьется , ч т о  изли- 
шекЬ всегда вреденЬ.

6500. ПримЬчено, ч т о  верховая Ьзда уврЬпляя 
слабое здоровье, предупрелгдаешЬ чахотку  и груд- 
ныя болЬзни, ипохондрию и подагру. Надобно т о л ь ­
ко з а м Ь ти т ь ,  чшо нельзя совЬш овать верховой 
Ьзды для страж дущ ихЬ сильнымЬ гемороемЬ, 
*ровохаркатем Ь, имЬющимЬ сильное п р и т е ч е т е  
ирови кЬ головЬ, и имЬющимЬ грыжи или килы.

050!. Надобно еще прибавить, ч т о  не все равно 
в̂ ля нсЬхЬ людей, Ь здить  верхомЬ во веяное время 
1,ня, а такж е Ьздигпь т и х о ,  рысью или навскачь. 
УГожно Ьздигпь т и х о  послЬ обЬда, или вообще по- 
)вши; но рысью вЬ та к и х Ь  о б с т о я т е л ь с т в а х Ь  
оздить  не так Ь  хорошо, а особливо на нЬкопхо- 
рыхЬ лошадяхЬ, у  которы хЬ  такая  поступь  очень 
утомительна. ГалопЬ, или Ьзда вскачь , но не 
•.ильная, весьма пр1 ятн а  и не утом и тельна . ЛЬ - 
помЬ у т р о  или вечерЬ, а зимою полдень е с т ь  луч- 
иее время для верховой Ьзды.
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дКСТИРПАТОРЪ.

Оайсанш й изображение э т о го  снаряда нахо­
д и тся  вЬ собраши рисунковЬ иЬ Лексикону надле- 
жащнхЬ.

ЭКСТРАКТЪ.

6502. э к с я я а &я ъ  и ли  в ы т я ж к а  е с т ь  сгущенный 
СокЬ, которы й  приготовляюшЬ изЬ наливок!) или 
насшоекЬ р а с т е н т  и ж ивотных!) сЬ водою, ви- 
номЬ или спйртомЬ ; или приготовляюш Ь эк­
с т р а к т ы  изЬ выж атыхЬ изЬ растенш  соковЬ, 
сгущая ихЬ посредствомЬ т е п л о т ы  (выпаривая 
ихЬ на огнЬ). Они бываю тЬ и м я гт е  и твердые, 
и удерживаютЬ качества т Ь х Ь  вещей, изЬ ношо- 
рыхЬ они добыты.

Для  упогпреблртя, разводятЬ  ихЬ вЬ виноград- 
номЪ винЬ или водкЬ; вЬ домашнемЬ бьппу у п о т -  
ребляюгпЬ тольк о  э к стр а к ты  изЬ горьких!) шравЬ, 
каковы напримЬрЬ: полынь, в а х та  или три ф оль ,  
горчанка, и проч.

ЭЛЮТГОПЪ.

6503. 1>АЗЭВЕДЕЙ1Е ЭЛЮТРОПД п е р у а н с к А го  (Не-* 
Но1горшт Решлчапшп 5 Ы п п Э т о  расшеше вы- 
йезено изЬ Перу, и по чрезвычайно пргятному за­
паху цвЬтовЬ своихЬ, имЬющихЬ духЬ ванили, 
вездЬ уважается. П рисм отрЬ  за нимЬ весьма легок!), 
если только  будетЬ  оно содержано вЬчисш отЬ , ко­
т о р у ю  оно весьма лю би тЬ . Особливо зимою дол-^ 
яшо очищ ать его о т Ь  всЬхЬ сухихЬ, и наипаче | 
плЬсневЬющихЬ листьевЬ , а иначе нападаюгпЬ на '' 
него насЬномыя и оно засыхаетЬ . Зимою должно 
держ ать  его вЬ оранжереЬ не далеко о т Ь  оконЬ и ' 
поливать  весьма умЬренно. Э т о  растеш е чрезвы­
чайно л ю б и т Ь  свЬ тЬ  и солнечное схяше. Л Ь то м Ь  
Должно держ ать  его вЬ оранжереЬ, или на воздухЬ, 
поливать сильно и давать сколько можно болЬе
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соднечнаго свЬша. Землю лю битЪ  оно хорошую, 
л е г к у ю ,  лучше всего листвяную, сЬ прибавленхемЬ 
весьма малаго количества дерновой и ч е тв ер т о й  
ч асти  песка. Размнож ается раздЬлешемЬ куста , 
отводками и черенками. Пересаживать должно 
его ежегодно. ЭдхошропЬ Европейснш (НеПоиррхит. 
Цугореит, Ыпп.)  растущ ш  ьЬ Россш, красивЬ, но 
безЬ прхяпшаго запаха.

ЭЛИКСИРЪ.

6504. э ли к си гъ  б л д ь я н н ы й . С терш и  вЪ поро- 
шокЬ драхму бадьяна, столько  же мускатнаго 
орЬшка, и 24 грана ш аф рана; н а стаи в аю тЬ  вЬ 
лрододягеше десяти  дней сЬ пягпыо ф ун там и  водки 
вЬ восьмнадцать градусовЬ, прибавляя кЬ нимЬ 
по два фушпа дучшаго сахара и рЬчной воды; мЪ- 
т а ю т Ь  вЬ сосудЬ два раза вЬ день, и потомЬ давЬ 
усшйяшься ж идкости  вЬ прододженхи цЬлыхЬ су- 
т ск Ь , процЬживаютЬ сквозь бумагу, Э т о т Ь  элик- 
сирЬ равняется своимЬ прхягпнымЬ запахомЬ сЬ 
лучшими ликерами. ОнЬ полезенЬ для желудка, 
помогаешь пшцеваренхю, унимаетЬ  колотье , и, ни­
когда не производить вредныхЬ дЬйсгпвхй.

6505. э ли к си гъ  гд рю со въ . Для  составлен!я его 
беругпЬ:

Лучшаго с а б у р а ................................2 драхмы.
Мирры . , , . . А  , . . полунцгь
Ш а ф р а н а ..................................... ..... ............
Гвоздики - . , . ........................... 24 грана.
К о р и ц ы ................................................— ----------
Мущкашнаго о р Ь х а ...........................•— --------г-

ВсЬ э т и  вещи столочь  вЬ порошокЬ, н а ли ть  
полушпюфомЬ самаго крЬпкаго спирта  и тр ем я  
Унцами .воды, и п о ста в и ть  на с у т к и  вЬ горячую 
3 °лу, или дЬхпомЬ 4ха солнце; послЬ чего н астой  
слить, процЬдить и прибавить равное количество 
с»ропу, шаиЬ называемыхЬ венереныхЬ водосовЬ 
(&у гири» сарШогиш -дсепст), которы й можно б р а т ь  е 
®Ь аитекЬ; для запаха можно к ласть  нЬсколько 
В°ДЬ1 ной!еранцовыхЬ цвЬтовЬ.
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Э т о т Ь  едиксирЬ вЬ больщомЪ у п о т р е б л е т и  вЦ 
Францш  и Г ерм ати , не толькр  какЬ ликерЬ а» 
столомЬ, но и какЬ превосходное средство, унрЬц. 
ляющее желудокЬ и нервы, полезное вЬ ноликахЬ 
и вЬ неваретяхЬ пищи желудком!). Его р ы о т Ь  по 
маленькой рювдкЬ,

6506. ЭЛИКСИРЬ ДОЛГОЙ ЖИЗНИ, ШВЕДСКАГО ДОК­
ТОРА х е р н е л я . ПодЬ именемЬ эликсира долгой жиз­
ни, находится  множество рецептов!) , какЬ его 
состав лять .  Предлагаемый здЬсь рецептЬ  найден!} 
вЬ бумагахЬ по см ерти  доктора 1ернеля,  которой 
умерЬ на 104 году о т Ь  роду, упавши сЬ лошади; дЬд1̂  
его, сочинитель  э т о го  рецепта, жилЬ 130 лЬ тЬ :  онЬ 
употреблял!) э т о т Ь  эликсирЬ по у т р у  и вечеру па 
семи или восьми капель вЬ нрасномЬ винЬ, вЬ чаю, 
или булюнЬ. М а т ь  1ернеля умерла на 107 году, а 
отец !)  его умерЬ на 1 1 2 -мЬ году. Они жили такЬ  
долго, конечно ведя порядочную жизнь, а о т ч а с т и  
и о т Ь  то го ,  ч т о  употребляли  э т о т Ь  эликсирЬ. 
ОнЬ публикованЬ вЬ 1836 году Д ю б ц р г о м Ъ .

6507. Д ля  составлен!я его берутЬ  :
Сукопхринскаго с а б у р а ..................... 1  уццЬ.
Корня зедоарш (КасЬх. гейоапае).
Корня горчанки...............................
Лучшего шафрана...........................
-------—  Ревеню...........................
БЬлой лиственичной губки. .
Венецхянскаго еер^яка....................
Корня хины * (КасНх сЫпас). . .

ВсЬ э т и  вещи кромЬ вертка столочь , и просЬ= 
я т ь  сквозь сишо и вм ЬстЬ  сЬ еер!якомЬ всыпат* 
вЬ буты ль ,  куда в ли ть  и ш то ф Ь  хорошей водки^ 
и б у т ы л ь  обвязать  мокрымЬ. пергаменомЬ. Когда' 
пергаменЬ высохнетЬ, т о  проколоть на немЬ ды-. 
рочки булавкою, ч т о б ы  буты ль  не могла лопнуть»

*  Эша хппа  ие  е с т ь  П еруанская  кора, у п о т р е б л я е м а я  
ли х о р а д о к Ь  , но корень  р а с т е т я  смилакса (8шНах сЫпа, |

по одной

1

драхмЬ. 1
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Э т о й  б у ты ли  надобно с т о я т ь  вЪ шЬни девять 
дней, и каждый день по у т р у  и вечеру должно ее 
бои шзпгь#

ВЬ девяты й день ж идкость надобно осторож но 
с л и т ь  вЪ другую буты ль  и заткнувш и ее, беречь.

Между т Ь м Ь  на оставшуюся вЬ первой бу ты ли  
гущу н а ли ть  вновь шшофЬ водки, и д а т ь  с т о я т ь  
такж е д е в я т ь  дней и п о оа лты в а ть  б у т ы л ь  по 
утрам Ь  и вечерамЬ.

ВЬ д е с я т ы й  день ж идкость сцЪдить сквозь хлоп­
ч а т у ю  бумагу , положенную вЪ воронку, к отор ую  
еще накрыть полотенщомЬ; обЬ процЬженныя нгид- 
к ости  смЬшать выЬсгпЬ и разливЪ вЬ буты лки  , 
закупорить ихЬ хорошенько и беречь вЬ прохлад- 
номЬ ы ЬстЬ .

0Г>08. Э т о т Ь  эликсирЬ укрЬпляетЬ  желудокЬ и 
выгоняетЬ глистовЬ. Д окторЬ  1 ернель п о ч и т а е т Ь  
его противусудоржнымЬ.укрЬпляющимЪ т Ь л о ,и з го -  
няющимЬ глистовЬ, очищающимЬ кровь, у ти ш а ю - 
щимЬ подагричестя боли и препятствую щ имЪ по- 
дагрЬ подниматься кЬ желудку, к отор ом у  онЬ по- 
собляетЬ  удобнЬе переваривать пищу.

Ч т о  касается до пр^емовЬ, т о  1 ернель с о в Ь т у е т Ь  
принимать о т Ь  невареш’я желудка двЬ ложки 
эликсира вЬ ч еты рех !)  ложкахЬ чая; о т Ь  подагры 
шри ложки чистаго  эликсира безЬ всякой примЬ- 
си; о т Ь  гли гтовЬ  по ложкЬ вЬ кофхЬ на тотцакЬ, 
вЬ продолжение восьми дней; о т Ь  колики двЬ лож­
ки вЬ четы рехЬ  ложкахЬ водки ; о т Ь  опьянен'хя по 
двЬ ложки чистаго  эликсира ; какЬ кровочисти- 
тельиое,по ложцЬ чистаго  эликсира тольк о  утром Ь . 
Когда нужно принять  е г о , ч тоб ы  послабило т о  
надобно принять  на ночь т р и  лож ки ; онЬ дЬй- 
с т в у е т Ь  уже на другой день.

^509. э ли к си гъ  ж е л у д о ч н ы й . В з я т ь ;
М уш катнаго  орЬха 
Гвоздики .
Корицы .....................
М уш катнаго  цвЬта  
Водци .................... 2 б у т ы л к и
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1  драхв^
4 --------

ВсЬ сух!я вещи столочь , и д а ть  имЬ настояться  
сЬ водкою дней восемь, п отом Ь  распустишь вЬ че] 
ты р е х Ь  ф ун та х Ь  воды четы ре  ф у н т а  сахара] 
и свдЬшать сЬ первою настойкою; потом Ь  про] 
цЬдишь.

Э т о т Ь  эликсирЬ очень хорошо помогаетЬ в] 
с лабости  желудка, худомЬ пшцеваренш, вЬтрено] 
коли кЬ ; принимают!) же его по маленькой рю^ 
мочкЬ.

6510. э л и к с и р ъ  ж е л у д о -ч н о -к р ь п и т е л ь к о й  с т у г ]
тоновъ. Для сосгпаЬлетя его б ер утЬ  : 5

ВерхушекЬ сухой полыни.....................6 драхм]
Паклуна (Т еиспи т  сЬатаесЫ* Ыпп.').  -------------4
Корня ж елтой  горчанки (КасИх Оеп-

йапае).....................................
Корки горьрихЬ померанцовЬ.
Каскариллы.............................
Ревеня.......................................
Сабура............................ ..... .
Водки вЬ 22 градуса. . . .

Корни и корки столочь , и все наливши водою, дат|| 
п о с т о я т ь  дней пятнадцать , а послЬ проводить,

Э т о т Ь  эликсирЬ укрЬпляетЬ  желудокЬ и выго ! 
и я е т Ь  глиотовЬ.

П рш ш м а*отЬ  его по чайной ложкЬ передЬ обЬ4 
домЬ и ужиномЬ; а для выгону глистовЬ  у дЬтей1 
д а ю тЬ  имЬ о т Ь  п я т и  до д есяти  капель вЬ рюмкЬ] 
воды. .

6511. влаксир^  к р е п и т е л ь н ы й . Надобно с т о  
дочь драхму корицы и столько  же гвоздики, раз- 
р Ь за ть  на маленьше кусочки унцЪ корня дягелы 
наго и смЬш ать ихЬ сЬ тр ем я  унцами очшценнаг< 
померанцоваго цвЬта , полдрахмою шафрана и лйл 
монныхЬ корокЬ, п отом Ь  все э т о  полож ить  вЬ два 
ш то ф а  виннаго спирта , и перегнать посредсхл! 
вомЬ водяной бани. Между т Ь м Ь  вЬ~двухЬ шгаов 
ф ахЬ рЬчной воды распускаютЬ т р и  ф у н т а  лу'И 
шаго сахара, на огнЬ, и при первомЬ вскипЬш# 
выливаю тЬ его на унцЬ Канадскаго волосяника 
(сареНапе с!е Са»;и1е.«) изрЬзаннаго вЬ крупные кускй»

2  ф ун т *
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1 Тогда же сахарЬ осшынешЬ, шо прибавляютЬ кЬ 
нему т р и  драхмы шафраннаго раствора, смЬши- 
ваюхпЬ ихЬ и п отом Ь  процЬживаютЬ. Э то щ Ъ  
эдиксирЬ е с т ь  совершенно нрЬпитедьное лекар- 
сгово, и принимается т о ч н о  такж е  какЬ и элек^ 
сирЬ Гарюса.

ЭМУЛС1Я.

()512. ПГИГОТОВЛЕН1Е ЭМУЛС1Й. ЭмудС1я н и ч то  
иное е с т ь  какЬ сокЬ разныхЬ сЬмянЬ растенш , изЬ 
ноторы хЬ  можно добывать и масло выжимашемЬ. 
Обыкновенно такде соки достаю щ Ь изЬ миндаль- 
ныхЬ я д ер Ь , фисташковЬ , сЬмянЬ мака, дынь, 
огурцовЬ, конопли и проч. Сперва сЪмяна т о л к у т Ь  
и подливаюшЬ между т Ь м Ь  по кемногу воды 5 но 
превративши всЬ сЬмяна вЬ мягкую.массу, подли* 
в аю тЬ  уже воды сколько надобно, п отом Ь  э т о т Ь  
сокЬ процЬживаютЬ, крЬпно выжимая остагпокЬ 
сЬмянЬ и подучаютЬ больше или меньше густой  
сокЬ бЬлаго молочиаго цвЬта.

К Ь э т и ы Ь  сокамЬ для вкусу подбавляютЬ сахара, 
а для запаха, воды померанцовыхЬ цвЬтовЬ. Если 
»мудС1я приготовлена будетЬ  изЬ миндалю сдад- 
каго сЬ миндадемЬ горькимЬ, т о  э т о  б уд етЬ  ор- 
шадЬ,

ЭНДИВ1Я.

0513. р а з в е  д е ш е  э н д и в ш  (Сус1югшт т<3та, Ыпп.) .  
Она вывезена изЬ Индш вЬ Европу и улучшена ис- 
куственнымЬ оплодороживатемЬ и содержатемЬ 
вЬ огородахЬ. Е с т ь  нЬскодько извЬстны хЬ  ея сор- 
пювЬ, кошорыхЬ различ1е с о с т о и т Ь  вЬ листьяхЬ , 
бодЬе или менЬе курчавыхЬ и пришомЬ широкихЬ.

КакЬ эгпогаЙ салатЬ  уп о тр ебля ется  то льк о  пй 
н ед о статк у  кочаннаю с а ла т а ,  т о  должно сЬ я ть  
е*'° вЬ концЬ 1 юня вЬ такую  же землю, какЬ и дру- 
г*е салаты  г---? какЬ скоро расгпешя выростуш Ь, 
вынимать ихВ^ ли стья  и коренья обрЬзывать, и 
иересадивЬ на 14 ф у т а  одно ошЬ другаго , ноли-
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вать , пока они примутся  и н ачн утЬ  росгпь. КанЬ 
скоро кусгпы д о с т и г н у т ь  совершенной своей вели­
чины, шо должно для т о го ,  чгаобы они сдЬлались 
бЬлы, связывать ихЬ лыками, мочалами или соло­
мою; но дЪлашь э т о  вЪ хорошую сухую погоду, и 
лучше по полудни , когда не будетЬ  дождя. При 
наступавш и холодовЬ, надобно ихЬ прикрывать. 
СЬмяна не т е р я ю т ] )  способности всходить и чрезЬ 
п я т ь  лЬ тЬ .

Э И О Т Е Р А .

0514. РДЗВЕДЕН1Е И УПОТРЕВЛЕН1В ЭНОТЕРЫ,
(Оепо11гега, Ыпп.)  КромЬ красивыхЬ эшихЬ р асш етй , 1 
большею частно  АмерикансяихЬ, разводимыхЬ вЬ 
оранжереяхЬ посредсгппомЬ сЬмянЬ; е с т ь  еще одна 
порода, растущ ая и в!) РоссхйскихЬ южныхЬ и даже| 
умЬренныхЬ губернхяхЬ, и извЬстная БотаникамЬ 
подЬ именемЬ энотеры двцлЬтней (Оепо|11ега Ыеппхя, 
Ыпп.) ,  хготорую так ж е  можно разводить вЬ садахЬ 
для красивыхЬ ея ж елты хЬ  х^вЬгповЬ; но э т а  по­
рода заслуяшваегпЬ еще особое внимате по своему,! 
употреблеш ю  вЬ пищу. <

ВЬ Россхи э т о  хгажегася еще неизвЬстно , но вЬ 
Германш давно уже ее упош ребляю тЬ для стола .

РазводятЬ  ее вЬ огородахЬ сЬмянами, колюрыя| 
надобно сЬ я ть  вЬ АпрЬлЬ мЬсяцЬ, на грядахЬ хо-| 
рошо вскопанныхЬ и удобренныхЬ еще осенью; лЪ-.; 
хпомЬ ее пропалываюшЬ о т Ь  сорныхЬ гправЬ, и во] 
время засухи полаваютЬ.

Осенью выкапываютЬ корни и берегутЬ  ихЬ вЪ! 
погребахЬ и подвалахЬ. И хЬ  упош ребляю тЬ  для 
приправы кушанья, какЬ селлерею, вЬ супы и соусы, 
а такж е Ь д ятЬ  ихЬ какЬ и салатЬ . Энотерныв 
корни гпЪмЬ хороши, ч т о  они не т о льк о  питаш елг/ 
ны, но и очень удобоваримы, т а к Ь  ч т о  годятся ,  
для самыхЬ слабыхЬ я?елудковЬ; ихЬ, можно упоШ" 
р еблять  пЬ пищу п о ч ти  до конца мЬсяца Марша» 
а далЪе они дЬлаюгпся тверды .
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6515- ЭПЯЛЕПС1Я, П А Д УЧ А Я  ЕОЛЬЗЫЬ, РОДИМЕЦ'Ь.
дщ о  хпакая болЬзнь, которую  и искусные медики 
не всегда вылЪчиваютЬ ; причинЬ производящихЬ 
ее, очень много, и надобно предоставишь медикамЬ 
язслЬдованхе ихЬ , и пользованхе самой болЬзни. 
ЗдЬсь только  замЬгпигаЬ, ч т о  о т Ь  больнаго э т о ю  
болЬзнхю надобно с т а р а т ь с я  уда лять  всЬ причины 
иакЬ физичесшя т а к Ь  и нравственныя, которы я 
м огутЬ  дЪйствовать на мозгЬ; дхету и м Ь ть  лег­
кую и прохлаждающую и полнокрывнымЬ можно 
с т а в и т ь  шявки около задняго прохода.

П остель  такаго больнаго надобно дЬлать  широ- 
кую и самую низенькую; ч т о б ы  вЬ случаЬ нон- 
иульсхй, онЬ не могЬ уп асть  , а если и упалЬ бы, 
т о  не больно ушибся. ВЬ комнатЬ его надобно 
имЬшь сколько можно меньше мебели, и т е п л о т у  
поддерживать самую умЬрснную.

ЭСНАРСЕТЪ.

0516. РАЗВЕДЕН1Е ЭСПАРСЕТА, ПЬТУШ ЬЯГО ГРЕБЕШ ­
КА, о с л я п к и , т у р е ц к о й  д я х л и н ы . (Нсйувагшп опо- 
ЬгусЫз , Ы п п Разведете  эспарсета  довольно про­
сто. , и не т р е б у е т Ь  очень большихЬ издержекЬ и 
хлопотЬ ; но клим атЬ  холодной для него не годится.

Ч т о  касается до п очвы , т о  лучшая для него 
почва сухая, известковая, м Ьста  гористы я , или 
по крайной мЪрЬ высокхя; впрочемЬ эспарсетЬ  до­
вольствуется  самымЬ тонкимЬ слоемЬ ( о т Ь  т р е х Ь  
до четы рехЬ  вершковЬ) хорошей земли, и даже 
р а с т е т Ь  на всЬхЬ гр ун тахЬ  сухаго материка. 
Э т о  р а с т е т е  м ож етЬ  р о с т ь  и на песчаной почвЬ, 
Даже глинистой сЬ примЬсыо только  мЬловыхЬ ча­
стей  и легкаго песка , сЬ т Ь м Ь  однакожЬ, ч т о б ы  
°на была суха и имЬла бы крЬикхй известковый или 
кРупный хрящевой махперикЬ, ч т о б ы  длинные нор- 
Ни его могли проникать глубоко вЬ землю. Обык- 

, й°венное углубленхе э т и х Ь  корней , бы ваетЬ  около 
Попуаршина. Они углубляю тся  между каменьями 
14 разсЬлинами ихЬ , для извлечения иаЬ глубины

ЭПИДЕПС1Я.
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материка п и тательн ы хЬ  частицЬ; а потом у  весь 
ма крЬпшя, ВЯЗК1Я, глинистыя и монрыя земли 
хороши для него, потом у  ч т о  вЬ послЬднихЬ, кор! 
ни его г т ю т Ь ;  Э снарсетЬ  даже на самой снудаб| 
почвЬ, такой , гдЬ друпя травы  едва м огутЬ  р о с т ь

да песчаныхЬ холмахЬ, горахЬ, сухихЬ лугахЬ, вы| 
гонахЬ, на почвЬ , имЬющей твердую  извести 
мЬлЪ или мергель материком Ь (подпочвою') и ра! 
с т е т Ь  о т Ь  двадцати до п я ти д еся ти  или ш ести ] 
д есяти  лЬ тЬ .  Х о т я  эспарсетЬ  и м ож етЬ  р о с т !  
на почвЬ и не известковой; но вЬ такомЬ-случа! 
онЬ расшегпЬ только  нЬсколько л Ь т Ь  и посл| 
двухЬ или трехЪ  л Ь т Ь  совершенно пропадаетЬ( 
При н ед о ста тк Ь  такого  качества земли, сЬ боль^ 
шею пользою можно разводить его на песчано! 
почвЬ, удобренной рухлякомЬ или мергелемЬ, чЬмЦ 
на глинистой  , удерживающей продолжительна 
воду, и плотной ,

Главное и отли чи тельн ое  преимущество эспарсе^ 
т а  предЬ всЬми другими растешями, сосгаоитЬ вЬ 
то м Ь ,  ч т о  онЬ бо лмную ч а сть  потребной для нег<) 
пищи всасываетЪ изЬ подЬ верхняго слоя, питают 
щаго проч1я растеш я, и обогащ аетЬ э т о т Ь  сло^ 
расти тельн ы м и  соками, которы е иначе остали сь  
бы безЬ пользы вЬ глубинЬ земли. СлЬдствецно эс^ 
парсетЬ ,п рин ося  ежегодно пишательнЬйшшкормЬ| 
не только  не и с т о щ а ет Ь  почвы, но даже дЬлаехрЬ 
ее лучшею для послЪдующихЬ посЬвовЬ. ]

6517. у д о б р е н н : з е м л и ' Э сп арсетЬ  не т р е б у е т »  
особеннаго удобрешя. Если земля, назначенная^ 
подЬ посЬвЬ, слишкомЬ истощ ена предыдущими 
хлЬбами, т о  для поправления ея д остаточн о  двухЬ 
с о т Ь  п я ти д еся ти  возовЬ назема на экономическую* 
десятину, или двухЬ с о т Ь  десяти  на казенную, ** 
т о  только  вЬ 1йакомЬ случаЬ, если бы сЬвЬ его 
былЬ производим!) сЬ цЬл1ю прш брЬтеш я сЬна или 
скормлетя  его вЬ зеленомЬ состоянш . Для прюбрЬ-
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1Г1еН;я же сЬмянЬ д о ста то ч н о ,  если онЬ б уд етЬ  
росЬянЬ на т а к Ь  называемомЬ яровомЬ полЪ ; р а -  
дузлЬется удобренномЬ для предшествовавшего 
0зимаго посЬва. Для у д о бр етя  можно брахпь силь­
ную навозную воду, человЬчестй  пометЬ, золу, 
гипсЬ, мергель; даже если можно, лучше не упо­
т р е б л я т ь  скотСкаго навозу, ч т о б ы  не расплодить 
сорныхЬ травЬ; или по крайней мЬрЬ навозЬ вы­
возить осенью, ч т о б ы  соки его, смЬшавппеся сЬ 
зимнею влаж ностью , могли проникнуть вЬ землю, 
а дурныя травы , н оторы хЬ  зародыши содержат­
ся ч астью  вЬ самомЬ навозЬ, могли бы весною 
ранЬе вы йти , и тЪ м Ь  д а т ь  возмож ность у н и ч т о ­
ж и ть  ихЬ бороньбою.

6518- в о з д ь л ы в А н т  пдш ни. Осенняя перепашка 
земли, назначенной подЬ посЬвЬ э т о й  травы, не­
обходима потому, ч т о  разрыхляя ее, она споспЬ- 
шествуешЬ силЬ морозовЬ и весенпихЬ вЬтровЬ, 
кЬ извлечение изЬ земли излишней мокроты, вред­
ной для эспарсета. Весною, т р е б у ю т с я  т р и ,  и 
не менЬе двухЬ перепашекЬ, и с то льк о  же бороно- 
ванш, ч т о б ы  сдЬлать  ее рыхлою.

Е сли бы почему либо не можно было т р о и т ь  поля, 
назначеннаго подЬ посЬвЬ эсп арсета  , т о  можно 
дово чьствоваться двоешемЬ его, очисшя только о т Ь  
глыбЬ и даже о т Ь  сухихЬ комьевЬ земли, часто  в стр Ь -  
чаемыхЬ на поляхЬ. П ри паханш надобно пускать  
соху глубже, чЬмЬ т о  обыкновение/ дЬлается.

6519. посьвъ см отр я  по влиматамЬ, различенЬ: 
о т Ь  половины АпрЬля до половины Мая. При по­
сЬвЬ должно смош рЬть, ч т о б ы  материкЬ имЬлЬ 
умЬренную сы рость  , которая  споспЬшеству- 
епхЬ лучшему выхождешю зелени. П о з д т й  сЬвЬ, 
отнимая у р астеш я  возможность уси литься  над- 
ЛежащимЬ образомЬ и со зр Ь ть  сЬмянамЬ, пред- 
ст а в ля етЬ  е 1Й;е т у  невыгоду, ч т о  мнопя сЬмяна, 
п°  излишней сух ости  материка, не всходятЬ, а 
растеш'е подвергается опасности , б ы ть  сЬЬден- 
йьциЬ земляными блохами. ПосЬвЬ производится 
°бынновеннымЬ порядком!) сЬруни или вЬ разбросЬ,
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и на казенную десятину  уп о тр ебля ется  сЪмян1 
о т Ь  десяти  до тр и н а д ц ати  четвериковЬ , а ц 
экономическую ошЬ три н а дц ати  четвериковЬ ] 
шрехЬ гарнцовЬ, до семнадцати четвериковЬ трех: 
гарнцовЪ. Но Англичане сЬ ю тЬ  его бороздами, ; 
онЬ удается  лучше, когда земля хорошо обработан; 
уравнена каткомЬ и послЬ заборонена. СЬмянЬ ег 
не должно ни глубоко закрывать землею , ни ос 
т а в л я т ь  п очти  на самой поверхности земли, пс 
т о м у  ч т о  вЬ первомЬ случаЬ они рЬдко всходят! 
а вЬ другомЬ х о т я  и всходятЬ , но скоро прс 
падаютЬ»

0520. При посЬвЬ надобно обращ ать особенно 
внимаще на сЬмяна, выборЬ которы хЬ  чрезвычайн 
затруднителен !) ,  потом у  ч т о  не то льк о  они очен 
легко ш еряю тЬ  свою р а сти тельн ую  силу; но ц 
время созрЬватя, очень ч асто  высыпаются, а пс 
т о м у  шЪ, которы е занимаю тся сЬяшемЬ ихЬ дл 
продажи, собираюшЬ ихЬ еще до совершеннаг( 
со зрЬтя , вЬ избЬжаше убыли. А  потом у  должн 
преимущ ественно-употреблять сЬмяна послЬдняг! 
сбора, которы я  должны б ы т ь  сухи, чи сты  и блё 
сгпящи; а еще лучше с т а р а т ь с я  хозяину самом 
и м Ь ть  собственныя сЬмяна. 1

6521. УКДТИВДН1Е. Если еспарсетЬ  буд етЬ  по! 
сЬянЬ на шяжеломЬ, связномЬ, твердом!» гр у н тм  
т о  укатываше совершенно излишне и даже вредт 
но, п отом у  ч т о  т я ж е с т ь ю  катка, сЬмяна по рыхЯ 
лосши земли, слишкомЬ вдавливаются вЬ нее, а па» 
т о м у  д о ст а т о ч н о  послЬ посЬва ихЬ слегка эабс^ 
роновашь. При легкомЬ же иесчаномЬ гр ун тЬ  по  ̂
слЬ бороновашя, по посЬву укатываше необходимо^

Когда засЬянная аспарсетомЬ земля покроете*  
зеленью, т о  весьма хорошо посыпать ее золой* 
т о р ф а ,  листьевЬ , изЬ печей, а еще лучше толчв^ 
нымЬ гипсомЬ, употребляя  его на казенную д е с я г п й '  

ну о т Ь  сорока п я ти  до ш ести д есяти  ф унтовЬ , я*1 
экономическую десяти ну  о т Ь  полутора  нуда А0 
двухЪ, см отря  » о  г у с т о т Ь  травы . П осы п ать  &в ,
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ягпимЬ порошкомЬ надобно вЬ мокрое время , или 
рано угаромЬ послЬ дождя.

0522- кошЕнхЕ. КакЬ эспарсешЬ цвЬш етЬ весь­
ма короткое время, шо все количество, назна­
ченное на сушеше, для уиошреблетя сЬномЬ, на­
добно скашивать, сЬ возможною скороотпо, при 
иоявлети первыхЬ цвЬтовЬ. Если же онЬ посЬянЬ 
для т о го ,  ч т о б Ь  получить  сЬмяна, т о  его остав -  
л я ю т Ь  на корнЬ до т о г о  времени, пока сшручокЬ 
или бобЬ побурЬетЬ , сЬмяна округлятся  и отвер -  
дЬю тЬ . Надлежащее для к ош етя  время надобно 
с трого  наблю дать, и не дожидатьря, если верхшя 
зерна не совсЬмЬ еще созрЬли, ч т о  весьма обыкно­
венно вЬ асиарсетЬ, у  котораго  бобы, носящ5в 
зерна, высыпаются по мЬрЬ в ы р о с т а т я  растеш д, 
а п отом у  н и ж т е  бобы поспЬваютЬ ранЬе верх- 
нихЬ. Э т о  о б с т о я т е л ь с т в о  не должно удержи­
в ать  о т Ь  к о ш етя  эспарсета вЬ т о  время, когда 
нижше бобы созрЬю тЬ . Надобно за м Ь ти т ь ,  ч т о  
э т а  р абота  предпринимается рано по утрам Ь , 
когда роса леж и тЬ  еще на растеш и, ч т о б ы  оно 
было еще мягко о т Ь  влаги и вЬ гпечеш'с дня могло 
легче провянуть, и та к ж е  потому, ч т о  при хо­
рошей, ясной и сухой погодЬ, зерна, достигнпя 
зрЬлости , разрываю тЬ бобы, и выпадаютЬ отЪ  
сотрясения, получаемаго при кошении. ВЬ случаЬ, 
если бы дождливая погода и помЬшала сушкЬ его, 
т о  можно его складывать вЬ копны, и смотря по 
количеству, даже вЬ с т о г и ,  наблюдая притомЬ, 
ч тоб ы  воздухЬ сЬ наружи могЬ свободно прохо­
дить  вЬ та к ое  не досушенное сЬно и провЬгпривая 
его, предохранять о т Ь  г т е н ш  , сопрЬвашя и не- 
^инуемаго послЬдств1я, воспламенетя его. ВЬ из- 
б Ь аы те  э т о г о  послЬдствхя, у п о тр еб ля ет ся  пере­
кладка рядовЬ сЬна, крупною соломою или остав- 
летем Ь  вдоль всего сто га  отверсш ш , по горизон­
тальном у и вертикальному направлешямЬ его.

6523. Самое удобное время для кошешя эспарсе- 
Ш а5 на сЬмяна оставленнаго, е с т ь  т о ,  когда большая 
**асть его шелуховагпыхЬ стручковЬ или бобовЬ сдЬ-
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лается  полными, когда сперва распустпвш1еся цвЬ- 
гаы созрЬваюгаЬ , а послЪдте начинаютЬ огакры.- 
ваться. УпусгпивЬ изЬвиду э т у  предосторожность,'I 
можно лиш иться  множества сЬмянЬ о т Ь  ихЬ пере- 
спЬлости . Оставленный на сЬмяна эспарсетЬ! 
всегда косить  должно поутру , или ввечеру, по­
т о м у  ч т о  роса дЬлаетЬ  стеб ли  его нЬжпЬе и 
мягче. Когда же косятЬ  его во время солнечнаго 
жару, т о  чрезЬ усил!е, даваемое косЬ вЬ эгпомЬ 
случаЬ по необходимости, осыплется много сЬ- 
мянЬ и они буд утЬ  потеряны.

По скошенш эспарсета , назначеннаго на сЬмяна, 
надобно при сутк Ь  переворачивать траву  его пра­
вильно, т а к Ь  ч т о б ы  Еерхшя ч асти  ея обращаемы 
были всегда вЬ одну сторону, ч т о б ы  т Ь м Ь  изба- 
вй ться  ошЬ излишней работы  и у т р а т ы .  Пр^ 
обмолачиванш перебивать всю траву.

6524. о й м о лд ч и в д н т  сьмянъ производится обы- 
кновеннымЬ образомЬ, какЬ обмолачиваются коло- 
совыя р а с т е т я ,  вЬ.ригЬ цЬпами, или на тон у ;  по- 
лученныя сЬмяна ч и ст о  вывЬваюшся, рачительно 
очищ аю тся огпЬ сЬмянЬ дикорастущихЬ травЬ  и 
сберегаю тся вЬ сухомЬ м Ь сш Ь , а трава  обра­
щ ается  вЬ кор.чЬ скоту .

0525.Иногда сЬ ю т Ь  эспарсетЬвм ЬстЬ  сЬ ячменем!: 
вЬ половинномЬ количесшвЬ; но едва ли сЬ пользою)

При смЬшиванш сЬмянЬ эспарсета сЬ сЬмянам^ 
другихЬ растенш , достойно болЬе уважен1я, смЬ* 
ш ивать его сЬ неболынимЬ количествомЬ клевера, 
полагая по десяти  ф ун товЬ  на казенную, и пс 

^ т р и д ц а ти  сЬ половиной на экономическую деся* , 
т и н у .  Причина преимущества, ошдаваемаго иле-) 
веру очень ясна : о н Ь , произрастая сЬ большею^ 
силою, доспшгаетЬ уже вЬ первое время большей’; 
вы соты , и слЬдовательно выходящая зелень эспар* 
с ета ,  находясь подЬ прикрыгтемЬ клевера, бы­
ваетЬ  ограждена уже о т Ь  сильнаго вл1яшя солнца» 
и т Ь м Ь  сохраняешь вЬ материкЬ п о тр еб н у *0
влажность.
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6326- способа к ре й с й гд  сьять вспд^Се т ъ . Осенью,
а часгшю весною вывозягпЬ на поле навозЬ, пре­
имущественно норошк1Й и хорошо перепрЬвппй, 
чахобы вЬ немЬ не было длинной соломы. Р азум Ьет -  
ся, ч т о  второе удобрете  должно б ы т ь  произведено 
предЬ самымЬ посЬвомЬ, когда уже тем пература  
воздуха и с о с т о я т е  земли дозволитЬ предпринять 
посЬвЬ. По окончаши вывозки назема, надобно его 
вездЬ разсыпать, наблюдая чтобы  онЬ равно по- 
крылЬ поверхность земли; по атом у  разбросанному 
назему должно сЬ я ть  еспарсетЬ  ровно, сЬ руки; вЬ 
слЬдЬ за шЬмЬ запахать сЬмяна вмЬстЬ сЬ наво- 
аомЬ и, если можно, т о  вЬ т о т Ь  же день рачи­
тельн о  забороновать и у к а т а т ь  легкимЬ деревян- 
нымЬ каткомЬ, вЬ два проЬзда. Молодое растеш е 
вЬ скоройЬ времяни начнегпЬ выходить изЬ земли и 
при благопргятной погодЬ вЬ непродолжительномЬ 
времени покриретЬ всю поверхность пашни. Уж е 
вЬ первую осень посЬва, эспарсетЬ даетЬ  посред­
ственное количество сЬна: но его надобно косишь 
заблаговременно, ч то б ы  т Ь м Ь  дать  возможность 
молодому растеш ю  опериться и, обросшись но­
выми побЬгами , собрать  достаточн ы я  силы, кЬ 
противудЬйствхю зимнимЬ морозамЬ.

Весною на другой годЬ посЬва надобно эспарсетЬ  
хорошо перебороновать, чрезЬ ч т о ,  не тольк о  
поле засЬянное имЬ очищается оздЬ безполезныхЬ, 
дурныхЬ травЬ; но и сплЬгтшяся отрасли  ра- 
стеш я  удобнЬе отдЬляюгпся. ВЬ т о т Ь  же годЬ 
*фи благопр1я тн о й  погодЬ, можно уже бываетЬ  
косить  его два раза во время цвЬша, и даже вЬ 
пзретш разЬ вЬ концЬ Сентября.

6527. ВЬ т р е т ш  годЬ позднею осенью, или весною 
забдаговремянно, ч тоб ы  дать  проникнуть сокамЬ 

землю, надобно удобри ть  поле , половиннымЬ 
мо* ичествомЬ > Уже положеннаго на него вЬ пер­
вый годЬ навоза рогатаго скота, и весною по 
Разстоянги земли сильно перебороновать его. П ри 
^*прогомЬ наблюдеши э т и х Ь  правилЬ, т о  е с ть ,  
*сегодномЬ переооронованш, и чрезЬ годЬ удобренш 

ТомЪ X .  9
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поля, эспарсетЬ даетЬ  вЬ годЬ два, а гдЬ лЬща 
но долЬе, т р и  раза сЬио. К о ш ете  во время цвЬгп^ 
приноситЬ сильный , сочный нормЬ , а потому 
преимущественный передЬ Бторога косьбою, ко? 
пхорая х о т я  и даетЬ  сЬно почти  одинакой доу 
броты , но не вЬ таком !) количествЬ; впрочемЬ 
всегда приноситЬ болЬе прибыли, чЬмЬ красна^ 
дягалина, требую щ ая хорошей почвы, потому 
ч т о  кромЬ разности  требуем ы хЬ эти м и  растз*  
IIIями почпЬ , каждый хорошей к устЬ  эспарсет,а: 
д а етЬ  около полуф унта  сЬна. Трава э т о го  рай 
с теш я , вЬ первой разЬ скошеннаго, иревосхо$ 
д и т Ь  своею пшпательноспшо люцерну и красную 
дятлину.

0528. ЭспарсетЬ  , скошенный точн о  до разцвЬ^ 
т а т я ,  составляешь превосходный кормЬ для сно-* 
т а  рогатагог а когда успЬюгп!) скосить его заИ 
благовременно, т о  д аетЬ  и другой урожай вЬ тйй 
же лЬ то .  Но вЬ дождливую нору года лучше осгааЬ 
в и т ь  его на корнЬ до т о г о  времени, пока цвЬтЪ' 
совершенно образуется. Надобно всЬми мЬрамг^ 
с та р а ть ся  , когда его суш атЬ  , ч т о б Ь  цвЬшы 
не опадали, потому ч т о  коровы отмЬнно ихЬ 
лю б ятЬ .  ' |

Э спарсетЬ  служ итЬ  лошадямЬ такимЬ хоро^ 
шимЬ кормомЬ, ч т о  питаясь имЬ, они не имЬг 
юшЬ вЬ овсЬ никакой надобности, х о т я  бы вЬ тр* 
время исправляли самый трудны я работы . ОвцЦ; 
у т у ч н я ю т с я  такя^е имЬ скорЬе, нежели какиз1Ь? 
либо другимЬ кормомЬ.

Когда при посЬвЬ эспарсета, надлежащимЬ об­
разомЬ удобряю тЬ  и обработы ваю тЬ  землю, при­
личную эспарсешу, т о  онЪ произрастает !)  о п » Ь  

п я тн адц ати  до восемьнадцаши л Ь тЬ ,  и пропавши» 
О ставляетЬ  поле вЬ лучшемЬ и сильнЬйшемЬ со­
с т о я т » - ,  удобреннымЬ поземомЬ и согнигтем^ 
многочислеиныхЬ корней своихЬ; принося переД^ 
т Ь м Ь  каждой годЬ до т о го  времени около п я т 11 
с о т Ь  пудовЬ сЬ десятины, а иногда и горазд0 
•болЬе.
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ЭСТАМПЪ.

0520. спосовъ РАСКРАШ ИВАТЬ (и л л ю м и н о в а т ь )  
э с т а м п ы . ОнЬ с о с т о и т Ь  вЬ покрытш  красками, 
растираемыми на водЬ сЬ камедыо, гравированныхЬ 
эсгаамповЬ; которые для э то го  надобно п еч а та т ь  
на клееной бумагЬ. Иллюминовка особливо нужна 
для эстамповЬ, представляющихЬ предметы изЬ 
Е с т е с т в е н н о й  И с то р ш  , которые не столько  за­
нимательны и полезны, буде не разирашены над- 
лежащимЬ образомЬ.

РаскрашиваютЬ такж е и эстампы литографи­
рованные, которые большею часпшо п еч а таю тся  
на бумагЬ не клееной, а потом у  ихЪ надобно преж­
де иллюминовашя проклеивать. ВпрочемЬ и л и т о ­
графированные эстам пы  можно п е ч а т а т ь  на кле­
еной бум агЬ , какЬ шо теперь  и действительн о  
дЬлаютЬ.

Для литографическихЬ эстамповЬ приличнЬе 
другихЬ прозрачныя краски, но иногда нужно упо­
т р е б л я т ь  и корпусныя, для уменьш етя  ихЬ про­
зрачности, гдЪ нужно.

6530. РАСКРАШИВАН1Е ОСТАЫПОВЪ, ПРЕДСТАВЛЯЮ­
ЩИХ Ъ п е й с д ж и . Раскрашивание ихЬ ш ребуетЬ  со- 
вершеннаго знашя красокЬ и ихЬ смЬш етй , а т а к ­
же и навыкЪ раскрашивать ихЬ. КакЬ на та к и х Ь  
эстам пахЬ  обыкновенно бывЙетЬ много различ- 
ныхЬ предметовЬ, т о  и надобно ум Ь ть  порознь рас­
красишь ихЬ лучшимЬ и придичнЬйшимЬ образомЬ.

Небо. Его надобно сЬ самаго начала раскраши­
вать. Небо обыкновенно голубаго цвЬта  сЬ дымча­
ты м и  облаками. Голубой отпхЬнокЬ дЬлаегпся Бер­
линскою лазорыо, кобальтовою  синыо; а еще лучше 
ультрамариномЬ. Э т о т Ь  цвЬтЬ  посшепенно долженЬ 
бы ть  блЬднЬе сверху внизЬ, и наконецЬ соединить­
ся сЬ розовымЬ оттЬн ком Ь , долженствующимЬ 
Представлять горизонтЬ; для э т о го  лучшая кра­
ска сурикЬ, дЬлаемый изЬ свинцовыхЬ бЬлилЬ.

Облака бы ваю тЬ  очень различнаго цвЬта ; иллю ­
миновать ихЬ должно тонко , легко и т а к Ь  иску-

9*
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сно , ч т о б ы  не примЬтно было нзысканноспш ^  
расположенш тЬнеи ; очень часто  надобно бывает! 
средину ихЬ дЬлать  темнЬе, а края свЬтлЬе, особ 
ливо вЬ т Ь х Ь  тЬстахЪ , гдЬ падаешЬ на нихЬ со* 
иечный цвЬшЬ.

Небо ногное иллюминуется индигомЬ сЪ Китай- 
свою туш ью  вЬ разныхЬ ноличествахЬ.

Гори зон тЬ  при восхождеши и захожденш солй 
ца долженЬ и м Ь ть  о т т Ь н к и  красные и желтые 
живые и яркхе, блестящее, происходящхе о т Ь  см^ 
шешя кармина сЬ сурикомЬ и ж елтью .

6531. п р е д м е т ы  о т д а л е н н ы е  обыкновенно иллю! 
м иную тся  самыми слабыми цвЬтами и тонкими 
воздухЬ находящейся между глазомЬ и предметам! 
голубоватЬ; формы не опредЬленныя и видЬ как] 
бы паровЬ изображающихЬ воздушную перепек 
гпиву: формы и цвЬты  должны часЬ о тЪ  часу быпг 
яснЬе, по ыЬрЬ бли зости  предмстовЬ, и вся пре 
л е с т ь  пейсажа зависишЬ о т Ь  э т о й  постепенно 
с т и  колорита.

0532. Деревья , служащхя лучшимЬ украшением] 
пейсажей, разли чествую тЬ  до безконечности цвЬ 
т о м Ь  и фигурою своихЬ лисшьевЬ, расположешем! 
вЬтвей и проч. Самыл близкая деревья на эстамп1 
ммЬюшЬ легкхе, поверхностные о т т Ь н к и  и стоя> 
гцхя на солнцЬ иллюминуются гуыми-х утом Ь , почпи 
чистымЬ; но ошдаленныя и неосвЬщаемыя солнцем! 
иллю миную тся смЬсью изЬ индиго и гумми-гута*

Ц в Ь т Ь  засохшихЬ листьевЬ  надобно раеххола- 
г а т ь  со вкусомЬ, и если расположатся они хорО' 
шо, т о  э т о  разнообразге придаспхЬ много красопхЫ 
пейсажу.

Вообще не должно у п о тр е б ля т ь  яркой блестя- 
щей зелени, и не бояться  ж елтов а ты хЬ  красонЬ» 
которы я вЬ общей массЬ произведушЬ отлично® 
дЬйствхе.*

Деревья стоящхя подалЬе, должны б ы т ь  не очень 
цвЬтны, но и м Ьть  слабыя шЬни зеленыя сЬ голу' 
боватьш и, сообразно сЬ постепенным!) разх^вЬчИ' 
ванхемЬ всей картины.
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ВЬптви и стволы  деревьевЪ надобно иллюмино- 
яаШЬ сообразно пхому, каковы они вЬ самомЬдЬлЬ, 
с1) ошгаЬнками темными , сЬрыми, красноватыми, 
зеленоватыми и проч.

6533. т е р р а с ы  и  м гьстоп С лож ен 1я  опгдЪляемыя 
природою отЬ другихЬ м ЬстЬ  ручьями, озерами, 
долинами , и проч. должны б ы т ь  шакЬ же рЬзко 
означены иллюминовкою свЬшлою, см отря  по по- 
дожешю ихЬ.

6534. скдлы  т у ш у ю т с я  сильно и покрываются 
слегка сурикомЪ, СИенскою землею пережженою и 
другими яркими красками; стороны  ихЬ лежапця кЬ 
солнцу иллю миную тся блЬднымЬ индиго и фюде- 
гаовыми красками, а низЬ ихЬ зеленоватыми кра­
сками, изображающими ихЬ ч асти  сырыя и покры- 
т ы я  мхами..

6535. с т р о е ш я , какЬ т о :  домы, хижины, мону­
м ен ты  , и проч. должно иллюминовать тЬ м и  кра­
сками, к а т я  они вЬ самомЬ дЬлЬ имЬю тЬ. С тары я  
каменныя стЪны  не надобно иллюминовать очень 
тем но, ни новыя строеш я очень ярко , и однооб­
разно.

6536. воды  иллю миную тся послЬ всего вЬ эстам - 
пЪ и слегка ; ихЬ цвЪтЬ ч асто  зависитЬ  о т Ь  
шЬхЬ предметовЬ, которы е ихЬ окруж аю тЬ  и вЬ 
нихЬ о тр аж а ю тся .

Если воды занимаютЪ большее на картинЬ про­
стр а н ство , т о  вЬ нихЬ отр а ж а ется  небо и облака 
различныхЬ оттЬ н к овЬ ; части  окружаюпря ручьи, 
Отраж аю тся вЬ нихЬ, и потому довольно трудно 
хорошо иллюминовать ихЬ; вообще же не надобно 
иа нихЬ накладывать мною  красокЬ, но прикры­
вать слегка.

Правильный и однообразный тЬн и , или прерыв- 
чагпыя и смЬшанныя, служашЬ для показан»: гпи- 
Хаго стоянхя воды, или шекучаго, или ея сидьнаго 
Движетя, волнЬ и проч. Но большею часпшо для 
показатя э т и х Ь  измЬнетй  воды граверы и дишо- 
графы дЪлаюгпЬ надлежащ!* тЬ н и , а илдгаминов- 
Цику о с т а е т с я  только  сдЬдать ихЬ ирииЬшиЬе.
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Фигуры людей и животныхЬ , находящихся на 
всшампЬ, должны хорошо отличены быгпь о т Ь  дру^ 
гихЬ, окружающих!) ихЬ предмехповЬ.

6537- иллюмш новкд п о р т р е т о в ъ . Э т а  работ^  
т р е б у е т Ь  больших!) тЬней , и широкихЬ кистей^ 
Н ачинаю тЬ  сперва иллюминовать самыя темны^ 
чер ты  лица г какЬ т о :  исподЬ бровей, тЬш . от? 
носа, губЬ, подбородка и проч., иошомЬ уже накц* 
дываютЬ полутЬни и отливы.

Б и стр Ь ,  жженая СНенская земля, такж е Кельт^ 
ская и нЬкотырыя друпя подобныя краски упоп^ 
ребляю тся  для первой обработки,

Неаполитанская желть, или гумми-гутЬ и кобал* 
товая  синь служ ат !) для произведетя отливовЬ.

Красной баканЬ , сЬ самою малою долею гумми 
гу т а ,  хороши для иллюминоваш'я шЬла женщин! 
и  дЬтей ; для мущинЬ яге т Ь ж е  краски но сЪ мри1[ 
бавкою большего количества гумми-гута, а иногд! 
и малаго количества тем ной  желЬзной краски. *

Волоса  о т т Ь н я ю т Ь  иногда лоб!), и э т а  ош тЬш м 
должна б ы т ь  средняя между цвЬтомЬ волоеЬ й 
шЬла. 'Я

Глаза  т р е б у ю т Ь  рачительной отдЬлки. Р Ь с н т  
цы можно иллюминовать кошенилью смЬшапноя 
сЬ баканом!); а н и ж т я  нЬсколько сЪроватыя. ■'

Глазной бЪлокЪ не долягенЪ очень б л е с т Ь т ь ,  опф 
чего онЬ будетЬ  казаться кругловатымЬ и вд«рг 
шимся подЬ рЬсницы. Для эгпого нужна смЬсь 
кобальтовой сини сЬ малою долею бакана и ехцв 
меньшею ж елти .

ЗрагокЪ долженЬ б ы т ь  ч и сто  отдЬланЬ  и блб" 
с тя щ ь  , ч т о  придаешЬ ж ивость и силу глазу : 
кобальтовая синь , Схенская жженая земля ДлЯ 
ешого приличнЬе другихЬ красокЬ.

НосЪ должно нЬжно оттуш ев ы в ать ,  ч то б ы  онЬ 
не отдЬлялся  рЬзко о т Ь  щекЬ.

РотЪ иллюминуют!) оранжевымЬ баканомЬ сЬкра'  
сною желЬзною окисью и малою долею кобальтовой 
сини для полутЬней. Нижняя губа должна быД*ь
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сВьшлЬе верхней , и потом у  употребляю тЪ  для 
нее суринЬ сЬ фюлешовою краскою для тЬней . 
У г л ы  р т а  можно иногда иллюминовать чистымЬ 
кармнномЬ.

ЛодбородокЪ долженЬ б ы т ь  выпукло округленЬ, 
и для него иногда нужно нЬсколько сини.

Цшн, шея и руки иллю миную тся такж е  какЬ и
лице.

0538. Волоса надобно иллюминовать сЬ большею 
разборчивостхю , легко и красиво. Неаполитанская 
ж елть  сЬ бананомЬ и с е тею  (ж елто в а то ю  крас­
кою изЬ каракатицы доставаемою) хороши для 
бЬлокурыхЪ ; а умбра, Схенсх^ая жженая земля , 
би стрЬ  и сЬтя  для волосовЬ каштановыхЬ ; для 
черныхЬ волосовЬ чернь изЬ свЬчной копоши сЬ 
малою долею кобальтовой сини или индиго.

Тоя*е самое наблюдается при иллюминовкЬ бро­
вей, .усовЬ и бороды. ВпрочемЬ о т т Ь н к и  р а зн я т ­
ся до безконечности во всЬхЬ сказанныхЬ частяхЬ .

0539. Ч а с т о  небольшое количество какой ни­
будь краски, входящее вЬ смЬсь , бываетЬ совер­
шенно ненримЬтно, когда краски вы сохнутЬ  на 
бумагЬ ; вЬ таком Ь случаЬ наводяхпЬ э т и  мЬсша 
самою прозрачною краскою, а иногда и т о ю  яш 
краскою, какая была вЬ смЬси , только  самымЬ 
тонкимЬ слоемЬ.

Ч и с т а я  охра, но разведенная большимЬ количе­
ствомЬ воды, у п о тр еб ля ет ся  для покрытхя окон- 
чанныхЬ уже мужскихЬ лицЬ 5 иногда же подмЬ- 
шиваюшЬ кЬ ней баканЪ.

Поправки рЬдко удаю тся  на частяхЬ  свЬтлы хЬ, 
и потом у  надобно с ти р а ться  никакЬ не смыватд» 
красокЬ, когда ихЬ наложено много. Не у п о т р е б ­
л я т ь  для э т о го  мокрую кисточку или губку ; но 
лучше такхя м Ьста  смачивать квасцовою водою, 
Чтобы бумага не могла вобрать вЬ себя шу­
товки. Иногда у р о тр еб ля ю тЬ  для поправки гу- 
схпыхЬ тЬн ей  грабшшиха или литографическаго 
карандаша бЬлила , или хсраски сЬ ними смЬшан- 
Ньхя.
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6540. лсатврхи п л а т ь е в »  сперва иллюминуюгпсд -1 

очень л е г к о  и свЬтло , а п отом Ь  уже раскрашива­
ю т с я  тЬ м Ь  же цвЬтомЬ, но по темнЬе на склад- 
кахЬ и другихЬ м ЬстахЬ , обрагценныхЬ кЬ с в Ь т у ,1 
особливо вЬ матерхяхЬ шерстяныхЪ; но иногда на­
добно у п о тр е б л я т ь  и бЬлые ошблесшни, не покры-, 
вая т о л с т о  бумаги.

Черное сукно особливо трудно  иллюминовать}, 
сперва покрываютЬ его чернью , сЬ прибавкою! 
самаго малаго количества индиго, а шЬни о т д Ь -  
лы ваю тЬ  ч и стою  туш ью . <

6541. БаросатЪ еще труднЬе  иллюминовать п о т о ­
му ч т о  на немЬ много отливовЬ и изменяющихся 
полутЬней . Для  подражашя ж елтом у  б а р х а т у , 
сперва г р у н т у ю т Ь  его гумми-гутомЬ, не очень 
однакожЬ покрывая т Ь  м Ьста ,  гдЬ долженЬ ка-® 
за ться  отливЬ , которы я  послЬ наводятЬ ж е л т о ­
в а тою  водою. Ж е л т а я  Индшская краска * , ис- 
куственная охра, добываемая изЬ желЬза, и т е м ­
ная служ и тЬ  для отдЬлни полутЬней.

Для  представлетя  краснаго бархата уиотреб-» 
ля е тся  карминЬ сЬ сурикомЬ , а для полутЬней 
прибавляю тЬ  темнокрасной желЬзной охры; а для 
самыхЬ шемныхЬ т Ь н е й  би стра  или Кельнской 
земли.

6542. Для  голцбаго баросата уп отребляю т !:  
кобальтовую  синь, сЬ самою малою, долею бакана, 
а для тЬ н ей  прибавляютЬ индиго.

Для  п р ед ста в летя  зеяенаго бархата употреб- 
л я ю т Ь  Берлинскую лазорь и гу м м и -гутЬ ; длл 
тЬн ей  же Индийскую ж елть: впрочемЬ навыкЬ ил- 
люминующаго здЬсь необходимо нуженЬ.

6543. ш е д к о в ы я  м а те рх и , имЬюгщя т а к Ь  мног( 
отливовЬ, должно иллюминовать легче, нежели бар­
х а ты , и припхомЬ красками самыми прозрачными

136 ЭСТ

*  Она недавно с т а л а  и з в е с т н а  чрезЬ  АнгднчанЬ :  э т о  ка 
медь к а к о г о - т о  ИндЪйскаго  дерена. Она прозрачна, шивр1 
да, б л е с т я щ е г о  э о л о т а г о  цьЬша.
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0544. ТЮЛИ, КРУЖЕВА, КИСЕИ и другхя ХПОНК1Я И 
рЬдюя машерхи илдюминуюгнся п о ч ти  тЬ м и  же 
яраснами какЬ и самые предметы , которы е они 
закры ваю тЬ ; тонная покрашенная вода д оста ­
точн а  для представлетя  ихЬ.

Граверы и ли тограф ы  обыкновенно уже выдЬ- 
лы ваю тЬ  надлежащимЬ образомЬ волоса и ш ерсть  
мЬховЬ, сЬ ихЬ тЬням и, и иллюминовщику о с т а е т ­
ся только  покрыть ихЬ слегка тонкими прозрач­
ными красками. Еще нЬжнЬе должно прикрывать 
перья, а особливо бЬлыя.

6545. ДРАГОЦЕННЫЕ КАМНИ ДОЛЖНО ИДЛЮМИНО- 
в ать  скоро и смЬло. Ч и ст ы я  и яршя краски, ко­
торы м и надобно покрывать ихЬ , должны б ы т ь  
противуположны блеску ихЬ угловЬ и фацетовЬ, 
для которы хЬ  уп о тр ебля ю тся  бЬлила , ч тобы  
придать имЬ болЬе блеску и выпуклости.

6546. Д л я  золотаго шитья употребляется  Индий­
ская желть и гумми г у т Ь  , а для тЬ н ей  ихЬ же- 
лЬзная охра и Сленская жженая земля.

Для серебрлнаго же шитья можно бЬлизну бу­
маги уси ли ть  цвЬгпною водою изЬ кобальтовой 
сини или Китайской Шуши.

6547. Для иллюминоватя большихЬ частей  или 
цростран ствЬ  , не худо сперва смачивать бумагу 
маленькимЬ кусочкомЬ губки, или широкою мокрою 
кистью. Когда бумага со всЬмЬ почти  высохнешЬ, 
т о  взявши приличной краски большою кистью  , 
кладутЬ  ее на бумагу, и разширяюгпЬ по ней такЬ , 
ч т о  краска представляешь каплю покрашенной 
воды , которую  отдаляхдтЬ  по мЬрЬ подвигатя 
ДалЬе кисти , и наконецЬ когда все пространство 
будетЬ  покрыто , о с т а т о к ! )  снимаю тЬ посред- 
ствомЬ мокрой кисти .

ВЬ э т о  же время, когда краска не совсЬмЬ еще 
сдЬлалась сухою , можно полож ить кой-гдЬ полу- 
^Ьни, которы я смЬшиваютЬ и соединяюгпЬ одну 

другою маленькою кисточкою. Э т и  полухпЬни 
смЬшавшись сЬ краскою, сперва положенною, ко­
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т ор а я  не совсЬмЬ еще высохла, производятЬ очень^
П р 1Я Ш Н О Й  ВИ дЬ .  )

- Можно такж е покрыть бумагу сперва салювд' 
свЬтлою  краскою, иошомЪ наводишь на ней полу,| 
шЬни до т Ь х Ь  порЬ , пока все пространство  бу„, 
д е т Ь  им Ьть  довольно тЬн ей  : разумЬется само по 
себЬ, ч т о  э т и  накладываемыя краски должны быщц 
размЬщены т а к Ь ,ч т о б Ь  переход!) о т Ь  одной кЬ дру> 
гой бьтлЬбы п очти  печувствителеххЬ;нотакая иллюь 
миновка т р е б у е т Ь  большаго навыка и опытности,

0548. иллю м и н овкд  растектй ж ИХЪ ЦВЬТОВ1 ?
Буде иллюминуюшЬ стебли  и листья растеш и 
т о  надобно и м Ь ть  для т о г о  особую палитру  (рак 
зумЬегпся, когда иллю м иную тЬ  вдругЬ очень много 
р астен 1Й) дли зеленых!) нрасоиЬ.

Э т и  зеленыя краски составляю тся  к распола< 
гаю тся  таким Ь  образомЬ:

1) Гумм и-гутЬ  сЬ Берлинскою лазорыо.
2) Гум м и-гутЬ  сЬ лазорыо Антверпенскою.
3  ) --------------------------- с ! )  И Н Д И ГО Л 1 }).

4) Инд 1иская ж елть  сЬ Берлинскою лазорыо.
5) — -----------сЬ индигомЪ.
0 ) Сленсхгая земля сЬ Берлинскою лазорыо.
7  ) -----------------------сЬ индигомЬ.
8 ) Сепхя сЬ индигомЬ.
9) Индпхская ж елть  сЬ кобальтовою синыо.
10 ) ---------- ----------- сЬ Китайскою  туш ью .
Эши о т т Ь н к и  зелени м огутЬ  еще измЬнятьс)&

по надобности, чрезЬ прибавиете другихЬ красокЬг
0549. Сперва иллю миную тЬ листья  растений и чвг 

решки ихЬ одинаковымЬ главнымЬ цр.ЬшомЬ, самымЬ' 
свЬтлымЬ : потом !) поправляютЬ вЬ м ЬстахЬ , ГД& 
ашо нужно, зеленым!) цвЬтомЬ по хпемнЬе и таким !’» 
к оторой  приличен!) э том у  расшешю; не надобно оДг 
но мЬсшо покрывать нЬсколько разЬ, потому, чШ° 
э ти м Ь  ложно измЬнишь первоначальный цвЬтЬ. 
Наконех^Ь все оканчивагошЬ приличными тЬнямИ» 
по роду зелени. Гш ваю тЬ  ли стья  пояхелтЬвшхе 
ли стья  очень цнЬтные: ихЬ долншо иллюминован11* 
очень рааборчико.
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ИллюминовщикЬ упошребляшь долженЪ т о  т Ь н и  
зо ло ти сты  я , т о  дегшя ф ю летовы я а иногда и 
с{)роватыя; т о  прибавлять, шо убавлять  г у с т о т у  
красокЬ.

Иллюминуя растендя выгривированныя или ли- 
шографированныя, вездЬ должно рачительно слЬ- 
довать за ч е р т а м и , которы я  уже проведены 
грабштихоыЬ гравера,или карандашемЬ литографа.

6550. и ллю м и новкд  цвьтовъ РЛСТЕН1Й. Н Ь к ото -  
рыя краски совершенно подобны пЬноторымЬ цвЬ- 
тамЬ: такимЬ образомЬ розы надобно всегда рас­
крашивать карминомЬ или баканомЬ, а если грави­
ровка очень тем на , т о  подбавлять не много бЬ- 
лилЬ; синеватые же отливы  можно дЬ лать  водою, 
слегка подкрашенною кобальтовою синыо; средину 
лепестковЬ чи стьш Ь  карминомЬ. Плоды незрЬлые 
раскрашиваются гумми-гушомЬ, покрытымЬ сверху 
немного зеленью , а зрЬдые красные сурикомЬ , 
смЬшаннымЬ сЬ гумми-гутомЬ, а иногда и сЬ малою 
долею кармина.

Росписные розаны сперва покрываются водою, 
слегка покрашенною кобальтовою сипыо, баканомЬ 
и крошечкою гумыи-гута; самая же п е с т р о т а  под- 
правляешся карминомЬ, а потомЬ гдЬ нужно, полу- 
гпЬни и шЬни фюлешовою краскою.

6551. к р д с н ы д  гвоздики  иллю миную тся ч и с - 
зпымЬ баяаномЬ, карминомЬ и сурикомЬ, смотря  по 
разнымЬ полушЬнямЬ и тЬнямЬ.

Гвоздики росписные раскрашиваются какЬ и 
росписные розаны.

гвоздики п длзвы я  и  Р'осписпыя э т о го  же цвЬ- 
ща , раскрашиваются сурикомЬ , и баканомЬ , нЬ 
ноторымЬ подмЬшиваклпЬ не много бЪдилЬ, буде 
**ужно.

6552. Голубые гшцинты  разкрашиваются удшра- 
^ариномЬ, или кобальтовою синыо и поправляются 
тЬм и  же красками по шемнЬе , а иногда индшомЬ, 
Иди Берлинскою дазорыо.
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Пацинт ы блЬдно-голцбые раскрашиваются- т Ь ,  
ми же красками, сЬ прибавкою иногда бЬлилЬ, 
ш тр и хи  очень темны .

Ггациншы гриделеневые раскрашиваются бака^ 
номЬ, сЬ подбавкою кЬ нему небольшаго количе^ 
с тв а  кобальтовой сини. ]

ГЧацинты бЬлые, буде т Ь н и  не очень ясно сдВД 
даны гравировкою, поддЬлываюгпся Китайскоьа 
т уш ью  блЬдною, или не большимЬ количеством!! 
кобальтовой с и н и , а иногда вЬ т Ь х Ь  мЬстахЬ ]! 
котор ы я  должны б ы т ь  бЬлЬе другихЬ, уп о тр еб !  
ляешся и примЬсь бЬлилЬ.

6553. с к о р о с п е л к и  иди  а в р и к у л ы  фкыетовыч
раскрашиваютЬ смЬш етемЬ кобальтовой сини сМ 
карминомЬ, кЬ которымЬ подбавляютЬ иногда нЫ 
сколько бЬлилЬ для м ЬстЬ , которы я  должны бы тГ  
по свЬшлЬе. |

СкороспЬлки темно-красныя раскрашивают! 
легко покрашенною карминомЬ водою, смЬшанно^| 
сЬ баканомЬ и гумми - гутом Ь  или Индшскою 
ж елтью . Для  т Ь н ей  уп о тр еб ля ет ся  (Ленская зем­
ля или темнокрасная охра , а иногда фюлетовад 
вода. ;

СкороспЬлки сЬрыя раскрашиваются слегка смЬ- 
шешемЬ бакана и кобальтовой сини, кЬ которы м ! 
подбавляютЬ иногда не много бЬлилЬ; тЬ ж е  краску 
но не много по шемнЬе, у п о тр еб ля ю тся  для тЬн ей  
Середка э т и х Ь  цвЬтовЬ раскрашивается гумми^ 
гутом Ь , и подправляется вЬ самомЬ ц ен трЬ  к »  
бальтовой синью или зеленою краскою.

6554. цв&ты ж е л т ы е  можно раскрашивать Ин*
дшскою ж елтью  и охрою для полу-шЬней, а ди* 
тЬн ей  Схенскою землею и тем ною  охрою, но очен^ 
тонко . I

Ракцнкцлы или лютики красноватые раскрашй" 
ваю тся  баканомЬ сЬсурикомЬ, и покрываются кзрг 
миномЬ. Самыя же свЬтлы я мЬсша покрывают*^ 
водою кобальтовой сини, а иногда для п о л у т Ь н е й  

водою ф ю летовою .
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■ракункулы ж елты е  или оранжевые раскрашива­
ю т с я  гумми-гутомЬ и подправляются Индшскою 
гкелтыо и сурикомЬ.

Кпсатики или ирисы сише и голубоватые покры­
ваю лея с п е р в а  слегка индигомЬ и зеленью, а разные 
ихЬ о т т Ь н к н  гумми-гутомЬ, Индшскою ж елтью  и 
охрою. Д ля другихЬ породЬ употр ебдяю тЬ  сперва 
ф ю летовую  краску, приготовляемую изЬ смЬшешя 
кобальтовой сини сЬ баканом!) ил^карминомЬ, ко- 
гоорыя подправляютЬ тЬм и  же красками но по 
т е м н Ь е ; ж елты я  жилки дЬлаю тся  гумми- гутомЬ.

6555. Жасминные  цвЬгпы сперва покрываются 
слегка смЬшешемЬ кобальтовой сини и бакана, с т а ­
раясь о т д Ь л и т ь  бЬлизну цвЬтка о т Ь  бЬлизны бу­
маги; такимЬ же образомЬ отделы ваю тся  т у б е р о ­
зы, лилхи , эллеборы и друпе имЬ подобные.

Жонкили покрываются сперва гумыи-гутомЬ, а 
потом Ь  Индшскою ж елтью , или охрою.

Желтые нарциссы раскрашиваются шавже какЬ 
и жонкили , но самая средина Индшскою ж елтью , 
а края сЬ примЬсью сурика. БЬлые же нарцисы 
покрываются вохрою, слабо покрашенною кобал- 
товою  синью , иногда смЬшанною сЬ К итайскою  
туш ью .

Ноготки покрываются гумми-гутомЬ и раскра­
ш иваю тся баканомЬ, или сЬ прибавкою кармина и 
гумми-гута ; а отдЬлываюгпся совершенно Индш­
скою ж елтью  сЬ карминомЬ.

Подсолнечники покрываются гумми г у т о м Ь , а 
шЬни подправляются Индшскою желгпью и охрою.

6556. т ю л ь п а н ы  чрезвычайно разнообразны вЬ 
краскахЬ; но у всЬхЬ ихЬ цвЬта  ярше, блестялре. 
Самые обыкновенные изЬ нихЬ лучппе ррспионые 
Докрываются сурикомЬ, а п отом Ь  карминомЬ или 
оаканомЬ; ж елты е  о т т Ь н к и  дЬлаю тся  гумми- 
г утомЬ, Индшскою ж елтью  и охрою. Фюлешовые 
°П1щЬн«и дЬлаю тся  карминомЬ сЬ кобальтовою 
синью, или баканомЬ и синью, иногда же т р е б у е т ­
ся суракЬ и жженая Схенская земля.
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Анемоны фшлепювые покрываются смЬсыо ко-| 
балтовой сини сЬ карминомЬ; или чистымЬ бака-, 
номЬ, сурикомЬ чистымЬ, иди смЬшаннымЬ сЬ кар^ 
ыиномЬ, анемоны оранжевые покрываются гуммиЛ 
гутомЬ, а пошомЬ сурикомЬ. I

Сарана подготовляется  сурикомЬ, сыЬтаннымЬ; 
не много сЬ И н дтскою  ж елты о, а потомЬ карми-1] 
номЬ.

ШонЪ подготавливается слегка баканомЬ, а пол 
т о м Ь  покрывается имЬ же по темнЬе.

ШафранЪ бываетЬ ж елты й  и фюлетовои: жел^, 
т ы е  покрываются гумми-гутомЬ, а пошомЬ Индш-' 
скою желгпыо, а жилки ихЬ ж елтью  сЬ охрою или 
жженою (Ленского землею; для нЬкоторыхЬ тЬней  
иуженЬ бы ваетЬ  и баканЬ; фшлетовые раскра­
ш иваются карминомЬ, смЬшаннымЬ сЬ малого до-* 
лею кобальтовой сини. >

0557. скдвю зы  бы ваю тЬ  красныя и фюлетовыя: 
первыя раскрашиваются баканомЬ , и тЬни  ихЬ 
дЬлаю тся  имЬ же, но по темнЬе; самая же средина 
цвЬтка смЬсыо бакана сЬ кобальтовою синью; фЬ 
олешовыя покрываются кобальпювою синью сЬ ба­
каномЬ или карминомЬ.

Шпажники ошдЬлываются танив 1Ь же образомЬ;
Голубая живокость раскрашивается кобальтовою 

синью , баканомЬ , сЬ нЬкоторыми зеленоватыми 
о ттЬ н к а м и ; а розовая розовымЬ и оранжевымЬ ба­
канами.

Ф1ялки раскрашиваются смЬсыо кармина, бакана 
кобальтовой сини и индиго для гаЬней.

0558. д а л 1и  и ли  г е о р г и н ы  бываюгиЬ чрезвычай 
но различныхЬ цвЬшовЬ, и потом у  гпребуютЬ раз- 
нмхЬ красокЬ : палевыя раскрашиваются гумми 
гутомЬ^ сЬ тЬн ям и  изЬ кобальтовой сини ; орай- 
жевыя гумми-гушомЬ сЬ сурикомЬ и покрываются 
слегка ф ю летовою  краскою; пурпуровыя покры­
ваю тся  баканомЬ , карминомЬ, а фюлегповые о Д ' 
шЬнки низверомЬ зо ло т а  и проч. Э т и х Ь  примЬ" 
ровЬ довольно для показашя, какЬ должно распре- 
шивашь друНе безчисленные цвЬты.
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П л о д ы  раскрашиваются по т Ь м Ь  же правиламЬ 
ванЬ и цвЬгпы: они требуюгпЬ легкихЬ оштЬнковЬ, 
и хорошо между собою смЬшанххыхЬ.

0559. И Л Л Ю М И П О В Д Ш Е  Э С Т Д Ы П О В Ъ , П Р Е Д С Т А В Л Я Ю - 

щ яхъ  рдзныхъ ж ивотных*. Э т о  собственно эс- 
„хампы, принадлежащее кЬ Е стествен ной  Исторхи; 
о и и чрезвычайно разнообразны и довольно трудны.

ВсЬ животныя мдекопигпающхя не представ­
ляю т !)  намЬ слишкомЬ много раз.шчныхЬ цвЬ- 
шовЬ: э т и  животныя встр Ь ч аю тся  рыжхя , пхем- 
ныя , ж елтоваты я  бЬлыя и черныя различныхЪ 
отпхЬнковЬ. Э т и  всЬживотныя покрыты ш ерстью , 
которая уже большего часпшо выгравирована гра- 
веромЬ; рЬдко случается у нЬкоторыхЬ голова 
костяная или чешуйчатая. МллюмнновщикЬ сдЬ- 
лавши надлеяхащимЬ образомЬ тЬн и , непримЬтно 
п очти  переходящхя вЬ п о л у т Ь н и , накладываешь 
надлежащую краску, которая  имЬетЬ  такж е свои 
не примЬхпныя постепенносши.

0501. Если напримЬрЪ надобно раскрасить льва, 
напечатапнаго ираскога * ему приличною ( т .  е. 
рыжаго цвЬгпа блЬднаго сЬ ж елтизною ) т о  надоб­
но сперва ххавесть самыя легк!я фюдепховыя тЬн и , 
мало по мало изчезающхя вЬ полу-тЬняхЬ; потомЬ , 
с м о тр я  по ц вЬту  краски , которою  онЬ напеча­
тан !),  надобно покрыть его сЬроватою  краскою, 
или другою какою, соображаясь сЬ краскою на эс- 
там пЬ  уже находящеюся, ч тобы  все согласовалось 
одио сЬ другимЬ. Гриву его надобно выкрасить 
силхунЬе ; радужная перепонка глаз!) похфывается 
пополамЬ смЬсью зеленой и ж елтой  красокЬ ; а 
зрачокЬ самою черною ; хпу же краску слЬдуехпЬ 
у п о тр еби ть  для когтей  и конца хвоста ; наконецЬ 
концомЬ самой тонной кисточки, которою  захва­
чено нЬсколько и бЬлилЬ , полож ить  нЬсколько 
свЬтлыхЬ точек !) на глазной впадинЬ , не дЬлая 
*чрочемЬ ее ни блестящею, ни широкою. Голову

Э с т а м п ы  п е ч а т а ю т с я  обыкновенно чернью , но иногда  
н красками , но ко шо рым Ь раскраска  бывает]}  легче и 
УдачиБе.



144 эст

надобно о тд Ь лы в ать  т а к ж е  сЬ бодьшимЬ внима-* 
шемЬ.

0501. ВЬ нЬкоторыхЬ случаяхЬ , иллюмину*
шерешь очень густую , и к оторой  волоса очень т о ц .  
ни и нЬжны, надобно та к Ь  уладишь, ч тобы  цвЬт!) 
примЬтно какЬ бы растворялся и изчезалЬ на бу. 
магЬ. Когда раскрашивается ж ивотное полосатое, 
пестрое, т о  надобно э т и  части  раскрашивать по* 
слЬ всего, какЬ ч а сти  составляю тся  мЬлшя под-|| 
робносши , но не рЬзко о т д Ь л я т ь  ихЬ о т т Ь н к а м *  
о т Ь  прочаго т Ь л а  , п о т о м у ,  ч т о  вЬ природЬ вс$ 
сближается , и раздробляется или смЬшиваешсд: 
едва примЬтнымЬ образомЬ. ]■,

0502. рдскрАшивдн!Е птицъ . Э т и  ж ивотйы ^
т р е б у ю т Ь  часто  красокЬ ч и сты х Ь  и самыхЬ яр* | 
кихЬ , блестящ ихЬ. Сперва надобно раскрасипцГ’ 
главными цвЬшами, и лучше яркими, нежели тусиМ 
лыми; а послЬ т о г о  можно уменьшить, гдЬ нужно|| 
яркость  ихЬ легкими о т тЬ н к а м и  и тонкимЬ при- 
крыгтемЬ п о лут Ь н ей , о т Ь  чего блескЬ ихЬ ума­
л и т с я  , но не загрязнится , а евЬтлЬш ш я чаепш^ 
получаю тЬ  всю свЬжесть и красивость. 1

0503. Если, напримЬрЬ надобно раскрасить Сене- 
галъекаго попугая сЬ сЬрою головою, т о  сперва на­
добно о т т Ь н и т ь  сЬрую его голову , посредствомЬ 
смЬси кобальтовой сини, К итай ской  туш и  и кро*> 
шечной доли бЬлилЬ и бакана ; а т у  о т т Ь н к у  на­
добно провесть непримЬтно кЬ т о м у  м Ь сту ,  гдЬ 
начинается зеленой ц вЬтЬ  ; потом Ь  надобно пу* 
сш и ть  по шеЬ и груди зеленоватой о т т Ь н о к Ь ,  ко-, 
шорой можно уси лить  , прибавя кЬ нему немного 
гумми-гута , а особливо вЬ т Ь х Ь  м ЬстахЬ , ното- 
рыя должны означать переходЬ о т Ь  зелени кЬ 
оранжевому ц вЬту  брюха. ПослЬ э то го ,  зеленью 
составленною изЬ гумми-гута, минеральной сии#» 
или изЬ Берлинской лазори, покрывается спина > 
крылья и верхняя ч асть  хвоста ; но плечи о с т а ю Я ' 
ся свЬтло-оранжевыми, и е т о т Ъ  цвЬтЬ  прости ­
р ается  до верхней ч асти  крыла и непримЬтнымЬ 
образомЬ сливается сЬ зеленью шеи. Брюхо
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раскрашивается смЪсью сурика и гумми-гута ; 
перья на ногахЪ и исподЪ хвоста  у гузки однимЬ 
только гумми-гутомЬ. Самая тем ная  часть  го­
лов ы покрывается чрезвычайно тонки водою , 
слегка покрашенною .Нитайсною туш ью , смЬшан- 
ною нЬсколько сЬ баканомЬ; шея, спина и верхняя 
часть  крыльев!) о т т Ь н к о ю  фиолетовою; б о лы тя  
перья крыльевЬ (плавильный) и исподЬ хвоста  по­
крываются сетею .

ТЬни на брюхо наводятся слегка Индшскою 
ж елтью , и охрою , кЬ когпорымЬ прибавляется 
иногда немногр жя?еной С1енской земли; клевЬ 
раскрашивается ч и ст о ю  черныо слоновой кости ,  
а края его краскою изЬ сЬра-голубоватого; глаза 
покрываются слегка оранжевою краскою, а зрачокЬ 
черны о; наконец!) на лапки наводится палевой 
оттЬ нок Ь , сбивающшся нЬсколько на сЬрый цвЬтЬ . 
НадЬ глазами наводятся свЬтлыя точ к и  и на 
клёву бЬлизна, которая однакожЬ должна бышь 
самая малая и т о льк о  вЬ углахЬ клёва.

6564. П т и ц ы ,  у которы хЬ  перья отливаютЪ 
разными цвЬтами, раскрашиваются такж е; т о л ь ­
ко тЬ н и  ихЬ никогда не перемЬшпотся; онЬ изче- 
заю тЬ  и сливакйпся однЬ сЬ другими не примЬт- 
но. П ти ц Ь , у к оторы хЬ  отливы  бы ваю тЬ  с и т е ,  
фюлетовые, зеленоватые или черный, какЬнапри- 
мЬрЬ у дроздовЬ, сперва начинаютЬ раскрашивать 
фюлетовою  краскою, синею и п отом Ь  зеленою, 
даже до самыхЬ тем ны хЬ  о т тЬ н к ов Ь . ■Шло самое 
лучшее средство сохранить  всю ж ивость  цвЬ- 
ЩовЬ, которы е бы были замараны, если бы сперва 
Употреблена была краска зеленая.

Всегда лучше оканчивать р а б о ту  тЬнями, п о т о ­
ку» ч т о  всегда можно ихЬ сдЬлать  тусклыми, ч т о б Ь  
в с т а в и т ь  мЬсща по свЬтлЬе, но если ихЬ сперва 
раскрасить, т о  можно замарать самые лучпйе 
°ШщЬнки, чему и помочь бываетЬ не можно.

6565. РАСКРАШИВДН1Е гддовх и гывъ. Большая
^асщь е т и х Ь  живошныхЬ имЬготЬ гладкую и бле- 
, ТомЪ X  10
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стя щ у ю  поверхность. У  ыногихЬ мзЬ иихЬ цвЬщ] 
отмЬнно я р к и , друпя покры ты  множество^ 
чешуи, пятнами различной фигуры по кожЬ зедц 
иой или красноватой, и такж е чешуйчатой, и про, 
ВсЬ » т я  разнообразности т р е б у ю т Ь ,  ч тоб ы  
животныя отпечаты ваем ы  были красками, и пр^ 
гаомЬ, ч т о б ы  отп еч а тк и  были легки и нЬжны.

Иллюминовщику о с т а е т с я  сперва раскрасий 
все ж ивотное т Ь м Ь  ц в Ь т о м Ь , которой  покрд 
в аетЬ  все т Ь л о , потом Ь  см ягчить  полутЬни] 
тЬ н и ;  послЬ чего надобно уже п р и с т у п и т ь  кЬ оЯ 
дЬльньхмЬ частям Ь : о т д Ь л а т ь  глаза, плавательн^ 
перья, шипы, чешуи и наконецЬ пятна , ноторы 
очень часто  в стр Ь ч аю тся  на гадахЬ. Наконец 
окончить  все кой-какими подкрасками саыьщ 
свЬшлыхЬ частей. >

6566. Для придания имЬ больше ж ивости  и блеск| 
буде нужно, покрываютЬ ихЬ камедною водою. Й  
спускаю тЬ  Арабской камеди (или вишневаго сама^ 
чистаго  клея) вЬ неболыпомЬ количествЬ воды, м 
вЬ такомЬ, ч т о б ы  растворЬ не былЬ гу с тЬ ,  и р 
затруднялЬ  работы , для чего и надобно сперщ 
попробовать его на чи стой  бумагЬ; и когда 
высохнетЬ, т о  блескЬ его покажетЬ, хорошо д| 
онЬ сдЬланЬ. Когда онЬ б у д етЬ  и м Ь ть  надлеж^ 
щую т ек у ч е с т ь ,  гоо обмакиваютЬ вЬ него саму| 
мягкую, нЬжную и гибкую кисточку, и ею водяхй! 
слегка по раскрашенному животному, так Ь ,  ч т о $  
нигдЬ онЬ не ложился т о л с т о :  и притом Ь  по по 
кры том у  имЬ м Ь с т у  не надобно вЬ другой раз! 
проводить кистью . !

П о  временамЬ надобно промывать кисточку 
чи стой  водЪ, потому , ч т о  какое бы нибыло упо 
хпреблено стараш е, т о  всегда гдЬ нибудь захваты ” 
вается  кисточкою  краска, и м ож етЬ  загрязнит** 
м Ь ста  очень свЬтлыя, буде р а бо та  ироисходио^ 
долго.

6567- РДСКРДП 1ИВДН 1Е р д к ов и н гь . И  э т и  част#  
живошныхЬ надобно о т п еч а ты в а т ь  красками, 110
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ие я р к а м и , а иллюмнновщикЬ уже даетЬ  имЬ над­
лежащую яркость, блескЬ и тЬн и .

Ч т о  сказано о печатанш  красками раковинЬ, 
дхо надобно сказать  и о всЬхЬ предметахЬ Е с т е ­
ственной И сто р ш , гдЬ не должно прибЬгать кЬ 
корпусным Ь краскамЬ, а покрывать э т и  предметы 
одними прозрачными и самыми нЬжными красками.

Надобно зам Ь ш и ть ,  ч т о  обороты  вЬ ракови- 
нахЬ бывающее, не надобно раскрашивать всЬ 
одною краскою. Ч ер та ,  соединяющая ихЬ, должна 
бы т ь  всегда отличена и примЬтна, но тонка ; а 
полоски надобно нЬжно о т т уш о в ы в а ть  по надоб­
ности ; ч то б ы  онЬ не примЬтно и постепенно т е ­
рялись вЬ тЬ н я хЬ  и отливахЬ. Выпуклости, ко- 
лючки и шишки должны о т л и ч а т ь с я  тЬнями, удач­
но расположенными.

БаканЬ, кобальтовая синь, нЬжныя зеленыя кра­
ски, смЬшиваясь, бы ваю тЬ  очень похожими на 
перламутЬ нЬкоторы хЬ  раковинЬ, или на изум­
рудную зелень другихЬ. ЗдЬсь о т Ь  иллюминов- 
щика зависишЬ, умЬшь придать раковинамЬ блескЬ, 
свЬжесть и прозрачность особливо вЬ шЬняхЬ.

6568. Г Д С К Р А 1 П И В Д Н 1 Е  ндськом ы хз. НасЬкомыхЬ 
так Ь  много, ч т о  д а ть  правила для раскрашивания 
не только  всЬхЬ не возможно; но даже для поряд- 
ковЬ, на которы е они обыкновенно раздЬляются 
исп ы тателям и  природы, н ЬтЪ  надобности , по­
том у, ч т о  надобно бы одно и т о ж е  п о в т о р я т ь  
очень часто ; и потом у  здЬсь предлагаются т о л ь ­
ко ддя примЬра; раскрашивате насЬкомыхЬ же- 
спшокрылыхЬ, каковы жури, и насЬкомыхЬ чешуе- 
врылыхЬ или мотыльковЬ; соображаясь сЬ прави­
лами для нихЬ, можно уже зн ать , какЬ должно 
раскрашивать и другихЬ насЬкомыхЬ, которы я  не 
сШолько разнообразны.

6569. рдскрдххтвдтв ндськом ы хъ  ж е с т к о к р ы -  

■*ь*хъ. Надобно начинать окраскою всего насЬ- 
^омаго главнымЬ цвЬтомЬ, оставляя  свЬтлы я мЬ- 
С т а > которы я должны б ы т ь  покры ты  самыми

10*
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лрвнми и блестящими враскамв вакЬ и всЬ тЪ д  
оп1СвЬчивак>Щ1я , а т Ь м Ь  болЬе нясЬкомыя, у Кд 
т о р ы хЬ  очень ч асто  встр Ь чаю тся  ыетэллическ|| 
отблески, которымЬ едва ли можно подражали 
живописцу. ПослЬ т о го  наводятЬ полутЬни | 
тЬни . М о ж етЬ  случиться, ч т о  раскрашивая вс] 
насЬкомое, какою нибудь краскою, яахвашятся к 
части , которыя должны б ы т ь  самыми свЬтлы»п 
на ногахЬ. головЬ и спинЬ, а особливо если нася 
номое очень мало, но обЬ атом Ь  безпокоиться нЯ 
чего; ихЬ надобно покрывать сколько можно меня 
хие, и когда уже работа  кончится , т о  можн 
вши ч асти  поправить тонкими и блестящим 
красками.

0570. Если, напримЬрЬ надобно раскрасишь ашо; ^ 
красиваго зеленаго жука, у нотораго  на крыльяхЖ| 
особливо при солнечномЬ свЬтЬ , б л е с т и т Ь  чиспод 
зо лото ,  т о  слЬдуетЬ  покрыть э т и  ч а сти  самым)} 
чисты мЬ лучшимЬ гумми-гутомЬ, пошомЬ дат)к 
зеленоватой о т т Ь н о к Ь  и нечувствительно соеди­
н и т ь  его сЬ зо лоти сты м Ь  ц в Ь т о м Ь , прилЬжно 
обрисовывая т о  м Ьсто , гдЬ онЬ находится. ТЬни 
и полутЬни дЬлаю тся  зеленою краскою, соста ­
вленною изЬ гумми-гута и Берлинской лазортг, я 
слегка покрываются э т и  послЬдшя водою, под­
крашенною кобальтовою синью и баканомЬ. Послф 
чего проходятЬ  по зо ло ти сто м у  о т т Ь н к у  сури­
комЬ на клею, оставляя  ж елтый ц вЬ тЬ  только 
для самыхЬ свЬтлы хЬ  м ЬстЬ , и оканчиваютЬ слегка 
карминомЬ легше переходы ж елтаго  цвЬта  кЬ зе­
леному. Если при всемЬ т о м Ь  зеленой цвЬтЬ  нв 
буд етЬ  т а к Ь  блесгпягцЬ, какЬ ему б ы т ь  должно, 
гпо надобно покрыть его егце Ш вей нф уртской  
зеленою краскою, смЬшанною сЬ крошечною 
сгшю гумми-гута.

Ф ю летовы е жуки на самыхЬ свЬтлы хЬ  мЬстахЬ 
покрываются слегка ф ю летовою  краскою, сост&' 
вленною изЬ бакана и кобальтовой сини. Берлин-* 
свою лазорью  ̂ наводятЬ  п о л у т Ь н и , а чернь*0 
тЬни.
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(3 5 7 1 . РАСКРДШПВДН1В ндськовгыхъ ч е ш у е к р ы - 
л&хъ ЯАЯ м оты льков*  и  вабочекъ. И  эши на-
сйвомыя отлично красивы и разнообразны; раскра­
шивание ихЬ т р е б у е т Ь  шерпЬшя и ловкости. 
Ярылья ихЬ представляю тЬ  всегда болышя пло- 
сности, и надобно начинать сЬ нихЬ, покрывая 
ихЬ краскою ровно, и такЬ , ч т о б ы  оп ять  за нихЬ 
не приниматься. Но если на нихЬ е с т ь  м Ьста  
яокрашенныя болЬе прочихЬ, пхо надобно ихЬ по­
крывать вЬ другой разЬ, буде нужно, посредст- 
вомЬ самой мягкой и гибкой кисти , давая всегда 
высохнуть хорошо первой краскЬ, ч тоб ы  не на- 
дЬлать пятенЬ , и избЬгая тр у д н о с ти  наклады­
вать  одну краску послЬ другой.

Х о т я  э т о го  послЬдняго способа раскрашивать, 
иногда ни накЪ избЬж ать  не можно, потому, ч т о  не 
рЬдко бываетЬ нужно полож ить краски по толщ е, 
чтобы  сравниться сЬц вЬтом Ь  насЬкомаго, а иногда 
никакое смЬшеше, прежде заготовленное,не м ож етЬ  
сравняться сЬ природнымЬ цвЬтомЬ насЬкомаго. 
Э т о  не рЬдко случается, ч т о  двЬ краски сАЪшан- 
ныя вмЬстЬ , или наложенныя одна на другую, про* 
изводятЬ цвЬтЬ  совсЬмЬ отличной. ТакимЬ обра­
зомЬ для раскраски самыхЬ красивыхЬ м оты ль- 
новЬ, нужно иногда бываетЬ прибЬгагпь кЬ э то м у  
послЬднему средству, какЬ оно ни трудно , ч тоб ы  
мотылекЬ раскрашенЬ былЬ лучшимЬ и совершен- 
нымЬ образомЬ. ТакихЬ мотыльков!) надобно спер­
ва покрывать нарминомЬ, а потом Ь  гумми-гутомЬ, 
или Индшскою ж елтью , смотря  по оттЬнкам Ь, 
наше надобно произвесть.

Ч т о б ы  увЬриш ься, ч т о  точн о  выйдетЬ изЬ 
смЬщешя красо«Ь т а к о й -т о  цвЬтЬ , то надобно 
сперва попробовать э т о  на бЬлой бумагЬ, для избЬ- 
жан1я порчи отти ск ов Ь  , кошорыхЬ замЬнить 
иногда не можно.

0572. спосовъ п ечатать  э с т а м п ы  к р а с к а м и .
ВсЬ краски, которыя нужны для н а п еч а та та  ка* 
«аго-нибудь э стам п а , кладутЬ  каждую особо вЬ
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фарфоровыя чашечки, и посредствомЬ кисточв*  
с д Ь л а н н о й  изЬ волосовЬ выдры, и особенной для ка»н. 
дой краски, накладываютЬ 6хЬ  на т у  ч асть  выгра, 
вироваднаго на мЬди эстампа, на которой  ей на, 
добно бы ть .  Каждой разЬ кисточку очищают] 
о т Ь  краски масломЬ, деревяннымЬ или орЬховымЬ 
ч т о б Ь  она не загрубла; потом Ь  наложенное вра 
свою м Ьсто  в ы ти р а ю тЬ  мягкою и ч и ст о ю  нолопй 
няною ветошкою, и таким Ь образомЬ поступаюпй 
далЬе, пока весь эстам пЬ на мЬди покроется нуа$ 
ными красками.

Буде же кому не угодно в ы т и р а т ь  краски З) 
каждымЬ разомЬ особо; т о  сперва кисточками на 
кладываются всЬ краски на своихЬ м ЬстахЬ  
то гд а  посредствомЬ маца ихЬ с т и р а ю т Ь ,  сЬ т о *  
то льк о  о с т о р о ж н о с ть ю , ч т о б Ь  каждую нрасну* 
с т и р а т ь  особо и не замарать ею другой краски^ 
а доску всегда держ ать теплою , ч т о б ы  легче было 
ее с ти р а т ь .  Накладывать краски и о б т и р а т ь  
доску надобно до т Ь х Ь  порЬ п о в тор я ть ,  пока всЬ' 
красяи и ихЬ т Ь н и  б у д у тЬ  и м Ь ть  надлежащ!# 
цвЬгпЬ; т о гд а  пропускаютЬ доску т и х о  и медлен* 
но чрезЬ печатной прессЬ и при то м Ь  одинЬ т о л ь ­
ко разЬ.

Ошибки вЬ краскахЬ, оказавхтеся по пропуск^' 
легко поправляются водяными красками.

6573. Для накладыванхя свЬтлы хЬ  красокЬ, упо^г 
т р е б л я е т с я  орЬховое чи стое  свЬтлое  масло, ъцт 
ж атое  безЬ подогрЪватч орЬховЬ; кЬ нему приба­
вляется  свЬтлая мастика и сандаракЬ, которые- 
вЬ немЬ распускаются при помощи горячаго песка» 
вЬ которы й с т а в я т Ь  посуду сЬ э т о ю  смЬсью.

6574. КРАСКИ, У ПОТРЕБЛЯЕШЬСЯ ДЛЯ ТАКОГО ПЕЧА" 
т а ш я , супхь слЬдующхя:

а)  Д л я  крпснаго цвЬта б ерется  )Англшская алая 
краска, свЬшлой охры ч етв ер т а я  ч асть ,  киновар** 
сколько можно з а х в а т и т ь  кончикомЬ перочиннаго 
ножика, и кармина еще меньше.

б) Д л я  голубого цьЪта; двЬ части  Б ерли н ской
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дазори, я  Ф ранкф уртской  черни, снолько можно 
захвашишь кончиномЬ нож ичка, я  одну часть  
бЬлилЬ.

в) Д л я  сеЪтло-зеленаго цаЬта: шри ч а сти  СвЬш- 
дой охры, двЬ ч а сти  Берлинской дазори, и т е м ­
ной охры, сколько коичикомЬ ножичка захватишь 
можно.

г) Д л я  темно-зеленаго цвЬта: тем ная  переж- 
женая охра сЬ Берлинскою лазорью.

д) Д л я  фголетоваго цвЪта: Берлинская лаэорь 
сЬ баканомЬ, или сЬ киноварью и бЬлилами.

е) Д л я  алаео цвЬта: нарминЬ и бЬлила; а буде 
нужно сдЬлать его по темнЬе, т о  баканЬ сЬ кар­
миномЬ или переясженою охрою.

ж) Д л я  кофейного цвЬта : Английская красная 
краска, лазорь, сЬ небольшею долею кармина и 
киновари.

з) Д л я  бЬлаго цвЬта: одна ч а сть  бЬдилЬ сЬ 
небольшою долею Берлинской лазори.

и) Д л я  желтыосЪ, свЪтлыхЪ и темныхЪ цвЬ-  
товЪ: пережженая охра, сЬ частно  свЬтлой  охры 
и частно  умбры; или:  шишгель сЬ небольшею до­
лею умбры, кармина или киновари.

1 ) Д л я  темныхЪ цвЪтовЪ: пережженая охра и 
немножко умбры; или:  не пережженой охры и 
умбры; или:  п я т ь  частей  тем ной  лазори, одну 
чаешь бакана, и одну ч асть  Кельнской земли.

6575. л е г к о й  спосовъ с н и м а т ь  т о ч н ы я  к о п т  
съ э с т а м п о в » .  В зя т ь  кусокЬ прозрачнаго рога, 
каковы бываю тЬ для дЬлашя фонарей, и полож ить 
его на эстам пЬ, сЬ котораго  надобно сн ять  коппо; 
послЬ чего вороньимЬ перомЬ , обмоченнымЬ вЬ 
И н д ш стя  чернила , срисовать на роговой пла- 
сти н кЬ , лежащей на э с та м п Ь ,  всЬ его черты . 
Когда срисованный естам пЬ  втим и  чернилами, вы- 
сохнетЬ  ; т о  с т о и т Ъ  тольк о  подуть  на рисовву 
раза т р и  или четы ре , и а т у  нарисованную с т о -  
Р°ну роговой пластинки налож ить на мокрую 
бЬлую хорошую- бумагу, п отом Ь  приж ать  ладонью
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ней изображение ошстанегаЬ о т Ь  ней и присща,| 
негаЬ нЪ бумагЬ, а рогЬ осщанешся чистымЬ. ^

6576. Ч т о  касается до ИндшскихЪ гернилЪ, пх0! 
они приготовляю тся  слЬдующимЬ образомЬ: на т а - '  
релку налитую  деревяннымЪ масломЬ, ста в я тЬ ' 
ш есть  свЬтилень, а надЬ ними вЬш аютЬ вогнутой] 
желЬзной или оловянной вружонЬ; когда зажгутЪ^ 
свЬтильни, т о  весь дымЬ пристаешЬ кЬ кружкуу 
и когда довольно насядетЬ  на немЬ копоти , т о  ея 
легонько посредствомЬ пера собираю тЬ  на бумагу 
и смЬшиваютЬ сЬ тр а га н тн ою  камедью до тЬхЬ^ 
порЬ, пока смЬсь сдЬлается довольно твердою. |

6577. СПОСОВЪ ЭСТАМ ПЫ  ПЕРЕВОДИТЬ Н А  СТЕКЛО.!
РасгаапливатотЬ вмЪстЬ двЬ ч а сти  терпентина , 
и одну ч асть  канифоли, и посредствомЬ кисточки^ 
намазываютЬ э ти м Ь  растворомЬ одну сторону  
стенда, держа его надЬ угольнымЬ жаромЬ; на­
мазываютЬ же очень т о н к о ; потом Ь  эстампЬ 
осторож но лицевою стороною  кладутЬ  на нама­
занное стекло, придавливаютЬ его слегна кЬ с т е ­
клу посредствомЬ хлопчатой бумаги, стараясь ни- 
гдЬ не сдЬлать складни или морщины, и о с т а ­
в ля ю тЬ  стекло леж ать  вЬ теплом Ь  м Ь ст Ь  нЪ» 
сколько дней.

Когда все хорошенько отвердЬетЪ , т о  естампЬ 
приставили кЬ стеклу, смачиваюшЬ водою, и по* 
пшхоиьку падьцемЬ снимаютЬ сЬ стекла  бумагу, я 
при т о м Ь  такЬ  осторож но, чтобы  чернь эстампа 
тольк о  осталась на стеклЬ , а бумага счистилась.

ПослЬ втого  оп я ть  высушиваютЬ стекло  и по­
крываютЬ тонко самымЬ чисты м Ь прозрачнымЬ 
лакомЬ, и наиладываютЬ зо лотэм Ь  или серебромЬ 
сЬ задней стороны.

6578. спосовъ СДЬЛАТЬ з а  о д н и м ф  р а з о м ъ  м н о ­
ж е с т в о  копхй съ э с т а м п а  Если к т о  х о ч е тЬ  т а  ■ 
инмЬ образомЬ снимать комно сЬ эсшамповЬ, шо 
долженЬ положить астам оЬ  на бЬлую бумагу, и 
посредствомЬ иголки ила булавки сдЬлать  всЬ
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ную бумагу; потомЬ подложить подЬ э т у  бумагу 
другую бЬлую бумагу, и завязавши вЬ кисею са- 
маго ыЬлкаго угольнаго порошка, ш ереть  имЬ по- 
верхЬ наколотой бумаги, и ногда ее снять , т о  на 
подложенной на нее бЬлом бумагЬ будешЬ видна 
ношя эстампа, а если подЬ нее подложить другой 
листЬ , и такж е п о ступ и ть ,  т о  вновь получи т­
ся к о т я ,  ч т о  можно п о в то р я ть  сколько угодно 
разовЬ.

6579. СРЕДСТВО СНИМ АТЬ К О Ш И  СЪ ЭСТЛМ ЯОВЪ Н А  
свьтъ. Надобно сдЬлать рамку , вЬ которую  и 
в ста в и ть  чи стое  бЬлое стекло ; рамку п о ста в и ть  
на придЬланныхЬ кЬ ней ножкахЬ; на с т ек ло  по­
лож ить сверху эстаыпЬ, и на него тон кую  бЬлую 
бумагу, или прозрачную. Позади стекла п о с т а ­
вить  зажженную свЬчку, и рисовать карандашемЬ, 
или чернилами посредствомЬ пера.

Прозрачную же бумагу можно сдЬлать  т а к Ь :  
тонкую  бумагу нащ ереть слегка чЬмЬ нибудь мяг- 
кимЬ, прибавивши т у д а  но равной ча^>ти чистаго  
скипидара и льнянаго масла; потом Ь  э т у  бумагу 
п'>вЬсить на ч т о  нибудь, ч тоб ы  она высохла, ч т о  
и сдЬлается вЬ нЬсколько дней. Э т у  прозрачную 
бумагу можно у п о тр еб ля т ь  и просто  накладывав 
ее на эстампЬ и рисуя на ней, все ч т о  е с т ь  на 
эстампЬ; а ч тоб ы  э т а  рисовка была прочнЬе, т о  
можно кЬ черниламЬ примЬшать бычачей желчи, 
ошЬ чего нарисованное крЬпче при стан етЬ  кЬ ма­
сляной певерхности.

6Г)80. СПОСОБЪ СООБЩ АТЬ Э СТАМ П АМ Ъ  ВЛЕСКЪ П О ­
ДОБНЫЙ Х РУ С Т А Л ЬН О М У . ,
Возь ми: ‘Смолистой воды . . . . . 5  унцоьЬ.

Т ерпентина ............................................3 унца.
М астики. ................................  . . \ ---------
Очищеннаго виннаго спирта. . . 1 унцЬ.

Все э т о  смЬшавши вмЬстЬ. сбивать цЬлый часЬ, 
потомЬ варить на легкомЬ жару 7 или 8 минушЬ; 
послЬ чего в зять  рыбьяго клею , или крахмала, и
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смЬшазши вмЬсшЪ, покрывать т р и  или четы ре  раза 
эстампЬ, наблюдая прилЬжно , ч тоб Ь  не попалось 
ни одной крупинки. П о то м Ь  навесть кисточковд 
на эстам пЬ  т р и  или ч еты ре  слоя, но не вдругЬ,1 
а подождавши, пока наложенный слой высохнет^ 
совершенно; вЬ э т о т Ь  лакЬ прибавляютЬ иногда 
и камфоры. >•

6581. другой  спосовъ. Возьми: ;
Чисгпаго виннаго спирта  . . . .  8 унцовЬ.]
Еловаго м а с л а ....................................1 унцЬ. |
С а н д а р а к а .......................................... I --------- |

Все э т о  с п у с т и т ь  вмЬстЬ, и когда смолы смЬ^ 
ш аю тся  совершенно, тогда  еще ихЬ горячая наво­
дишь кисточкою  на эстам пЬ  , которы й должен^ 
б ы т ь  не много нагрЬтЬ. ;

5582. ПЕЧАТАЙТЕ и л и  ПЕРЕНОСЪ э с т а м п о в ъ  яд* 
с т е к л о . Ф у н т Ь  еловаго или терпентиннаго  масла)] 
кипяш ятЬ слегка вЬ стеклянномЬ сосудЬ , чтобва 
выпарить нечисты я частицы  , о т Ь  чего масса- 
уменьшится на цЬлую т р е т ь .  Тогда б ер утЬ  розо^ 
вой воды, которую  помЬшиваютЬ на маломЬ огнЬ, 
и э т о ю  горячею яшдкосгтю вымазываютЬ приго­
товленное стекло , держа его близь огня для того ,  
ч тоб Ь  она вездЬ равно разошлась. П о то м Ь  т о т ^  
часЬ налож ить на стекло  рисунокЬ. или эстампЬ* 
которы й напередЬ надобно держ ать цЬлые с у т к »  
вЬ водЬ. ^

Когда эстам пЬ п р и ста н етЬ  кЬ стеклу , шогд^ 
даготЬ ему о с т ы н у т ь  , и потом Ь  обмочивши па^ 
леп,Ь вЬ воду, соскабливаютЪ осторож но бумагу,! 
и изобрая1еше о с т а е т с я  на стеклЬ , которое  раз-  ̂
рисовываютЬ потом Ь  по произволу.

6583. Л А К Ъ  Д ЛЯ  ХГОКРЫВДН1Я Р А С К РА Ш Е Н Н Ы Й ^  
э с т а м п о в ъ . Б ер утЬ :

Перемытаго толченаго и высу-
.шеннаго сандарака.....................5 унцовЬ.

Ч и ста го  копала........................... ..... 2 _________-
БЬлой амбры......................................1 ________________

Каятдую изЬ э т и х Ь  смолЬ с т е р е т ь  вЬ п о р о ш о в Ь  

особенно, р а с т о п и т ь  гуммикопалЪ, а амбру и сандЗг
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равЬ зысыпагаь вЬ сосудЪ сЬ нисгаымЬ виннымЬ 
спиршомЬ, и кипятиш ь исподоволь на огнЬ, чшобо 
они распустились, послЬ т о г о  поставишь разпу- 
щенный копалЬ вЬ пещаную баню; п отом Ь  все эпю 
перемешавши, п о ста в и ть  на л е гтй  огонь, ч тобЬ  
все хорошенько смЬшалось, и послЬ процЬдивЬ бе­
речь для употреблешя.

6584. с р е д с т в о  о ч и щ а т ь  з а м а р а н н ы е  ЭСТАМ ПЫ .
ВсЬ эстампы, которы е нужно о ч и с т и т ь  о т Ь  на- 
сЬвшихЬ на нихЬ нечистошЬ, связываютЬ вм ЬстЬ  
между двумя картонными листам и  и кладутЬ  вЬ 
котелЬ, вЬ которомЬ находится хцолокЬ, состав 
ленный изЬ одной ч а сти  хорошей золы и ч е ты -  
рехЬ частей  рЬчнон воды; вЬ э то м Ь  щолокЬ кипя- 
тя ш Ь  эошампы, около ч е тв ер т и  часа. Вынувши изЬ 
к о т ла  кладутЬ  ихЬ подЬ прессЬ, ч то б ы  выдавить 
изЬ нихЬ всю воду, которую  они вЬ себя вобрали, 
и которая вы тек а етЬ  изЬ нихЬ нечистою  ; по­
т о м Ь  вЬ другой разЬ опускаю тЬ ихЬ вЬ т о т Ь  же 
щолокЬ и опяшь выжимаютЬ родЬ прессомЬ. П о ­
слЪ э т о го  опускаю тЬ ихЬ вЬ ведро кипячей рЬч- 
ной воды , гдЬ оставляюшЬ такж е на ч етв ер ть  
часа ; а вынувши изЬ нее окунаю тЬ два или гари 
раза вЬ квасцовой растворЬ вЬ водЬ, о т Ь  чего бу­
мага, на которой  напечатаны асшамиы, дЬлается  
крЬпче. НаконецЬ развЬшиваютЬ эстампы  на ве- 
ревочкахЬ для сушки ; складывая ихЬ по два вмЬ­
с т Ь  и ирикрЬпляя булавками ; складывать же ихЬ 
надобно одинЬ сЬ другимЬ хпакЬ , ч тобы  пыль на 
лицевую ихЬ сторон у  не“падала.

6585. О ЧИ Щ АТЬ ОТЪ НЕЧИСТОТЫ  ЭСТАМ ПЫ  СТАРЫ Е, 
х у д ы е Л  Когда эстам пы  буд утЬ  т а к Ь  ста р ы  и 
ветхи , или разодраны и склеены , ч т о  если поло­
ж и ть  ихЬ вЬ воду, т о  они м огутЬ  расклеиться на 
части  ; шо такой  эстампЬ надобно положишь вЬ 
сшаканЬ такой  величины, ч тобы  назначенный для 
очистки эстам пЬ  могЬ вЬ немЬ помЬсгаиться ; 
® т о т Ь  стаканЬ опрокинуть надЬ бушылкою, вЬ 
которой находится хлорЬ (соляная кислота  насы­
щенная кислошворомЬ); ч тоб ы  выходили изЬ  б у-
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т ы лли  удобнЬе пары, шо ее немножко подогрЪва»^ 
ю т Ь .  Э т и  пары наполняютЬ всю внутренность ! 
стакана, и уиичгпожаютЬ всю н еч и сто ту ,  пятна и* 
чернила на эстам пЬ , между шЬмЬ какЬ всЬ куски') 
склееннаго эстампа о с т а ю т с я  вЬ цЬлоспш. ^

Эстам пы  пожелтЬвипе о т Ь  времени, дЬлаются| 
бЬлыми такимЬ же образомЬ. {

ЭСТРАГОНЪ.

6586. р а з в е д е н 1е  э с т р а г о н д ,  (Аг1еип51а (Згасппси-! 
1и$, Ыпп.'). Э т о  растеш е многолЬганее ; цвЬтетЬ| 
каждый годЬ, но вЬ холодныхЬ м ЬстахЬ  рЬдко да- 
ешЬ сЬмяна. Л и с ть я  его им Ью тЬ  прхятпой аро - ‘ 
матической запахЬ и вкус-Ь. ОнЬ дикимЬ рас-' 
т е т Ь  вЬ южных!) м ЬстахЬ  Сибири. ОнЬ бы в а етЬ , 
вышиною о т Ь  двухЬ до тр ех Ь  ф утовЬ , и растетЬ|  
почти  во всякомЬ грунтЬ , но гораздо лучше вЬ т Ь - ]  
ли стом  Ь, легкомЬ и жирномЬ. Разнож ается сЬмя-1.1 
нами, но еще лучше раздЬлешемЬ кореньевЬ, п о т о ­
му ч т о  коренья его очень широко разростаю тся ; 
можно размножать его и отводкам и ; впрочемЬ 
онЬ не т р е б у е т Ь  особаго за собою присмотра.

ТакЬ накЬ стары е  к у с ты  легко вЬ холодную зи­
му пропадаютЬ, т о  должно всегда дум ать  о моло­
дыхЬ р а с т е т я х Ь ,  и перемЬнять ихЬ м Ьсто  всяше 
т р и  года, или по меньшей мЬрЬ поправлять хоро­
шим!) перегнившимЬ навозомЬ.

ЧЬмЬ болЬе лЬтом Ь  р Ь за ть  листьевЬ, тЬм Ь  ста - ,  
нокятся они лучше и нЬжнЬе. ■.

Эшу траву  упошребляютЬ предпочтигпительно 
для солешя огурцов!), вЬ салатЬ  , и для дЬлашя 
эсшрагоннаго уксуса. Для э т о го  берется  чистая  
буты лка  , наливается уксусомЬ , и по псложенш* 
т уд а *  горсти  нЬжныхЬ эстрагонных!) листьевЬ 
крЬпко закупоривается и завязывается пузыремЬ, 
с та н ов и тся  недЬли на четы ре  или на ш есть  на 
солнце, и послЬ процЬживается. Э т о т Ь  уксусЬ при­
даешь вкусЬ салату.

05Я7- у п о т р е б л е н и е  э с т р д г о н а . Одна щепотка 
эстрагона , сколько тремя пальцами захватишь
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деожно, употребляемая кякЬ чай сЬ половиною 
кружки воды , весьма полезна противЬ слаоосши 
даелудка, не варешя пищи и т о ш н о ты ; вЬ салатЪ 
молодые эстрагонные ли стья  весьма здоровы я 
производятЬ прхяганой вкусЬ. МЬлыо изрубленные 
молодые листья  примЬшинаются кЬ блииамЬ или 
драчонЬ. ВЬ уксусЬ положенные огурцы сЬперцомЬ 
и эстрагоннымЬ листом Ь , получаю тЬ о т Ь  т о го  
очень хорошш вкусЬ. КладугаЬ такж е  молодые 
эстрагонные листья  или побЬги вЬ обыкновенной 
уксусЬ, и д аю тЬ  ему двЬ недЬли на со.шцЬ сЬ ни­
ми настаиваться , потомЬ  процЬживаюшЬ его чрезЬ 
тон кую  х о л с т и н у ; онЬ принимаешь о т Ь  т о го  
вкусЬ и зеленоватый цвЬтЬ: тогда называется онЬ 
эстрагоннымЬ уксусомЬ.

ВЬ Францш унсусные фабриканты употребля - 
юшЬ э т у  тра в у  вЬ великомЬ множествЬ, такж е  и 
городсте ф абриканты  упогаребляютЬ э т у  м оло ­
дую траву. Они дЬлаю тЬ  наливку изЬ эстрагона, 
обыкновениаго бЬлаго вина , и д а ю тЬ  с т о я т ь  на 
ней двЬ недЬли, потомЬ ее процЪживаютЬ и мЬлко 
взмолотую  горчицу сЬ нею емЬш иваю тЬ ; такж е 
загош овляю тЬ они и горчицу сЬ эстрагоннымЬ 
уксусомЬ; см отря  потому, какЬ онЬ долженЬ б ы ть  
врЬпокЬ или слабЬ.

Л Ь т о м Ь  предохраняютЬ свЬжее мясо о т Ь  мухЬ, 
которое  натираюш Ь свЬжими эстрагонными ли ­
стьями, и потом Ь  его покрываютЬ ими же ; мясо 
сохраняется нЬсколько времени, и худаго вкуса не 
принимаешь.

М Ьлко изрубленные эстрагонные ли стья  одинЬ 
ф ун тЬ  или и два вЬсомЬ, облиты е  чепхырью или 
ш естью  ш тоф ами воды и насхпоянные.на солнцЬ 
Двое сушокЬ > даюшЬ средство , земляныхЬ блохЬ 
удерживать, или прогонять о т Ь  молодой капусш- 
ной райсады, когда э т о ю  жидкостью  каждой ве- 
черЬ по захожденш солнца ихЬ спрыскивать.

ЭССЕНЦЫ.
6588. ПодЬ именемЬ эссвнцга, означающимЬ соб­

ственно сущ ность какой нибудь вещи, вЬ торгов-

\
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лЬ и хозяйствЬ  разум ею тся  многие жидше сосгцщ^ 
вы , приготовляемые не одинакимЬ образомЬ да, у  
служащее не кЬ одинакому употр еблен и е ;  а пр^ 
т о м Ь  мнопе изЬ нихЬ им Ью тЬ  еще другхя назвал 
т я .  Для приготовлен]я большей ч а сти  изЬ них® 
у п о тр е б ля ю тЬ  винный спиртЬ , или воду сЬ к о т и  
рыми разныя пахуч 1 я т Ь л а ,  а особливо изЬ растш  
нш перегоняютЬ, а другая сЬ спиртомЬ насшаивдд 
ю т Ь ;  у п о тр еб ля ю тЬ  такж е для дЬланз'я эссенцщ 
и деревянное, а особливо миндальное масло, вЬ но! 
т о р ы х Ь  н астаи ваю тЬ  пахучгя ч а сти  растен щ  
Е с т ь  и т а т я  эссенцш, гдЬ не нуженЬ ни спиргло 
ни масло. I

П Р И Г О Т О В Л Е Н 1 Е  Э С С Е Н Ц 1И  д м б р ы :; см. § 21. 1
6589. э с с е н ц х я  а ш х с н д я . Н а ста и в а ю тЬ  дня т р и  

четы ре  гаолченыя анисныя сЬмяна зеленыя вр 
т р е х Ь и ли  четы рехЬ  ч астяхЬ  воды взятой  против] 
количества сЬмянЬ, потомЬ  перегоняютЬ воду чрез| 
кубикЪ безЬ охлаждения холодильника, ч то б ы  анИ( 
сная эссенц1я (масло) была вЬ жидкомЬ с о с т о я т ь  
и не садилась на стЬн ки  перегоннаго снаряда.

ПодобнымЬ образомЬ при готовляю тся  эссенцЦ 
волоскаго укропа, тмина , кишнеца, бадьяна и пр

' г

6590. д р у г и м *  о е р д з о м ъ . Б ер утЬ :  виннаго спир!
т а  передвоеннаго сЬ квасцами двадцать золотник 
ковЬ, и наливши ими п я т ь  золотниковЬ анисовых! 
сЬмянЬ, да.югпЬ имЬ н а с то я ть с я  нЬсколько время] 
ни, п отом Ь  пропускаютЬ сквозь хлопчатую  бум® 
гу, и эссенц1я готова . \

6591. э с с е н ц х я  г в о з д и ч н а я . Отобравши здоро^
выхЬ и хорошихЬ гвоздикЬ нужное количество^ 
т о л к у т Ь  ихЬ и наливаю тЬ достаточн ы м Ь  коли* 
чествомЬ воды , о с та в ля ю тЬ  т а к Ь  с т о я т ь  нЙр 

сколько дней , потом Ь  перегоняю тЬ не охлаждая 
холодильника. ^

6592. э с с е н ц х я  к о р и ч н е в а я . Б ер утЬ  д еся ть  ло- 
т о в Ь  корицы и изломавши ее вЬ мЬлше к у с о ч к и ,  
наливаю тЬ полу-ф унтом Ь спи рта  и д а ю тЬ  ни­
сколько времени н а сто я ться .
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6593. вссвнЯ*-® л и м о н н а я . Б ер утЬ  двенадцать
лимоновЬ, и зр Ьзы в а ю тЬ и х Ьв Ь к уск и и в м Ь стЬ  сЬсо-
я0МЬ ихЬ к л а д у т Ь  вЬ ч и стую  посудину, наливаюшЬ 
на нихЬ п о л т о р а ш то ф а  теплой  воды и с т а в я т »  
я а с утк и  на хп^11ЛУю печь » п отом Ь  перегоняютЬ. 
Перешедшую пр^емникЬ жидкость переливаютЬ 
вЬ буты лку , гд Ь  эссенцгя (масло) вспиываетЬ на 
поверхность воды, тогда  закрывши горло буты лки , 
опрокидываюшЬ ее вверхЬ дномЬ и когда вся эс- 
сенцгя (масло) о т с т о и т с я  оп ять  на поверхности 
воды, выпускаюпхЬ воду вонЪ осторожно, а эссен­
ция о с т а е т с я  вЬ буты лкЬ .

6594-. ЭССЕНЦ1Я ЛИМОННАЯ ДРУГИМЪ ОБРАЗОМЪ.
О брЬзать  о с т о р о ж н о  остры мЬ ножемЬ наружную 
корку лимоновЬ, надЬ чашею сЬ водою, вЬ которой 
давши п о с т о я т ь  день или два, перегнать ее.

6595. э с с б н д х я  м у с к у с н а я . Для п р и го то в летя  
ея б ер утЬ  одинЬ лошЬ лучшаго мускуса, сЬ пол.Ъ- 
унцемЬ сахара, наливаюшЬ его вЬ стеклянной кол- 
бЬ двумя ф унш ами спи рта , отверстие колбы за- 
вязываютЬ мокрымЬ пузырем!) и все держ атЬ  че­
т ы р е  недЬли вЬ  ш емпературЬ 40 град, по Реомюру; 
вЬ продолж ете  э т о г о  времени почаще нобалты ва- 
хошЪ иолбу , п о т о м Ь  жидкость сливаю тЬ  , о с т а ­
ток!:) в ы ж и м аю тЬ  и ж идкость процЬживаюшЬ.

БуДе угодно , ч т о б Ь  э т а  эссенция имЬда запахЬ 
еще прхятнЬе , т о  прибавляютЬ кЬ мускусу двЬ 
драхмы амбры и одну драхму ванили, и вновь на- 
ста и в аю тЬ  вЬ теп лЪ .

6596. э с с е н щ ц х  п о м е р  а н ц о в а я . Два ф у н та  ко- 
жицЪ горькихЬ померанцовЬ, отдЬленныхЬ о т Ь  
бЬлаго ихЬ м яса , наливаюшЬ двумя фуншами спир­
т а  и настаиванлпЬ нЬсколько дней. Кожа о т Ь  по­
меранцовЬ всего легче отдЬ ляется , когда ихЬ спер­
ва мочашЬ часЪ времени вЬ т еп лой  водЬ, п отом Ь  
сливши воду, о ш д Ь ля ю т Ь  кожу о т Ь  мяса остры мЬ 
ножемЬ.

6597. э с с е н ц х я  ц и б е то в а я . Д ля  п р и го то в летя  
ея б ер утЬ  п о л т о р а  л о т а  цибета, два л о т а  сахара,
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стираюгпЬ ихЬ в м Ь стЪ , потом Ь  наливаютЬ вЬ 
колбЬ двумя фунтами виинаго спирта  и сгпавятЬ 
ее рЬ теплое м Ьсто  на сутки , но побалтывая: по*' 
слЬ чего жидкость сливаюгпЬ и процЬживаютЬ.

0598. ф р а н ц у з с к о й  спосовъ п р и г о т о в л я т ь  эссей 
цхи изъ цвьтовъ б е з ъ  огня. Набрать цвЬтовЬ ■ 
класть  ихЬ вЬ горшокЬ послойно с Ь с т о ю в о к  
солыо , начиная слоемЬ цвЬтовЬ , потом Ь  соли^ 
ч т о  продолжать до т Ь х Ь  порЬ, пока весь горшок| 
будет !)  полонЬ. Закрывши горшокЬ нрЬпко и за 
мазавши, п о ста в и ть  его вЬ погребЬ на сорокЬ дне^ 
по прошествш кошорыхЬ вьн: да дываюшЬ цвЬтЙ 
на с и т о ,  поставленное надЬ какнмЬ нибудь камеи 
нымЬ блюдомЬ, вЬ которое и будетЬ  с т е к а т ь  эс|* 
сенцгя о т Ь  подавливатя цвЬтовЬ; стекш ую эссен^ 
цио перелить  вЬ буты ль ,  но не полную, а толькр; 
до двухЬ т р е т е й ,  которую  заткнувши поставил^  
на солнце, и держ ать шамЬ дней двадцать пять, 
или тр и д ц а ть ,  ч тобы  эссенция очистилась. Добы­
т а я  такимЬ образомЬ эссенция бывает!) отмЬнно 
хороша.

0509. д р у г о й  с п о с о в ъ  д о б ы в а т ь , б е з ъ  п е р е го н к и ,
ИЛИ ХОЛОДНЫМЪ ПУТЕЭХЪ ЭССЕНЦХЮ ИЗЪ ДУШ ИСТЫ Х*
цвьтовъ. Можно при готовлять  душистыя эссенцш 

| изЬ садовыхЬ цвЬтовЬ нижеслЬдуюхцимЬ , весьма 
простымЬ способомЬ.

Пахучее вещество всЬхЬ цвЬтовЬ находится вЬ. 
лепесткахЬ, составляннцихЬ вЬнчикЬ. Утром1^> 
ногда роса высохнетЬ, надобно обобрать  осторож-* 
но цвЬточные л е п е с т к и , розовые, ясминные и 
жонкилевые, гвоздичные и т .  п.

-О чи сти вЬ  хорошенько цвЬшы о т Ь  всЬхЬ по- 
стороннихЬ  частей, полож ить ихЬ на солнце, на 
полчаса времени, если запахЬ цвЬтовЬ весьма си- 
ленЬ; если же онЬ весьма легпучь, т о  просто  осгоа" 
в и ть  цвЬшы на короткое время еЬ комнатЬ, чтобЬ  
они просохли.

ПослЬ э т о го  , взявЬ хорошо очищеннаго масла, 
напримЬрЬ миндальнаго , и напитавши имЬ яе- 
болыше слои иди листики  хлопчатой  бумаги, укла-
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дывать вЬ п ло тн о  закрывающуюся ж естянку  —  
сперва слой упомянутой напитанной ыасломЬ хлоп­
чатой бумаги, а потом Ь  слой цвЬшовЬ, и продол­
ж а т ь  э т о  до шЬхЬ порЬ , пока вся ж естянка на­
полнится . За  т Ь м Ь  полож ить сверху наменную или 
какую нибудь нЬсколько тяж елую , полированную, 
п лотн о  входящую вЬ ж естянку  п ли тку ,  и с т а р а ­
тельн о  закрывши ж естянку, п о ста в и ть  ее вЬ т е п ­
лое м Ьсто , на пр. на печь, на 7 или на 8 дней.—  
ПослЬ  чего вынувши хло п ч атую  бумагу, вы ж ать  
изЬ ней масло, которое  совершенно буд етЬ  напи­
т а н о  запахомЬ цвЬтовЬ.

0600. ТакимЬ образомЬ напитанное масло м о­
ж е т Ь  служ ить  кЬ составлен!ю  помады и ш. п.

СверхЬ т о го ,  посредствомЬ э т о г о  способа мож> 
но п р и го то в ля ть  весьма душистый^ сп и р тЬ  , 
замЬняющш благовонныя воды. Для э т о г о  б е ­
р у т Ь  примЬрно 2 или 3 унца дутисгпаго масла, и 
к лад утЬ  его вЬ б у т ы л к у , к оторую  наполняю тЬ  
самымЬ чисты м Ь  виннымЬ спиртомЬ; закупоривши 
ее, в збалты ваю тЪ  ж идкость  довольно сильно; 
сп и ртЬ  н апи ты вается  чрезЬ т о  душ истыми ч а сти ­
цами, находящимися вЬ маслЬ; э т о  взбалтываш е 
п о в т о р я ю т Ь  вЬ теч еш е  нЬсколькихЬ дней, вЬ про­
должение чего можно йрибавлять раза два или 
шри по нискольку упомянушаго масла , и продол- 
эваютЬ таким Ь образомЬ до т Ь х Ь  п о р Ь , пока 
сп и р тЬ  сдЬлаешся д о с т а т о ч н о  душистымЬ. Нако- 
нецЬ отдЬливЬ  масло (ч т о  весьма легко) , полу- 
чаюшЬ очень крЬпкую эссенцио.

6601. УПОТРЕБЛЕНХЕ НДХУЧИХ! эссенцхй . П а х у ­
чая эссенцш , каковы напримЬрЬ: гвоздичная, ла­
вандная , м ятная , баргамотная , анисная и т .  п. 
мм Ъю тЬ разныя качества. Н Ькоторы я  изЬ нихЬ 
иакЬ т о :  гвоз/лчная и лавандная будучи полоя^ены 
»Ь  дождевую воду, или чернила, не д а ю тЬ  имЬ пор­
т и т ь с я ;  будучи положены вЬ клейстерЬ, п реп ят-  
сгпвуютЬ ему плЬснЬть; онЬ дЬлаешся тпердымЬ 
°шЬ эссенцш, но будучи смоченЬ водоюд приходишЬ 
вЬ прежнее с о с т о и т е .  Если вЬ клейстерЬ  поло-

7 ' п  . ,7 .  V  1 I
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ж и т ь  сахара лумпа и нЬсколько сулемы, т о  вЪ 
иемЬ не заведутся насЬкомыя, и проч.

»
0002. эссенцхя и зъ  д и чи . Всяк 1е о с т а т к и  мяса' 

изЬ дичи, какЬ т о  яуропатокЬ, рябчиковЬ, гаете- 
рекЬ и даже жареныхЬ, сЬ ихЬ костям и изрубить; 
и  р а зб и ть  мЬлко, п о том Ь  все полож ить  вЬ неболь-; 
шой горшокЬ или кастрю лю , сЬ о с та тк а м и  же отЬ| 
т е л я т и н ы ;  н али ть  бЬлымЪ виномЬ и Еарить 
т Ь х Ь  порЬ, пока все п очти  вывипитЬ; т о гд а  при-| 
лишь булшна, полож ить  моркови, луковицЬ перца 
и пряныхЬ травЬ  и приварить на легкомЬ огонькЬ;| 
пошомЬ процЬдить сквозь с и т о .  !

ООО.'!, ф р а н ц у з с к а я  п о в а р с к а я  э с с е н ц х я . Б ерутЬ ; 
б у т ы лк у  бЬлаго вина, пол-буты лки  уксуса, лимон-] 
пой сокЬ изЬ чешырехЬ лимоновЬ; прибавляю тЬ] 
восемь унцовЬ соли, дв& унца перца, золотникам 
г е о з д и ч н ы хЬ головокЬ, золощникЬ мушкатнаго) 
орЬшка или м уш катны хЬ цвЬтовЬ, два унца сухихЬ] 
шампитоновЬ, ш ест ь  лавровыхЬ листьевЬ , трид-; 
ц а т ь  луковицЬ ш алота , унцЬ сухихЬ кореньевЬ? 
петруш ки, и кому угодно, одну чесночную луко­
вицу. Э т о  все варятЬ  п очти  до ни пЬтя ; п отом Ь  
с т а в я т Ь  вЬ желЬзный ящикЬ, обыкновенно бывае- 
мый вЬ поварскихЬ печахЬ, и закутавши ягцикЬ, 
держ атЬ  вЬ т еп лЬ  семь или восемь часовЬ; по­
шомЬ все процЬживаютЬ, выяшмая крЬпко гущу, 
которую  еще разЬ процЬдивши, сливаю тЬ  вЬ 
маленьк1я стклянки  и закупоривши ихЬ крЬпко^ 
берегутЬ  вЬ прохладномЬ м Ь стЬ .  Самая малая 
доля э т о й  эссенцш отли ч н о  сдобряетЬ  всяк1Й| 
соусЬ. 'к
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Ю.

ЮЖОВПИБЪ.

0004. п ольза  ю ж овника (АпаЪазхз ГоПояа, Ыпп.) .  
Э т о  р а с т е т е  растущ ее по солончакамЬ степ ей  
лежащихЪ около морей: Чернаго, Азовскаго, К а- 
спшскаго, а такж е по солончакамЬ СибирскимЬ? 
будучи еще молодо, вм ЬстЬ  сЬ другими подобны­
ми р а с т ет я м и ,  каковы: сольники (8аПсогта, Ыпп.' ) 
сербаригники (8а1.<$о1а, Ыпп.)  и друпя, занимающхя 
собою обширныя п р остран ства  вЬ степяхЬ , гдЬ 
рЬдко между ними растуш Ь  друп'я травы , слу- 
ж а т Ь  любимою и здоровою паствою  для скота .

КромЬ т о го  можно изЬ нихЬ добывать и соду,  
какЬ т о  и дЬйствительно  добываюшЬ ее живущге 
вЬ Астраханской  Губерш и Т а т а р ы  и Армяне, и 
употребляю ш Ь ее на стекляны хЬ  заводахЬ, кра- 
сильняхЬ, мыловарныхЬ заводахЬ и проч. Впро- 
чемЬ она добывается не вЬ большомЬ еще коли- 
чесшвЬ и при то м Ь  не чистая .

0005. добы вав!!! и зъ  ю ж овника соды. Когда 
с т е б л и  его начнутЬ  засы хать , т о  ихЬ выры- 
ваю тЬ  изЬ земли и р уб я тЬ ;  и когда они посох- 
нугаЬ дня два, т о  выкопавши вЬ землЬ яму, глуби­
ною вЬ сажень, а шириною вверху больше, а кЬ 
низу уже, кладутЬ  ихЬ вЬ нее и пережигаютЬ мед­
ленно. Яма наполнившаяся по сгорЬшн южовника, 
угольемЬ и золою, покрывается шростникомЬ и 
землею, и таким Ь образомЬ поддерживается жарЬ, 
нужной для превращения вЬ золу. О ткры вш и яму, 
находятЬ  рЬ ней черную и сЬрую, больше или 
меньше скипЬвшуюся массу, солоноватую  на 
вкусЬ. Вынувши ее изЬ ямы, ч т о б ы  она не рас ­
плылась на воздухЬ, т о т ч а с Ь  накладываютЬ вЬ 
плотны я бочки,или войлочные мЬш ки.Нотакая сода 
содержишь еще вЬ себЬ глауберову соль, столовую  
и поташ Ь, а потом у  и требуеш Ь  перечистки.

Точно такимЬ же образомЬ д о с т а ю т Ь  соду и 
мзЪ другихЬ солеиыхЬ травЬ .

11*
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6606. К А К И К Ъ  О В Р А З О М Ъ  У З Н А В А Т Ь ,  В 0 Г Д Т 0  Л И  

а р д с т Е Н 1 в  с о д о ю  и л и  б ь д н о ?  Г.  ПалласЪ пока- 
залЬ довольно легкой способЬ о т л и ч а т ь  р а сте -  
Н1Я богаты я  содою о т Ь  т Ь х Ь ,  которы я  имЬ- 
ю т Ь  ея мало. Надобно растеш е, сЬ кошорымЬ хо- 
ш я т Ь  сдЬлать  пробу, вы суш ить но не совсЬмЬ, и 
зротомЬ жечь на свЬчЬ; бЬдныя содою превраща­
ю т с я  вЬ уголь и золу, а у бо гаты хЬ  ею, дЬлается  
с тек лов а ты й  шарикЬ сЬровахпаго ц в Ь та  и на вкусЬ 
соленоватЬ.

ЮжовникЬ содержитЬ вЪ себЬ болЬе соды, равно 
хакЬ и сербарагникЪ сода (8а1яо]а яос1а), нежели дру­
гая имЬ подобныя растения.

П о  новымЬ замЬчашямЬ найдено, ч т о  для добы- 
в а т я  соды надобно бр а ть  не поблешшя и увядния 
р а стеш я  , но свЬж 1я сорванныя или срЬзанныя, и 
для йшаго так ж е  не суш и ть  ихЬ много на возду­
хЬ . Высохнне на корнЪ стеб ли  даю тЪ  всегда 
меньше соды, и при т о м Ь  сгораю тЬ  скорЬе.

Ю ЛЕПЪ.

6607- ю л е п ы  с у т ь  напитки, составляемые изЬ 
воды и сироповЬ , или изЬ воды, сахара и какихЬ 
нибудь соковЬ изЬ плодовЬ. Они бы ваю тЬ  и ва­
реные и не вареные. На ш т о ф Ь  воды кладется 
сока (буде изЬ соку дЬлается  ю лепЬ) восемнад­
ц а т ь  золотниковЬ, сахара сколько угодно, см отря  
п о том у ,  какЬ кому нравится ; для доставления 
кислоты  не кислымЬ сокамЬ, прибавляютЬ иногда^ 
ва  ш т о ф Ь  воды о т Ь  четы рехЬ  до п я т и  капель' 
сЬрной кислоты  (купороснаго масла). '

6008." ю л е п ъ  и з ъ  ягодъ . Набравши спЬлыхЬ ка- 
кихЬ угодно ягодЬ : на пр. малины, смородины,’ 
вишень и пр. раздавить ихЬ деревянною ложною/ 
и  прож ать  сквозь полотенцо, вЬ чашу. На пол­
ф у н т а  сока кладутЬ  ф у н т Ь  толченаго  сахара и 
п отом Ь  варятЬ . Уваренный сокЬ разливаю тЬ »Ь



бушылки, закупориваюшЬ ихЬ и берегушЬ вЬ хо- 
додномЬ м ЬстЬ . Когда надобно сдЬлать  юлепЬ для 
пи тья , прибавляю тЬ его, сколько нужно вЬ воду.

6009. ю лепх  к рьп и тельн ы й . БеругаЬ четы р е  
драхмы лимоннаго сахара, ш ест ь  унцовЬ винной 
коричневой воды , по драхмЬ лимоннаго и грана- 
товаго  сиропа и сосш авляютЬ юлепЪ крЬпитель- 
ный, полезный вЬ слабости .

6610. Ю ЛЕП Ъ  п ро х лад и тельн ы й . Взявши: пол­
драхмы виннокаменной кислоты , восемь унцовЬ 
перегнатой простой  воды изЬ вишень, малиноваго 
сиропа 1 унцЬ, сосш авляю тЬ э т у  смЬсь, котор ую  
принимаю тЬ по столовой  ложкЬ ошЬ внутрен - 
пяго жара.

6 6 1 1 . ю д е п ъ  у т о л я ю щ 1Й  ж а ж д у . СмЬшавши 
т р и  унца перегнатой воды и столько  же щавель­
ной соли сЬ унцомЬ барбарисоваго сиропа, и пол­
драхмы лимонной соли, сосш авляютЬ юлепЬ ушо- 
л я ю щ т  жажду.

6612. ю лепъ  см ородинны й  н ь м е ц м й . Б ер утЬ
красной с м о р о д и н ы ..................7 ф ун товЬ
вишень сЬ вынутыми косточками . . 2 --------------
малины .. ............................................... . 1 ------------- —
с а х а р у ..............................................................2 --------------
ягоды раздавливаюшЬ, и на двадцать четы ре  часа 
или на т р и д ц а т ь  часовЬ вЬ горшкЬ или корчагЬ 
с т а в я т Ь  вЬ погребЬ.

Вынувши изЬ погреба п ер ети р а ю тЬ  ихЬ слегка 
сквозь с и т о  рЬ фарфоровое или фаянсовое блюдо 
и прибавляю тЬ мЬлко сшолченый сахарЬ.

Когда сахарЬ разойдется вЬ соку, т о  все про- 
цЬж иваютЬ и вливагатЬ вЬ тази кЬ  изЬ ж елто й  
мЬди или и вЪ простой, но вылужеиый; варятЬ  
ч е т в ер т ь  часа снимал во время варетя  всплы­
вающую на верхЬ пЬну; послЬ чего давши жидко­
с т и  о т с т о я т ь с я ,  разливаю тЬ  вЬ буты лки  для 
сберея*етя.
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Ю Ф Т Ь .

СС13. СП О С О ВЪ  В Ы Д Ь Л Ы В Л Т Ь  Ю Ф Т Ь  *  КАЗЛПСКЗПЕО.1

Кож и сперва с о р т и р у ю т ! ) ;  кладутЬ крупной 
с о р т Ь  сЬ крупнымЬ, средна'я и малыя такж д 
вм ЬстЬ , и выбираютЬ, ч т о б Ь  мездра у нихЬ была] 
ч и ста ,  п лотна  и безЬ свищей. Покупаш тЬ нож а 
хпольно вЬ О к тя бр Ь  и зимою. 1

ВыдЬлываю тЬ ихЬ шаиимЬ образомЬ: сперва ихЬ 
м очатЬ  вЬ огромныхЬ чанахЬ, которые шакЬ об<1 
ширны, ч т о  вЬ каждой кладется крупныхЬ 5003 
среднихЬ 800 и мЬлкихЬ 1000 ножЬ, наливаю тЬ  
мхЬ рЬчною водою и о с т а в ля ю тЬ  на двои сутки/  
ВынувЬ изЬ воды, бр осаю тЬ  ихЬ на полЬ, а изЬ' 
чановЬ воду лейками выливаютЬ вЬ друпе малые^ 
чаны, и вЬ нихЬ наливаю тЬ щелокЬ изЬ золы и 
извести : первой кладется  5 ушатовЬ, второй  1^ и, 
2 уш ата , и веслами размЬшиваюшЬ, ч т о б Ь  из­
в е с т ь  и зола разошлись. Коя*и мочатЬ  вЬ щелояЬ 
и бросаю тЬ  послЬ вЬ прежнее пусты е чаны на' 
т р о е  сугаокЬ: послЬ надЬ ними с т е л ю т Ь  доски,1 
к ладутЬ  до 100 и болЬе кожЬ, сбиваю тЬ сЬ нихЬ 
ш ер сть  желЬзными тупиками вЬ низЬ, о т Ь  чего^ 
ш ер сть  упадаетЬ  на полЬ; сЬ которы хЬ  же не-^ 
сойдетЬ , т Ь  оп я ть  бр оса ю тЬ  вЬ прежнш золь- 
никЬ; не совсЬмЬ же чисшыя очищаются послЬ/ 
ВынувЬ о т т у д а ,  развЬшиваюшЬ на веревки сЬ 
петельками, на которы я  вздЬваютЬ кожи вЬ ды­
ру, прорЬзанную на задней дапЬ по 5 и 0 шшукЬ| 
п отом Ь  кладутЬ  вЬ небольппе чаны, вры ты е вЬ 
землю, подобные тЬм Ь , вЬ к оторы хЬ  золятЬ , и? 
н а ли ты е  холодною водою со льдомЬ, на одни 
сутк и . ВывозяшЬ на рЬку, опускаю тЬ  вЬ прорубь 
на веревкахЬ, привязанныхЬ кЬ ш естамЬ на двое 
сутонЬ  и д а ю тЬ  вызябнуть.

* ПодЬ общимЬ наз иашемЬ ю ф т и  разуыЬюшЬ пЬ Ка за н»  
б олы ш я  ножи б Ь лы я,  черный ,  Н1е л т ы я  и крас ны»;  нол<и 
И03.1Ш1 иыя и бараньи;  сл о й к и  и в ы р о с т н и :  т е л я ч ь и ,  я ло - 
1,омиыя (подошвенный);  для нихЬ ошЬ большпхЬ ношЬ о т *  
дЬлншшся ш о л с т ы н  >1Ь(.ша.
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6614. Вынувши кожи изЬ прорубей, привозлшЬ 
во вторую  кожевню, гдЬ помянутыми тупиками 
сбиваюшЬ мясо и сало; потом Ь  козлы, опойки и 
друггя малыя кожи м очатЬ  вЬ собачьемЬ пом етЬ , 
разведенномЬ на горячей водЬ вЬ малыхЬ чанахЬ, 
а крупныя вЬ киселЬ, здЬланномЬ изЬ овсяной 
муки. ПослЬ  п я ти  часовЬ обравниваютЬ края ихЬ, 
и оставш ую ся ш ер сть  бр Ь ю тЬ  бритвами, сши- 
ваю тЬ  кошелями бахтармою  внутрь; вЬ о с та в ­
ленную небольшую дыру, посредствомЬ воронокЬ 
насы паю тЬ  корье и толоннянку по равнымЬ ча- 
стям Ь ; бросаю тЬ  вЬ четвероугольные лари, или 
ящики, налиты е дубовыми соками, которы е о с т а ­
ю т с я  о т Ь  прежнихЬ рабошЬ, и доливаю тЬ ими; 
завязываютЬ шнуромЬ, укладываютЬ ихЬ по семи 
вЬ рядЬ вЬ девять рядовЬ, каждой замЬчая палоч­
кою, ч т о б ы  не смЬшались; на верхЬ кладутЬ  гн етЬ  
(досру сЬ камнемЬ) и выдавливаютЬ изЬ нихЬ 
дубовой сокЬ. Э т о  наливате п о в то р я ю тЬ  до двад­
ц а т и  разовЬ, или до т Ь х Ь  порЬ, какЬ кожи сдЬла- 
ю т с я  мягки; тогда  поднимаютЬ ихЬ на доски, 
д а ю тЬ  сокамЬ стеч ь ,  распарываютЬ, и дубЬ вы- 
брасываюшЬ вонЬ: а кожи ополаскиваютЬ вЬ водЬ 
вЬ другихЬ чанахЬ, или на рЬкЬ. ПослЬ чего кла­
д у т Ь  ихЬ вЬ неполные чаны сЬ дубовымЬ сокомЬ 
кЬ одной сторонЬ , и оставляюгаЬ на двое су- 
дюкЬ; п отом Ь  начинаютЬ ск а ты в а ть  сложа ихЬ 
по поламЬ, и переносяшЬ вЬ красильню.

6615. ВЬ красильнЬ приготовляется  вЬ к отлЬ  
краска изЬ одного сандала, к отор ую  кипячую 
черпаюшЬ деревянньшЬ уполовникомЬ, наливаюшЬ 
вЬ неболыхпя корыша, сри бавляю тЬ  т у д а  немного 
сапожнаго купороса, н а т а ю т Ь  вЬ ней козлы и 
опойки взадЬ и вЬ передЬ скоро, нЬсколь­
ко разЬ сЬ бережливостью, ч т о б ы  пе замарать 
мездры, не заварить, и н ед о п у сти ть  пройти  кра- 
скЬ на сквозь. Э т о  повш оряютЬ до чехпырехЬ 
разовЬ, выносятЬ на дворЬ, развЬшиваютЬ на ше- 
с т а х Ь  и д аю тЬ  замерзнуть: отсю да  переносятЬ 
на пространныя сушила, сЬ рЬшЬшчатыми с т Ь -
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нами, ч то б ы  вЬтрЬ  имЬлЬ свободное дЬЙств1е, 
развЬшиваюгпЬ на веревкахЬ и о с т а в ля ю тЬ  кожи 
до т Ь х Ь  порЬ, какЬ ихЬ хорошенько продуетЬ  и онЬ 
высохнушЬ; т о гд а  снимаю тЬ  ихЬ, складываютЬ вЬ 
сухой анбарЬ вЬ кучи, и огодаютЬ вЬ мастерскую .

0610. ВЬ мастерской желЬзными широкими ножа­
ми выдираютЬ и очищ дю тЬ  бахтарму, и к а т а ю т Ь  
досками сЬ рубчиками, а послЬ вы носятЬ  обратно  
вЬ анбарЬ, гдЬ разбираю т!) ихЬ, на ч т о  онЬ го д я т ­
ся вЬ дЬло, т о  е с ть :  на глаженыя, сапожныя, или 
опойки. ВЬ мастерской на с то ла х Ь  лощ а тЬ  ихЬ 
стеклянными лощ илам и, смазывая немного ш ю - 
леньимЬ жиромЬ до т Ь х Ь  порЬ , пока онЬ с т а -  
н у т Ь  черноваты и свЬшлы , а бахтарм у м Ь ля т Ь  
мЬломЬ ; п отом Ь  н а к а т ы в а ю т Ь , о б т и р а ю т Ь  и 
развЬш иваютЬ на ш есты . С вЬтлы я  (к я х т и н с т я )  
обдуваю тЬ  коноилянымЬ масломЬ, гладяшЬ на кле- 
новыхЬ кобылахЬ, к отор ы я  и оходятЬ  на дугу; 
кожи по нимЬ т р у ш Ь  к в ы тяги ваю тЬ  до т Ь х Ь  
порЬ, пока онЬ б у д у тЬ  казаться налакированными, 
П отом Ь  о б ти р а ю тЬ ,  и т Ь м Ь  р а б о ту  оканчиваютЬ.

Л Ь т о м Ь  юфпш не р а б о т а ю т Ь ,  а заним аю тся  
то льк о  отдЬлкою  ихЬ. В ы ходи тЬ  всякая юфшь изЬ 
р а б о ты  вЬ восемь и д еся ть  недЬль.

0017» ДЛЯ ПОЛНДГО ЗАВЕДЕШЯ НУЖНЫ СлЬдуЮ1Ц1Я 
сш роетя : 1) зольная; 2) кожевня для дубу; 3) на 
верху ея мастерсш я покои; 4 ) красильня; 5) ан­
барЬ, гдЬ товарЬ  сберегается; 0) на верху его 
сушило; 7) овинЬ для с уш е тя  толокнянки; 8) 
сарай, подЬ которымЬ берегутЬ  корье, и звесть  и 
толокнянку , высЬваютЬ изЬ ней рЬш етами землю, 
т о л к у т Ь  вЬ широкихЬ с ту п а хЬ  пестами , на ко­
шорыхЬ насажено желЬзо лапами.
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Я.

ЯБЛОКО.

6618. я влочн ы хъ  садовъ  по всей п о ч ти  Росс1я 
чрезвычайно много, а потом у  и яблоки находятся  
вездЬ вЬ большом!) количествЬ, и употребление ихЬ 
удивительно разнообразно ; и какЬ не всегда вЬ 
одно время по множеству ихЬ, можно у п о т р е ­
б и т ь  ихЬ вЬ дЬло , т о  для сбережешя ихЬ 
придумано много различных!) способовЬ, а сверхЬ 
т о г о  надобно умЬшь и сним ать  ихЬ о с т о ­
рожно сЬ деревьевЬ. Яблоки будучи разныхЪ сор- 
т о в Ь , и не м огутЬ  собираемы и сберегаемы 
б ы т ь  .чсЬ одинаковымЬ образомЬ.

6610. с н и м д ш е  я б л о к ъ  съ д е ре в ье в ъ . Если сады 
огорожены хорошо , т а к Ь  ч т о  ни скотина  вЬ 
нихЬ не м ож етЬ  заходиш ь, ниже посторонш в 
люди рвать  яблоки прежде времени, т о  лучша 
всего о с т а в л я т ь  яблоки на яблоняхЬ, пока они 
совершенно созрЬю тЬ, и начнутЬ  уже сами собою 
падать  на землю.

Для сбережешя яблокЬ цЬлыми, не должно ихЬ 
ни сбивать сЬ яблоней, ни с тр я х и в а т ь ;  но снимать  
посредствомЬ двойныхЬ лЬстницЬ, по которымЬ, 
составя  одну сЬ другою , человЬкЬ легко м ож етЬ  
лазишь и обрывать руками верхняя яблоки , по­
средствомЬ деревянныхЬ шройныхЬ вилЬ, или осо- 
бенныхЬ для т о г о  дЬлаемыхЬ снарядовЬ, изЬ ко- 
т ор ы х Ь  одинЬ изображенЬ вЬ собранш рисунковЬ 
кЬ Лексикону надлежащихЬ.

Сорванныя яблоки никогда не должно перено­
с и т ь  вЬ строеш я, когда они не обсохли еще о т Ь  
росы или дождя, п отом у  ч т о  мокрыя, сложенный 
вЪ кучу яблоки легко п о р т я т с я ,  ч ерн Ью тЬ  и за- 
гниваютЬ.

Яблоки , назначенныя для дЬланхя изЬ нихЬ 
сидра, можно т о т ч а с Ь  снявши сЬ дерева, пере­
носишь вЬ шо строенье , гдЬ п ри готовляется
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сидрЬ, и можно ихЬ вЬ т о ж е  время толочь , илц 
к ласть  вЬ жомы для выжатая изЬ нихЬ сока.

Яблоки, назначенный для сбережения вЬ прокЬ 
-или на продажу, не всЬ снимаются совершенно 
дозрЬлыми, но иногда снимаются раньше, и послЬ 
уже лежа вЬ опредЬленныхЬ для нихЬ м ЬстахЬ^  
дозрЬваютЬ. V

 ̂ 6620. ДЛЯ СНИМАП1Я очень  ньжныхъ ЯВЛОКГЬ;
можно еще у и о т р е б и т ь  и слЬдующш способЬ{\ 
н а к о л о т и т ь  вЬ землю около яблони сошекЬ, арши^я 
на полтора  вышиною, обвязать  ихЬ жердинками^ 
а п отом Ь  и зр Ь ш ети ть  или п ер еп ута ть  соломен-' 
ными, липовыми или другими веревочками, при­
вязывая концы ихЬ кЬ яблони и кЬ жердочкамЬ; 
сверху же ихЬ накласть  сухой простой  соломы, а 
на верхЬ ея нЬсколько сЬна, чрезЬ ч т о  подЬ ябло­
нею дЬлается  родЬ мягкой постели , я свалившееся 
само собою яблоко нанкзЬ, не повреждается.

6621. СПОСОВЪ СБЕРЕГАТЬ ЯБЛОКИ ВЪ ПРОКЪ.
Ч т о б ы  яблоки долго могли пролежать совершен­
но цЬлыми, шо во первыссЪ, не надобно давать 
яблокамЬ на деревьяхЬ перезрЬвать, вЬ н Ь к о то ­
рыхЬ м ЬстахЬ  наливаться (по садовнически 
погпепать).

2) КакЬ яблоки бы ваю тЬ  не одинакихЬ сортовЬ: 
и одни изЬ нихЬ никакЬ не м о гу тЬ  долго леж ать  
цЬлыми, какЬ бы ихЬ ни сберегать, друпя же мо­
г у т Ь  леж ать  цЬлыми до половины зимы; е с т ь  и 
та ш я , которы я м огутЬ  пролеж ать п очти  век» 
зиму, до самой весны, почему при собиранш ихЬ 
сЬ деревьевЬ, не надобно складывать всЬ вЬ одно 
м Ь сто  безЬ разбору; но разбирать  и к ла сть  по 
сортамЬ; а для э то го ,  разумеется , надобно уже 
з н а т ь  свойства всЬхЬ своихЬ яблокЬ, ч т о  впро- 
чемЬ года чрезЬ два, т р и ,  хорошо узнагпь можно*

«■{) Лучш 1я яблоки гпотчасЬ о т н о с и т ь  по сорва' 
нш сЬ дерева, вЬ ледники и погреба и т а к Ь  сила* 
ды вать  бережно вЬ тесаны я кадки, вЬ которы хЬ  
они должны о с т а в а т ь ся  до первыхЬ знмнихЬ хо~ 
лодовЬ.
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Яблоки начинаютЪ т у т Ь  потЬгаь, испуская изЬ 
себя какую т о  влажность, к оторою  они какЪ са- 
лОмЬ покрываются, и которая , м ож етЬ  б ы т ь ,  
с л уж и тЬ  кЬ сохранение» ихЬ.

4) При наступленш  холодовЬ, вЬ сильную глу ­
бокую осень вынимаются яблоки изЬ кадокЪ, и по 
отдЬленш  ошЬ нихЬ всЬхЬ, сколько нпбудь по­
портившихся, п ер ети р а ю тся  полотенцами на 
чи сто ,  кладутся вЬ кадки слоями и пересы паю т­
ся по слойио просомЬ, самымЪ сухимЬ и чи сты м Ь  
овсомЬ, или мЬлкою рЬзкою сухой соломы. Н апол­
нивши всЬ кадки до верху и яблоками и овсомЬ, 
переносятЬ ихЬ вЬ т е п л ц е  погреба, омшеники, 
или сш авятЬ  даже вЬ самые сухге подполья и 
оставляю ш Ь т а м Ь  на всю зиму.

5) Н о  какЬ и при всемЬ старанш  и о стор ож ­
н о сти , нЪкоторыя яблоки загниваю тЬ и п о р т я т ­
ся, т о ,  ч т о б ы  о т Ь  нихЬ и друпя не портились, 
непремЬнно надобно каждый мЬсяцЬ ихЬ переби­
р а ть ,  загнивгшяся отбр а сы вать , а проч 1я пере-* 
гаирагаь вновь и засы пать  , но уже свЬжимЬ про­
сомЬ или овсомЬ, и при т о м Ь  совершенно сухимЬ.

0022. способъ г. п ут я т ы  беречь  я бло к и . Я б л о ­
ки к ласть  вЬ кучи на разостланной вЬ сараЬ соло- 
мЬ, гдЬ оставишь ихЬ, пока не начнутся  морозы, 
по наступлении же небольшихЬ ыорозовЬ сперва 
покрыть кучи сухою соломою, а вЬ предупреж- 
д е т е  сильныхЬ морозовЬ, покры ть  ихЬ для т е ­
п лоты  связанными изЬ соломы щ итам и  , и дер­
ж а т ь  т а к Ь ,  пока выпадетЬ снЬгЬ.

По наступлении зцмы яблоки к ласть  вЬ тю к и ,  
какЬ обыкновенно дЬлаюшся они; беречь ихЬ х о ­
рошо вЬ т Ь х Ь  же сараяхЬ , или вЬ садахЬ , засы­
пая снЬгомЬ по глубже. ТакимЬ' образомЬ можно 
беречь яблоки не тольк о  до зимняго п у т и  , но 
дая*е до АпрЬля мЬсяца.

0023. ДРУТХЯ СРЕДСТВА СБЕРЕГАТЬ ЯБЛОКИ. I. Нй-
добно выбирать крЬпкотЪлыя, довольно вызрЬвипя 
яблоки, безЬ червоточины и всякаго другаго п о ­
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врежден!я; шак!я яблони обвернуть каждое льномЬ, 
п отом Ь  обмакнувши вЬ растопленной, но не очень 
горячш воскЬ, о п у с т и т ь  вЬ патоку , или за ли ть  
ею так Ь , ч т о б ы  яблоки совершенно ею покрылись^

II. НарвавЬ хорошихЬ яблокЬ, обвернуть  каждое 
сухимЬ мохомЬ, покласть вЬ глиняной горшокЬ 
или нарчагу, и беречь вЬ холодномЬ и сухомЬ 
м ЬстЬ .

П1. Квасныя яблоки снявЬ бережно сЬ дерева 
руками , к ласть  вЬ чи стой  боченонЬ слоями , пе­
рести лая  всякой слой лблоновымЬ лисгпомЬ; и 
когда бочонокЬ наполнится, т о  закры ть  втулку  
крЬпко и п о ста в и ть  вЬ ледЬ до н а с т у и л е т я  г л у ­
бокой осени, а п отом Ь  беречь вЬ погребЬ, или вЬ 
другомЬ какомЬ м ЬстЬ , гдЬ бы не могли они за. 
м ерзнуть . Э т и  яблоки пролеж атЬ  до новыхЬ, и 
б у д у т Ь  т а к Ь  хороши и сочны, какЬ снлшыя не-< 
давно сЬ дерева.

 ̂ 1У. З а сы п ать  яблоки чисты ми, и безЬ всякаго
противнаго запаха деревянными опилками.

V .  Н акласть  свЬжихЬ и ни чемЬ не поврежден- 
ныхЬ яблокЬ вЬ оловянные сосуды, у которы хЬ  
отверсппя были бы не широшя , но шашя, ч т о б ы  
сквозь ихЬ могли проходи ть  яблоки. Закупоришь 
ш и  сосуды так Ь , ч т о б ы  не могЬ вЬ нихЬ по­
п а сть  воздухЬ , и повЬсить ихЬ вЬ колодезь, или 
вЬ проточную  воду.

V I .  Можно такж е беречь ихЬ и вЬ крЬпкихЬ 
бочонкахЬ, сверху смолою об ли ты хЬ  и опущен- 
ныхЬ вЬ воду.

V I I .  Высуш ить какЬ ы оито лучше глиняный му­
равленый вн утри  горшокЬ, положишь на дно нЬ­
сколько кремней или голышей, а на нихЬ класть  
яблоки , и наполнивши ими горшокЬ до верху, по­
к р ы ть  его деревяннымЬ чисты м Ь иружкомЬ, ко­
то р ы й  бы п ло тн о  могЬ его прикрыть, и э т о т Ь  
кружоко пиимазать свЬжимЬ цементомЬ. Кремни 
в ы тяги в аю тЬ  изЬ яблоко сы рость , а замазка не 
пропускаешь вЬ горшокЬ воздухЬ, а так и м о  обра-
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аомЪ сохраняетЬ  яблоки о т Ъ  вреднаго его дЬй- 
С1ПВ1Я, п отом у  ч т о  воздухЬ по содержащейся вЬ 
лемЬ сы рости  бы ваетЬ  причиною ихЬ гт еш я .  
Сбереженныя таким Ь образомЬ яблоки даже вЪ 
ХюлЬ мЬсяцЬ бы ваю тЬ  свЬжи, вкусны и здоровы.

0024. д м е р и к а п с к о е  сохрднЕШЕ я б л о к ъ . Аме­
риканцы нашли весьма пр остое  средство сохра­
н я т ь  яблоки во время мороза, держа ихЬ п р о сто ,  
до о т т е п е л и ,  вЬ ы ЬстЬ  совершенно темномЬ. П о  
увЬренпо хозяевЬ , мерзлыя яблоки не только  ни­
когда не п о р т я т с я  , если сохранены о т Ь  прико- 
сновешя свЬгаа, но п о ч т и  не теряюгаЬ своего 
запаха.

0025. ЗДМЕРЗШИМЪ ЯБЛОКАДГЪ ВОЗВРАЩАТЬ ПРЕЖ­
НЮЮ и хъ  с б ь ж е с т ь . ВЬ холодную воду надобно 
подлоягить еще льду, и вЬ та к ую  воду о п у с т и т ь  
замерзнпя яблоки ; они т о т ч а с Ь  покрою тся  
л ьдо м Ь ; потомЬ о п я ть  перемЬнить воду холод­
ную же но безЬ льда, и яблоки полож ить  вЬ нее; ' 
они совершенно о т т а ю т Ь  и б у д у тЬ  какЬ свЬж^я. 
СЬ другими замерзшими плодами такж е  можно 
п о с ту п а ть .

0020. СРЕДСТВО ДОСТАВИТЬ ЯБЛОКАМХ ЗДПДЭСЪ ХЕ 
в к у с ь  а н а н а с н ы й . ВЬ ч и сты й  небольшой ящикЬ 
и п р и т о м Ь  сЬ крышкою, к оторая  могла бы п л о т ­
но закрываться , накласть  слой бузинныхЬ цвЪ- 
товЬ , на которой  положишь рядЬ яблокЬ ранетЬ , 
совершенно свЬжихЬ, и при т о м Ь  т а к Ь , ч т о б Ь  
они не касались одно другаго; для чего можно пе­
рекладывать вхЪ тЪ^ш я:е бузиновыми цвЬтами, 
а та к ж е  и весь положенный рядЬ ранешЬ по­
к р ы ть  ими же; потом Ь  на нихЬ такимЬ же обра­
зомЬ класть  ранеты  , и сдЬлать  такихЬ  рядовЬ 
•яблокЬ четы ре; сверху затыкаюш Ь ихЬ слоемЬ же 
ЦвЬтовЬ и закрываюшЬ бЬлою бумагою.

Наполнивши т а к Ь  ящикЬ, закры ть  его плотно. 
П о  прошесгпвш шрехЬ, чегпырехЬ недЬль яблоки 
получатЬ  запахЬ и ввусЬ ананасный.
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6627- СУП1ЕН1Н Я Б Л О К Ъ . ЯблОКИ СушашЬ цЪлЫя,, 
или разрЬзанныя на половинки и даже на ч етв еро  
глинки, буде они очень велики.

Для  сушки цЪлыми, огабираюшЬ яблоки не боль--' 
для ; сперва вынимаю тЬ изЬ нихЬ особою ж естя - ' 
ною, нарочно для э т о г о  дЬлаемою трубочкою  сЬ-} 
мяна сЬ ихЬ хрягцеватымЬ сЬмянникомЬ; потом Ь  
ихЬ  облупливаютЬ и кладушЬ рядами на доски , на: 
котор ы хЬ  ш отчасЬ  с т а в я т Ь  вЬ особыя печи, н а - ‘ 
рочно для т о г о  вытопленныя ; но можно сушишь^ 
и вЬ печахЬ обыкновенныхЬ. Надобно то льк о  смо-^ 
ш рЬ ть ,  ч то б ы  онЬ были напереть уже на грЬты  , а 
не тогда  нагрЬваемы, когда облупленныя яблоки' 
уже вЬ нихЬ поставлены; вЬ послЬднемЬ случаЬ’ 
они не будутЬ  бЬлы, но шемножелшы.

РазрЬзанныя яблоки не только  ч а сто  перевора-* 
чиваю тся  и перемЬшиваются вЬ печи; но в е р х т я  
внизЬ, а нижшя на верхЬ кладутся, ч т о б ы  скорЬв; 
высыхали.

Можно даже для э т о г о  яблочные куски еще 
вновь разрЬзывать,’ ч т о б ы  сушка ихЬ  происходила 
скорЬе.

6628. Особливо при сушкЬ вЬ зимнее время на­
добно хорошенько с м о т р Ь т ь ,  ч т о б Ь  сохнущая 
яблоки не почернЬли. Когда куски сдЬлаю тся  мяг­
кими , т о  не легко уже п о р тя т с я .  ЗамЬчено , что- 
яблоки лучше пересушивать, нежели не досуши­
вать , потому ч т о  они вЬ сырую погоду вби раю тЬ  
вЬ себЬ нЬсколько влаги изЬ воздуха. И зЬ  п я ти  
четвериковЬ свЬжихЬ яблокЬ получается сухихЬ. 
яблокЬ одинЬ четверикЬ.

ВЬ лЬтнее время вЬ теплы хЪ  м ЬстахЬ , разрЬ- 
завши яблоки , с уш атЬ  ихЬ сперва на воздухЬ , Я 
п отом Ь  доиушиваютЬ вЬ печи; но они не такЬ  
бы ваю тЬ  хороши.

6 6 2 9 .  я б л о к и  п р и г о т о в л е п ы ы я  г о р к о ю .  Б е р у ш Ь

лучшихЬ яблокЬ дюжины полторы , о б л у п л и в а ю т Ь  

ихЬ, рубягпЬ вЬ мЬлше куски, и варятЬ  в Ь  в о д Ь  

СЬ сахаромЬ, корицею и цукатомЬ: приливши
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Л1акже т у д а  для запаху розовой воды или воды по- 
^аранцовыхЬ цвЬтовЬ; варягаЬ же до т Ь х Ь  порЬ, 
лока яблоки п р евр атятся  вЬ г у с т о й  кисель.

Э т о т Ь  кисель выкладываютЬ на блюдо , вЬ ко- 
щоромЬ подавать ихЬ, таким и  кругами, ч т о б ы  
между ними о с т а в л я т ь  п у сто е  мЬсшо.

Между т Ь м Ь  взбиваю тЬ восемЬ яичныхЬ бЬл- 
ковЬ вЬ гу с т у ю  пЬну, и взбивши размЬш иваютЬ 
ихЬ сЬ мЬлкимЬ сахаромЬ, п отом Ь  еще нЬсколько 
времени взбиваю тЬ и накладываютЬ ихЬ на яб­
лочной кисель горкою, запекаю тЬ  вЬ вольномЬ печ- 
номЬ духу, посыпавши сперва сверху мЬлкимЬ са­
харомЬ.

6030. яблоки : приготовленны я  по  и сп д вски .
ОчигцаютЬ дюжину хорошихЬ яблокЬ, оставя  одна- 
кожь хвостики  ихЬ; наливши кЬ тази кЬ  т р е т ь  
ш то ф а  Бургонскаго или другаго какого ннбудь 
лучшаго вина, к лад утЬ  т у д а  яблоки и варятЬ , при- , 
ливши рюмку Французской водки, и прибавя са­
хара и корицы. Сваривши яблоки, вынимаюгпЬ ихЬ  
вонЬ, разваривши сахарЬ карамелемЬ, к лад утЬ  вЬ 
него яблоки и оставляю ш Ь вЬ немЬ на нЬсколь­
ко времени, ч то б Ь  весь сиропЬ вЬ нихЬ вобрался а  
вокругЬ ихЬ облипЬ; потом Ь  раскаты ваю тЬ  слое­
ное т Ь с т о  тонкимЬ листом Ь , разрЬзы ваю тЬ по­
лоскою, и обверты ваю тЬ  яблоки ею такимЬ обра­
зомЬ, какЬ обрЬзы ваю тЬ сЬ лимона или яблока 
кожу, повертывая вокругЬ; прокалываютЬ спичка­
ми изЬ корицы, о^шазываюшЬ слегка лучшимЬ 
свЬжимЬ масломЬ, к запекаю тЬ вЬ печи; потом Ь  
гласируюшЬ сахаромЬ.

0631. ЯБЛОКИ СЪ ПОМЕР АНЦОВЫМЪ цвьтомъ.
Б ер у тЬ  т р и  десятка лучшихЬ яблокЬ, о б т и р а ю т Ь  
ихЬ полошенцомЬ, крош атЬ  ломтиками, которы е 
КладутЬ на сковороду, куда подливаю тЬ воды 
^ т о ф Ь  и кладутЬ  два лимона, изрЬзанныхЬ т а а -  
^ е  ломтиками. Все э т о  развариваютЬ вЬ кисель,
** адижу процЬживаюшЬ сквозь сишо.
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М еж ду таЪмЬ развариваюшЬ пяшь фунгповЬ са«, 
хара большимЬ перомЬ (273) нладутЬ вЬ него два, 
ф у н т а  сЬ половиною прож атаго сока, и ч е т в е р т о  
ф у н т а  мармелада померанцовыхЬ цвЬтовЬ; вымЪц* 
шавши порядочно, горячее еще разкладываютда 
вЬ стеклянный формы и ставяш Ь вЬ сушильнкш 
подЬ к оторою  разведенЬ небольшой огонь, и когда? 
ВысохнутЬ, т о  выкладываютЬ на бумагу. #

6632. яв лок и  по П О Р Т У Г А Л Ь С К И  п р и г о т о в л е н н ы я Л 

Надобно яблоки сперва о ч и с т и т ь  о т Ь  кожи, п9в 
лю м Ь сверху вы рЬзать  о с т а т о к Ь  чашечки и еы-1 
долбивши ихЬ, начинить  фисташ ечньш Ь иремомЫ 
ХпакЬ: взбивши ш есть  яичныхЬ зкелтковЬ сЬ ма-! 
дою долею крупичатой муки, сЬ прибавкою сли- 
вокЬ, сахара, розовой коды, и толченаго цуката, 
сварить  э т о  все, подмЬшать т у д а  толчены хЬ  
ф исташ ечныхЬ ядерЬ, и начинить яблоки, на­
к р ы т ь  срЬзанными сверху крышечками, обмочить 
вЬ кларЬ или жидкое т Ь с т о ,  и обж арить  вЬ не- 
соленомЬ коровьемЬ маслЬ. Обжаренныя яблоки 
обсы п ать  толченымЬ сахаромЬ и гласировкть 
раскаленною желЪзною лопаткою .

В м Ь сто  фисташ ечнаго крема, можно еще лучше 
начин ять  яблоки кремомЬ шоколаднымЬ.

0633. ЯБЛОКИ СЬ СДРДЧИНСКИМЪ ПШЕНОМ*.
Б е р у т Ь  т р и  унца лучшаго чи стаго  сарачинскаго 
пшена, и перемываютЬ его вЬ нЬсколькихЬ во- 
дахЬ; к лад утЬ  его вЬ кастрюльку сЬ четверкою 
сахара, щ епоткою  соли, полуш тоф ом Ь не снятаго  
молока , варятЬ  на легкомЬ огнЬ не мЬшая; когда 
молоко сварится, прибавляю тЬ кусокЬ чухонскагО 
масла; пошомЬ сарачинское пшено выкладываюшЬ 
на блюдо, и смЬш иваю тЬ сЬ трем я  свЬжими яич­
ными ж елтками , а для придачи запаха, прили- 
ваюшЬ ложку воды померанцрвыхЬ цвЬтовЬ или 
т е р т о й  лимонной корки.

0634. Между т Ь м Ь  облупливаютЪ ш есть  луч- 
шихЬ яблокЬ, вычищ аю тЬ изЬ нихЬ сЬмяннипи ** 
т а к Ь  ихЬ вар ятЬ ,  ч т о б ы  они имЬли видЬ я б л о и Ь ,



ЛБЛ 177

„арятаЪ же вЪ сахарномЬ сиропЪ сЬ небольшимЬ 
воличесгпвомЬ корицы.

П оело  чего намаслишь блюдо, к отор ое  надобно 
доставиш ь вЬ печь, на дно его полож ить слой сва- 
ренаго сарачинскаго пшена, а на него накласть  
яблоки, положивши вн утрь  каждаго изЬ нихЬ но 
ложечкЬ смородиннаго желе; остальным!» сарачин- 
скимЬ пшено»!Ь закры ть  яблоки, пригладить его 
ложкою, и присыпать мЬлкимЬ сахаромЬ; нако- 
нецЬ блюдо п о ста в и ть  вЬ печь на полчаса или 
б о лЬ е , см отр я  по т е п л о т Ь  печи. Подавая на 
стодЬ , вы лить  на все осшашокЬ сиропа, вЬ к о т о -  
ромЬ варились яблоки.

0635. яблочное  п ечен ое . Т ри  десятка  хорошихЬ 
яблокЬ с т е р е т ь  на т ер к Ь  ; с то лоч ь  п олтора  фун­
т а  сухарей бЬдаго хлЬба самыхЬ сухихЬ, и просЬ- 
я т ь  сквозь сишо. С тв о р о ж и ть  два ш то ф а  молока, 
вливЬ вЬ него не много ренскаго уксуса, сы вор от ­
ку сцЬдить, а творогЬ  с гн Ьтя  руками, полож ить  
вЬ с т у п к у  сЬ полуф унтом Ь  коровьяго масла, и пе-' 
репюлочь ; выложишь вЬ чашу, и р а з т и р а т ь  мало 
по малу двенадцать яичныхЬ ж елтков !) и ш есть  
яицЬ цЬлыхЬ, и вымЬшивать цЬлыхЬ т р и  четвер ­
т и  часа. ПошомЬ с то лоч ь  и ол -ф ун та  миндаля 
мягко, такж е корку сЬ двухЬ свЬжихЬ лимоновЬ, 
и собранные ошЬ двенадцати яицЬ бЬлки в зб и т ь  
вЬ пЬну. Все э т о  сЬ прибавкой) сахара и корицы, 
смЬш ать сЬ т е р т ы м и  яблоками, а миндаль и суха­
ри сЬ шворогомЪ вЬ чашЪ; наконецЬ полож ить т у ­
да же и яблоки сЬ взбитыми бЬлками; вымЬш ать 
все хорошенько, выложишь кЬ ж естяное  блюдо сЬ 
вЬхсокиыЬ окрайиомЬ, и чзапекать  вЬ печи не очен » 
жаркой п олтора  часа.

6636. ЯБЛОКИ ЗДПЕЧЕНЫЯ въ тьсть . Очищенныя
яблоки, изрЬзашь вЬ лом тики , вы нуть  сЬмянншш 
прочь, положишь на нЬсколько часовЬ вЬ маринадЪ, 
састояхцш изЬ рюмки Французскаго вина, т о лч е -  
наго сахара и корицы. ПослЬ  шого сдЬлать  жидкое 
т Ь с т о  изЬ муки: и сахара на винЬ и яицахЬ: обмо­
чивши вЬ него яблоки, обжаривать вЬ свЬжемЬ са- 

То.иЪ X . 13
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лЪ, П одавать  на с т о л Ь  горячая , посыпавЬ саха­
ромЬ.

6037* с д м в у к ъ  и зъ  явлокъ. Испекши десятокЬ  
яблокЬ, прибавить т р и  ч е т в е р т и  ф ун та  толчена- 
то сахара, лимонной цедры, и взбивать лопаткою  
на льду до т Ь х Ь  порЬ, пока поднимется; послЬ сего 
положа осмуга долю ф у н та  развареннаго рыбьнго 
клея,-влить стаканЬ бЬлаго вина, рома двенадцать 
капель, и размЪшавши все э т о  хорошенько, выкла­
ды вать  вЬ формы, а ч то б ы  оно скорЬе о с ты ло  , 
т о  п о с та в и ть  на снЬгЬ или ледЪ; передЬ подачею 
нЬ с то лу ,  подогрЬть форму вЬ теплой  в од Ь , и 
выложа на круглое блюдо, подавать.

6638. явлоки  ч и н е н ы  д. Отобравш и врупныхЬ 
ОпортовыхЬ яблокЬ, вывернуть изЬ нихЬ сЬмян- 
нИки ж естяною  трубочкою  , а кожу о ч и с т и т ь  ; 
э т и  яблоки начинить смЬсыо толчены хЬ  сухарей, 
коринки , толченой  корицы, сахара и завернуть 
вЬ здобное т Ь с т о  , которое раскаты ваю тЬ  т о н ­
ким!) листом Ь  и разрЬзываютЬ на чегпвероуголь- 
ные куски, ч т о б ы  вЬ каждой та к ой  тсусокЬ хпЬста 
можно было заиернуть по яблоку. Обмазавши каж­
дое яблоко взбшпымЬ яйцомЬ, к ладутЬ  его на кусокЪ 
раскатаннаго тЬсгпа, и вЬ него завернувши, и  за­
гнувши края его, с т а в я т Ь  вЬ печь.

■6639. СПОСОВЪ ДЬЛДТЬ ЯБЛОЧНИКИ ИЛИ ЯЕЛОЧНЫВ 
д ухов ы е  п ироги . Испекши десятокЬ  кислыхЬ яб­
локЬ , п р о т е р е т ь  ихЬ сквозь с и т о  , и полояш ть 
т у д а  п ол-ф унта  мЬлкаго сахара, с т е р е т ь  сЬ яб~, 
доками хорош енько, потом Ь  вы лож ить на блюдо, 
вЬ видЬ копны, сгладишь ножемЬ и обсыпавши са­
харомЬ, п о с та в и т ь  вЬ печь и смошрЬть ч то б Ь  онЬ. 
не \1ригорЬлЬ.

664СК явлоки  съ коровьим ъ  м дслом ъ . Б ер утЬ  
дюжину самыхЬ нЬжныхЬ яблокЬ, облупливаю тЬ 
сЬ нихЬ кожу, вынимаю тЬ сЬмянники, и разрЬзы- 
в а ю тЬ  спернд на восемь частей  , а послЬ каждой 
нусокЬ на двЬ части . ВЬ кастрю лю  кладутЬ  боль­
шой кусокЬ чухЬнскаго масла свЬжаго, и вЬ немЬ 
обиари ваю тЬ  хлЬбмые корки, потом Ь  ихЬ вынима-



ЯБЛ 179

*огпЪ; а яблоки к ладутЬ  вЬ масло, и прибавляю тЬ т у ­
да же толченаго сахара ч е т в е р т ь  ф у н т а  и щепош- 
#у корицы, с т е р т о й  вЬ порошокЬ; э т у  смЬсь ва­
р я т Ь ,  ч тоб ы  всЬ яблочные куски сделались мягки 
я  нЬжны.

Когда надобно подавать ихЬ на с то лЬ ,  т о  при- 
бавляю тЬ  егце кусокЬ масла, величиною сЬ яйцо, 
и которое  растаили ваю тЬ  особо. Положивши яб­
локи на блюдо* посыпаюгпЬ ихЬ мЬлкимЬ сахаромЬ, 
и  гласирую тЬ раскаленною желЬзною лопаткою  ; 
по враямЬ блюда кладутЬ  хлЬбные корки; п одаю тЬ  
на с т о л Ь  горячими.

6 641 . ВАРЕН1Е ВЪ С АХ АРЬ М ОЧЕНЫ ХЪ Я ВЛО К Ъ . О
сахарномЬ вареньи свЬжихЬ яблокЬ сказано вЬ § 
305; но можно вЬ случаЬ нужды вари ть  и яблока 
моченыя. В ар я тЬ  же и х Ь т а к Ь ;  нарЬзавти  ихЬ 
половинками и облупивши сЬ нихЬ кожу, та к ж е  
вынувши средину сЬ сЬмянами, варить вЬ сдЬлан- 
помЬ густом Ь  сиропЬ. ТакимЬ образомЬ сварен- 
ныя моченыя яблока , бы ваю тЬ  очень бЬлы и вку­
сны, и совершенно м огу тЬ  зам Ьнить вареныя свЬ- 
этя  яблока,

66^2 . УПОТРЕБЛЕНИЕ ГН И ЛЫ Х Ъ  ЯВЛОКЪ Н А  ДЬДАН1Н
2 одки. У  людей, имЬюгцихЬ болыше яблочные сады, 
конечно много бы ваетЬ  и шакихЬ яблокЬ , к о т о ­
рые ни вЬ продажу, ни на дЬло сидра негодятся , 
какЬ т о :  негодная падалица и яблоки о т Ь  долгаго 
дежашя, или другихЬ причинЬ поврежденныя гни­
лью. Но ч т о б ы  и они не пропадали напрасно, шо 
можно и изЬ нихЬ дЬлать  довольно порядочную 
водку, весьма годную для дфлашя наливокЬ. Водка 
же э т а  дЬлается  слЬдуюгцимЪ образомЬ:

ВсЬ попортивгтяся  и никуда годныя яблоки и 
очи стки  о т Ь  нихЬ при д Ь ла ти  изЬ нихЬ постилЬ , 
варенья и проч. складываются вЬ бочку, и нали­
т ы  я водою , о с т а ю т с я  вЬ таком Ь  полож ети, до 
самой зимы; между т Ь м Ь  они мокнутЬ . П ри  при­
ближении зимы сцЬж иваю тЬ н али тую  на нихЬ воду, 
и перегоняю тЬ обыкновеннымЬ образомЬ. Спер­
ва выходитЬ изЬ нихЬ такая  же п о ч ти  рака, какЬ

12*
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и изЬ хлЪбнаго за тор у ,  потомЬ, когда перегнать; 
раку, т о  изЬ ней вы ходитЬ  настоящая горЬлка, а  ̂
если и ее перегнать, т о  получается  водка. ,

0043. м ле л о  и зъ  явлочн ы хъ  зеренъ . ВЪ т Ь х Ь л
м ЬстахЬ  России, гдЪ кромЬ садовыхЬ, множ ество ! 
р оди тся  яблокЬ и дикихЬ по лЪеамЬ, т а м Ь  можно ,< 
не только  пользоваться ими для добывангя изЬ * 
нихЬ водки; но с та р а ться ,  ч то б ы  и самыя зерна ] 
мхЬ не пропадали, равно какЬ и тамЪ, гдЪ дЬ- 
л а ю т Ь  много сидра. Недавно найдено средство 
добывать изЪ нихЬ масло. |

СпособЬ добы ватя  масла изЬ яблочныхЬ зеренЬ 
и р остЬ ,  и масло добывается такж е  какЬ и изЬ 
другихЬ сЬмянЬ , т .  е. посредствомЬ вы ж иматя. 
Сперва выжимаются зерна безЬ подогрЬвашя и 
получается отли чно  хорошее масло, для уп отр еб -  ; 
лешя вЬ пищу; изЬ двадцати п я ти  ф ун товЬ  зеренЬ 
кыходитЪ масла четы р е  ф ун та .  Если выжимки 
подогрЬть, т о  можно получишь еще нЬсколько ма­
сла, очень годнаго для го р Ь тя  вЬ лампахЬ.

Выжимки остающееся послЬ извлечетя масла , 
разбиваю тся, и вмЬсшЬ сЬ другимЬ кормомЬ д а ю т ­
ся скоту .

0044. ПОЛЬЗА, отъ ЯВЛОКЪ ЕЪ РАЗСУНСДЕН1И ЗДО­
РОВЬЯ. Яблоки вообще с у т ь  очень здоровые плоды:' 
они прохлаж даютЬ и п р о ти в я тся  гнилости , особ­
ливо кисловатыя. Но у особЬ, имЬющихЬ слабый] 
желудокЬ, производят!) иногда вЬтры  , и потом у  
шакпмЬ людямЬ надобно о т Ь  употреблеш я ихЬ 
воздерживаться , а лучше Ъ сть  ихЬ печеныя, или 
ьареныя сЬ ирибавкою корицы , аниса , тм и на  и 
проч.

0045. Печеныя яблоки сЪ жженымЬ сахаромЬ 
или леденцомЬ, д остав ля ю тЬ  большое облегчеше 
вЬ нашлЬ в осиплости  у дЬ тей  о т Ь  простуды . 
Печеныя яблоки расш ертыя вЬ видЬ мази и при­
ложенный кЬ твердымЬ и даже воспалительньамЬ 
онухолямЬ, разм ягчаю тЬ  мхЬ и у т и ш а ю т Ь  боль. ‘ :
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0040. И зЬ  яблокЬ же дЬлается  слЬдующая Р о - 
зенштейнова губная помада. Б ер утЬ  :

СвЬжаго не соленаго коровьяго масла ф ун та .  
ЯолокЬ лучшихЬ изрЪзанныхЬ \ по че-
Изюыу крупнаго изрЬзаниаго же . > т ы р е
Ж елт а го  в о с к а .....................................)  л о та .

В арятЬ  все вЬ глиняной чашнЬ до т Ь х Ь  порЬ,
пока опущенный горячш уголь не будетЬ  шипЬшь, 
потом Ь  эшу кипячую еще массу ироцЬживаютЬ 
чрезЬ холсти ну , вЬ чашу наполненную розовою во­
дою, и когда все п р о сты н етЬ ,  т о  о т д Ь л я ю т Ь  по­
маду о т Ь  воды.

Э т а  мазь отмЬнно хорошо залЬчиваетЬ т р е щ и ­
ны на губахЬ, такж е прЬлость  около носа, быва­
ющую о т Ь  насморка. ВЬ боляхЬ, причиняемых!) ге­
морроидальными шишками, она доставляешь т а к ­
же большое облегчение; ее же можно у п о тр е б л я т ь  
сЬ весьма хорошимЬ успЬхомЬ для сдЬлашя рукЬ у 
женщинЬ мягкими и нЬжными.

Приготовляемые изЬ сушеныхЬ яблокЬ отвары  
служ атЬ  пр1ятны м Ь и полезнымЬ питьем Ь  вЬ бо- 
лЬзняхЬ.

ЯБЛОЧНЫЯ ВАРЕНЬЯ С АХАРН Ы Я} § 305. 

ЯБЛОЧНЫЯ ВАРЕНЬЯ СЪ КОНФЕКТАМИ; §300. 

ЯБЛОЧНЫЯ ВАРЕНЬЯ МЕДОВЫЯ} §§ 322— 324. 

ЯБЛОЧНОЕ вино 5 ЯБЛОЧНИКЪ, СИДРЪ;
§§ 5103*— 5127- 

я б л о ч н а я  в о д а ;  §§'578— 579. 

я б л о ч н о е  ; к е л е ;  § 1105. 

я б л о ч н ы й  к н с е л ь ;  § 1570. 

я б л о ч н ы й  к о м н о т ъ ;  §§ 1705— 1708. 

ЯБЛОЧНЫЕ СУХ1Е к о н ф е к т ы ;  § 1814. 

ЯБЛОЧНЫЙ к 1’ ЕМЪ; § 2170.

ЯБЛОЧНОЙ м а р м е л а д ь ; § 2723.

ЯБЛОЧНОЕ МОРОЯчЕНОЕ; § 3002.
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Я б л о н о в а я  п а л и в к а , я б л о н о в к а ; $3212.

ЯБЛОЧНАЯ ПОСТИЛА) §§ 4120-4127. 

ЯБЛОЧНЫЕ п у д д и н г и ; §§ 4350— 4357. 

ЯБЛОЧНЫЙ с и р о п ъ ; § 5150.

ЯБЛОЧНЫЙ УКСУСЪ*, §§ 5830— 5837.

ЯБЛОНЬ, ЯБЛОННОЕ ДЕРЕВО.

6047' РДЗВЕДЕН1Е ЯВЛОННЫХЪ ДЕРЕВЬЕВХ. И хЬ  
разводятЬ обыкновенно или сЬяшемЬ сЬмянЬ, или 
прививкою кЬ лЪснымЪ; рЬдко другими способами.

0048. скмянл сью тъ или весною или осенью. Буде 
еЬюгаЬ весною шо, ч т о б Ь  сберечь вЬ сохранности 
сЬмяна во время зимы, осенью зарываю тЬ ихЬ вЬ 
землю  таким Ь  образомЬ: перемЬшавши ихЬ сЬ эем;- 
лею мЬлко просЬянною, в с ь т а ю т Ь  все вмЬстЬ вЪ 
горшокЬ, или маленькую кадочку, но т а к Ь  , ч тоб ы  
они, сколько можно, не лежали вмЬсгпЪ, но порознь. 
П о то м Ь  выкапываюпхЬ яму глубиною вЬ аршинЪ, 
ставяшЬ т у д а  горшокЬ или кадочку сЬ сЬмянами-, 
и закрывают!) все землею; когда же сгианутЬ на­
с т у п а т ь  морозы, т о  э т о  м Ьсто  покрываютЬ не- 
слишкомЬ т о л с т о  иавозомЬ.

6040. по в д с т у п л е в ш  в е с н ы , какЬ можно рань­
т е  приготовляюш Ь грядки, и пошомЬ вырываютЬ 
мзЬ земли горшки или кадочки сЬ сЬмянами и т о т ­
часЬ ихЬ сЬюшЬ вмЬсшЬ сЬ землею рядами. Больг 
шая часть  ихЬ вЬ э т о  время бы ваетЬ  уже сЬ ро­
стками, и т а ш я  гораздо надежнЬе другихЬ. На 
ночь покрываютЬ ихЬ сдЬланными изЬ соломы или 
рогожи щ итами , ч т о б ы  не повредили ихЬ быва- 
ЮЩ16 ночью и по утр ам Ь  морозы, днемЬ же вЬ хоро­
шую погоду ощкрываютЬ.

Когда всходы б у д у тЬ  вышиною вЬ пол-аршина, 
шо выпалываютЬ вокругЬ ихЬ траву , и окладыва- 
ю т Ь  ихЬ перегорЬлымЬ навозомЬ: о т Ь  э т о го  земля 
вкругЬ ихЬ б уд етЬ  всегда сыровата, и они будутЬ 
лучше р о ст ь  } а сверхЬ т о г о  негодная трава  не
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щакЬ скоро сквозь навозЬ пробьется; вЬ э т о  время 
поливаю тЬ ихЬ простою  водою.

0650. На другой годЬ весною вынувши сЬянцы изЬ 
грядЬ, и выкопавши для ни хЬн а  приготовденныхЬ 
заблаговременно грядахЬ ямы, саж аю тЬ  ихЬ вЬ здЬ- 
ланный вЬ ямЬ водою растворЬ ; ямы дЬлаю тся  
такж е рядами. Во время посадки ихЬ , обрЬзыва- 
юшЬ всЬ т Ь  коренья, которы е и д утЬ  прямо внизЬ, 
или редькою, иногда же и кончики ихЬ раскалыва- 
ю т Ь ;  посадивши ихЬ, не допускаю тЬ  землю огавер- 
дЬ ть .

6651. Когда э т и  пересаженныя яблоньки нач- 
н у т Ь  давать ли стья ,  т о  верхушки у нихЬ немножно 
срЬзываются, и всЬ л и ш т е  ли стья  обры ваю тся , 
чтобы  на стводикахЬ оставалось ихЬ , не болЬе 
ш ести  или семи ; огпЬ э т о го  они будугаЬ росгаь 
лучше бЪ толщ ину, и скорЪе поспЬвдтЬ для при­
вивки..

6652. ЛУЧШАЯ ПОСАДКА я в ло ч в ы х ъ  сьмянъ. 
осенью . На черноземных!) грядкахЬ, или по край­
ней мЬрЬ хорошо упаваженныхЬ за годЬ, и которы я  
при т о м Ь  хорошо перекопаны и перебиты  , т а к Ь  
ч т о б ы  не было нигдЬ травы , выкапываются про­
долговатый ямы вЬ извЬстныхЬ разстояш яхЬ  одна 
ошЬ другой; копаю тся же онЬ до самой глины, на 
которую  кладутЬ  с та р ой  т е с Ь ,  или драницы, иди 
дубки* иди другое какое нибудь негодное дерево.

Э т о  дЬдается для т о го ,  ч т о б ы  корень сЬянцовЬ, 
идугцш обыкновенно прямо вЬ глубь, не слишкомЬ 
могЬ далеко у глубиться  вЬ з ем лю , п отом у  ч т о  
так^е корни , при выкапывати яблонь изЬ земля 
обрываются, а чрезЬ э т о  и самыя яблоньки сдЬдавг 
шись больными, худо п р и н и м аю тся , а иногда к  
совсЬмЬ пропадаютЬ.

Когда ямы таким Ь образомЬ будугаЬ и згото в ­
лены, и оп я ть  засыпаны вы нутою  изЬ нихЬ 
же землею, т о  на нихЬ с Ь ю т Ь  ябдочныя .сЬм яна  
уже по заморозкамЬ осеннимЬ, ч т о б ы  они в Ь ^ у ж ©  
осень не могли взойти ; весною же они рано всхо- 
^»тЬ ,



184 ЛБЛ

ТакимЬ же образомЬ осенью можно саж ать  ц ' 
сЬмяна груш ъ .

6653. КАКХЯ СЬМЯНА ВЫБИРАТЬ ДЛЯ ПОСЬВУ, ЧТО- 
В ы  и з ъ  н и х ъ  в ы ш л и  л у ч ш п :  с о г т ы  я в л о к ъ ?  ИзвЬ- 
сгпно, ч т о  лучине сор ты  яблокЬ получаются чрезЬ! 
прививку, но они же ошЬ э то го  и переражикают-] 
ся. ОдинЬ Англичанин!) предлагает!) для разведе-^ 
шя лучших!) сортовЬ  яблокЬ олЪдующее средство^ 
в Ъ  каждомЬ, совершенно дозрЪншемЬ яблопЬ е с т ь  
одно или два пруглыхЬ сЬмячка, между тЬм Ь , ианЬ] 
друг1я сЬмяна больше или меньше плоски: аш и-тф  
круглыя сЬмячки и надобно брать  для размноже­
ния хорошихЬ сортовЬ; потому, ч т о  ошЬ сЬмянЬ 
плоскихЬ вы ходятЬ  сор ты  яблокЬ худтше.

6654. СРЕДСТВО ВЫВОДИТЬ ЛУП1Ш1Е НОВЫЕ СОРТЫ). 
я б л о в ь  о т ъ  с ь м я п ъ  и х ъ .  Для э т о го  надобно вы-, 
б р а т ь  мзЬ т Ь х Ь  сортовЬ, которы е хочется  раз*' 
в е сть  вЬ большемЬ поличесгпвЬ. нЬснолько яблонь, . 
к отор ы я  еще ни разу не цвЬли, х о т я  впрочемЬ 
вЬ э то м Ь  н Ь т Ь  большой надобности, и посадить 
ихЬ  вЬ таком Ь  м ЬстЬ , гдЬ бы онЪ были далеко 
о т Ь  всЬхЬ другихЬ яблоннмхЬ деревьевЬ, ч тоб ы  
во время ихЬ цвЬта , не могла на нихЬ попасть 
плодотворная пыль другихЬ яблонь. Так !л  яблони 
м о гу тЬ  почесться разсадниками лучшихЬ плодовЬ 
и  сЬмянЬ ихЬ , посредствомЬ кошорыхЬ можно 
производить т Ь ж е  самые сорты . И х Ь - т о  сЬ- 
зияна надобно сЬять , и о т Ь  нихЬ выйдутЬ хорогшя 
яблони.

6655. Касательно сЬмянЬ, надобно с м о тр Ь т ь ,  
Ч тобы  для посЬва выбираемы были самыя здоро­
вил, взягаыя о т Ь  самыхЬ нрасивыхЬ и самыхЬ зрЬ- ! 
лыхЬ яблонь, которы я  не были бы повреждены 
червями или личинками пасЬкомыхЬ; самыя же сЬ- 
ыян& должны б ы т ь  полныя и кругловаты я а не
НЛОСК1Я.

Такхя сЬмяна, сберегши ихЬ надлежащимЬ обра­
зомЬ до времени сЬяшя, садить  вЬ землю, свой­
ственную  и приличную т о м у  с о р т у  яблонь, ошЬ
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допхорыхЬ они взягаы, и сЬ вышедшими ОшЬ нихЬ 
деревцами п о с т у п а т ь  та к Ь ,  какЬ и сЬ другими 
сЬянцами, опредЬляемыми для произведения луч- 
дгихЬ сортовЬ.

6050. Надобно егце зам етиш ь, ч т о  по первымЬ 
плодамЬ никогда не должно суди ть  о другихЬ 
плодахЬ, которы е т ож е  дерево вЬ слЬдуюгцге годы 
будетЬ  приносить , потому, ч т о  первые плоды 
большею часгтю  бы ваю тЬ  не хороши, и притомЬ 
шЬмЬ хуже, чЬмЬ моложе дерево, на которсш Ь они 
выросли. Мож но нЬкогпорымЬ образомЬ преду­
гадывать напередЬ, к а т я  деревца и вЬ первый 
разЬ принесут !) хороипе плоды, именно т Ъ ,  к о ­
тор ы й  и м Ь ю тЬ  сильный, хорошей росшЬ, и т о л ­
с т ы е  ли стья ,  и притом Ь  никакихЬ не и м Ь ю тЬ  
нглЬ или колючекЬ. На такхя т о  деревца надобно 
особенное обращ ать внимаше ; ннпротивЬ т о г о  
т Ь  деревца, которы я  о т Ь  самаго своего, т а к Ь  
сказать, дЬтсгава, шошш, безсильны, кривы, не­
взрачны, х'Ь тонкими листьями, никогда не бу- 
д у т Ь  и м Ь ть  хорошихЬ плодовЬ.

6657. ОТЪ ПОСАДКИ И РАЗВЕДЕНХЯ ХОРОШИХЪ СОР- 
товъ явлокъ  и зъ  сблхянъ т а  выгода, ч т о  деревья 
будугаЬ крЬпче, не будучи повреждены ни мало 
прививкою; разрЬзы дЬлаемые вЬ деревЬ, при его 
прививкЬ, а особенно черенками, причиняю тЬ  д е ­
реву больше или меньше примЬтный вредЬ, дЬлая 
пом Ьш ательство  вЬ п р и т е ч е т и  его соковЬ, вЬ т о  
самое время, когда всЬ^они о т Ь  наружнаго раздра- 
жешя (т е п л о т ы  и свЬта ) находятся  вЬ сильномЬ/ 
движеши. Давно уже примЬчено, ч т о  т Ь  деревья* 
котор ы я  никогда и никакимЬ способомЬ не быу 
прививаемы, гораздо крЬпче, и лучше перенося^ ’ 
холодЬ, морозЬ и всЬ воздушныя перейЬны. г  ® 
а т о м у  надобно думать, ч т о  прививаше быв 
причиною ыногихЬ древесных!) болЬзней. (у л ьв о  
привигаыхЬ деревьевЬ пропадаетЬ вЬ одну,Лол0А“ 
иую  з и м у , или покрайней мЬрЬ остаю /ся на” 
всегда больными, и м ож етЬ  б ы т ь  ни однср3 3̂ п р * "
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ви ты хЬ  деревьевЬ не доживаешь вЬка, ему пр^ 
родою назначеннаго! «

0058. Вырощеиныя изЬ сЬмянЬ яблони бывают^ 
крЬпче, здоровЬе, а п отом у  и гораздо полезнее. 
Х о т я  онЬ сперва и не т а к Ь  скоро начинают!) 
приносишь п лод ы , какЬ деревья привигаыя ; на 
когда уже одинЬ разЬ пришли сЬ плодами, т о  на^ 
чинаюгаЬ приносить ихЬ много, и при т о м Ь  плод *  
ихЬ не шакЬ бы ваю тЬ  подвержены нападение гу)ц. 
сеницЬ насЬкомыхЬ. И  какЬ. они гораздо долщ  
ж ивутЬ  и п р и н ослтЬ  плоды, нежели деревья при! 
ви ты х  , т о  слЬдовательно они д оста в ля ю тЬ  
больше выгодЬ. Сколько надобно т е р я т ь  и вре­
мени и трудовЬ  пересаживая привитыя деревья,, 
и подсаживая иовыя на м Ьсто  пропадающихЬ изЬ. 
нихЬ, между т Ь м Ь  какЬ не привитыя деревья, а* 
вырощенныя изЬ хорошихЬ сЪм’янЪ, жиаугпЬ лЬпф. 
по п я ти д есяти  и болЬе, принося ежегодно нлодьь 
НЬшЬ надобности  упоминать о множ ествЬ т р у г  
довЬ и заботЬ , относящ ихся  до прививки дич- 
ковЬ, ч асто  иногда по разныыЬ о б с то я те л ь с тв  
вамЬ повторяемой, о перевязкахЬ прививонЬ, я< 
даже о издержнахЬ на садовой варЬ, и проч.

0059. Э т и  о б с т о я т е л ь с т в а  очень важны и дол­
жны обращ ать  на себя все должное внимаше ра- 
сч е ти с ты х Ь  садозодцевЬ, которы е  различнымЬ' 
образомЬ измЬняя способЬ вырощ ать изЬ хоро-

ч шихЬ сЬмянЬ яблониыя деревья, не тольк о  могупф 
\ размножать лучине ихЬ сор ты , но и производить. 

\новые сорты . Э т о  всЬмЬ теперь  извЬстно, ч т о  
Ч>тЬ сЬмянЬ вы ходятЬ  какЬ у деревьевЬ т а к Ь  в  

^угихЬ  р а с т е т й  новые сорты .

Чонечно м огутЬ  б ы т ь .  изЬ яблоней т а т е  с о р т ы ,  
лс\»рыхЬ плодовЬ безЬ прививки у лучш ить  н© 

каковы напримЬрЬ, по опытамЬ оказы- 
нокоторыя яблони приноеящ!л ранеты* 

Удобн о  помнить , при разведент я б л о н е й  
о т  хвво1цихЪ сЬмянЬ, и не отчаявашься, когда . 
нВкошо^1е опыгаы не удадутся.
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Дучпие сортпы грушЬ, випгень и сливЬ такж е 
„0>«НО вывоДить о т Ь  хорошихЬ сЬмянЬ.

()06П. СПОСОБЪ Г. ШВАРЦА, ЗАСТАВИТЬ ВЫРОЩЕН* 
до1Я ИЗЪ СЬМЯНЪ ЯБЛОВНЫЯ ДЕРЕВЬЯ СДЬЛАТЬСЯ
вЕсьмд скоро плодоносны м и. М ож етЬ  б ы т ь , 
лн оп е  желали бы дЬлать  оп ы ты  для иолученгя 
лзЬ сЬмянЬ иовыхЬ лучшихЬ сортово  яблокЬ и 
грушЬ, но останавливаю тся  и оставляюгаЬ намЬре- 
Н1в свое, представя себЬ долгое время, пока сЬян- 
дьг я а ч н утЬ  давать илодЬ; нзвЬстно, ч т о  яблон­
ные дични рЬдко начинакнпЬ цвЬсшь прежде вось- 
маго или десяшаго года. Г. ШварцЪ  основываясь 
на т ео р ш  Найта  вразсуждеши круговрагцешя дре- 
веснаго сока, и замЬчая перемЬны листьевЬ  при 
большемЬ росгпЬ сЬянцовЬ, счелЬ возможнымЬ уско­
р я т ь  усовершенствоваше ихЬ, и ранЬе произво­
д и т ь  организации листьевЬ, нужную для произве- 
д е т я  плодовитой почки. СлЬдующ^е оп ы ты  опраз- 
ды ваю тЬ  правильность его заклю четй .

ВЬ НоябрЬ и ДекабрЬ 1809 года посЬяны были 
зерна различныхЬ грушЬ вЬ особые горшки, ко­
тор ы е  и с то я ли  всю зиму вЬ оранжереЬ. ВЬ 
ФевралЬ начали зерна всходить, а вЬ М а р т Ь  по­
ставлены горшки сЬ ними вЬ виноградную т е п ­
лицу, гдЬ и с то я ли  до половины лЬ та .  Тогда пере­
сажены молодыя деревца весьма бережно вЬ сЬ- 
мянную гряду, р а зстоя тем Ь  адно о т Ь  другаго на 
п ятн адц ать  дюймовЬ, гдЬ и сидЬли они до осени 
1811 года; а тогда  пересажены в Ь школу (питомникЬ), 
одно о т Ь  другаго на ш есть  ф утовЬ . Всякую весну 
срЬзывали г.сЬ ненужные ихЬ побЬги, а сильныя 
а  здоровыя боковыя вЬтви  оставляли не обрЬзы- 
вая, и притом Ь  давали сучьямЪ т а к о е  полож ете, 
ч т о  ли стья  верхнихЬ побЬговЬ не могли давать 
*пЬни сидящимЬ внизу. ТакимЬ образомЬ каждый 
листокЬ  мсиолнялЬ свое назначение, н& будучи со- 
®ерщенно о т к р ы т Ь  дЬйств 1Ю и вл!яшю свЬта . 
В ыростш и до ш ести  ф утовЬ , перестали  деревцы 
Производить спицы и ли стья , начали принимать 
**а себя видЬ образованности. Многхе изЬ яблон-
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ныхЪ дичковЬ дали илодЬ на четвертом!:) году, ^ 
п о ч ти  всЬ, какЬ яблонные, т а к Ь  и грушевые, 
п я то м Ь  и шесгпомЬ.

00(31. кдкъ споспьш ествовать л у ч ш е м у  гост*» 
и  плодородно яблоней  ? ВсЬ охотники  до садов|| 
хо ш я тЬ ,  ч т о б ы  молодил лблоновыя деревья ихЕ 
приходили какЬ можно скорЬе сЬ плодами; а эщД 
заставляло  и прежде, и т еп ерь  засхпавляетЬ миф. 
гихЬ выдумывать и у п о тр е б л я т ь  разныя срврЛ" 
ства , принуждать кЬ т о м у  т Ь  деревья, который 
долго не приносяшЬ плодовЬ. Ыо покойный Бо.>Щ 
пювЪ, одинЬ изЬ лучших!) садоводцевЬ вЬ Росс 1Ш 
испытавши всЬ бывипе ему извЬспшыми способа 
скорЬе сдЬлать  плодоносными яблонныя деревья 
заклгочилЬ, ч т о  една ли не т щ е т н о  мы стараемся 
переиначить природныя свойства нЬкоторы хЬ  по- 
родЬ, и насильно принудить деревья кЬ т о л у ,  ]ф 
чему они по природЬ своей неспособны; и потойф 
обрати лЬ  все свое внимаше на другой предмет!), 
и именно па споспЬш ествовате лучшему и скорЬй* 
шему р о с т у  вновь посаженныхЬ яблоней, и иЬ луч­
шему содержание ихЬ вЬ первыя десять  или две­
надцать лЬгпЬ по посадиЬ. В о т Ь  его побудитель- 
ныя кЬ т о м у  причины:

0002. Во периыосЪ, не воЬ, а нЬноторы я только 
породы яблонныхЬ деревьевЬ не скоро приходятЬ  еЬ 
плодомЬ, или не часто , но за т о  чрезЬ нЬсколько 
лЬгпЬ принослтЬ  ихЬ вЬ большомЬ множ ествЬ; яе 
при ходятЬ  же скоро, какЬ каж ется  по натураль­
ному ихЬ свойству; почему никакими насилься*- 
венными средствами ихЬ кЬ т о м у  принудить не­
льзя, и скорЬе можно имЬ причинишь гпЬмЬ вре/^Ь 
и даже самую см ерть . И  та к Ь  вЬ разеуждеш# 
всЬхЬ шакихЬ деревьевЬ не о с т а е т с я  другаго среД' 
с тв а ,  какЬ вооруж иться терпЬш емЬ и спокойн0 
ож идать  т о г о  времени, вЬ которое  они сами со­
бою начнутЬ  приходить сЬ плодомЬ, и вЬ к о то р 08 
большая ч а с т ь  изЬ нихЬ многоплодхемЬ своимЬ & 
часты ми урожаями зам ЬнитЬ  сЬ лихвою прежя*1* 
н ед р ста то к Ь  плодовЬ.
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ИяпрогпивЬ т о г о  е с т ь  породы, который сами 
с0бою и безЬ всякаго принуждения не то льк о  при- 
х о д я тЬ  очень скоро сЬ плодами, но и приносяшЪ
1]хЬ ежегодно очень много, х о т я  и не всегда вЬ 
одинакомЬ количесшвЬ. К Ь  таким Ь принадлежать, 
ла примЬрЬ, изЬ лучших!) вЬ Тульской Губернш  
цородЬ, извЬетныя вЬ торговлЬ  подЬ назватемЬ: 
ооровиппкЪ, титовокЬ и нЬкоторы я друпя, особ­
ливо же первыя.

0003. Е с т ь  и т а т я  яблони, которыя, приходяшЬ 
х о т я  нЬсколько медленнЪе, но часто  сЬ крупными 
плодами; кЬ шакимЬ изЬ лучших!) породЬ принад­
л е ж а т ь  опорты и нЬкоторы я другхя.— Е с т ь  и еще 
яблони, которы я  приходя т Ь  сЬ плодами еще мед- 
леннЬе и им Ъю тЬ т о  свойство, ч т о  не всякой 
годЬ нриносятЬ  плоды свои, а чрезЬ годЬ, а иногда 
и болЬе; кЬ таким Ь при надлен ттЬ  плодовитки, 
анисовки, крыжапели и многхя друпя; кЬ т Ь м Ь  же, 
которы я х о т я  не скоро криходягпЬ сЬ плодами, но 
зам Ьняю тЬ  э т о  своимЬ многоплодгемЬ, принадле­
ж а т ь  ранетки, андреевки. —  А  потом у  полезнЬе, 
при заведении и размнолсенхи садовЬ, с т а р а т ь с я  
саж ать  вЬ нихЬ шЬ породы, которы я  приносягпЬ 
слоро, ч а сто  и много плодовЬ.

0004. Во вторыаЪ , оп ы ты  показали, ч т о  для 
епоспЬшествоваш'л скорЬйшему приходу сЬ пло­
дами, не столько  нужно убавлять  вЬ деревьяхЬ 
сокЬ, какЬ содЬйсгпвовашь лучшему и скорЬйшему 
ихЬ р о ст у ,  а особливо вЬ первыя 10, или 12 л Ь т Ь  
по посадкЬ.

Тагия наблюдешя побудили Г. Болотова, обра­
т и т ь  внимаше и стараш я  свои наиболЬе на 
аш отЬ  предмет}).

Долго и нЬсколько лЬ тЪ  сряду БолотовЪ у п о т ­
реблял!) для э т о го :  взрывате земли вокругЬ деревЬ- 
евЬ растущ и хЬ  на обросломЬ луговою травою  
^рунтЬ, унавоживаше ея по временамЬ, усьшаше 
разными веществами и самое даже поливаше э т и х Ь  
деревЬевЬ при случающихся бодьшихЬ засухахЬ, а
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для сохранения на долгое время вЬ землЬ сыросптц? 
усшиладЬ ее сверху соромЬ, выпалываемыми вЬ са^ 
дахЬ травами , соломою и проч., но совсЬмЬ тЪмЬ 
никакЬ не достигалЬ до желаемой цЬли и получалЬ 
очень шало п о ль зы , удостовЬрнвшись тольк о  вЪ 
т о м Ь ,  ч т о  молодымЬ яблонкамЬ вЬ облужаломЬ 
гр у н тЬ  р о ст ь  никакЬ негодится, и ч т о  имЬ ни 
ежегодное окапываше, ни временное унавоживате 
и никатя  осыпки ничего п очти  для хорошего рос-1 
т у  не помогаю тЬ. М нойя яблони, не смотря  на 
всЬ старангя, росли худо, а иныя начинали каржа1р| 
вЬтъ , скорбЬть и вЬ самой м олодости своей дЬла- 
лись дряхлыми: всЬ э т и  средства никакЬ не можно 
сравнить сЬ добротою  и полезностпо  т о го ,  ко­
т о р о е  случилось ему л Ь т Ь  за 30 до сего нечаянно 
п о ч ти  узн ать , и чрезЬ всегдашнее уже употребле- 
хпе э т а го  средства сады свой до т о г о  довесть, ч т о  
они довольно награждали т р у д ы  его, сдЬлавшись 
капитальными и вЪ Тульской Губернш  именитыми, 
принадлежащими кЬ числу первокласныхЬ, или, 
хпанЬ называемыхЬ, тысячныхЬ.

6065. Э т о  средство, которое  БолотовЪ непре- 
деЬнно всякой годЬ употреблялЬ , е с т ь  самое про­
с т о е ,х о т я  и сопряженно сЬ нЬкош орьтЬ  излишнимЬ 
ШрудомЬ, но онЬ вознаграждается получаемою отЬ  
т о г о  тройною  пользою. Все дЬло с о с т о и т Ь  вЬ 
то м Ь ,  ч т о б Ь  вновь посаженный яблонки вЬ первыя 
десять , или двенадцать л Ь т Ь  по посадкЬ росли не 
{иначе, какЪ на унаваживаезтхЬ чрезЬ т р и  года, 
и ежегодно лопатками взрываемыхЬ, порядочна 
обработываемыхЬ, и разными огородными овощ-» 
ными растешями засаживаемыхЬ широкихЬ гряд- 
кахЬ. Надоумили его и побудили кЬ употребление 
втаго  способа нЬсколько яблоней случайнымЬ обра* 
зомЬ посаженныхЬ вЬ огородЬ на грядахЬ сЬ ово­
щами. П рим ЬтивЬ  отмЬнно хорошш р о с т Ь  ихЬ 
м т о ,  ч т о  онЬ скоро приходятЬ сЬ плодами, Боло* 
IтоаЪ з а х отЬ лЬ  и с п ы т а т ь  э т о  и вЬ садахЬ; ока- 
аавшшся отмЬиной успЬхЬ побудилЬ его кЬ уста­
новлению т о г о  порядка, какой ежегодно наблюдал* 
ся  имЬ вЬ шечеше очень многихЬ л Ь тЬ .
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6666. Первый опыгпЬ сдЬлалЬ ЕолотовЪ вЬ одномЬ, 
ррисоединеныомЬ вновь кЬ садамЬ своимЬ, довольно 
лросгаранномЬ м ЬстЬ , на кошоромЬ была старинная 
большая березовая роща, по срубкЬ которой  года 
за т р и  до т о г о  засажены были между пней яблон- 
Яь1Я , Д в у х лЬ т т я  , прививочныя деревца, вЬ ямы 
яыкопанныя и хорошею землею наполненный, раз- 
сгпоятемЬ одна ошЬ другой вЬ рядахЬ на ш ести , а 
зцежду рядовЬ па семи аршинахЬ. КакЬ э т о  м Ь сто  
отЬ пней и кореньевЬ нельзя было вспахать со­
хами, т о  надобно было о с т а в и ть  его подЬ зарос­
шею травою , о т Ь  чего яблонки х о т я  и принялись, 
но росли не очень успЬшно, а э т о  и побудило 
Болотова назначить аш отЬ  новой садЬ кЬ сказан­
ному оп ы ту .

И  т а к Ь  дождавшись осени, при помощи шнура, 
назначены вдоль всЬхЬ рядовЬ яблоней грядки, вЬ 
т р и  аршина шириною, и по вскопанш всего дерна 
какЬ можно мЬльче лопатками, устланы  навозомЬ 
и т а к Ь  оставлены на зиму. По н а с ту п л е т и  весны 
вновь перекопаны грядки сЬ навозомЬ и так Ь  обра­
ботаны, ч то б Ь  каждая гряда была шириною арши­
на два и окружена широкими и глубокими бороз­
дами. Гряды засажены капустною  росадою; ка­
пуста  родилась хорошая.

Э т и  грядки вЬ послЬдугрщую в тор у ю  весну была 
вновь перекопаны лопатками, обдЪланы и о т ч а с т и  
засажены ВиргинскимЬ шабакоыЬ, о т ч а с т и  засЬ- 
яны огурцами. макомЬ,4 морковью, свеклою , гор- 
Чицою и другими огородными распхешями.

ВЬ т р е т ь ю  весну засажены онЬ были карто- 
фелемЬ, а о т ч а с т и  бобами и самымЬ дажо хоро- 
хомЬ, а осенью о п я т ь  унавожены. ВЬ ч е тв ер тую  же 
весну о п я т ь  засажены капустою  и табакомЬ, а 
*Ъ п я тую  и ш естую  такимЬ же образомЬ другими 
огородными растениями.

6 0 6 7 .  ВсЬ э т и  яблонки какЬ б у д т о  ожили, и уже 
$Ь первые т р и  года , имЬя свЬжш и прекрасный 
ростЬ , не то льк о  выросли болЬе, нежели сколько
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моглибЬ они выроешь вЬ п я ть  или ш ест ь  лЪпхЬ, 
еслибы ихЬ оставили вЬ луговомЬ гр ун тЬ ; но ^ 
большая ч асть  изЬ нихЬ пришли во второе и т р е_̂  
т ь е  л Ь т о  сЬ плодами и п отом Ь  ежегодно ихЪ при., 
носили. Э т о  побудило Болотова продолж ать сЬ| 
ними т о ж е  еще ш есть  лЬ тЬ ,  при наблюдении т а ^  
кого же порядка. КЬ десятому году онЬ гпакУ 
разрослись и увеличились, ч т о  огороднынЬ растев  
т я м Ь  не можно уже было р о с т ь  между ими сш 
прежним];) успЪхомЬ; почему перестали  ихЬ уна-* 
воживашь и перерывать, а засадивЬ грядки шпан^] 
скою земляникою, оставили деревья р о с т ь  далЬе^' 
имЬ не было уже нужды вЪ большемЬ унавоживашй, 
п отом у  ч т о  онЬ росли прекрасно и ежегодно при­
носили множ ество плодовЬ.

0008. Видя так ой  успЬхЬ, БолотовЪ началЬ т о ж е  
самое д Ь лать  и сЬ другими вновь присоединяемым* 
кЬсадам Ь ,отчасти  залужадыми, о т ч а с т и  пахатны - 
ыи мЪстами, и имЬлЬ удовольствие видЬшь одинакхя 
по слЬдсптвхя ; яблони росли вездЬ сЬ удивитель- 
нымЬ и невЬроятньш Ь п очти  успЬхомЪ и всЬ очень 
скоро приходили сЬ плодомЬ; плоды на нихЬ были 
крупные, чистые, свЬж 1е и созрЪвали, какЬ нельзя 
лучше. Всего прхятнЬе было т о ,  ч т о  к*ни особливо 
будучи еще молодыми, не подвергались п о ч т и  ни­
когда естесшвеннымЬ повреждетемЬ о т Ь  вредныхЬ 
росЬ, шумановЬ и насЬкомыхЬ, кахйя не рЬдко пре- 
шерпЪваюшЬ больш1я яблони, вЬ другихЬ м ЬстахЬ  
растущхя.

Эхйо доказалЬ Болотову особенно 1824 годЪ. Ве­
сною и лЬгпомЬ э т о го  досшопамяхпнаго и несчаст- 
наго для 'ГульскихЬ садовЬ года, претерпЬли сады» 
какЬ о т Ь  морозовЬ во время самаго цвЬпха, шакЬ 
ошЬ вредныхЬ росЬ, шумановЬ и другихЬ погодЬ, 
стольхю и пхакихЬ бЬдЬ, какихЬ до т о г о  никогда 
не видали. На примЬрЬ: сЬ иныхЬ яблоней обва­
лился не только  весь цвЬтЬ , но и самой лисшЬ, й 
Вапхура принуждена была производишь изЬ кояхй 
новые глазки и листья ; а у  кошорхлхЬ л и с т Ь  и 
обвалился , но будучи изуродаванЬ Шуманами 11
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росами, оставался до А в густа  какЪ бы помвртвЬ- 
дымЬ, не имЬя обыкновенной своей хорошей зеле- 
р я ,  ч т о  заставляло опасаться , ч т о б Ь , сады СО- 
всЬмЪ не погибли. КЬ  счастью э т о г о  не случи-1 
дось; но за т о  вЬ слЬдующемЬ году о т Ь  помянутыхЪ 
бЬдЬ сады остались безЬ плодовЬ, яблоки родились 
только  на молодыхЬ яблонкахЬ, растущ ихЬ  на по- 
яян уты хЬ  грядкахЬ, а на прочихЬ п о ч ти  ничего 
не было, а на которы хЬ  и было яблокЬ 5 и до 4о, 
яо и т Ь  таи Ь  изуродованы росам и , ч т о  ни кЬ 
чему не годились, родившаяся же на грядахЬ были 
и здоровы, и получили всю свою величину. 0 т о  
служ итЬ яснымЬ доказашельствомЬ п олезности ,во ­
спи ты вать  молодыя яблонныя деревья на грядкахЬ; 
и побудило Болотова не только  вЬ новозаводимыхЬ 
и молодыхЬ , но и вЬ самыхЬ ста р ы х Ь  еадахЬ, 
подЬ всЬми молодыми яблонями, пвдсаяшваемыми 
между большими, д Ь лать  т а т я  же грядки, и гдЬ 
нельзя д Ь лать  прямыхЬ  ̂ т а й Ъ  сЬ переломами и 
кривыя.

0069. Весьма вЬроятно, ч т о  многй помогаетЬ  
таком у  плодородию порядочное перерываше земли 
лопатками, такж е поливате и полонье растущ ихЬ  
на грядахЬ огородныхЬ растен ш , а сверхЬ т о г о  и  
самая глубина бороздЬ по обЬимЬ сторонамЬ ихЬ. 
Дождевая вода, скопляющаяся вЬ бороздахЬ, д а етЬ  
грядкамЬ болЬе влаги, а излишняя, вЬ болышя не­
настья, вЬ нихЬ сшекаетЬ и не о с т а е т с я  на гряд­
кахЬ ; гпрудЬ же, сопряженный сЬ перерывашемЬ 
ИхЬ , награждается довольно иэобильнымЬ уро* 
ЖаемЬ и самыхЬ огородныхЬ растенш .

0070. ВОВОЙ СХХОСОВЪ РБЗКИ И ВЫРДЩИВАН1Я 
Ш тамбовы хъ ябдонны хъ  деревьев^, г. ш вдрц а.
Весьма часшо можно видЬшь вЬ садахЬ яблонныя 
Аеревья, которы я  т а к Ь  близко другЬ кЬ другу по­
сажены, и притом !) гпакЪ обременены вЬтвями и 
сучьями, ч т о  не м огутЬ  п о ч ти  давать  плода, да 
11 приносимый ими далеко уступаеш ь приноси­
мому тЬм м  деревьями, которы я содерж ать  над- 
ЛежащимЬ образомЬ.

ТомЪ X. 13
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Г . ШварцЪ обрЬзалЬ нЬкоторы я вЬтви  вЬ о д н о ^  
Году,ивырЬзалЬ'мног1я изЬ самыхЬ большихЬ вЬхпве^ 
совершенно, сравнивая срЬзанныя м Ьста  скодьц0 
можно глаже. Оставшхяся вЬтви  прорЬжены над^ 
лежащимЬ образомЬ, так Ь ,  ч то б Ь  воздухЬ и свЬщ^ 
могли доходишь и до малЬйшихЬ вЬтокЬ.

ВЬ слЬдующее л Ь т о  обрЬзанныя хпакимЬ об р ^  
зомЬ деревья дали весьма сильные побЬги, ка|ф 
т о г о  и ож идать  должно было: они были дли н а » 
о т Ь  хпрехЬ до п я т и  ф утов Ь  и болЬе. ВЬ к о н «  
1юня, нЬсколько ранЬе и нЬсколько позже, с.мотщ 
по различному р о с т у  вЬтвей, привЬшены были кЬ 
концамЪ ихЬ глиняные шарики, которы е были до­
вольно тяж елы , ч т о б Ь  держ ать ихЬ со гн уты м й  
КакЬ э ти м Ь  образомЬ сокЬ былЬ отведенЬ ощ ! 
своего натуральнаго п у т и  восхождешя и н и зх ол »  
д е т я ,  т о  п о ч т и  всЬ глазки ихЬ превратились вр 
плодовитые, а вЬ нЬкоторы хЬ  деревьяхЬ способ*- 
н о с т ь  производить плодовитую  почку, дошла до 
т о г о ,  ч т о  они дали ее даже на самыхЬ сильныагё 
вЬтвяхЬ.

6671 • Э т о т Ь  способЬ не н о в Ь , и давно уже в^ 
нЬкоторы хЬ  м ЬстахЬ  уп отребляется ; Г. Ш в а р ф  
т о л ьк о  вновь подтвердилЬ пользу его собственным!} 
опытомЬ. КромЬ множества плодовЬ э ти м Ь  обр&- 
зомЬ доставляемых!), легкая т Ь н ь  весьма прорЬже*& 
ныхЬ вЬтвей не мЬш аетЬ  росши подЬ ними и вблиЯВ 
ихЬнебольшимЬ растетям Ь;нЬгпЬ  нужды вЬ кольях^ 
для пригибания и привязывания вЬтвей; а такж е  ■ 
плоды дЬлаю тся  гораздо крупнЬе и вкуснЬе, полуЧа 
возможность обильно наслаждаться благотвор­
ными в л !я т я т я м и  солнца и воздуха; да и вЬговй 
дЬлаю тся  гораздо гибче, и потом у  не т а к Ь  сильн0 
обиваетЬ  сЬ нихЬ вЬтромЬ плоды.

СЬ грушевыми деревьями т о ч н о  таким Ь 
образомЬ можно п о с т у п а т ь  для получения т Ь х Ь  
выгодЬ.

0072. о с о б е н н ы й  с п о с о в ъ  р а з в я :з ы в а т ь  я в л о ^ *  

вы я  вьтви. ВЬ нЬкоторыхЬ садахЬ Англш  завб"
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денЬ не т а к Ь  давно особенной способЬ развязы­
вания яблоней на огакрышомЬ воздухЬ. С т в о л ы  
0тихЬ деревЬ и м Ью тЬ  ш есть  фушовЬ вы соты , и 
огпЬ самой вершины ихЬ вЬтви, имЬюгфя т р и  или 
четы ре  года, п р ости ра ю тся  п о ч ти  горизонтально 
во всЬхЬ направлешяхЬ на четы р е  или п я т ь  ф у -  
хповЬ о т Ь  средины. Около каждаго дерева , вЬ 
т р е х Ь  ф у т а х Ь  о т Ь  ств о ла  и вЬ двухЬ ф у т а х Ь  
о т Ь  земли, укрЬпленЬ на подпорахЬ кругЬ. В Ь т в и  
нагибаю тся  кЬ а том у  кругу и привязываю тся 
снурками. ТакимЬ образомЬ онЬ сосш авляютЬ в ы ­
пуклую, вЬ срединЬ кривую л и т ю ,  которой  верх- 
И1 Й конецЬ вы ходитЬ  изЬ центра , а нижнш при­
ближ ается  кЬ низу ствола, п о ч т и  на ч е ты р е  
ф у т а  разстояш еыЬ о т Ь  земли. Расположенное т а ­
кимЬ образомЬ дерево представляетЬ  видЬ развер- 
нутаго  зонтика  или шара. П о собранш плодовЬ, 
снурки развязываются, вЬтви  во время зимы обрЬ- 
зы ваю тся  , и т Ь  изЬ н и х Ь , котор ы я  в ы ходятЬ  
изЬ вершины вЬ вертикальномЬ направленш, очень 
укорачиваются, изключая впрочемЬ т Ь ,  к отор ы я  
с ч и т а ю т с я  нужными для дополнения правильности 
фигуры дерева. Весною ихЬ о п я т ь  привязываюгпЪ 
снурками иЬ кругу. П о  мЬрЬ возрасташ я дерева, 
кругЬ с т а в и т с я  о т Ь  ствола  далЬе и далЬе. Впро­
чемЬ наблюдая прилЬжно обрЬзываше лишнихЬ по- 
бЬговЬ и надлежащую кривизну, можно сохрани ть  
первоначальную форму даже и у стараго  дерева. 
РядЬ таковыхЬ деревьевЬ представляетЬ  весьма 
приятную картину  не то льк о  по единообраз1Ю 
вы соты  и правильности р оста  , но и по кра- 
с о т Ь  развертывающихся на нихЬ цвЬтовЬ и пло­
довЬ , чему много споспЬш ествуетЬ  расположеше 
вЬтвей . ^

6073. Выгоды о т Ь  такого  расположения много­
численны и важны. Кривизна вЬтвей  увеличи 
ваетЬ  ихЬ напряж ете  кЬ образоватю  цвЬточны хЬ  
глазковЬ, и слЬдственно кЬ произведешю обиль- 
ныхЬ плодовЬ; ли ст ья  ихЬ лучше подвергаютсл 
вл1яшю воздуха и свЬгпа; плоды располагаются
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единообразно на всей поверхности дерева и а0 
затЬсняютЬ торчащ ими неправильно вЬтвямн. 
в Ь т в и ,  будучи прикрЬплены твердо  снурками, 
ш а т а ю т с я  о т Ь  вЬтровЬ, не позвоияютЬ сбивали, 
имЬ плодовЬ и не т р у т с я  другЬ о друга. Лучхщц 
яблони давно уже совЬтовалЬ развязывать почщд 
таки м Ь  же образомЬ Г. БолотовЪ § 6091.

ВЬ саду Г . Кикина вЬ С. П е т е р б у р г Ь , сдЪ- 
лано было, каж ется , еще лучшее для сЬверныхЫ 
нлиматовЬ расположеше яблоней. С тволы  и вЬтвф' 
ихЬ  пригнуты п о ч ти  нЬ самой землЬ и располоЙ 
жены, на разстоянш  о т Ь  ней около двухЬ футовЬ,. 
вЬ горизонтальномЬ направленш по устроеннымЬ 
для т о го  деревлннымЬ рамамЬ. Зимою онЬ зано«? 
с я т с я  снЬгомЬ и т Ь м Ь  защ ищ аю тся о т Ь  замер- 
зашя.

6074. ПРЕДОСТОРОЖНОСТЬ ПРИ ПОСАДКЬ ЯБЛОННЫХ^ 
д е ре въ въ м ьлком ъ  г р у н т ь  г. п т р л а д .  Э т а  предо­
сто р о ж н о ст ь  с о с т о и т Ь  вЬ том Ь , чтобы , при по- 
садкЬ ф руктовы хЬ  деревьев!) вЬ груншЬ мЬлномЬ, 
гдЬ т он к ш  слой р асти тельн ой  земли лежигпЬ на 
п ла ст Ь  т у ф а ,  крупнаго песка, ила, и т .  п., дЬлать  
подЬ каждымЬ деревомЬ родЬ помоста изЬ каменной 

,  п л и т ы  , ч т о  принуждаетЬ корни, вм Ьсто то го ,  
ч т о б Ь  росши вЬ низЬ, лож иться горизонтально и 
м екать  пищи вЬ верхнемЬ слоЬ земли , гдЬ они ее 
удобно находятЬ . НЬсколько успЬшныхЬ опытовЬ 
подтвердили и оправдали та к ую  садку яблоней.

0075. НОВОЕ СРЕДСТВО ЗАСТАВИТЬ ЯБЛОННЫЯ ДЕ­
РЕВЬЯ приносить б о льш е  плодовъ. Э т о  средство 
е с т ь  кольцеобразное снятхе коры сЬ вЬтвей де­
рева, о чЬмЬ и писано во втором Ь т о м Ь  § У02. Но 
предлагаемое здЬсь кольцеобразное сняппе коры, 
придуманное не шакЬ давно П астором Ь  Гелтелем?ь 
о т ли ч а ется  о т Ь  упомянутаго тЬм Ь , ч т о  кору на­
добно сдирать  не до мезги или заболони , но Д° 
самаго дерева. ДЬланные еЬ нЬкоторы хЬ м ЬстахЬ  
о п ы ты  сЬ э т о ю  новою одерацгею, подтвердили ея 
пользу.
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Весною , ногда цвЪтные глазки сильно н а д ую т ­
ся, и готовы  уже развернуться, д Ь лаю тЬ  остры м Ь 
яожемЬ надрЬзЬ коры на вЬтви , котор ую  х о т я т Ь  
принудить принесть  больше плодовЬ; э ш э т Ь  над­
рЬзЬ коры дЬлается  о т с т у п я  на половину, или на 
цЬлый дюймЬ о т Ь  большой вЬгшш, а если э т о  ма­
ленькая вЬточка , шо о т Ь  другой большей вЬтки, 
язЬ которой  вы ходитЬ  т а  вЬтпь, на которой  дод- 
но сд Ь ла ть  надрЬзЬ, которой  и дЬлаю тЬ  вокругЬ 
ея, разрЬзывая кору даже до самаго твердаго де­
рева. На ч е т в е р т ь  дюйма о т Ь  перваго надрЬза 
дЬлаю тЬ  другой надрЬзЬ , т о ч н о  так ой  же , и 
кора между обЬими надрЬзами п редставляет ])  
кольцо, шириною вЬ ч е т в е р т ь  дюйма. Э т о  кольцо 
или кору , находящуюся между надрЬзами яблони 
снимаю тЬ долой даже до твердаго дерева, т а к Ь  
ч т о  не о с т а е т с я  ни между верхнею корою, ни меж­
ду ея заболонью ни малЬйшаго соединешя, и дерево 
очищенное вЪ э т о м Ь  м Ь стЬ  совершенно о т Ь  коры, 
представляется  бЬлымЪ и гдадкимЪ,

Э т о  обнаженное о т Ь  коры м Ь сто  ни чЪмЪ не 
обвязываютЬ, и обЬ неыЪ ни мало не з а б о т я т с я ,  
п отом у , ч т о  вЬ гаотЬ  же годЬ обыкновенно зара- 
с т а е т Ь  э т а  кольцеобразная ранка безЬ всякаго 
вреда дереву, и т о й  вЬгпви, на которой  она сдЬлана; 
на э то м Ь  мЬсшЬ нарастаешЬ родЬ шишки, к о т о ­
рая оба края коры соединяетЬ.

На другой годЬ э т а  вЬтвь, на которой  сдЬланЬ 
кольцеобразный надрЬзЬ, приноситЬ  гораздо боль­
ше плодовЬ. Нижнш разрЬзЬ, коры надобно дЬлашь 
нЬсколько вкось, ч т о б ы  дождевая вода не могла 
вЬ ранкЬ застаи ваться .

На главномЬ сшволЬ или ш тзм б Ь  не слЬдуетЬ  , 
дЬлашь так ого  кольцеобразнаго надрЬза п отом у , 
Ч то  о т Ъ  э т о го  деревья пропадаютЬ, да и на всЬхЬ 
вЬтвяхЬ  одного дерева вЬ одинЬ и ш о т Ь  же годЬ 
*пакихЬ надрЬзовЬ дЬлашь не должно.

6676. Э т о т Ь  кольцеобразный надрЬзЬ не т о л ьк о  
заставляеш ь вЬтвь  приносить  болЬе плодовЬ, но 
аа<;тавляетЬ приносить и дучдпе плоды и раньше
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доводить ихЬ до эр Ьлости  ; с луш итЬ  хорошицк 
средствомЬ для правильнаго образования коры; ^ 
особливо шпадерныя деревья содержишь вЬ пра ,̂ 
вильной формЬ, а пригаомЬ избавляешь ошЬ гибели 
гоЬ деревья, у  ноторы хЬ  корень поврежденЬ, и зон 
сшавляетЬ ихЬ о т п у с к а т ь  новые главные корни. ^

Грушевыя деревья , сливяны я, вишенныя, пер- 
сиковыя и абрикосныя ати м Ь  же способомЬ можно 
сдЬлать  плодоносными.

ПРИВИВКА ЯБЛОЧНЫХ'Ь ДЕРЕЕЬЕВЪ О ни ПрИВИВ&»
юшся т а к ж е  нанЬ и друпя деревья, о чЬмЬ можцф 
справиться вЬ седьмомЬ т о м Ь  Лексикона §§ 4218-4 
4242.

6077. НОВОЙ СПОСОБЪ ПРИВИВКИ ЯБЛОНЕЙ ГРАФА 
ДЖ1 УВАНЕЛ.ЛИ, т а к о й ,ч т о  вышедшая изЬ ихЬ сЬмянЬ 
яблоньки приносятЬ  самые лучине плоды. ЭтогаЬ 
способЬ с о с т о и т Ь  вЬ слЬдующемЬ.

П рививаю тЬ  обыкновеннымЬ образомЬ хороппй 
черенокЬ или глазокЬ кЬ с т еб лю  сЬянца, сидящаго 
еще вЬ питомникЬ , но т а к Ь  близко кЬ корню , 
сколько т о  можно сдЬлать. Если привитой чере­
нокЬ примется, т о  по прош ествш  года, когда онЬ 
лусгпилЬ хороппе побЬги, а вЬ противномЬ случаЬ 
чрезЬ два года, выкапываютЬ все привитое дере*-* 
цо изЬ земли, и пересаживаютЬ его вЬ другое мЬ- 
с т о  т а к Ь  глубоко, ч то б ы  привитое м Ь ст о  было 
по крайней мЬрЬ на ч еты р е  дюйма землею покры­
т о ;  или посадивши деревцо и не т а к Ь  глубоко, о6- 
йладываютЬ его хорошею жирною землею такЬ, 
ч т о б ы  она была кругомЬ выше прививки на чегаЫ" 
ре же дюйма^ Э т о т Ь  привитой к Ь  д и ч к у  черенойЬ, 
когда его нижняя ч а с т ь  покры та землею, обыкно­
венно пуснаетЬ  о т Ь  себя новые корни и корешйй 
или мочки.

6078. Буде прилЬжно см отрЬли  за прививкомЬ, 
т о  онЬ вЬ два года в ы р о с т е т Ь  деревцомЬ, и тогд^  
надобно посмотрЬш ь вЬ землЬ, п у с ти лЬ  ли 
собственно о т Ь  себя корни, которы е образовали б** 
мочку, т о гд а  вЬ другой разЬ весною, а еще луч*00
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!103Днею осенью выкапывают!) все деревцо и обрЬ- 
зьхваюшЬ весь старой  пенекЬ дичка, близЬ самыхЬ 
яьТшедцшхЬ о т Ь  привитаго черенка корней и ихЬ 
?1очекЬ, и притоыЬ такЬ, ч т о б ы  о т Ь  дичка совер­
шенно ничего не осталось.

ОбрЬзанное такимЬ образомЬ^ деревцо надобно 
посадить о п я т ь  вЬ землю, наблюдая , ч т о б ы  его 
новые корни были не попорчены ни мало, и вЪ зём- 
лЬ расположены, какЬ слЬдуетЬ ; посадивши дерев­
цо, надобно, какЬ и о другихЬ пршшвкахЬ, смош- 
р Ь ть  , ч т о б ы  оно хорошо росло; и оно д ей ств и ­
тельно  выростаеш Ь и приноситЬ  плодЬ.

0679. Плоды такаго  деревца не тольк о  будугпЬ 
хороши и т о ч н о  т а т е  же, каковы были плоды на 
том Ь  деревЬ , о т Ь  котораго  в зя тЬ  прививокЬ; но 
и сЬмяна э т и х Ь  плодовЬ улучш атся  , т а к Ь  , ч т о  
будучи посЬяны, произведут]) хорохш’ я деревья, а 
не дички , п отом у  ч т о  они сами произошли о т Ь  
такого  дерева, котораго  и стволЬ  и корни улуч­
шены.

Э т и м Ь  образомЬ о т Ь  всЬхЬ та к и х Ь  деревьевЬ 
получаю тся  безпрерывно такхе плоды, о т Ь  сЬмянЬ 
к оторы хЬ  в ы р о ста ю тЬ  оп я ть  хорошхя деревья, не 
требующая прививки.

0080. Надобно то льк о  з а м Ь т и т ь ,  ч т о  близЬ т а ­
кихЬ хорошихЬ яблоней, никакЬ не должно сади ть  
яблонныхЬ дичковЬ; выростшхе же близко по какому 
нибудь случаю дички, у н и ч то ж а ть .  ВЬ противномЬ 
случаЬ цвЬшы дичковЬ посредствомЬ своей пло­
дотворной пыли м огутЬ  легко псп бртиш ь 
цвЬты  улучшенныхЬ яблоней; о т Ь  чего онЬ нач- 
н у т Ь  приносишь такхя яблоки, изЬ сЬмянЬ к о т о ­
рыхЬ будупхЬ вы ходить деревья хуже и хуже. Не 
одни тольк о  яблонньхя деревья, но и грушевыя и ви- 
шенныя и сливяныя ^можцо улучшишь*, . наблюдая 
показанныя правила.

6081. КАКЪ ПРЕВРАЩАТЬ БОЛЬШШ ЯБЛОНИ ИЗЪ 
ХУДЫЗЕЪ ВЪ ХОГОШХЯ, ПОСРЕДСТВОМ^ 11РМВИТ1Я И Х »
гл а зк а м и . Обыкновенно обрЬзывая ш аы я лбдони, 
ирививаютЪ кЬ оставшимся ихЬ стволамЬ и.щ сучь-
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лмЪ черенни изЬ лучшихЬ яблоней ; но можно и го­
раздо лучше прививать ихЬ глазками, п о том у  что»

1) Можно таким Ь  образомЬ поправить яблонь 
п о ч т и  не примЬшнымЬ и нечувсшвительнымЬ об­
разомЬ, не имЬя надобности  вдругЬ и всю ее об- 
рЬзывашь.

2 )  Глазками можно прививать скорЬе и привив- 
новЬ на яблони сдЬлать  гораздо больше.

3) Глазками прививать не т а к Ь  хлопотливо и 
дешевлЬ, потом у , ч т о  не надобно т у т Ь  ни смо* 
лы, ни воску.

4 ) Можно вы бирать глазки вЬ своемЬ саду изЬ 
дучшихЬ яблоней, и притомЬ, они какЬ самые свЬ- 
жае, б у д у тЬ  надежнЬе и прочнЬе.

5 ) Сучья или побЬги на лблоняхЬ надобно бу­
д е т Ь  срЬзывашь то гд а  уже, когда прививки совер­
шенно прим утся  и в ы р о ст у ш Ь , чего нельзя сдЬ^ 
л а т ь  сЬ привитыми черенками.

6682. САМОЙ СПОСОВЪ ПРИВИВАНХЯ ГЛАЗКАМИ. Если 
дурная яблонь молода и не велика, напримЬрЬ не 
выше еще четы рехЬ  или п я т и  аршинЬ, т о  та ш я  
можно т о т ч а с Ь  прививать, какЬ то льк о  н а с т у ­
п и т ь  время глазковой или окуляцюнной прививки; 
га. е. вЬ началЬ 1юлн мЪслца ; прививать же вЬ 
тонкимЬ вЬтвямЬ вЬ т Ь х Ь  м ЬстахЬ  , гдЬ онЬ не 
т о л щ е  мизинца, и очистивш и всЬ ниже прививокЬ 
находящ 1еся побочные сучки и вЬшки, о с т а в и т ь  
т а к Ь  до весны , вЬ которое  время надобно оп ять  
всЬ ихЬ пересмошрЬшь , и на которы хЬ  вЬткахЬ  
прививки не принялись, т Ь  срЬзывашь т о гд а  же, 
и буде угодно, привить черенками, или оставищь 
р о с т ь  до 1юля мЬсяца и то гда  вновь привить.

6683. Буде яблонь уже велика такЬ , ч т о  не мож­
но на всЬхЬ ея гпонкихЬ сучьяхЬ прививать при­
вивки , т о  надобно только) привить  глазкомЬ на 
хшжнихЬ ея тон ки хЬ  боковыхЬ отрасляхЬ , годныхЬ 
иодЬ т а в 1е прививки , и о с т а в и т ь  т а к Ь  до весны 
вЬ которое  время аринявхшяся обрЬзать, какЬ слЬ" 
д у е т Ь  ; и вЬ т о  же время спилишь большую часШь
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лижнихЬ большихЬ сучьевЬ сЬ яблони , о т с т у п а я  
на аршинЬ О тЬ  главнаго ствола , и сыошря по об- 
еш оятельствамЬ , иногда далЬе а иногда и ближе. 
И зЬ  числа же верхнихЬ сучьевЬ обрЬзы вать  не 
всЬ, ч т о б Ь  не обнаж ить всей яблони о т Ь  листьевЬ  
за однимЬ раяомЬ , которые же срЬзаны, у шЬхЬ 
засмоливши концы, о с т а в и т ь  ихЬ безЬ всякаго при- 
вивашя. И  какЬ на всЬхЬ а т и х Ь  голыхЬ осш аткахЬ 
в ы р о с т е т Ь  множество побЬговЬ и они сдЬлаю тся  
довольно т о л с т ы  , т о  на другой годЬ и ихЬ т а к ж е  
привить; ч т о  можно продолжать каждаго года до 
шЬхЬ порЬ , пока ихЬ будетЬ  довольно; т о гд а  не 
надобно уже допускать р о с т ь  излишнимЬ отра^  
слямЬ, а всЬ ихЬ срЬзывать , ч т о б ы  онЬ не мЬ- 
шали. прививочнымЬ разрастаться . А  лучше всего, 
ч т о б Ь  рЬзкою не дЬ лать  напрасно ранокЬ, всегда 
п о р т я 1цихЪ дерево , сЬ начала л Ь т а  какЬ мож- 
но чаще ихЬ осм атри вать  н вЬ самомЬ началЬ 
только  ч т о  показавхшеся ошмыгивать и обры­
вать .

Еще надобно з а м Ь т и т ь  , ч т о  кЬ таким Ь  ябло- 
нямЬ, на которы хЬ  должно сдЬлать  значительное 
число прививокЬ, должно бр ать  глазки сЬ яблоней 
одинакаго оорша, а н *  различныхЬ.

6684. СРЕДСТВО ПОНОВЛЯТЬ СТАРЫЯ ЯБЛОННЫЯ ДЕ« 
р е в ь я . Когда у которой  яблони, ста р ой  и безна­
дежной, пень еще довольно твердЬ, и не требуеш Ь 
подкрЬплешя , т о  надобно сЬ такой  яблони очи­
с т и т ь  всю с та р ую  и грубую кору посредствомЬ 
ножей и скребковЬ; потом Ь  пересмотрЬшь всЬ ея 
сучья, н к т Ь  ,*и на нихЬ между престарЬлыми и 
моложавыхЬ , выходящихЬ изЬ боковЬ т о л с т ы х Ь  
вЬтвей, и х о т я  не большихЬ, но надежныхЬ, а особ­
ливо внизу не далеко о т Ь  земли.

Буде е с т ь  т а к 1я , т о  оставя  только  ихЬ, спи­
л и т ь  почти вп лоть  кЬ нимЬ весь верхЬ и всЬ т о л -  
сгпыя и устарЬлыя сучья, нз см отря  на т о ,  чшо 
оии еще не совсЬмЬ засохли, и сииленныя мЬсша 
зам азать  коровьимЬ пометомЬ сЬ неболыцедо до­
лек» глины, и обвязать  тряпицею.
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6685. Около всей та к о й  яблони в зры ть  всю зеад~ 
лю аршина на ч еты р е  кругомЬ во всЬ стороны , 
откинуть ее прочь, даже' изЬ подЬ ш олсты хЪ  кор­
ней выкопать нЬсколько земли; на м Ь ст о  которой 
засы пать  все лучшею навозною землю такЬ , ч тоб ы  
шо всЬ корни покрылись; на верхЬ э т о й  земли на­
вали ть  вы н утую  с та р ую  землю , очистивши ее 
напередЬ о т Ь  дерна, и перебивши и перемЬшавши 
порядочно по поламЬ сЬ сшарымЬ навозомЬ, и т а к Ь  
о с т а в и т ь  на всю зиму.

Коренья напитавшись навознымЬ сокомЬ, начи- 
н а ю т Ь  дЬйствовать  с1. новою силою, и оставнпеся 
сучья весною начинаю тЬ  сильно роешь, и вЬ одинЬ 
годЬ в ы р о ст а ю т Ь  болЬе, нежели могли бы вы рость  
вЬ т р и  или даже ч еты р е  года ; вЬ немнопе годы 
сдЬлавшись великими, начин аю тЬ  приносить  здо- 
ровыя яблони.

I

6686. Ч т о  касается  до гпакихЬ яблоней, у кото-  
рыосЪ моложавызсЪ вЬтвей не найдется, сперва спи­
л и т ь  нЬ сколько большихЬ сучьевЬ, да и шо не вплоть, 
а оставляя  концы на пол-аршина, а прочее укоро- 
р о т и т ь  только  до половины; сЬ оставш ихся т о л -  
с т ы х Ь  сучьевЬ всю грубую  с та р ую  кожу с ч и с т и т ь  
скребнеыЬ, и э т о  для т о г о  , ч т о б Ь  лишнш сокЬ 
произвелЪ на эшихЬ о с т а т к а х Ь  сучьевЬ молодые > 
побЬги; и когда они в ы р о с т у т Ь ,  т о гд а  спиливать 
безЬ всякой пощады всЬ о стальн ы е  стар ы е  сучья*

Б ы ваю тЬ  и т а т я  стары я  яблони, у которы хЪ - 
пни очень хилы, и м Ь ю тЬ  дупла, и т а к Ь  изветш а­
лы, ч т о  едва держ атся  и качаю тся ; гпашя ябл&ни 
оп лесть  вокругЬ плетнями, а еще лучше, какЬ шо 
дЬдалЪ Г . БолотовЪ, сд Ь ла ть  около яблоней поря­
дочные четвероугольные ящики изЪ брусьевЬ или 
т о л с т ы х Ь  досш окЬ,ираскрасить ихЬ краскою ,что­
бы они имЬли видЬ садовыхЬ ящиковЬ и наполнить 
ихЬ землею на аршинЬ и выше о т Ь  поверхности 
почвы. Э т о  средство иногда поддерживаешЬ уеша- 
рЬлыя, уже совсЬмЬ п о ч т и  погибающхя деревья, е*Це 
нЬсколько лЬ тЬ .
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0687. лучш ий СПОСОВЪ ОХРАНЯТЬ я б ло н я  отъ 
ТОГО, ЧТОБЫ ВЬТВИ ИХЪ НЕ ЛОМАЛИСЬ отъ множа- 
с т в а  плодовъ. Наблюдения показываютЬ, чшо не 
в сЬ вЬтви  или сучья , обремененный множеспъ- 
вомЬ плодовЬ лом аю тся , но т о л ь к о  нЬкоторыя, а 
друпя х о т я  о т Ь  т я ж е с т и  плодовЬ пригибаю тся  
кЬ самой землЬ, но о с т а ю т с я  цЬлыми ; лом аю тся  
же именно тольк о  т Ь ,  которы я  при выходЬ своемЬ 
изЬ другихЬ составдяю тЬ  у з т я  развилины , а не 
широкая , и находящейся между ими уголЬ очен^ 
о стр Ь  ; особливо же скорЬе лом аю тся  изЬ нихЬ 
т Ь ,  которы я выходя изЬ одного м Ь ста  расходятся  
вЬ разныя сторон ы  и будучи оба равно велики, 
т о л с т ы  и длинны, с о с т а в ля ю т Ь  чрезвычайно ос- 
т р ы я  развилины еще вЬ самоыЬ , т а к Ь  сказать  , 
своемЬ младенчествЬ.

Т а т я  развилины никакЬ не м огутЬ  выдерживать 
большой т я ж е с т и ,  но т о т ч а с Ь  раскалываются, и 
которая  нибудь изЬ двухЬ вЬтвей  отлам ы вается  
прочь , подвергая опасности и другую в Ь твь  ; но 
чЬмЬ развилины вЬ началЬ своемЬ ширЬ, и побоч­
ной сукЬ выходящш изЬ главнаго ствола  или боль • 
шаго сука , чЬмЬ прямЬе вы ходитЬ  вЬ сто р о н у  , 
и составляеш ь уголЬ ширЬ , т Ь м Ь  онЬ безопаснее 
и т Ь м Ь  болЬе снесетЬ  т я ж е с т и .

6688. СлЬдовательно и надобно б р а т ь  п р ед осто ­
рож ность  , ч т о б ы  яблони сЬ молоду не получили 
гаакихЬ узкихЬ развилинЬ; и какЬ скоро изЬ моло­
дыхЬ побЬговЬ окаж утся  два раздвоившихся и вы- 
ходящихЬ изЬ одного м Ь ст а  , или начинающихЬ 
дЬ лать  у зю я  развилины , т о  не давая имЬ далЬе 
р о сть ,  одинЬ изЬ нихЬ о с т а в и т ь  р о сть ,  а другой 
п о ч т и  весь, или оставя  т о л ьк о  на вершонЪ длины, 
срЬзать , ч т о б ы  онЬ не былЬ никогда длиннымЬ, а 
сосгаавлллЬ побочной сукЬ.

6689. Буде же э т о г о  не сдЬлано сЬ молодыми 
яблонями , а на с та р ы х Ь  окаж ется много пло­
довЬ , т о  слЬдуетЬ  непремЬнно о с м о т р е т ь  всЬ 
сучья или вЬтви , и если наймутся сЬ узкими раз­
вилинами, х о т я  нЬсколько сомнительныя, т о  на-
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Добно т о т ч а с Ь  э т и  развилины, о т с т у п я  ошЪ нд_ 
Чала ихЬ на ч е т в е р т ь  , или см отря  по величинЬ 
вЬгпви, на пол-аршина, иногда и болЬе, постян ущ ь 
ихЬ веревкою , лыками , или тонкими ивовыми 
прутьями , связать  , и укрЬпить гпанЬ , ч тоб ы  
вши связки не допускали вЬтви  и развилины, ни ма­
ло болЬе разгибаться.

6690. Ч т о  касается  до нодпорокЬ, обыкновенно 
вЬ шакихЬ случаяхЬ, когда очень много на яблоняхЬ 
яблокЬ, упогпребляемыхЬ, т о  онЬ не т а к Ь  удобны,, 
во первыхЬ потом у , ч т о  для больших!) садовЬ т р е ­
б у е т с я  очень много подпорокЬ, а чрезЬ т о  изво­
д и тся  м «ого  лЬса; во вторы хЬ ; о т Ь  э т и х Ь  подпо­
рокЬ повреждается кора на сучьяхЬ, потому, ч т о  
онЬ не стоягаЬ  твердо , но о т Ь  вЬшра ш а та ю тся ,  
покачиваются и вЬ т о м Ь  м Ь стЬ  сучка, гдЬ онЬ под- 
п е р т Ь ,  с т и р а ю т Ь  сЬ него кору, о т Ь  чего и весь' 
иногда большой сукЬ п о р т и т с я  и пропадаешЬ.

6691. д руго й  спосовъ. Для  лучшихЬ яблоней, и 
приносящихЬ м нож ество плодовЬ, можно вокругЬ 
ихЬ вбишь вЬ землю нЬсколько высокихЬ кольевЬ т а ­
кимЬ образомЬ, чщобы имЬ пришлось с т о я т ь  меж­
ду большими сучьями или вЬтвями: э т и  колья пе­
ревязываю тся жердочками на таком Ь разстоян ш  
о т Ь  земли , какЬ т о г о  т р е б у е т Ь  располож ете 
сучьевЬ , почему и дЬлается  столько  перевязей 
сколько нужно ; э т и м и  поперечными жердочками, 
подхваты ваю тся  и поддеряшваюшся по нЬскольку 
сучьевЬ, к отор ы я  должны опираться на жердочки, 
и  ч т о б ы  одни т о л ь к о  т о н т е  концы ихЬ и вЬшоч- 
аи свЬшивались ниже; а ч т о б Ь  э т и  сучья не т е р ­
лись обЬ жердочки , т о  надобно привязывать кЬ 
НимЬ лыками или мочалами.

Т а т я  подставки конечно т р е б у ю т Ь  больше 
ХлопотЬ , но для лучшихЬ яблонь ж а лЬ ть  т о г о  не 
должно; сверхЬ т о г о  онЬ, кромЬ то го ,  ч т о  препяих- 
с т в у ю т Ь  сучьямЬ лом аться , недозволяю тЬ  силь- 
нымЬ вЬщрамЬ прежде времени обивать  и ошря- 
сашь яблокЬ, какЬ шо обыкновенно бываетЬ.
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0002. НУЖНО ЛИ ВЪ ЗИМНЕЕ в р е м я  и м е ть  КАКОЙ 
яд д з о ръ  з а  я б л о н я м и  ? ВЬ нЬкоторы хЬ  м ЬстахЬ , 
какЬ выпадетЬ глубокой снЬгЬ , т о  около моло­
дыхЬ яблонекЬ, о т а п ты в а го т Ь  снЬгЬ крЬпко, ч т о ­
бы мыши подЬ рыхдымЬ снЬгомЬ не могли хо д и ть  
и п о р т и т ь  у яблоней молодую кору.

ВЬ зимнее время нерЬдко случается, ч т о  мокрой 
с н Ь гЬ , при ти х о м Ь  воздухЬ падаетЬ бол»шими 
хлопьями, и упадая на деревья, лож и тся  иногда на 
часты е с уч ь я , а особливо на ихЬ развилины и 
оставаясь т а м Ь  , накопляется иногда вЬ таком Ь 
количествЬ , ч т о  т я г о с т н о  своею разламываетЬ 
сучья и п о р т и т Ь  деревья; вЬ так и хЬ  случаяхЬ не 
худо о т р я х и в а ть  деревья о т Ь  снЬгу.

В м ЬстЬ  сЬ э ти м Ь  дЬломЬ и осм атри вать , н Ь т Ь  
ли на яблоняхЬ гдЬ нибудь сухихЬ, свернувшихся 
и не обвалившихся листьевЬ, которы е обры вать и 
принесши домой сож игать  на огнЬ, потом у , ч т о  
вЬ та к и х Ь  ли стья хЬ  скрываются ч а сто  яйца вред- 
ныхЬ насЬкомыхЬ, которы я  вывелись бы весною.

0093. СПОСОБЪ Г. БОЛОТОВА ПРЕДОХРАНЯТЬ я б л о н ­
ны я  ДЕРЕВЬЯ ОТЪ ПОВРЕЖДЕН1Я МОРОЗОМЪ. ИзвЬ- 
с т н о  изЬ наблюдений, ч т о  не всЬ деревья одинако­
во повреждаются морозомЬ; и притом Ь  деревьямЬ 
причиняю тЬ  вредЬ болыше морозы, бываемые бо­
лЬе вЬ первыхЬ мЬсяцахЬ зимы, а особливо вЬ по- 
слЬднихЬ числахЬ Ноября и вЬ ДекабрЬ, когда в н ут ­
ренность  наружной кожи деревЬ еще очень напол­
нена сокомЬ и водянистыми яшдкостями. Другое 
опасное для нихЬ время бываетЬ при самомЬ онон- 
чанш зимы , вЬ М а р т Ь  и АпрЬлЬ мЬояцахЬ, когда 
дЬйств 1е солнечныхЬ лучей во время дня начина­
ешь уже разогрЬвать замерзипя во вн утрен н ости  
наруж н ой  кожи ж идкости, а случающееся вЬ т о ж е  
время по ночамЬ сильные морозы о п я ть  ихЬ замо- 
раживаюгпЬ.

0004. Подвергаю тся дЬйствхямЬ морозовЬ болЬе 
стары я , или довольно взрослыя,нежели ыалыя пло- 
довиты я яблони.
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6605. Морозы не всегда равнымЬ образомЬ вре. 
ДяхпЬ деревьямЬ, и рЬдко случается , ч т о б Ь  дерево 
вдругЬ о т Ь  нихЬ пропало; но слЬдств1я ихЬ оказы. 
ваю тся  вЪ послЬдующ^е годы и продолжаются до 
двухЬ, тр ех Ь ,  ч еты рехЬ  и болЬе дЬтЬ , вЬ т е ч е т е  
которы хЬ  поврежденное морозами дерево начина­
ешь мало по ыалу слабЬть , хирЬгпь , т е р я т ь  сукЬ 
за сукомЬ, наконецЬ совсЬмЬ погибаетЬ— и вЬ со^ 
жалЬнйо ничЬмЬ его сп асти  не можно. А  какЬ по-. 
вреждеше ошЬ морозовЬ оказывается уже и в Ь  пер* 
вую весну, и э т о  можно зам Ьш нть  п отом у  болЬе( 
ч т о  ли стья  на деревЬ слишкомЬ долго не развер.. 
тываюхпся, гораздо позже оказавшихся цвЬшо"- 
ныхЬ распуколокЬ, и противЬ  обыкновеннаго сла- 
бЬе, а новыхЬ побЬговЬ п о ч т и  не оказывается: т о  
примЬтивЬ эшо, нужно уже дум ать  о употребле­
нии всЬхЬ средствЬ, которы ми бы можно было сох- 
ранишь сущ ествовате  поврежденнаго дерева, сколь-' 
ко можно, долЬе *.

6696. Вредное дЬй ств 1е сильныхЬ морозовЬ про- 
сш ирается  болЬе на наружную к о ж у , или кору 
главныхЬ стволовЬ  и то лстЬ й ш и х Ь  сучьевЬ; п о т о ­
му, чшо вЬ ней болЬе находи тся  ж и д к о ст ей , а 
мЬлкимЬ и тонким Ь  сучьямЬ дальняго вреда на 
причиняетЬ.

ВЬ самую же в н утр ен н о сть  отвердЬвшаго дре- 
веснаго т Ь ла  повреждете проникаетЬ мало, по су* 
х о с т и  его и по малому количеству  находящейся вЬ 
немЬ жидкости, и п о ч т и  ни какого вреда ему не 
причиняетЬ ; а ч т о  оно получаетЬ  красноватый 
ц в Ь тЬ ,  простираю щ ш ся даже до мЬлкихЬ сучьевЬ, 
шо э т о  происходить  уже о т Ь  натуральнаго свой­
с тв а  яблоней, и по одному повреждешю вЬ мЬлкихЬ  
сучьяхЬ, не можно еще дЬ лать  вЬрнаго заключения 
о поврежденш морозомЬ цЬлаго дерева.

6697. ВредЬ, производимый ж естокими м орозами,  
с о с т о и т Ь  болЬе вЬ т о м Ь  , чшо они, замороживая

* Н Ь к о т о р ы я  для э т о г о  с р е д с т в а  пр едлож ены  во 2 - и Ь  
щоыЬ Лекси кона  $ У09.
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находящаяся внутри  кожи жидкости, принуятдаютЬ 
ее во многихЬ м ЬстахЬ  ствола и т о л с тЬ н ш и х Ь  
сучьевЬ разстрескивашься, или разрываться. За ­
мерзшая ж идкость ёанимаетЬ болЬе простран* 
ства , огпЬ чего коя*а должна не шолыю разсЬдать- 
ся, но по краямЬ трещ инЬ  о т д Ь л я ть с я  огпЬ в н ут -  
ренняго древеснаго т Ь л а  , ч т о  и причиняешЬ де­
реву великой вредЬ, потом у , ч т о  изЬ разрывовЬ и 
трещ и нЬ  в ы т ек а е т Ь  наружу особая вредная жид­
кость , которая  производить подЬ краями разсЬв- 
шейся кожи гниль и во всЬхЬ натуральныхЬ дЪп- 
с тв !я хЬ  вн утр ен н о сти  дерева великой безпоря- 
докЬ и повреждете. Почему всЬ шашя трещ ины  и 
разрывы, еще до наступления весны, надобно раз- 
ч и с т и т ь  до самаго т Ь л а  и- до неотдЬлившейся 
разорванной кожи; скорЬе замазывать садовою 
мазью и все э т о  м Ь сто  чЬмЬ нибудь обверты вать , 
ч т о б ы  о т в р а т и т ь  в ы т е к а т е  вредной ж идкости  
и споспЬш ествовать скорЬйшему зарасш атю  э т о ­
го м Ьста  новою кожею.

6698. Ч т о  же касается  до вреда, причиняемаго де- , 
ревьямЬ морозами вм ЬстЬ  сЬ солнцемЬ вЬ первые 
мЬсяцы весны : т о  онЬ случается гораздо чаще и 
происходить  о т Ь  рановременнаго растаиваш я 
замерзлой ж идкости  вЬ наружной кожЬ яблонныхЬ 
деревьевЬ сЬ полуденнаго бока стволовЬ  и т о л -  
с т ы х Ь  сучьевЬ, и о т Ь  зам ерзатя  ночью при силь- 
ныхЬ морозахЬ, и повтореш я э т о го  нЬсколько дней 
сряду. ОгцЬ э т о го  вЬ натуральныхЬ д Ь й ств 1яхЬ 
сока, во всей в н утр ен н о сти  кожи, дЬлается замЬ- 
ш ательство  и так ое  р а стр о й ств о  , ч т о  вся кожа 
сЬ полуденной стороны  сперва краснЬетЬ, потом Ь  
ош сш аетЬ  о т Ь  т Ь л а  и разтрескавшись , произ­
вод и ть  подЬ собою гниль; т о гд а  вся яблонь т е р -  
пишЬ шакой вредЬ, котором у  и пособить  трудн о .

6699. П редохранять  же яблони о т Ь  э т о г о  мож­
но т о л ьк о  прикрыватемЬ полуденнаго бока с т в о ­
ловЬ чЬмЬ нибудь такимЬ , ч т о б ы  мЬшало лучамЬ 
солнца слишкомЬ рано жидишь и разогрЬвать жид­
к о сти  , вЬ кожЬ находящаяся; для чего можно на
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э т о  время т о л с т о  обмазывать бонЬ дерева какою 
нибудь мазью, которая  бы препятствовала  лучамЬ 
солнца сильно дЬйствовать  н а йожу, или обвязывать ' 
е то гаЬ  бокЬ узкими лубочками, а всего лучше уз-.! 
ними, длинными и обш итыми кругомЬ холстиною  
полосками изЪ просты хЬ  коровьихЬ войлоковЬ, ко­
т о р ы я  при умЬньи м о гу тЬ  прослуж ить  для 
т а к о го  упогпреблетя нЬсг.олько л Ь т Ь .  Э т и м Ь  и! 
подобными средствами можно сколько нибудь пре-| 
дохранить  о т Ь  пагубы , если не всЬ, т о  по край-] 
ней мЬрЬ, лучппя и болЬе замерзашю подвержен-1 
ныл яблони.

6700. ПРИГОТОВЛЕН!!!  ОТЛИ ЧН ОЙ  Ж ЕЛТОЙ  КРАСК И  
Д Л Я  РИСОВАНХЯ, И ЗЪ  явлон ной  к о р ы . П ри готов - 
л е т е  а т о й  краски легко, и всего лучше э т о  дЬ­
л а т ь  зимою, а особливо предЬ н а ступ лет ем Ь  вес­
ны, ковдавЬ корЬ бываетЬ  болЬе сока.

С т о и т Ь  то льк о  наскоблить сЬ молодыхЬ яблон- 
ныхЬ сучьевЬ (б у д ут Ь  ли т о  садовыя или лЬсныя 
яблони) коры полосками, и накласть  ее вЬ большую 
фаянсовую чашу, потом Ь  н алить  ее горячею водою- 
так Ь , ч т о б Ь  вся кора была покры та  ею; послЬ чего 
накрывши чашу крышкою , д а т ь  с т о я т ь  цЬлыа 
сутк и .

ВЬ э т о  время вода в ы т я н е т Ь  изЬ яблонной ко­
ры всЬ ея красильныя часгпицы ; на другой день-] 
а т у  ж идкость  сливаю тЬ  , и к лад утЬ  вЬ нее не] 
много квасцовЬ, о т Ь  чего она т о т ч а с Ь  перемЬняч 
е т Ь  свой ц в Ь тЬ  и дЬлаешся ж елтЬ е .  *

6701. Но какЬ та к а я  краска чрезвычайно жидка, 
т о  и надобно ее сег/стчть; для чего и разливаю тЬ  ее 
по глинянымЬ или фаянсовымЬ маленькимЬ тарелоч - 
камЬ, или по чи сты м Ь  и вымыгпымЬ раковинамЬ." 
Краска р азли тая  по тарелочкамЬ с т а в и т с я  вЬ 
печи на иосшавленныхЬ нарочно т у д а  кирпичахЬ,' 
и чпюбы жарЬ не слишкомЬ сильно на краску дЬй- 
стновалЬ, т о  тарелочки  с т а в я т Ь  уже передЬ ие- 
черомЬ, вЬ умЬрепную т е п л о т у ,  гдЬ оставляюхпЬ 
на цЬлую  ночь кЬ у т р у ;  краска высыхаетЬ, буде не 
слишкомЬ много ее н а ли то ;  ч т о  и должно всегда
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дЬлапть, ч тоб ы  она могла вЬ одну ночь вся высох­
н у т ь .

Красна, налитая  вЪ раковины, с т а в и т с я  на ле- 
я*анкахЬ Голландских!) печекЬ , или вЬ бываемыхЬ 
у нихЬ впадинахЬ, гдЬ она скоро засыхаешЬ и бы­
ваетЬ  цвЬтомЬ очень хороша.

6702. На краску, засушенную на тарелкахЬ , 
льюшЬ немного в од ы , и всю краску растирая 
пальцемЬ, распускаютЬ, и сливаю тЬ  вЬ стаканы, 
которы е накрывши бумажкою , с т а в я т Ь  на окно, 
или вЬ другое мЬсгпо на сутки , гдЬ она и о т с т а ­
ивается : на дно стакана опускается  довольное 
количество ж елто в а то й  м атерш , которую  надоб­
но о т д Ь л и т ь  о т Ь  краски. О тсто я в ш ую ся  же 
сверху т ем н о ж елтую , прозрачную ж идкость сли­
вать  посредствомЬ чайной лоятечки вЬ раковины 
и д а ть  ей вЬ нихЬ засохнуть .

Можно получать  изЬ наскобленной коры и болЬе 
краски , когда настоявшуся сЬ корою воду подва­
р ить , вмЬсшЬ сЬ небольшимЬ количествоыЬ квас- 
цовЬ ; но такая  краска не будетЬ  т а к Ь  хороша , 
какЬ первымЬ образомЬ приготовленная.

6703. ПРИГОТОВЛЕН1Е ИЗЪ  ЯБЛО ЧН О Й  КОРЫ  ЗЕЛЕНОЙ
к р а с к и . Для э т о го  у п о тр ебляется  засушенная вЬ 
раковинахЬ ж елтая  яблонная краска, а кЬ ней при- 
мЬшивается р а с т ер т а я  кубовая краска или индиго.

Индиго надобно р а с т и р а т ь  на п ли тЬ , сЬ водою, 
какЬ можно дольше и мягче , и когда онЬ будетЬ  
гошовЬ, т о гд а  положивЬ его самое малое количество 
вЬ раковину , сЬ засушенною вЬ ней ж елт о ю  кра­
скою , р а с т и р а т ь  пальцемЬ до т Ь х Ь  п о р Ь , пока 
онЬ совершенно смЬшаешся сЬ ж елтою  краскою. 
О т Ь  э т о го  выйдетЬ отличная  желтозеленая, или 
темнозеленая краска, см отря  п о т о м у , сколько 
подбавится индиго; ей надобно д а т ь  засохн уть  вЬ 
раковинЬ.

Ее надобно держ ать вЬ сухомЬ м Ь ст Ь  , ч т о б ы  
она не отвердЬла и не сдЬлалась липкою. Э т а  кра­
ска лучше зафгагрина, извЬстной  соковой краски.

Том Ъ  X .  14
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ЯВОРЪ.

Э т о  т о ж е  ч т о  и ЧинарЪ.

ЯГНЕПОКЪ.

6704. Э т о  молодой баранчикЪ или овечка, яроч­
ка. Я гн я т Ь  ложно Ь с т ь ,  когда имЬ буд етЬ  мЬся- 
ца т р и .  Мясо ихЬ иЬжное и очень питательное ; 
но оно м ож етЬ  сдЬлаться  и вреднымЬ , какЬ и 
всякое мясо молодыхЬ яш вотныхЬ, если Ь с т ь  его 
много, а особливо оно не т а к Ь  хорошо для мелан- 
холиковЬ и флегматиковЬ.

Я гн я т а  двухЬ мЬсяцовЬ сЬ половиною, сушь луч- 
пне для Ьды, а мясо нормленыхЬ однимЬ только  
матерьнымЬ молокомЬ составл/.етЬ  превосходную 
пищу: оно то гд а  им Ь етЬ  отли чную  бЬлизну и 
жирныя почки.

6705. ЯГВЕВОКЪ ПРИГОТОВЛЕННЫЙ ПО ФРАНЦУЗ СКВ.
Сварить переднюю ч а ст ь  ягненка вм ЬстЬ  сЬ цЬль- 
ною грудинкою, п отом Ь  разрЬзашь ихЬ на оваль­
ные кусочки, величиною вЬ хлЬбный сухарикЬ, сЬ 
одного конца заостреный; см очить  ихЬ соусомЬ, 
а потом Ь  окунуть  вЬ растопленое коровье масло , 
обсы пать хлЬбными крошками и заж арить. Э т и  ку­
сочки должны б ы т ь  немного побольше кощлетовЬ.

П о т о м Ь  надобно в зя ть  лопатки, бывшая уже на 
вертелЬ, о ч и с т и т ь  ихЬ о т Ь  всЬхЬ кожицЬ и жи- 
локЬ : хрящи и ребрышки полож ить кругомЬ нц.
блюдЬ, а вЬ средину н а ли ть  бЬлаго соуса.

6700. я гн я ч ь и  головк и  ж а р е н и я . Приготовя 
ихЬ какЬ и шелячыо голову, о т в а р и т ь  вЬ водЬ сЬ 
солыо; разваря ихЬ до мягкости, обобрать  щекя, 
ушки обрЬзашь сЬ частью  мчса, об луч и ть  сЬ язы- 
ковЬ кожу, и вы нуть  мозги. ДалЬе, в зби ть  лож­
кою яйца, омочишь вЬ нихЬ кая?дой нусокЬ, и об­
ж аривать вЬ коровьемЬ маслЬ. Можно для это го  
дЬлашь тЬсш о  изЬ крупичатой муки на сметанЬ 
и яицахЬ, головки на двое разняты я вЬ немЬ омо­
чи шь, и обжаришь вЬ коровьемЬ маслЬ.
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0707. ЯГНЕНОКЪ Ж АРЕН О Й  съ жюсомъ. Изжарив**
щи заднюю, или другую какую либо чаешь яг­
ненка , обыкновенньшЬ образомЬ; посыпать му­
кою или с т е р т ы м Ь  бЬлыыЬ хлЬбомЬ, и поливать 
коровьимЬ маслом Ь, пока начнетЬ  пЬнишься. Т о г ­
да в зя т ь  молодой ржаной травы  , перемыть ее, 
такж е в зя т ь  перца, зубокЬ чеснока, грЬнокЬ хлЬ- 
ба вЬ уксусЬ размоченный, столочь  все вЬ с т у п -  
кЬ и п р о т е р е т ь  сквозь с и т о  смачивая не много 
уксусомЬ. Э т о т Ь  жюсЬ или сокЬ вы лож ить подЬ 
ягненка.

0708. ЦЬЛОЙ Ж АРЕНОЙ ЯГНЕНОКЪ, ПО Ф РАН Ц УЗСК И .
Небольшаго барашка, оправить по обыкновенному, 
и нЬсколько пооба*арить на рашпарЬ; лослЬ  чего 
за д т я  ноги нашпековать шалфеемЬ и петруш кою ; 
лопатки  же ветчиннымЬ ёаломЬ. С т е р е т ь  или 
и зр уб и ть  ф у н т Ь  каштановыхЬ я д ер Ь , смЬш ать 
сЬ рубленымЬ эш алотом Ь  и сЬ двадцатью разбол­
танными яйцами, приправишь перцомЬ и гвоздикою, 
начинить  в н утрен н ость  барашка, и зашивЬ брюхо, 
взоткнуш ь на вертелЬ, и жаришь, помазывая ко­
ровьимЬ масломЬ. Подавая, гарнировать коркою 
свЬжаго лимона и лимономЬ вЬ кружки изрЬзан- 
нымЬ.

0709. г р у д и н к а  я гн я ч ь я  по м е н е г у л ь с к и .  Г р у ­
динку варить  на легкомЬ огнЬ часа два вм ЬстЬ  
сЬ кусочками т ел я т и н ы ,  лукомЬ, морковью, гвоз­
дикою , лавровымЬ лисшомЬ , шнмьлнкою и т .  п. 
П осы п ать  ее не много солыо и толченымЬ пер­
цомЬ , и потомЬ дашь осшынушь. В ы н уть  изЬ 
грудинки коепш, обм очить  вЬ коровьемЬ маслЬ и 
обложишь хлЬбьымЬ мякишемЬ; и п отом Ь  все по­
жаришь ч е т в е р т ь  часа на рашпарЬ передЬ пода­
чею на столЬ .

0710. Г Р У Д И Н К А  Я Г Н Я Ч Ь Я  ПО М Ы Ц АН СК И  П РИ ГО ­
ТОВЛЕННАЯ. Грудинку обжаришь, а между т Ь м Ь  
полож ить  шампишоновЪ вЬ растопленое коровье 
масло, и прибавить т у д а  ложку муки, лавроваго 
ли ста ,  петруш ки и луку; все э т о  вьшЬшашь хо-

14*
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рошенько, и пошомЬ уваривать э т о т Ь  соусЬ 
шЬхЬ порЬ, пока онЬ сдЪлается довольно густЬ«* 
послЬ чего ш ампитоны  вынимаютЬ, а соусЬ прсьг- 
цЬж иваю тЬ сквозь си то .  ПередЬ самою подачею; 
на сто лЬ ,  взбиваю тЬ два яичныхЬ ж елтка  сЬ со^ 
усомЬ , и заправляютЬ лимоннымЬ сокомЬ , кому 
угодно.

О дрцгизсЪ приготовленьях!) баранъихЪ шожн^ 
справиться вЬ первомЬ т о м Ь  §§ 05— 75.

6711* АП П ЕРТОВЪ СПОСОВЪ СОХРАНЯТЬ д ол го  м я с^  
я гн я т ъ  в е з ъ  п о р ч и .  ЦЬлаго ягненка, или какйй 
вибудь его ч а сти  поварить или пож арить т р и  
ч е т в е р т и  часа, потомЬ д а т ь  э т о м у  мясу осты ­
н у т ь ;  послЬ чего, разрЬзавЬ на куски, класть  вЬ 
сшеклянныя банки надлежащей величины; закупо^ 
р и т ь  ихЬ хорош енько, завязать, и обвертЬвши 
полотенцомЬ, опустиш ь вЬ котелЬ  сЬ водою и дашь 
ей покипЬть полчаса, п отом Ь  составивши сЬ огня ,1 
д а т ь  о с т ы н у т ь  , и банки п о ста в и ть  вЬ тем ное  
м Ьсто , гдЬ бы не было свЬта .

ТакимЬ образомЬ , лишь бы только  воздухЬ не̂  
прошелЬ вЬ банки, можно сберечь мясо безЬ вся-( 
кой порчи нЬсколько л Ь тЬ .  И  всякое другое мясо 
свЬжее сберегается безЬ порчи, если и сЬ нимЬ 
п о с т у п и т ь  также.

ЯГОДНИКИ.

Э т о  с у т ь  варенья изЬ ягодЬ , о дЬланш к о т о ­
рыхЬ и показано подЬ сташьями: Варенья, Марже~ 
ладЫ) и проч.

ЯДРА.

6 7 1 2 . Э т о  с у т ь  зерна разныхЬ плодовЬ сЬ ко^ 
сточками (костянокЬ ), каковы вишни, сливы, пер­
сики, миндаль и т .  п., такж е  зерна орЬховЬ, какЬ 
п росты хЬ  гаакЬ и волоскихЬ, кедровыхЬ и другихЬ^ 
Многхя изЬ нихЬ уп о тр еб ля ю тся  вЬ пищу сырЫ^ 
ми или различнымЬ образомЬ приготовленныя. 
Для  употреблеш я во ч т о  бы т о  ни было, они о бык- 
новенно очищ аю тся  ошЬ своей скорлупы.
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6713. я д р а  а ер и к осов ы я . ВЬ разныхЬ мЬсшахЬ 
употребляя  абрикосы вЬ пищу, не бросаюшЬ ядерЬ 
лхЪ, но перемываЕотЬ ихЬ, высушиваютЬ и суххя 
сберегаютБ вЬ мЬшкахЬ; по надобности, упошреб- 
д я ю тЬ  ихЬ для дЬлаш'я сухихЬ к он ф ек тов Ь , для 
варенья вЬ сахарЬ', для бланманже и вездЬ , гдЬ 
нужно у п о т р е б л я т ь  ядра горькаго миндаля, к о т о ­
рой они замЬняюшЬ. Также п о с т у п а ю т Ь  и сЬ яд­
рами персиковыми.

6714. я д р а  ви ш н ввы я  въ сахар ё . Надобно по­
суш ить , но не пересуш ить, дня т р и ,  ш есть  ф ун­
т о в Ь  вишневыхЬ ядерЬ; п отом Ь  прибавивши кЬ 
нимЬ не много клея, п олож и ть  вЬ гпазикЬ и п о ста ­
в и ть  на огонь; т у д а  же полож ить  восемь ф ун­
то в Ь  сахара , раствореннаго вЬ рЬчной водЬ и 
увареннаго до степени ниточнаго ёахара (273), 
которой  должно сварить предварительно ; пова­
ривши ядра вмЬстЬ. высуш ить ихЬ.

6715. я д р а  к бд р ов ы хъ  орьховъ  въ б и ск в и та х ъ .
Ядра должны б ы т ь  совершенно свЬяпя, к оторы хЬ  
и в зять , напримЪрЬ, ч е т в е р т ь  ф ун та ,  обварить 
ихЬ и облуп ить  сЬ нихЬ кожицу, п отом Ь  с то лоч ь  
ихЬ вЬ ступкЬ  , смачивая по немногу яичнымЬ 
бЬлкомЬ,; прибавить кЬ нимЬ ч е т в е р т ь  ф у н т а  
толченаго сахара и хорошенько сЬ ними перемЬ- 
ш ать ;  послЬ чего взбивши голичкомЬ ч еты р е  яич- 
ныхЬ бЬлка, т уд а  же вмЬшагпь. Посыпавши ихЬ 
мукою, перемЬш ать ихЬ. ч т о б ы  составилась одно­
образная масса , к отор ую  и раскладывать вЬ бу- 
мажныя коробочки, и запечь вЬ легкомЬ печномЬ 
теплЬ .

0716. я д р а  к бд р ов ы хъ  орьховъ  ВЪ САХАРЬ. СвЬ- 
ж*1я кедровый ядра сперва обвариваю тЬ , облуп- 
ливаюг^Ь , и суш атЬ  вЬ печномЬ вольномЬ ду­
ху; послЬ чего на конф ектной  сковородкЬ с т а -  
в я т Ь  на огонь, ворочаю тЬ  безпресгаанно, пока они 
высохнутЬ; вЬ т о  время подкладываютЬ мало по 
малу вишеннаго клея или аравшской камеди вмЬ­
с т Ь  сЪ сахаромЬ, чшо д Ь лается  т а к Ь  : распуска-
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ю т Ъ  вЬ водЬ клей или камедь, пропускают!) сквозь 
ветош ку и прибавляю т!) кЪ нему столько  же са­
хара, увареннаго до степени нигпочнаго. Э т о щ Ь  
сахарЬ к ладутЬ  по немногу вЬ сковородку, когда, 
она сш оитЬ  на легкомЬ огнЬ, мЬшаюшЬ безпрерыв- 
н о , пока сахарЬ облипнетЬ  около ядерЬ. Когд^ 
ядра начнут !)  обсы хать  , т о  прибавляю тЬ еще 
сахара. ПослЬ  чего кладут !) чи стой  сахарЬ, ува­
ренный малым!) ниточным !) ( 273) безЬ камеди? 
ТакимЬ образомЬ накладываются на ядра яйца, ко­
т о р ы х Ь  должно б ы т ь  двЬнадцать слоевЬ. Вынувши11 
ядра, перекладываютЬ ихЬ вЬ другую ч и ст у ю  ско­
вородку, подбавляютЬ еще ниточнаго сахара, вы-< 
юЬшиваютЬ, и когда сахарЬ на ядрахЬ с я д етЬ ,  
ядра досуш иваю тЬ вЬ сушильнЬ.

6717. я д р 4 кедровы хъ  орьховь ж дрены я. Очи­
стивш и ф у н т Ь  кедровыхЬ свЬжихЬ я д ер Ь , при­
с т а в и т ь  ихЬ на огонь вЬ сковородкЬ, сЬ неболь- 
шимЬ количествомЬ воды и фуншомЬ сахара. Ва­
р и т ь  ихЬ до т Ь х Ь  порЬ, пока начнушЬ т р е щ а т ь ,  
то гд а  сн я ть  сЬ огня и вымЬшивать безпресшан- 
но лопаткою .

Когда ядра покрою тся  сахаромЬ, подбавить не 
много Нонпарели #, смЬшанной сЬ цукатомЬ, мЬл­
ко изрублениымЬ; вымЬшавши все порядочно, вы­
ложишь ядра на ж естяной  дистЬ , смазанной слегка 
прованскимЬ масломЬ , расправить лопаткою  , и 
когда о с т ы н е т Ь ,  разрЬзать  на куски и досушить.

ЯДЪ.

6718. подъ  и м е н е м ъ  ядовъ  разум Ью тся  обык­
новенно ксЬ т Ь  вещества, которы я  и вЬ самыхЬ, 
малыхЬ количесшвахЬ будучи при няты  в н у т р ь , 
или приложены снаружи, причиняю тЬ  здоровью 
человЬка и ж ивотныхЬ вредЬ , а иногда и самую 
смерть. Э т и  вредныя т Ь л а  дЬйсш вуютЬ не оди­
наково на наше шЬло; иногда производятЬ вредЬ

*  Н о н п а р е л ь ,  е с т ь ' р о д Ь варенья или  д р о б и ,  с Ь  норнемЬ 
н о с а т и к а  и сахара сдЬланнаго .



01ОгпчасЬ по приняппи в н у т р ь , или при лож етя  
снаружи, а иногда дЬйствхе ихЬ оказывается со 
временемЬ.

6719. п р и п а д к и  отравления какимЬ нибудь т Ь -  
домЬ, оказываются большею часппю:

а) ЗначительнымЬ разстройством Ь  мозга и чув- 
ственны хЬ жилЬ; или

б) Очень сильною болью желудка и кишокЪ; или
в) Припадки о т р а в л е т я  оказываются вм ЬстЬ  и 

вЬ мозгу, нервахЬ и вЬ желудкЬ.

6565. о р г а н ы , на которы е наиболЪе дЬйсшвуютЪ 
ядовигпыя вещества, и о т Ь  которы хЬ  уже распро­
стр а н я ю тся  на друпя ч а сти  т Ь л а ,  суть :

а) Ж елудокЬ и кишки,— когда ядЬ б у д етЬ  про- 
глоченЬ.

б ) Наружная кояга, а о т ч а с т и  и л е гт я  , когда 
ядЬ дЬйсгпвуетЬ вЬ легпучемЬ воздухообразномЬ 
с о с т о я т и .

в) Кровяные сосуды , когда при поранети  ин- 
сгпрументомЬ, намазаннымЬ какимЬ нибудь ядомЬ, 
или при укускЬ ядовитыми животными, ядЬ со­
общ ается  непосредственно крови.

6720. |Мояшо вдругЬ и нечаянно получи ть  вредЪ 
о т Ь  ядовиты хЬ  веществЬ при слЬдующихЬ слу- 
чаяхЬ:

1)-Когда необдумавши употребляюхпЬ ядовитыя 
вещества для испхреблетя каких!) нибудь вредныхЬ 
или докучливыхЬ живошныхЬ, какЬ т о :  мухЬ, ша- 
ракановЬ, мышей, крысЬ и т .  п. ВЬ эйдихЬ слу- 
чаяхЬ надобно быгпь очень осторожнымЪ, при упо- 
требденш  средствЬ, называемыхЬ секретными, и 
которы я большею частн о  ядовиты.

2) Когда такж е не б ер утЬ  никакой остор ож н о­
с т и  на фабрикахЬ, гдЬ для рабошЬ, по необходи- 
и о с т и  у п о тр еб ля ю тся  ядовитыя вещества, какЬ 
т о  вЬ красильняхЬ, вЬ мастерскихЬ серебряныхЬ 
и зо лоты хЬ  дЬлЬ, и проч.

3) П ри недосмотрЬ вЬ химическихЬ лаборато-
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р^яхЬ, к о г д а  приготовляюшЬ разные препараты  
даже лекарства.

4) Когда у п о т р е б я т Ь  по ошибкЬ или не знан^вд 
вЬ кушанье ядовихпыя р а с т е т я  вм Ьсто употребдяе- 
мыхЬ е Ь  пищу, какЬ т о :  корень ц и к уты  вмЬсто 
петруш ки , грибы ядовитые вм Ьсто  здоровыхЪ 
и ш. п., ч т о  вЬ деревняхЬ не рЬдко случается .

5) При упошребленш лекарствЬ однихЬ вмЬст^ 
другихЬ, когда напримЬрЬ Ьдкое лекарство, к о т о ­
рое слЬдовало бы прилож ить снаружи, б у д етЬ  по 
неосторож н ости  принято  больнымЬ вн утрь , или 
когда нЬкошорыя сильныя лекарства, прописывав- 
шыя обыкновенно для пр 1ема вн утрь  вЬ малыхЬ 
количествахЬ, б уд утЬ  неосторож но приняты  вЬ 
большомЬ количесшвЬ.

6 )  Когда мЬдная кухонная и другая посуда бу­
д е т Ь  худо полужена, или когда полуда сЬ такой  
посуды сойдетЬ , и вЬ ней б уд утЬ  держать кислыя,

 ̂ соленыя и т .  п. вещи, и проч.

6721. Яды бы ваю тЬ  или Ьдкхе, остры е, к о т о ­
рые будучи приняты  внутрь, производятЬ  вЬ же- 
лудкЬ и кишкахЬ сильное раздраж ете и воспаление, 
а не рЬдко и антоновЬ огонь; при чЬмЬ буваюгаЬ 
слЬдующхе припадки : по самомЬ приняшш яда 
внутрь, т о т ч а с Ь  иногда ч увствуется  сильная боль 
и  жжеше вЬ глоткЬ , ж ж ет е  и давление подЬ ло­
жечкою вЬ желудкЬ, рвота , поносЬ, чрезвычайная 
жажда , холодЬ , дрожаше всего т Ь л а  , холодной 
п о т Ь ,  кЬ чему присоединяются иногда конвульсш, 
и к ота ,  обмороки и ш. п.

2 )  Бы ваю тЬ  яды одц-ряющъе, которы е будучи 
при н яты  внутрь , дЬйсш вую тЬ преимущественно 
на мозгЬ, и чувствекныя жилы; при чЬмЬ обнару* 
ж иваю тся слЬдуюнуе припадки.- конвульсш, ико** 
т а ,  дрожание, подпрыгивате сухихЬ жилЬ; пере-* 
мЬна вЬ з р Ь т и , оцепенЬш е, бредЬ, сонливость, 
холодной пошЬ , непроизвольное хпечеше мочи» й 
яспражненш, и аиоплексическш ударЬ.
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3) Е с т ь  и т а т е  я д ы , которы е дЬйсгпвуютЬ 
вмЬстЬ какЪ остры е  и одуряющее , и обнаружи­
ваю тся  смЬшанными припадками.

0722. Самые сильные яды , сушь яды минераль­
ные остры е, каковы: бЬлой мышъякЪ употребляе­
мый не рЬдко кЬ исхпреблетю мышей, таракановЬ 
и проч.; мышьякЪ желтой пли оперментЪ нЪсколь- 
дш его слабЬе, равно какЬ и кроеный, или РеолгпрЪ.

МышьякЬ е с т ь  самый опасный ядЬ и припадки его 
самые сильные и мучительные: воспаление оказы­
вается не тольк о  вЬ желудкЬ и кишкахЪ, но даже вЪ 
глоткЬ , р т у  и на губахЬ; о стр ы й  вкусЬ, т ечеш е  
слюны, болЬзненное сжапн'е горла и глотки , н е с т е р ­
пимый жарЬ и т о с к а  подЬ ложечкою вЬ желудкЬ, 
чрезвычайная жая*:да, бгеше сердца, тяж елое  дыха- 
т е , кровавая моча , синш кругЬ подЬ глазами , 
крайняя слабость , бредЬ, конвульсш и смергпь.

6723. Вообще во всЬхЬ таки хЬ  опасныхЬ случаяхЬ 
т р е б у е т с я  помощь искуснаго медика; но какЬ т а -  
т е  несчастные случаи т р е б у ю т Ь  и немедленной 
помощи, т о  до прибытия врача надобно т о т ч а с Ь ,  
почувствовавши нЬкошорые изЬ описанныхЬ при- 
падковЬ, п и ть  т еп лую  воду, сы воротку , молЪко, 
к лей те  напитки , с т а р а т ь с я  произвесть рвоту , 
п и т ь  мыльную воду, а снаружи кЬ ж ивоту  при­
кладывать припарки изЬ овсяной крупы , льня- 
ныхЬ сЬмянЬ и т .  п.

6724. К Ь  остры м Ь  же ядамЬ принадлежишь и 
сулема, и производишь т а т е  же п о ч ти  припадки 
какЬ и шышьякЬ; принятая  внутрь  , и снаружи 
прикладываемая очень вредна.

П ом огать  отравленнымЬ сулемою слЬдуетЬ  шЬми 
же средствами, катя  показаны выше при мышья- 
кЪ; а сверхЬ т о г о  можно еще принимать яичной 
бЬлокЬ сЬ сахарною водою, потом у  ч т о  сахарЬ 
разлагаетЬ  химически сулему.

6725. Соли изЬ мЬди: сюда особливо принадле­
жишь Лръ, которая  т а к Ь  легко происходить  на 
мЬдной посудЬ, худо ролуж енной, и вЬ которой
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с то я ла  нЬсколько времени какая нибудь кисла^ 
жидкость . и когда по не знанно или нерадЬн^щ 
такая  посуда буд етЬ  употреблена для приготов-' 
левхя пищи, т о  легко м ож етЬ  причинить весьма! 
вредныя и опасныя послЬдств 1я. |

П ом огать  вЬ таком Ь  случаЬ слЬдуетЬ  т Ь м и  асе 
средствами; к а т я  паказаны при отравлении мышь* 
якомЬ и сулемою.

0720. Сцрмяныя соли, а особливо рвотный вин 
ный камень; б уде онЬ по ошибкЬ буд етЬ  принятЬ| 
вн утрь  вЬ большомЬ к о ли ч еств Ь , шо слЬдует1| 
сильная рвота, посредствомЬ которой  сама иногда 
природа помогаетЬ прекращению опасности.

0727- РЬдко можно принять  внутрь  ошибкою 
т а к Ь  называемый адстй камень , которы й е с т ь  
серебро , соединенное сЬ селитряною  кислотою ; 
и которы й  у п о тр еб ля ю тЬ  для истребления дикаг<У 
мяса и другихЬ иаростовЬ на т Ь л Ь ,  прикладывая 
его снаружи.

0728. Еще рЬже можно ош ибиться приняппемЬ 
вн утрь  золота  соединеннаго сЬ соляною кислотою  
и зо ло та  гремячего, равно какЬ и солей оловянныхЬ 
и цинковыхЬ, дЬйсшв1е кошорыхЬ такж е чрезвычай­
но опасно : но э т и  ядовитые составы  рЬдко и 
при готовляю тся .

0729- ЯДОВИТЫ ТАКЖЕ И ЬДК1Я ЩЕЛОЧНЫЯ соли,
какЬ т о  Ьдкой поташЬ или сода, и летучая  щ е­
лочная соль или сп и ртЬ  нашатырный: они произво- 
д я т Ь  сильные поносы, колику вЬ кишкахЬ, задеря^а- 4 
т е  мочи и судороги.

П о м ога ть  таким Ь людямЬ принявшимЬ по не­
осто р о ж н о сти  много э т и х Ь  вредныхЬ веществЬ, 
надобно т о т ч а с Ь  уксусомЬ, смЬшаннымЬ по поламЬ 
сЬ водою, которой надобно п и т ь  сначала чашки двЬ, 
а п отом Ь  по чашкЬ , м инуты  черезЬ т р и  , пока 
послЬдуешЬ рвота . За  неимЬшемЬ уксуса, мояш» 
л и т ь  кислое молоко, кислое пиво, кислый квасЬ, 
лимонный, клюковный сокЬ смЬшанный сЬ водо*о> 
лимонадЬ и т .  п.
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Когда щелочи н а с ы т я т с я  кислотами, гпо мож­
но п и ть  как1е нкбудь слизисты е напитки, каковы 
ошвары изЬ льнянаго сЬмяни, алте&наго корня, 
ячменной крупы и ш. п.

0730. м и н е р а л ь н ы х  к и с л о т ы , какЬ т о  : сЬрное 
иди купоросное масло , селигпреная кислота или 
т а к Ь  называемая крЬпкая, протравная водка; ки­
с л о т а  соленая; кЬ которьш Ь надобно причислить и 
к и слоту  тсслигнцю, к оторую  достаюхпЬ изЬ р а с т е ­
нш, и именно изЬ кислицы и щавля. Э т а  кисло­
т а  е с т ь  соль бЪлаго цвЬта, вЬ конторой вЬ бодь- 
шемЬ количествЬ находится  кис./ота. ВЪ домахЬ 
держ атЬ ее иногда для выпедетя пятенЪ 1$зЬ бЬлья, 
и были кЬ сожалЬнно иримЪры, чшо принявши ее 
внутрь, ошибкою имЬсию горькой слабительной 
соли , умирали очень скоро. Э т о  такж е острой  
ядЬ, дЬйсшв!е котораго  можно ослабить, принявши 
магнезно, мЬдЬ, а так ж е  т еп л у ю  воду и клейюе 
напитки.

0731. Магнез 1я так ж е  полезна и о тЬ уп о м я н у ты х Ь  
минеральныхЬ кислотЬ , приняты хЬ  внутрь какимЬ 
нибудь случаемЬ. Магнезно, особенно жя«еную, раз- 
водятЬ  вЬ теплой  водЬ; (н а  двЬ буты лки  воды, 
два л о т а  Магнезш) и пыогпЬ по иолОвинЬ чайной 
чашки чрезЬ двЬ минуты , пока кислота  ослабЬетЬ  
и не будетЬ  болЬе вскипать сЬ мЬломЬ; вм Ьсто 
магнезш можно такж е принимать и мЬлЬ.

П ом огаетЬ  такж е  и мыло, когпораго берутЬ  два 
л о т а  или кусокЪ, величиною сЬ куриное яйцо, ра­
спускаю т!) т ож е  вЬ буты лкЬ  теп лой  воды и п ы о тЬ  
чрезЬ шри м инуты  по половинЬ чайной чашки, 
пока послЬдуешЬ рвота. Для скорЬйшаго произве- 
дешя рвоты , можно щ е к о т а т ь  вй 'гордЬ перыш* 
комЬ , намаяаннммЬ масломЬ ; послЬ р воты  п и т ь  
слизистые напитки.

0732 изъ  ч и с л а  р а с т е ш и , какЬ дико р а с т у ­
щихЬ вЬ разныхЬ м ЬстахЬ  Россхйскаго Государ­
ства , т а к Ь  и разводимыхЬ по садамЬ и огородамЬ, 
змоято з а м Ь т и т ь  слЬдующхя растения, содержащая 
ьЬ себЬ острой  ядЬ.
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1)  I/ лютиковЪ (Капипсп1и8, Ы п п .) ядовиты  над. 
болЬе корни, и сЬмяна; не столько  стебли  и дистыг^ 
а еще меньше цвЬтЬ . Я довитЬе  другихЬ: лютикЪ 
острый (К. а с т ? Ы пп.) ,  луковитный (К. ЬиШозгц^ 
Ы пп.) Ъдкш (К. 8Се1егаи18, Ыпп ')

2) Черной ЭллеборЪ (НеПеЬогиз т§ег, Ыпп. Д в .  И д *
котораго ядовиты  корни. 1

3) Купальница Европейская (ТгоШиз Еигораеиз\
Ыпп.)-, корни ея ядовиты . 1

4) Стародубка весенняя (Ас1отз уегпаНз, Ыпп. Д $
51.); корни ея ядовиты. !

5) ШелтаголовинкЪ болотный (Са11Ьа ра1н81т, Ь.)Щ  
корни его ядовиты, х о т я  нераспустивнпеся цвЬты* 
п ри готовляю тся  какЬ каперсы для кушанья безЩ- 
всякаго вреда.

6 ) Колосистый воронецЪ (Ас 1аеа 8р1са1а, Ы пп.), но-!^ 
шораго ягоды вредны.

7) ЛомоносЪ (С1етаЦч уйаШа, Ы пп.)5 какЬ э т а  по-'- 
рода та к Ь  и друпя вЬ свЬжемЬ соегпоянт ядовиты.

8 ) АнемонЪ лЬсной (Апетопе петогоза, Ыпп.)', Ан. 
луговой (Ап. ргакчшя. Ыпп. Д в .  154); А. вЬтреница 
(А. риЬайПа, Ыпп. Д в .  153) свЬжге ядовиты.

9) Ластовенъ (А 8с1ер1аз ттсе1ох1сшп, Ыпп. Д в .  147) 
свЬжш будучи принятЬ  внутрь, производить рво­
т у  и ноносЬ.

10) Мологай  (ЕирЪогЫа, Ыпп.). П о ч т и  всЬ поро- . 
ды его содерж ать  вЬ себЬ Ьдкой белой сокЬ; осо­
бенно же: М. болотный (Е. ра1и81г1.«, Ы пп.).  Е. рер-  ̂
1 а8, Ы Ь у т  е1 ези1а).

1 1 ) ПролЪска многолЪтнля (МегсхтаИ* регепшя,. 
1лпп.) свЬжая ядовита; а прол. однолЬшняя (М« 
аппиа, Ы пп.)  н<* столько  вредна.

12) КлещинецЪ пестрый (А гит  таси Ы и т ,  Ы пп.)’, 
свЬжге корни его вредны, а высушенные т е р я ю т Ь  
в т о  свойство.

13) Ъдк1й огитокЪ (ЗеДит аоге, Ыпп. Д в .  110) 
вреденЬ; а Оч. заячья капуста (8ес1иш 1е!ерЬшт, Ь .) 
п о ч т и  безвредна.

14) Греш ха  водяной перецЪ (Ро1у§отшт ЬуйгорхреГ; 
Ыпп. Д в .  171)’, свЬж!е его ли стья  вредны.
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15) ВолгникЪ еолгъи ягодки (БарЬпе тегегешп,
Д в.  55); содержишь ядовитыя качества вЬ корнЬ, 
яорЬ, и сЬмянахЬ.

16) Переступень (В гуота а1Ьа, Ыпп. Д в .  179) и П. 
двудомной (В. сИспса, Ы пп.); корни ихЬ будучи при­
н я т ы  внутрь, производятЬ сильную рвошу и поносЬ.

17) Крушина обыкновенная (КЬатпиз еигораеиз, Ь .) 
Я крушина колюсая (КЬ. са&агйсиз, Ыпп. Д в .  146). 
Кора и плоды ихЬ производятЬ колику, и поносЬ.

18) Дрьяква Европейская (Сус1атеп Еигораеит, Ь . )  
СвЬжш его корень производить рвоту , поносЬ, и 
рЬзЬ вЬ живогпЬ.

19) Слабительный ленЪ (Хлпит са^аг^сит Ь . Д в .  
125); ли с т ь я  его будучи при няты  вн утрь  вЬ большемЬ 
количествЬ, причиняю тЬ  не только  поносЬ, но и 
рвошу.

20) Бузина герная (8ат1тсиз шцга, Ыпп. Д в .  43) 
кистиспгая ( 8 . гаеетоза, Ы пп.).  СвЬж 1я ихЬ ягоды 
причиняю тЬ  т о ш н о т у  и рвошу; х о т я  цвЬшЬ чер­
ной бузины е с т ь  полезное лекарство.

21) Гордовина (УИшгпит 1ап1апа, Ы пп.). Ягоды  ея 
производятЬ еще большую р в о ту  нежели ягоды 
бузины.

22) Большее число фгалокЬ, а особенно ф1алка 
подлЬсокЪ (У Ы а  сапта, Ыпп. Д в .  105); ф. душ и­
стая, (V . о<Зога1а, Ы пп. Д в .  107); ф. щетинистая 
(V. Ыг1а, Ыпп. Д в .  106); ф. болотная ( V . ра1из1пв, 
Ы )  производятЬ рвошу.

23) КирказопЪ (Аг1я1о1осЫа с1ета1Шз5 /у. Д в .  38) 
корень его и шрава ядовиты.

24) ОдноягодникЪ ( Р а т  с|аас!пГоНа, Ыпп. Д в .  29); 
ягоды его и корень причиняю тЬ р в о т у  и колику.

25) Кудрявка (РпйИапа пирепаПз, Ь.)', корень ея 
или луковицы ядовиты.

26) ОсЬнникЪ (Со1сЫсипг аи4итпа1е, Ы пп. Д в .  6 ) ;  
ворни его, ц в Ь ты  и сЬмяна вредны.

27) Чемерица бЬлая (Уега1гшц а1Ьит, Ь.)\ корень 
ея ядовишЬ.
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28) Чпстц.га водяной попутникЪ (АНзта р1ай{а^о 
I,.); вЬ большомЬ количествЬ принятой  св Ь ж т  ко. 
рень ядовитЬ, х о т я  онЪ же сушеный пользуещЬ 
о т Ь  укушенхя бЬшеною собакою.

29) ЧистотЪлЪ (СЬеШ опш т танк , Ы п п . Д в .  152)
им Ь етЬ  Н1елто й  Ьдкой сонЬ, употребляемый про- 
с ты м Ь  народомЬ для истреблеш я бородавокЬ; ног 
будучи п р и н ятЬ  внутрь, ядовитЬ. '

30) ПлацнЪ (ЬусороДшт $е1а§о, Ы пп.) им ЬетЬ  вред^ 
Ныя качества и производитЬ рвоту .

0733. ИЗЪ ОДУРЯЮЩИХЪ ЯДОВЪ РАСТИТЕЛЬНЫХЪ',1
первое м Ь сто  занимаетЬ  синильная кислота, кото-, 
рая впрочемЬ для нЬкоторыхЬ надобностей приго­
т о в л я е т с я  изЬ крови живошныхЬ. Но она содер­
ж и т с я  и вЬ расшенхяхЬ, какЬ шо вЬ листьяхЬ  сливы 
лавро вишневой (Рпти.ч Ьаиго-сегачиз, Ьтп. Д в .  150) и 
вЬминдалЬгорькомЬ; такж е вЬядрахЬвишень, сливЬ^ 
шерна, в Ь ц в Ь та хЬ  и корЬ черемухи и т .  п. Она вЬ 
чи стом Ь  видЬ принятая, умерщвляетЬ чрезвычай­
но скоро, но при готовляется  только  вЬ аптекахЬ.

КакЬ она находи тся  вЬ упомянушыхЬ р а с т е т -  
яхЬ, шо надобно то льк о  з а м Ь т и т ь ,  ч т о  должно 
о ст ер ега ться  вЬ большомЬ количесшвЬ уп отреб ­
л я т ь  вЬ пищу горькой миндаль, бЬ которомЬ си­
нильной кислоты  болЬе, чЬмЬ вЬ другихЬ ядрахЬ.

ВЬ случаЬ вреда причияеххнаго э т о ю  кислотою, 
ошЬ лишняго у п о т р е б л е т я  горькаго миндаля, хо­
рошо принимать по п я т и  капель чрезЬ каждую} 
ч е т в е р т ь  часа, нашатырнаго виннаго спи рта  (Ы - 
{[иог аштопхх атзай).

0734. опхй, доставаемый изЬ маковыхЬ головокЬ, 
и привозимый вЬ Европу изЬ Азш , е с т ь  о д у р я щ х й  

ядЬ, если принятЬ  буд етЬ  вЬ большомЬ ноличе- 
с тв Ь ,  а вЬ малыхЬ прхемахЬ, канЬ извЬстно, слу~ 
ж и т Ь  хорошимЬ лекарствомЬ.

В Ь  случаЬ нечаяннаго принятхя большаго ноля- 
чества  опхя, лучшее средство избавиться о т Ь  6Ь* 
ды, е с т ь  р в о т н о е , которое  т о т ч а с Ь  с л Ь д у е г о Ь  

принять , а потом Ь  хорошо принимать у к с у с Ь , 
лимонной сокЬ сЬ водою, клюковной сокЬ и ш. п.
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0735. в ь л е н а  (Н уо 8С1атиз П1§ег5 Д в.  25). Лисшья 
еГо, с т еб ли  и сЬмяна ядовиты.

ВЬ случаЬ ошибкою принятая ихЬ внутрь, р в о т ­
ное есшь лучшее средство. Также хорошо п и ть  
уксусЬ и с т а в и т ь  клистирЬ.

0730. о д у р ь н и к ъ  (А 1гора ЪеПасЗоппа, Ы пп. Д в .  30) 
всЬ ч а с т и  э т о го  р а с т е т я  ядовиты, особенно же 
корень и ягоды сЬ сЬмянами.

И  ошЬ э т о г о  ядовитаго растения, котораго  яго­
ды иногда по незнанпо ЬдяшЬ, лучшее средство 
есшь рвотное, а потом Ь  лимонной и клюковной 
сокЬ, или уксусЬ сЬ водою.

V**'

0737. д у р м а н ъ  (Оа 1ига «(гатопш т, Ы пп.). Корень, 
ли стья  и сЬмяна э т о го  растения ядовиты. П о ­
м огать  надобно вЬ случаЬ отравлеш я шЬми же 
средствами, кавЬ и вЬ отравленш  бЬленою и одурь- 
никомЬ.

0738. л а т у к ъ  (ЪасШса зайуа, Ы п п .)  упошребляе- 
мглй безвредно вЬ салатЬ , дЪ йствительно не со­
держишь вЬ сдбЬ ничего ядовитаго; но друпя его 
породы, какЬ т о :  латцкЪ ядовитый  (Ь . уйоза, Ы )  
и Л . лЬсной (Ь .  зсаг1о1а, Ы пп.) содержашЬ вЬ себЬ 
одуряюхцш ядЬ.

0739. г о л о в о л о м ъ  п л е в е л ъ  (ЬоПиш. 1:епш1еп1шп, 
Ыпп. 1Ц. I I .  7). СЬвгяна его приняты й внутрь  
какЬ пища, производятЬ головную боль и кружеше, 
боль подЬ ложечкою, слабость.

П о д а ю тЬ  помощь вЬ этом Ь  случаЬ : рвотное 
изЬ бЬлаго купороса (цинковаго), 24 грана на прг- 
емЬ за два раза , послЬ р воты  уксусЬ, и кислые 
соки.

Таш я же вредныя дЬйсгпв1 я производятЬ и сЬ­
мяна косшера (Вгопшз зесаПпит, Ыпп.) и вредЬ о т Ь  
нихЬ шЬмЬ же отвращ ается .

6740. р о ж к и  или спорынья (§ 5454) (8еса1е согпи- 
1и т )  бывающее на колосьяхЬ ржи, ячменя и овса, 
^УАУчи смолошы сЬ мукою и употреблены  вЬ пи- 
Щу ьЬ большомЬ количествЬ, производятЬ голово- 
иружеше, головную боль, рвошу.
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Рвопхное п кислые напшпки и здЬсь оказывают]^ 
помощь. *

0641- и зъ  рдстительны хъ  ядовъ  , острыхъ ^  
о д у р я ю щ и х ъ  вмЬсгаЬ, особенно примЬчательны: ,

1 )  Цикч та, или веосЪ ядовитой ((лси 1а У1гоза,
Д в. 20). Корень ея чрезвычайно ядовитЬ, а трава] 
не столько , а особливо высушенная. СвЬжш корень*] 
приняты й внутрь, ироизводитЬ сухость  во ршуЛ 
п о т ем н е т е  вЬ глазахЪ, опьянеше, икошу, судороги^ 
вздупйе брюха и смерть. ^

Р в отн о е  е с т ь  первое средство противЬ э то го  
яда, п отом Ь  слабительное и клистиры, а након 
нецЬ кислые напитки. '

6742. 2) БолиголовЪ С о т и т  таси1а(ит, Ь. Д в .  45)
которой  иногда по незнание уп о тр еб ля ю тЬ  вмЬ-1 
с т о  петруш ки (А р ш т  ре1гозеПпши, Ы пп.) и кервеля  ̂
( 8 сапсИх сегеГоНшп, Ы пп.) та к ж е  вреденЬ какЬ и] 
цикута; т о льк о  дЬйствхя его гораздо слабЬе , и1 
средства избавиться о т Ь  вреда т Ь ж е .  •

6743. 3) КокоръникЪ (А е 1Ьиза ста р ш т , Ь . )  такж е  
иногда вм Ьсто  петруш ки употребленный вЬ пищу,, 
вреденЬ; избавляться же о т Ь  вредна имЬ причинен - 1 
наго надобно м ытьемЬ головы холодною водою, ( 
ставлешемЪ уксусныхЬ клисшировЬ, питьемЬ ли­
монада, или клюковнаго сока.

6744. 4) Наперстянка т/рт/ровая (Ш ^аКя ригри- 1
геа, Ыпп. Д в .  104). Э т а  тра ва  уп отр ебляется  Щ 
вЬ лекарства, но вЬ большомЬ количесшвЬ приня-^ 
т а я  производить т о ш н о т у ,  сильную рвошу, круч 
энеше головы и т .  п. $

Д ля уничтож еш я вредныхЬ послЪдсшвш отЬ1 
приняппя ел внутрь, надобно п и т ь  теп лую  воду 
для произведения рвоты , а п отом Ь  кислые напиш­
ки сЬ водою.

Таковы же дЬйств 1я и о т Ь  А  врана (Сгайо1а оШ- 
стаНз, Ыпп. Д в . 1 ), т о л ьк о  нЬсколько слабЬе. '

6745. 5) Разныя породы Аконита , какЬ шо: А к °т 
нитЪ прострЪлЪ (Асопйит пареПиз, Ыпп. Д в .  190)* 
А .  желтый (А . Ь )гсос1опит, Ы пп.) А. волгш корень,

4
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(А. ап!Ьога, Л.) и друпе сушь сильные яды, а особ­
ливо ихЬ корень.

Средства помогать суть тЬж е, кашя употреб­
ляются и для другихЬ иодобныхЬ растенш.

0740. 0) ТабакЪ (МсоЦапа 1аЬасшп, Ы п п .) .  ВсЬ его 
породы больше или меньше вредны. ВсЬмЬ извЬ- 
стно, ч т о  у т Ь х Ь , которые не привыкли курить  
щабакЬ, кружится голова и даже бываютЬ обмо­
роки, когда они начинаютЬ курить табакЬ, особ­
ливо крЬпкой. О т Ь  приняппя табаку  внутрь, дЬ- 
лается рвота. При куренш табака отдЬляюгцееся 
пригорЬлое масло такж е вредно.

Рвотное, слабительное и клистиры вЬ такихЬ  
случаяхЬ полезны.

0747. 7) Багт/лъникЪ (Ьес!ит ра1из1ге, Ыпп. Д в .  48) 
бываешЬ очень вреденЬ для шЬхЬ, которые пьютЬ  
пиво, приправленное непозволительнымЬ образомЬ 
багульниковыми листьями. Вспомогательныя сред­
ства тЬж е, катя  показаны и подЬ 0.

0748. 8 ) ПцстастебельникЪ желтоватой (ОепапЙгега 
сгоса1а, I ,.). Листья его и корень, принятые внутрь  
но ошибкЬ вмЬсто другихЬ, похожихЬ на него ра­
стенш, производить жестокое жжеше вЬ глошкЬ 
и желудкЬ, круж ете головы, бредЬ, конвульсш и 
поносЬ.

ТакЬ же дЬйствуетЬ, но гораздо слабЬе: и лЬс­
ной 61/тень (СЬаегорЬуНшп 8у1ие81ге, Ь .) бцтень лцко- 
вигной (СЬаегорЬ. ЬиПтяиш, Ь . )  и мытникЪ болотной 
(РесНси1ат раЫзт.ч , Ь . ) ;  о т Ь  вреднаго которыхЬ  
дЬйсшв1я полезны выше приведенныя средства.

0749. КЬ апшмЬ же одцряющимЪ ядамЪ надобно 
причислить и разные грибы, о т Ь  которыхЬ, если 
поЬсть ихЬ, приключаются: боль подЬ ложечкою, 
рвота, поносЬ, бредЬ, вздутость брюха и проч. 
ВолЬе другихЬ найдены ядовитыми :

а) МцэсоморЪ (А^апсиз шизсапиз, Ыпп.).
б) Сплоень весеннгй (А^апсиз уетиз, ВиШагс1).
в) Сплоень зеленоватый (А^апсиз учгезсепз, П о  гае 

ОаЫсае, А . ГЬаПоИез Упеи").
ТомЪ X. 15
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г ) Сплоень щ гегны й  (А^апсиз ГазасиЬпя, Ыпп.').
ВпрочемЬ е с т ь  множество другихЬ грибовЬ, хо­

т я  не с т о л ь  ядовитых!) какЬ уп о м я н уты е , но 
такж е  больше или меньше вредныхЬ.

О воспоможенш обЬЬвшимся вредныхЬ грибовЬ 
упомянуто во втором Ь т о м Ь  лексикона § 865.

Признаки грибовЬ подозрительныхЬ, та к ж е  по-» 
казаны вЬ § 852.

6750. я д ъ  ж ввотвы хъ , отличенЬ  о т Ь  яда ра- 
с т е н ш  и минераловЬ. Конечно попортившееся мя­
со обыкновенныхЬ живошныхЬ домашнихЬ так ж е  
рыбЬ, употребленное вЬ пищу производитЬиногда 
вредныя послЬдствхя ; но собственно ядовитыя 
живошныя наносягпЬ и вредЬ, а иногда и см ерть  
своимЬ угры зетем Ь , когда ядовитая ихЬ ж идкость  
сообщ ается  непосредственно крови укушеннаго 
человЬка.

6751. И зЬ  млекопитающихЬ или четвероногихЬ 
живошныхЬ и пти ц Ь  н Ь т Ь  ни одного ядовитаго: 
однЬ то льк о  взбЬсивппяся собаки, волки а иногда 
и кошки, вЬ э т о  тольк о  время дЬлаю тся  чрезвы­
чайно опасными, когда кого укусятЬ ; о п о д а та  
помощи таким Ь  людямЬ показано во вшоромЬ 
т о м Ь  лексикона §§ 1128— 1133.

Годы ,  и именно змЬи, с у т ь т а к Г я  живошныя, изЬ 
числа которы хЬ  мнопя причиняю тЬ угрызешемЪ 
своимЬ не то льк о  большой вредЬ, но и самую смерть.

6752. ВЬ Россш  по я д ов и тости  своей и звЬстны  
слЬдующ^е змЬи: Гадюка сЬрая (Со1иЬег Ъегиз, Ыпп. 
\фега Ъегиз, РаНаз; РеНаз Ъегиз М еггет .) *.

Гадюка герная (Уёрега ргез1:ег, РаПаз; РеПаз ргез1:ег, 
Меггет.')

Гадюка ледянка  (Со!иЪег сЬегяеа, Ыпп. У1рега сЬег- 
веа, РаПаз; РеПаз сЪегзеа, М еггет ).

И з о б р а ж е т е  и описаш’е э т о й ,  сам ой  обыкнов ен ной  во 
многих!) Р о с с ш с к и х Ы  уб ер н дя хЬ зм Ьи ,  н а х о д и т с я  вЬ опышЬ 
Естеств. Истор'ш и с Ь х Ь ж и в о т н ы х Ь  Р оссш ск .  Империя,  
изд ан н ом Ь ИваномЪ ДвигубснимЪ.К н и ж к а  Ш Г а д ы  пл и  й » '  
в о т н ы я  пресмыкающаяся .  Москва 1829 года.
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Козюлька елазковая (Со1иТ>ег На1уз, Ыпп. Ухрега 
На1у8, Ра11аз; Ухрега Азр1я, М еггет ).

О разспознаванш  ядовигпыхЬ змЬй ошЬ не ядо- 
вишыхЬ сказано вЬ §§ 1252— 1253.

О легеши укг/шенныссЪ ядовитым и змЬями пока­
зано вЬ §§ 1254— 1250.

6753. и зъ  ндськом ы хъ  ядови ты хъ  вЬ Р о с с ш , 
кромЬ Т аран тула , и т о  только  вЬ самыхЬ юж- 
ныхЬ областяхЬ , и к оторой  извЬстенЬ т а м Ь  подЬ 
именемЬ М и зги р я  * (Агапи1а 1агап1и1а, Ы пп.) ,  Дру­
гихЬ нЬшЬ.

Ч т о ж е  васается до пчелЬ, осЬ, шершней и проч , 
т о  о ужаленш ихЬ сказано подЬ э ти м Ь  словомЬ.

Д ля  и злеч етя  слЬдствш  о т Ь  укушешя мизгиря 
произходящихЬ, лучшее средство кЬ уничтожению 
яда е с т ь  обмываше ранки нашатырнымЬ летучимЬ 
(нюхальнымЬ) спиршомЬ; вЬ случаЬ же, когда его 
н Ь т Ь  , и нельзя скоро д о с т а т ь  , можно уп о тр е ­
б и т ь  и обыкновенную столовую  соль, распустивши 
ее вЬ водЬ, или мочу. Если так ая  примочка бу­
д е т Ь  т о т ч а с Ь  приложена, т о  не бываетЬ  никакихЬ 
худыхЬ послЬдствш.

Н о когда долго не п о за б о т я т ся  о укушенномЬ 
мизгиремЬ человЬкЬ, т о  иногда приклю чается  силь­
ная горячка , и вЬ таком Ь  случаЬ надобно про­
с и т ь ,  помощи у Медика.

В н утрь  для большой предосторож ности  можно 
принять  капли т р и ,  ч еты р е  т о го  же нашатырнаго 
сп и рта  вЬ бузинномЬ или рамашкомЬ н а сто Ь  на- 
подобге чая.

ЯЗВЫ ГНОЙИЫЯ, ЗАСТаРЪЛЫЯ.

6754. язвы, или гной ны я  ран ы  сушь шашя раны, 
которы я  иногда о т Ь  обыкновенных!} ранЬ, причи- 
ненныхЬ какимЬ нибудь остры м Ь тЬ ло м Ь  и худо

* Изображение п опи саш е Мизгиря н а х о д и т с я  вЬ изображе- 
тяхЪ и описатпхЪ животныхЪ РоссШсцой Импер1и Ивана 
Двцгубскаго Москва 1817 года, кн и ж к а  1Г.

15*
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леченныхЬ, или огпЬ внугпреннихЬ йричинЪ, послЬ 
разныхЬ нарывовЬ п р о и з х о д я т Ь , изЬ которы хЬ 
безпресшанно вышенаетЬ жидкш, вошочш, ж елта -  
го, зеленаго или чернаго цвЬта  гной, о т Ь  чего рана" 
мало по малу увеличивается и сильно болитЬ .

ЗасгпарЬлыя раны и произходящгя о т Ь  внутрен- 
иихЬ причинЬ, надобно предостави ть  лечишь иску­
сному Медику ; онЬ одними наружными лекар-' 
ствами рЬдко излечиваются. |

ЗдЬсь тольк о  замЬтимЬ, чшо т а т я  язвы на­
добно содержать опрятно, перевязывая ихЬ раза 
два вЬ день и при том Ь , т у  ч а с т ь  т Ь л а ,  на к о т о ­
рой онЬ находятся, должно держ ать вЬ покоЬ и 
ничЬмЬ не Бередить. Н е должно такж е  так ом у  
человЬку у п о тр е б ля т ь  крЬпкихЬ напитковЬ , я 
Ь с т ь  разгорячающ 1я, жирныя, кислыя и осшрыя 
кушанья.

язмкъ.
6755. ЧТО ДЬЛДТЬ, КОГДА ЯЗЫКЪ РАСПУХНЕТЪ отъ 

м ногдго  к у р е н ь я  т а б а к а ? Р а с п у с т и т ь  селитры  
вЬ водЬ, и держ ать во р т у ;  о т Ь  чего языкЬ скоро 
■придешЬ оняшь вЬ прежнее состояш е.

Я З Ы К И  Я Ш В О Т Н Ы Х Ъ .

6756. я зы к и  б а р а н ь и , в ъ  б у м а ж к а х ъ . Языки 
о т в а р и т ь  вЬ водТо, слуп ить  сЬ н-ихЬ кожу, мари- 
нировашь рЬ ПрованскомЬ маслЬ сЬ солью, пер- 
цомЬ, мЬлко изрубленною петруш кою , цибулею, 
шампиньонами, зубкомЬ чеснока, и половиною ли­
мона, изрЬзаннаго ломтиками.

Каждой лзыкЬ разрЬзагпь вдоль на двое, и по­
т о м Ь  каждую половину приправивши, положишь 
вЬ бумажку , смазанную ПрованскимЬ масломЬ , 
подлежа снизу по лом тику  вешчиннаго сала, т а ­
кимЬ же ломшикомЬ накры ть ею  сверху, завер­
н у т ь  п ло тн о  вЬ бумажку, ч т о б ы  ничего не могло 
вы течь, зажаришь надЬ жаромЬ на рашпарЬ, и по­
давать зЬ  бумажкахЬ.
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0757. ЯЗЫКИ БАРАНЬИ ПРИГОТОВЛЕННЫЕ ПО «РАН*  
д узск и . Сваришь языка гари бараньихЬ вЬ водЬ, 
и потомЬ изрЬзать  ихЬ вЬ т о н к 1я полоски. На 
дно блюда положишь немного кулиса, мЬлко изруб- 
леной петруш ки, лука, чеснока, эш алота ; на нихЬ 
к ла сть  полоски языка вЬ одинЬ рядЬ, спрыснугаь 
солыо, присыпать нрупнымЪ перцемЬ и о б л и т ь  
не много кулисомЬ; п отом Ь  налож ить второй  рядЬ 
полосокЬ языка, а если блюдо не большое, т о  т а -  
кимЬ же образомЬ мож етЬ  помЬстигаься сверху и 
т р е п ли  рядЬ, которой  и засы пать  крошками бЬ- 
лаго хлЬба, и запечь вЬ печи; подавая на СтолЬ, 
подавить на нихЬ соку изЬ лимона.

6758. я зы к и  съ виноздъ ш а ш п а н с к и м ъ . СЬ о т -
варенныхЬ вЬ водЬ языковЬ, слупливаю тЬ кожу; 
и положивши вЬ кастрю лю  нЬсколько лом тей  т е ­
ля ти н ы  и ветчины, кладутЬ  на нихЬ языки, по- 
сы паю тЬ  солыо, крупнымЬ перцомЬ , рубленою 
петруш кою , цибулею, чеснокомЬ, шампинюнами, 
обливаю тЬ раеиЗоплепнымЬ вешчиннымЬ саломЬ, и 
закрывши .кастрюлю крышкою, упариваюшЬ на 
лсгкомЬ огнЬ. Когда все упаришся до половины, 
т о  в шваюшЬ сшаканЬ шампанскаго вина, и еще 
упариваюшЬ, полЬ чего выкидываютЬ на блюдо; вЬ 
оставшуюся вЬ кастрю лЬ жижу прибавляюшЬ не 
много кулиса, и счерпавши жирЬ, процЬживаютЬ 
ее сквозь с и т о ,  прибавляю тЬ лимоннаго сока и 
выливаютЬ все на языки.

0759. я зы к и  б а р а н ь и  н а  с н и ч к а х ъ . Сваренные 
вЬ водЬ языки разрЬзываю тЬ на чегавероугольные 
куски, обжариваютЬ ихЬ вЬ свЬжемЬ коровьемЬ 
маслЬ, сЬ солыо, перцомЬ, петруш кою, цибулею, 
шампинюнами; смачиваютЬ кулисомЬ, или бро­
са ю тЬ  на нихЬ щ епотку  муки, разведенной б.улю- 
номЬ, увариваютЬ и подбисаютЬ двумя яичными 
желтками, пошомЬ д а ю тЬ  э т о м у  рагу о с т ы н у т ь .

Взоткнувши куски языка на спички, обмаки­
в а т ь  ихЬ вЬ рагу так Ь ,  ч то б Ь  оно вездЬ на нихЬ 
осталось ; потом !) обвалять  языки вЬ крошкахЬ



230 ЯЗЫ

бЬлаго хлЬба и жаришь, помазывая слегка расшоп- 
ленымЬ коровьимЬ масломЬ.

6760. я зы к и  б а р а н ь и  въ к о р о б о ч к а х ъ . СЬ нЪ-
сколькихЬ бараньихЬ языковЬ, сваренныхЬ вЬ водЪ,^ 
слупливаюгпЬ кожу, и обжариваюгпЬ ихЬ вЬ расшоп.^ 
ленномЬ ветчинномЬ салЬ, сЬ обыкновенными при-', 
правами, сЬ мякишемЬ бЬлаго хлЬба, смоченнымЬ , 
вЬ сливкахЬ и облишымЬ яичнымЬ желшкозаЬ; эшошЬ 
фаршЬ кладутЬ  вЬ бумажную коробочку или и 
ж естяную  , вымазанную м аслом Ь , а на ф ар ш Ь : 
языки, которы е  и нэкрываютЪ сверху т Ь м Ь  же 
фаршемЬ, сглаж иваю тЬ в збиты м Ь  яйцомЬ, посы-' 
п а ю т Ь  крошками бЬлаго хлЬба и запекаю тЬ  вЬ 
печи; вынувши изЬ ней, жирЬ сливаю тЬ, и подба­
в л я ю тЬ  лимоннаго сова.

6761. р а г у  и зъ  в д р а н ь и х ъ  языковъ. Очищен­
ные бараньи языки, обсыпавши солью, крошками 
бЬлаго хлЬба, и бЬлымЬ перцемЬ, ж а р я тЬ  на раш- 
парЬ. Между т Ь м Ь  дЬ лаю тЬ  кЬ нимЬ рагу изЬ 
шампиншновЬ, бараньихЬ почекЬ, коровьяго вымя- 
ни, сЬ полнымЬ пучкомЬ шравЬ, и прибавкою ко­
ровьяго масла, и все э т о  приправляется таким Ь  
образомЬ, ч т о б ы  было вкусно. Обжаривши э т о  
все, подбив а ю т Ь  подпальною мукою, приварив а- 
юшЬ вЬ немЬ языки и подаю тЬ  горячее.

6762. ЯЗЫКИ БАРАНЬИ СЪ СЛДДКИМЪ СОУСОМЪ.
Сперва надобно очищенные языки обварить вЬ 
водЬ, подбитой  мукою, потом Ь  обж арить  вЬ ко­
ровьемЬ маслЬ, и вы лож ить  на блюдо. Между 
шЬмЬ взявши уксуса, сахара, не много соли, ко­
рицы, и не много свЬжаго лимона, все э т о  пова­
ришь, приправя перцомЬ и лимоннымЬ сокомЬ, и 
э ти м Ь  соусомЬ о б ли т ь  языки.

6763. спосовъ к о п т и т ь  язы к и  я д  в е с т ф а л ь с к о й  
ш д н е р ъ . Языки разныхЬ бодьшихЬ живошныхЬ 
у п о т р е б л я ю т с я  вЬ пищу, и х о т я  они не соста -  
вляюшЬ очень п и тательн а го  кушанья, при всемЬ 
т о м Ь  языки говяжьи, бычачьи, т еляч ьи  и бараньи 
очень вкусны, нЬжны и удобны кЬ скорому сваре-
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щгЮ вЬ желудкЬ; напротивЬ т о г о  свиные, оленьи 
и ДругихЬ ж ивотныхЬ, гораздо хуже.

К о п т я т Ь  же ихЬ вЬ В естф а лш  слЬдующимЪ 
образомЬ: б ер утЬ  совсЬмЬ свЬж 1е языки, к ладутЬ  
ихЬ вЬ к ор ы то  гаакЬ, ч т о б Ь  верхняя и о стр а я  с т о ­
рона приходилась кЬ низу, пересыпаютЬ солью, 
которой  надобно по двЬ го р сти  на каждой языкЬ, 
м н у тЬ  и т р у т Ь  ихЬ нЬсколько времени вЬ ко- 
рыгаЬ, ч т о б Ь  вошла вЬ нихЬ соль, наблюдая при 
том Ь , ч т о б ы  они по прежнему лежали о с т р о ю  
стороною  кЬ низу. ПослЬ чего оставляю ш Ь ихЬ 
вЬ комнатЬ с т о я т ь  т а к Ь  всю ночь, а п о то м Ь  
вспрыскиваютЬ ихЬ уксусомЬ, и д а ю тЬ  о п я т ь  дня 
т р и  или ч еты р е  с т о я т ь  вЬ холодноватомЬ м ЬстЬ , 
а п о том Ь  складываютЬ ихЬ такимЬ же порядномЬ 
вЬ кадочку, нарЬзываютЬ тонкими кружками ва­
реной свеклы, и кладутЬ  по т р и  или по ч еты р е  
кружка ея на каждой языкЬ, см отря  по его вели- 
чинЬ; посы паю тЬ  еще языки солью, и наконецЬ 
б е р у тЬ  по равному количеству винограднаго вина, 
воды и уксуса, смЬш иваю тЬ сЬ соленымЪ разсо- 
ломЬ, сдЬлавшимся о т Ь  языковЬ, в зли ваю тЬ  все 
э т о  на нихЬ та к Ь ,  ч т о б Ь  всЬ они э т о ю  жижею 
покрылись; п отом Ь  кладутЬ  на нихЬ кружокЬ сЬ 
тяж елы м Ь  камнеа^Ь, и д а ю тЬ  с т о я т ь  цЬлыхЬ т р и  
недЬли; послЬ чего вынимаю тЬ изЬ разсола и вЬ- 
ш а ю т Ь  ихЬ для копчешя вЬ дыму , однако не 
близко нЬ огню, и коитяш Ь ихЬ безпрерывно т р и  
недЬли; и при том Ь  вЬ первые два дни копш ятЬ  
можжевельникомЬ.

6764. д р у г о й  схгосовъ. Бычачьи языки не м:о- 
ч а т Ь ,  а напередЬ ихЬ сколько-* можно болЬе ра- 
с тя ги в а ю тЬ , и посоля вЬ коры тЬ, м н утЬ  и т р у т Ь  
ихЬ всею силою и в т и р а ю т Ь  вЬ нихЬ соль, а по­
т о м Ь  о п я ть  растяги ваю тЬ , иногда и б ь ю т Ь  ихЬ 
по с т о л у ,  и р астя ги ва ю тЬ , ч т о  продолж аю тЬ 
какЬ можно долЬе, и д а ю тЬ  леж ать  имЬ дни т р и  
или четы р е  вЬ соли, а между т Ь м Ь  варятЬ  свеклу, 
очихцаютЬ и изрЬзываюшЬ кружками; б ер утЬ  ка­
дочку, к ла д утЬ  вЬ нее слой а т и х Ь  свекольныхЬ
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иружковЬ, а на него слой языковЬ, а шамЬ опящь 
слой свеклы и слой языковЬ, и шааЬ далЪе; т а ­
кимЬ образомЬ д а ю тЬ  леж ать  двЬ недЬли и вЬ« 
ш аю тЬ  п отом Ь  вЬ коптильню .

6765. я з ы к и  г о в я ж ь и ;  к о п ч е н ь е  и х ъ  п о  ф р д в .
ц у з с к и .  Сперва варятЬ  ихЬ ч е тв ер т ь  часа вЬ 
водЬ, п отом Ь  слупливаю тЬ сЬ нихЬ верхнюю кожу 
ножемЬ; и облупивши ихЬ, перемываютЬ вЬ свЪ* 
жей водЬ, д а ю т Ь  имЬ хорошенько прослкнуть, и 
посыпавши солью, кладутЬ  вЬ горшокЬ; когда эша 
соль разойдется, шо пересыпаютЬ ею вновь.

Просоливши языкЬ, сколько надобно, к ла д ут ! 
его вЬ бычачью т о л с т у ю  кишку, вм ЬстЬ  сЬ пова­
ренными травами и коре'ньями, мЬлко изрублен­
ными; послЬ чего вЬш аю тЬ  вЬ коптильнЬ или в! 
трубЬ , гдЬ онЬ и о с т а е т с я  до т Ь х Ь  порЬ, покг 
п р о к оп ти тся  сколько нужно. ДымЬ придаетЬ  т а ­
кому языку особенной впусЬ и сберегаетЬ его о т !  
порчи. Для с т о л а  можно его отвари вать  вЬ водЬ 
или вЬ булшнЬ.

6766. я з ы к и  ГОВЯЖ ЬИ ВЪ БРЕЗЬ МИРОТОПОМЪ.
ВарятЬ  ихЬ на самоыЬ легкомЬ огнЬ сЬ солью, пер- 
цомЬ, разными поваренными травами, лавровымЬ 
листомЬ, гвоздикою, лукомЬ, кореньями и булш- 
номЬ, котораго  к ладутЬ  столько, ч т о б ы  тольк о  
языки покрыло.

Сваривши языки, сн я ть  сЬ нихЬ к о ж у , мясо 
изрЬзашь ломтиками, выложишь на блюдо и при­
варить вЬ соусЬ, которой  дЬлается т а к Ь :  т о л ­
к у т Ь  эш алотЬ  сЬ^чеснокомЬ, к ладутЬ  э т о  вЬ ка­
стрю лю , прибавя7ложку булшна, двЬ гвоздичныхЬ 
головки, двЬ ложки кулиса, соли, перца; сваривши, 
процЬживаютЬ сквозь с и т о ,  и нриправляютЬ ни­
точкою  уксуса.

6767. ЯЗЫКИ ГОВЯЖЬИ ВЪ ТГЮФЕЛЬНОМЪ РАГУ.
Отваривши языки вЬ водЬ сЬ солью и перцомЬ, 
снять сЬ нихЬ кожу, нашпековать мЬлкимЬ шпе- 
комЬ. подержать вЬ брезЬ, р асп лар тать  но сра-
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д и в Ь ,  что б ы  шпекЬ видЬнЬ былЬ, и подавать сЬ 
трюфельыымЬ рагу.

6708. я зы ки  говяж ьи съ о г у р ц а м и . Сперва за­
держивают!) огурцы вЪ брезЬ, п отом Ь  облупли- 
ваю тЬ  сЬ нихЬ кожу и о ст уж а ю тЬ .  СдЬлавши 
огуречное рагу, половину его кладутЬ  вЬ блюдо, а 
языки изрЬзавши ломтиками, кладутЬ  на него, 
ч т о б ы  имЬ напитались, а подавая на столЬ , вы- 
кладываютЬ и остальное  рагу.

6769. я зы ки  говяжьи с ъ  СЫ РОМ Ъ П ДРМ ЕЗДНОВГЪ.

Языки вымываютЬ, и обланшировавши вЬ кипяга- 
кЬ, варятЬ  вЬ хорошемЬ булюнЬ сЬ надлежащими 
приправам#. Сваривши же ихЬ, слупливаютЬ сЬ 
нихЬ верхнюю кожицу, разрЬзываю тЬ ломтиками, 
кладутЬ  вЬ кастрю лю , куда приливаютЬ рюмку 
ПГампанскаго вина, двЬ ложки кулиса, и посшавя 
на огонь, варятЬ, пока все почти  выкипитЬ.

Половину оставш агося соуса полож ить  на блю ­
до, посыпать т е р т ы м Ь  пармезаномЬ и на него 
полож ить  ло м т и  языка , на . языки вы лож ить  
остальной соусЬ и еще усыпавши его пармезаномЬ, 
запечь вЬ печи.

6770. я зы к и  говяжьи ид 'сп и ч к лх ъ .  Вымывши 
языки и обваривши ихЬ вЬ кипяткЬ, довариваютЬ 
вЬ булшнЬ сЬ солыо, перцомЬ, двумя луковицами, 
и поваренными травами; когда он** б уд утЬ  ува- 
рен^г п очти  совсЬмЬ, т о  ихЬ вынимаготЬ, облуп- 
ливаю тЬ  сЬ нихЬ кожу и давши о с т ы н у т ь ,  изрЬ- 
зы ваю тЬ  вЬ куски, величиною вЬ палецЬ.

Изготовивш и кастрю лю , кладутЬ  вЬ нее э т и  
куски вмЬстЬ  сЬ кусками ветчиннаго сала, т а к ой  
же величины и столько  же числомЬ. Обжарива- 
ю т Ь  все э т о  сЬ кускомЬ коровьяго масла, пова­
ренными кореньями и травами, щ епоткою  муки, 
и смачиваютЬ булюномЬ, двумя или трем я  лож­
ками кулиса, и рюмкою шампанскаго вина.

Когда рагу поспЬетЬ, и сокЬ вЬ немЬ уварится, 
подбиваютЬ чешырью яичными желтками, и да­
ю т Ь  о с т ы н у т ь .  Каждый кусокЬ языка взоткнувши
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на спичку сЬ яускомЬ с а л а , обмакиваютЬ в}) 
рагу , обваливаютЬ вЬ нрошкахЬ бЬлаго хлЬба 
поджариваютЬ, помазывая по временамЬ горячимЬ 
вешчиннымЬ саломЬ слегка, чшобы куски не за­
сохли.

6771. ЯЗЫ КИ ГОВЯЖЬИ ПРИГОТОВЛЕННЫЕ ПО ГОЛ­
ЛАНДСКИ. ОгавариваютЬ языки вЬ кипяткЬ, и при 
гаомЬ та к Ь ,  чшобы они нЬскольво проварились, 
слупливаюшЬ сЬ нихЬ кожу, изрЬзываю тЬ вЬ то*ч 
нен ьтя  полоски и кладутЬ  вЬ кастрю лю , вмЬспф 
сЬ поваренными травами и кореньями, мЬлко из­
рубленными, сЬ солыо, крупньшЬ перцомЬ, про- 
ванскимЬ масломЬ, и варяшЬ на самомЬ маломЬ 
огнЬ. Когда рагу закипитЬ, вливаю тЬ вЬ него 
рюмку бЬлаго вина, немного кулиса, славливаютЬ 
жирЬ, и если кому угодно, приправляюгаЬ лимон- 
нымЬ сокомЬ.

6772. я зы к и  свины с к оп чен ы е . Сперва обва- 
риваю тЬ  ихЬ, в ы т и р а ю тЬ  и снимаю тЬ  сЬ нихЬ 
первую кожу, п отом Ь  положивши вЬ горшокЬ слоя­
ми сперва разныхЬ поваренныхЬ травЬ , сЬ сольнх 
и перцомЬ, кладушЬ на нихЬ языки, пошомЬ слой 
шравЬ, а гаамЬ о п я т ь  слой языковЬ, пока горшокЬ 
будешЬ весь полонЬ. ГоршокЬ накрывши крышкою, 
примазываюшЬ ее кЪ краямЬ горшка, и т а в Ь  осша- 
вляюшЬ на 1’ Ьлую недЬлю, послЬ чего вынувши 
языки, даюшЪ сшеч& сЬ нихЬг разсолу. Для пере­
сыпки языковЬ высуш иваютЬ вЬ печи можжеве- 
ловыя ягоды, лавровой лисшЬ, кишнецЬ, тминЬ, 
шалфей, базиликЬ, петруш ку; все э т о  толкутЬ, 
и  просЬявши смЬш иваю тЬ сЬ солью и толченою  
селитрою .

Просоленные языки обвертываюшЬ вЬ свиные 
сальники и коптяш Ь недЬли двЬ или т р и .

6773. ПРИГОТОВДЕН1Е КОПЧЕНЫЗЕЪ СВИНЫХЪ ЯЗЫ ' 
зсовъ д л я  с т о л а .  В а р я тЬ  ихЬ вЬ красноыЬ винЬ 
сЬ солью, перцомЬ и гвоздикою, или вЬ брезЬ; по- 
д а ю т Ь  же ихЬ на с т о л Ь  цЬлые, или ломтями* 
Свиные копченые языки унотребляемые послЬ вон '



яйц 235

чен1я мЬсяца черезЪ два, гораздо лучше тЪхЪ, ко­
торы е  долЬе сберегаются.

6774. ЯЗЫКИ ТЕЛЯЧЬИ ЖАРЕНЫЕ. СвЭ рИ БШ И ИхЬ 
ВЬ брезЬ, очищ аю тЬ  сЬ нихЬ кожу, нашпековы- 
ва ю тЬ  мЬлкимЬ шпекомЬ, в т ы к а ю т Ь  на маленькой 
вергаель, и зажариваютЬ. ,

6775. я з ы к и  т е л я ч ь и  съ п д р м е з а н о м ъ . О тв а -  
риваюшЬ ихЬ вЬ водЬ сЬ прибавкою бЬлаго вина, 
уксуса, ветчинны хЬ обрЬзковЬ и пучка гаравЬ, и 
когда они остынуш Ь, шо каждой лзыкЬ разрЬзы­
ваю тЬ  вдоль по поламЬ; послЬ чего кладутЬ  ихЬ на 
сковороду, поливаюшЬ немного растопленымЬ ко- 
ровьимЬ масломЬ, усыпаюгаЬ пхертымЬ сыромЬ пар- 
мезаномЬ и ж а рятЬ  вЬ печи.

6776. я з ы к и  т е л я ч ь и  ч и н е н ы е . Н а очигцен- 
ныхЬ языкахЬ дЬ лаю тЬ  маленькимЬ ножичкомЬ 
лмки и разш иряю тЬ  пальцемЬ вдоль. Между шЬмЬ 
дЬлаю тЬ фаршЬ изЬ куринаго бЬлаго мяса, варе­
ной ветчины , шампишоновЬ, петруш ки, цибули, 
соли, ветчиннаго обвареннаго и говяжьяго сала, 
мякиша бЬлаго хлЬба, обмоченнаго вЬ сливкахЬ, 
шрехЬ или четы рехЬ  сырыхЬ яичныхЬ желтковЪ; 
все э т о  р уб я тЬ  мЬлко, смЬш иваю тЬ и шолкушЬ 
вЬ с туп к Ь ; эшою начинкою на^иняю тЬ  языки, 
облупливаютЬ сЬ нихЬ кожу, и варяшЬ ихЬ вЬ 
брезЬ, сЪ луковицами, пастернакомЬ и морковью. 
Пова'ривши языки не много, прибавляю тЬ вЬ брезЬ 
ложку говяжьяго жюса.

Такге языки подаюшЬ на с т о л Ь  сЬ рагу изЪ т е -  
лячьяго сладкаго мяса, подбитаго  телячьим Ь  же 
кулисомЬ, или сЬ рагу ветчиннымЬ, или сЬ соу- 
сомЬ аше.

ЯЙЦА И ЯЧНИЦА» *

6777. п т и ч ь и  я й ц а  назначены природою кЬ раз- 
Множешю пти ц Ь ; однакожЬ множество ихЬ пропа-

Личницы п р и г о т о в л я ю т с я  нз Ь в з б и т ы х Ь  яицЪ и  сЬ р аз­
ны м и  п о д м Б с я м и  м я с н ы м и ,  г р и б н ы м и  и  дру ги м и,  и об -  
шарциаюшсн вЬ маслЬ.  Д о в а р с ш я  п р п го ш о в л е ш я  я и ц Ь
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даегпЬ, ие достигши э т о й  цЬли, о т Ь  разныхЬ при, 
чииЬ. КакЬ многая изЬ нихЬ с сста в ля ю тЬ  пр1Кгп~ 
ную и п и тательн ую  пищу, шо люди давно 
обратили  на э т о  внимание и разводятЬ  вЬ домахЬ 
т Ь х Ь  птицЬ , которы я д оста в ля ю тЬ  яйца и вкус. 
ныя и вЬ довольномЬ количествЬ. Таковы сущь 
просты я  и ИндЬйсшя куры, у тки , гуси, и гдЬ 
по гоеплЬе, цесарки.

Яйца  всЬхЬ э т и х Ь  птицЪ очень вкусны и здо­
ровы, а особливо просшыхЬ курЬ, которы я  й вкус- 
нЬе и нЬжнЬе другихЬ, и при т о м Ь  вездЬ нахо. 
д я т ся  вЬ большемЬ несравненно, прошивЬ другихЬ, 
количествЬ.

0778. яйца. сосшавляютЬ пищу самую п и т а т е л ь ­
ную. Яичный бЬлокЬ им ЬетЬ  большое сходство 
сЬ водянистою  частно  человЬческой крови, а вЬ 
ничномЬ желшкЬ заклю чается сладкое нЬжное ве­
щ ество.

Для людей слабыхЬ, истощ енныхЬ, чахотныхЬ, 
выздоравливающихЬ, яйца свареныя вЬ смятку, со­
сш авляю тЬ  лучшую пищу, не обременяя ихЬ же­
лудка и возстановляя силы лучше другихЬ ку- 
шаньевЬ; ихЬ можно всячески готовиш ь для Ьды, 
но самое п ростое  п р и го то в лет е  с о с т о и т Ь  вЬ 
том Ь , чшо ихЬ, ’*пакЬ какЬ они е с т ь  вЬ скорлупЬ, 
варятЬ  вЬ водЬ и при гаомЬ немного, ч то б ы  они 
не сдЬлались твердыми. КакЬ только  вода зач- 
н е т Ь  закипать на огнЬ, надобно ихЬ т о т ч а с Ь  вы­
нимать.

Недавно снесенныя яйца несравненно лучше 
давно снесенныхЬ,

0770. я й ц а  не только  уп о тр еб ля ю тся  вЬ пищу» 
но с луж а тЬ  еще и лекарствомЪ вЬ разныхЬ бо- 
лЬзняхЬ.

Яичный желтокЪ, р а с т е р т ы й  сЬ сахаромЬ, весьма 
хорошо у п о т р е б л я т ь  вЬ кашлЬ и осиплости ; а

т а к Ь  разнообразны т е п е р ь ,  чшо м н о п я  нушанья  сЬ я»Ца" 
ми с уш ь т о ч н о  я п ч н и ц ь ^  х о т и  и з в Ь с т н ы  подЬ др уги м1* 
названиями.
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сырые яичные ж елтки  вЬ ж елтухЬ , а особливо вы­
дающей иногда у новорожденныхЬ дЬтей ; нЬ нимЬ 
ПрибавляютЬ сыворотку и легшя слабишельныя.

Три  ч асти  яичнаго ж елтка , с т е р т ы я  сЬ одною 
цли двумя частями маковаго масла, составляюш Ь 
хорошую болеуш олительную  мазь вЪ просшыхЬ, но 
сильно болящихЬ ранахЬ. Если по несчастью  за­
с т о и т с я  вЬ горлЬ рыбья кость , шо проглоченный 
за однимЬ разомЬ яичный ж елтокЬ  вЪ это м Ь  слу­
чаЬ приноситЬ  помощь.

И зЬ  яйцЬ д о с т а ю т Ь  такж е яичное масло.
Яигный бЬлокЪ, р а с т ер т ы й  сЬ водкою, с о с т а ­

вляешь весьма хорошую мазь о т Ь  пролежней.
П ри жаркой сухой погодЬ весьма полезное про­

хладительное п и тье  т о т ч а с Ь  можно сосш авить 
изЬ яичныхЬ желтковЬ, растергпыхЬ сЬ сахаромЬ 
и разведенныхЬ водою, куда прибавляется рюмка 
рейнвейна и нЬсколько лимоннаго сока.

Даже -скорлупу яигнцю вымышуга, высушенную и 
р а с т ер т у ю  вЬ самой мЬдкой порошокЬ, можно упо~ 
требляш ь вм Ьсто раковыхЬ жерновокЬ.

6780. СРЕДСТВА УЗНАВАТЬ, свьнси ли яйцд? Не- 
давно снесенныя яйца безЬ всякаго сомнЬшя лучше 
другихЬ; узнавать  же ихЬ свЬжи ли они, е с т ь  
много способовЬ.

а) Если поднесть яйцо кЪ горящей свЬчЬ и смо- 
т р Ь т ь  на свЬчу сквозь яйцо, т о  жидкости вЬ 
яйцЬ, буде оно свЬи?ее, буд утЬ  чи сты , прозрачны, 
и легко переливаются; буде же онЬ м утн ы , или 
темны , или очень гу сты , шо яйцо не свЬжее, и 
аш дкости его измЬнились о т Ь  времени.

б) Если яйцо поднесть кЬ огню, т о  оно, буде 
свЬжее, покроется едва примЬшною влажностью, 
потому, ч т о  его скорлупа еще не засохла.

в) Буде яйцо полож ить вЬ холодную воду и оно 
о п у с т и т с я  вЬ ней на дно, т о  оно свЬжее, а буде 
будетЬ  плавать  на поверхности воды, т о  оно н^ 
СвЬжее; п отом у  ч т о  означаешь потерю , сдЬлав- 
шуюся вЬ яйцЬ испарешемЬ о т Ь  долгаго лежашя;
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если само оно совсЬмЬ испортилось, т о  вЬ нем^ 
освободится болЬе воздуха, которой  дЬлаетЬ  его 
легче.

ВЬТяйцЬ 'всегда находится  очень маленькая цу, 
с т о т а ,  которая  примЬтна уже бы ваетЬ  вЬ яйцЬ 
на треп нй  или ч етв ёр ты й  день, и каждый день 
болЬе увеличивается, почему привычные торговцы 
т о т ч а с Ь  у зн а ю тЬ  в Ь р н о , т о л ьк о  по величин^ 
э т о й  п у с т о т ы  с та р ы  ли и какЬ с та р ы  яйца, ко. 
т о р ы я  они покупаю тЬ. Э т а  п у с т о т а  , с о б с т ­
венно не п у с т о т а ,  но полость, наполненная атмос- 
фернымЬ воздухомЬ и находится  на широкомЬ 
концЬ яйца, на остром Ь  же концЬ ее не бываетЬ/ 
но на боку бываетЬ.

6781. ещ в прощ е  средство предложенное Беке- 
ромЪ: с т о и т Ь  то льк о  языкомЬ коснуться  какЬ т у -  
паго, т а к Ь  и остраго  конца яйца; если яйцо свЬ- 
жее, шо языкЬ п о ч ув ств уетЬ  холодЬ, прикоснув­
шись кЬ остром у  концу яйца, а прикоснувшись кЬ 
туп ом у , п очувствуетЬ  не большую т е п л о т у ;  если 
же яйца стары , или испортились, т о  э т о й  раз­
н о с т и  вЬ т ем п ер а тур Ь  не б уд етЬ  примЬтно.

6782. спосовъ имьть большой величины кури- 
иыя лица. Для п о луч етя  самыхЬ крупныхЬ яицЬ, 
уп о тр е б л я е т ся  слЬдукпцее безвредное средство. 
Б ер у тЬ  какое нибудь количество льняной шелухи, 
вЬ которой  уже н Ь т Ь  сЬмянЬ, сушашЬ ее вЬ печкЬ, 
натопленной не слишкомЬ жарко и, поколотивши 
ее не много, кладушЬ вЬ кипячую воду. П о то м Ь  
бер утЬ  такое  же количество пшеничныхЬ отрубей , 
и прибавляю тЬ кЬ льняной шелухЬ , и всю смЬсь 
порядочно вымЬвдиваютЬ. НаконецЬ та к ую  же 
чаешь прибавляю тЬ муки изЬ дубовыхЬ желудей и 
дЬлаю тЬ  изЬ всей смЬси родЬ т Ь с т а ,  к о то р ы м Ь я  
корм ятЬ  нурЬ, приносящих!) весьма б о л ы т я  яйца, 
изЬ которы хЬ  мнопя в ЬсятЬ  около четы рехЬ  ло- 
т о в Ь  сЬ половиною, и большее число ихЬ имЬюшЪ 
двойной ж елтокЬ.

6783. другой спосовъ имьть крупеыя яйца» 
Устричны я раковины, сшодченыя вЬ крупной по-
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рошокЬ и подмЬпгенныя вЪ кормЬ курамЬ, имЬюгаЬ 
свойсшво увеличивать обЬемЬ яйцЬ.—  Э т о  п ростое  
средство извЬстно крестьянамЬ , живущимЬ вЬ 
деревняхЬ между ВыборгомЬ и КексгольмомЬ, ко­
т о р ы е  давно его уп о тр еб ля ю тЬ .

6784. СРЕДСТВО И М ЬТЬ ЯИ Ц Д  ВЪ ТЕЧЕН1Е ЗИ М Ы .
Ч т о б Ь  и м Ь ть  свЬжья яйца вЬ теченье всей зимы, 
т о  должно примЬшивать кЬ корму курицЬ поро- 
шокЬ устри чн ы хЬ  черепковЬ или другихЬ рако- 
винЬ, а равно и порошокЬ обыкновеннаго шифера. 
И зв есть ,  содержащаяся вЬ раковинахЬ, способству- 
е т Ь  образованию яичной скорлупы , шиферЬ же 
дЬлаетЬ  яйца вкуснЬе. ВпрочемЬ для э т о г о  курицЬ 
и пЬгауха надобно держашь вЬ теп лЬ .

6785. СРЕДСТВА СБЕРЕГАТЬ Я Й Ц А  ОТЪ П О РЧ И . Д ля
сбереженья яйцЬ чрезЬ цЬлую зиму свЬжими, луч­
ше всего годятся  яйца, снесенныя вЬ А в густЬ  мЬ- 
сяцЬ и гораздо позже. И хЬ  надобно держашь вЬ 
одинакой тем п ер атурЬ , не подвергая ни большому 
холоду ни лишнему т еп л у ,  ни сы рости , и защи­
щая со всЬмЬ о т Ь  воздуха. ЗамЬчено, ч т о  иногда 
одна т о л ьк о  капля воды м ож етЬ  испортиш ь вну­
т р е н н о с т ь  яйца.

Надобно такж е рачительно и збЬ га ть  всего т о го ,  
чшо м ож етЬ  находящшся вЬ яйцЬ зародышЬ или 
уничтож иш ь (умершвишь) или побуди ть  его кЬ 
рос'щу.

Для сбереженья яйцЬ выдумано множ ество 
средствЬ, которы я  вообще должны б ы т ь  таковы , 
ч т о б ы  не пропусками т е п л о т ы  , воздуха и сы­
рости .

ВпрочемЬ сберегаюшЬ яйца даже вЬ водЬ, пере- 
мЬняя ее часто , и яйца бы ваю тЬ  полны и свЬжи; 
но внусЬ ихЬ нЬсколько измЬняешся.

6786. СБЕРЕЯСЕН1Е Я И Ц Ъ  ВЪ М АСЛ& И Л И  С А Л Ь. К Ь
сбереженно вЬ зимнее время яйцЬ свЬжими, луч- 
шимЬ , просшЬйшимЬ , и легчайшимЬ средствомЬ 
п о ч и т а е т с я  обмазывате ихЬ какою нибудь мягкою, 
жирною или сальною машерьею, на примЪрЬ: но-
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ровьимЬ, или посшнымЬ масломЬ, жиромЬ или- вещ* 
чиннымЬ саломЬ или кожею сЬ окороковЪ. Я й щ  
сперва перемываюгаЬ на чи сто , если они грязны ц 
нечисты , и обсушивают!), а потом Ь  обмазываютЬ 
ихЬ к оторою  нибудь изЬ помянутыхЬ ы атерхй , 
т а к Ь  ч т о б Ь  на поверхности ихЬ не оставалось 
ни малЬйшаго пятнуш ка не выыазаннымЬ; особливо 
же надобно получше обмазывать т о л с т ы е  ихЪ 
концы или пуги. Э т о  дЬлаегпся для возпрепягп- 
ствоваш я воздуху, дЬй ствовать  сквозь скорлупу 
на внутренность . Обмазавши же, кладутЬ ихЬ 
для сбережешя вЬ т а к о е  м Ьсто , гдЬ бы они о т Ь  
мороза и о т Ь  большаго жара были еЬ безопасно­
с т и  , и надобно с та р а ть ся  улож и ть  ихЬ т а к Ь , 
ч т о б Ь  и при укладкЬ обмазка сЬ нихЬ не стиралась. 
Также надобно, ч т о б Ь  были они свЬаня и не наси- 
женныя. ТакимЬ образомЬ сберегаемыя яйца не 
подвержены уже никакой перемЬнЬ, и м огутЬ  долЬе ' 
года быгпь свЬяшми, и даже кЬ варенно вЬ см ятк у  
годными, а не способны только  уже кЬ высижива- 
т ю  изЬ нихЬ цыпляшЬ.

6787* СБЕРЕЖЕН1Е Я И Ц Ъ  ВЪ СОЛИ, И Л И  ЗОЛБ. ВЬ 
соли можно сберегать  яйца только  вЬ т еп лы хЬ  
сторонахЬ, гдЬ воздухЬ бываетЬ всегда п о ч ти  сухЬ; 
но вЬ м ЬстахЬ  холодныхЬ и дождливыхЬ э т о  не- 
годится , п отом у  ч т о  соль вбираетЬ вЬ себя сы­
рость . Конечно, холодЬ производимый расплываю­
щеюся солью , способствуешь нЬсколько кЬ дол- 
жайшему сбереясешю яицЬ ; но если воздухЬ очень >' 
сырЬ, т о  яицЬ не льзя уберечь безЬ порчи болЬе 
аиЬсяца.

6 7 8 8 . с в е р е ж е н х е  я и ц ъ  въ золь . 0 т о  средство 
многими рекомендованное, дЬйствительно хорошо* 
когда золою просЬянною ситомЬ, засыпаютЬ яйца 
и перемЬняютЬ ее ч а с т о  ; вЬ прошивномЬ случаЬ 
испарина выходящая изЬ ЯицЬ дЬлаешЬ сырою золу, 
а потому , если ее не переменять, яйца не шОгушЬ 
долго леж ать  безЬ порчи.

6789. с в е р е ж е н х е  яи ц ъ  въ воскк. Сперва яйца 
перемываютЬ чи сто ,  потомЬ опускаюшЬ вЬ воскЬ
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растопленны й, но не горя ч ш ;  яйца сберегаю тся 
вЬ нелЬ  хорошо , гдЬ воскЬ не дорогЬ ; впрочемЬ 
воскЬ по вынутхи всЬхЬ яйцЬ, о п я т ь  годится  на 
всяшя надобности.

6790. НОВОЕ СРЕДСТВО СБЕРЕГАТЬ ЛИЦА. СЬ НвДЗВ- 
няго времени вошелЬ вЬ употребленхе, сперва во 
многихЬ м ЬстахЬ  Ш вейцарш извЬстный стольк о  
простой  , столько  же дешевый и надежный спо- 
собЬ сохранять  яйца, состолхцхй вЬ погруженш 
ихЬ вЬ горячую воду. Для э то го ,  вскипятивши во­
ду вЬ большомЬ к о п т л Ъ, опускаю т!) вЬ него п л е т е ­
ную корзинку, наполненную яйцами, держашЬ ихЬ 
вЬ кипяткЬ не долЬе одной или много двухЬ ми­
н у т Ь ,  о т Ь  чего , подЬ самою скорлупою , бЬлокЬ 
сверты вается  весьма тонким !) слоемЬ, которы й  и 
образуешь оболочку, предохраняюхцую внутреннхя 
ч асти  яйца огаЬ испарешя, и влхяшя воздуха, со- 
сшавдягохцаго гдавнЬйшую причину ихЬ порчи.

ВынувЬ лЙ1г(а изЬ кипятка , обыкновенно зары- 
ваю.тЬ ихЬ вЬ золу, овесЬ, опилки древесные, или 
мЬдкш сухой иесокЬ, и вынимаютЬ о т т у д а  т о л ь -  
ко по мЬрЬ надобности.

Э т о т Ь  способЬ гораздо удобнЬе и дешевдЬ мно­
гихЬ другихЬ.

6791. новый спосовъ с о х г а н я т ь  я й ц а  долгов
в р е м я . Яйца для сбереженья, кладушЬ вЬ отр уби , 
золу и держашЬ вЬ нрохладныхЬ м ЬстахЬ , намазы- 
в аю тЬ  ихЬ иногда 1т масломЬ коровьимЬ, а другш 
даже , держапхЬ и вЬ маслЬ; но э т и  средства не­
всегда д оста то ч н ы , иди дороги.

Г. Каде  предлагаешь для прододжитедьнаго сох- 
р ан етя  яйцЬ, опускать  ихЬ вЬ чанЬ сЬ густы м !) 
известковым!) молокомЬ (вода разболтанная сЬ из­
вестью ).  Коммиссхл , ххаряженная МинхенскимЬ 
Пол итехничеснимЬ Общ ествомЬ, испытывала э т о  
ср ед ств о ,  и вЬ ионной мЬрЬ его одобрила: лица 
хранившаяся такимЬ образомЬ беаЬ малаго цЬ- 
лый годЬ , труд н о  было о т л и ч и т ь  о т Ь  свЬжихЬ; 
только  одно изЬ нихЬ, ленсавшсе на верху, получи­
ло Слабый ВКусЬ 31-1.1 д.

ТомЬ X. ч 10



Коымисая полагаеш Ь, чшо было бы еще лучше, 
лица назначенный для сохранешя впрокЬ, обмани, 
вашь тольк о  нЬсколько разовЬ вЬ известковое « о .  
локо , каждый разЬ просушивая ихЬ на особыхЬ 
полкахЬ ,отЬ  чего и звесть  составила бы около яйца 
непроницаемую для Еоздуха пленку, которая  пре- 
дохрапишЬ его о т Ь  порчи на долгое время, только 
х^вЬшЬ ж елтка  дЬлается  слабЬе.

0792, СБЕГЕЖЕИ1Е ЯИЦЪ ВЪ АЛЕВАСТРЬ. Р а З В О *  

д я т Ь в Ь  водЬ пережженной алебасшрЬ, (надобно за­
готовить вдругЬ довольное его количество, потому 
ч т о  онЬ очень скоро т в ер д Ь е т Ь )  и э ти м Ь  р а ств о ­
ромЬ покрываютЬ яйца.

11 ли яйца опускаю тЬ  вЬ воду, а потом Ь  сы плю тЬ  
т у д а  же нЬсколько алебастроваго порошка, и буде 
мыЬ не хорошо покрываются яйца , т о  прибавля­
ю т Ь  порошка еще сколько нужно. Э т и м Ь  сред- 
ством Ь  яйца сохраняю тся  очень хорошо и долго.

Мояшо вм Ьсто  алебастра у п о тр е б и ть  для э т о й  
л;е цЬли глину смЬшанную сЬ кровью , какимЬ 
нибудь масломЬ, молокомЬ и проч.

0793. АНГЛИНСК1Й  СПОСОВЪ СБЕРЕГАТЬ ЛИЦ А- ВЬ
бочку кладутЬ  пудЬ известки  кипЬлки, два ф у н та  
бузуна п восемь унцозЬ крем ортартара  ; потом Ь  
наливаюшЬ ее водою ; нымЬшиваютЬ всю смЬсь, 
ч т о б ы  она лучше смЬшалась и п отом Ь  РкладутЬ 
т у д а  яйца, которы я  о с т а ю т с я  свЬжими нЬсколько 
л Ь тЬ .

(>79-5. з а м е р з ш и м ъ  л й ц а з х ъ  в о з в р а щ а т ь  п р е ж ­
н ю ю  с в ь ж е с т ь . Буде яйца замерзли , но до замер­
зания были свЬжи и не испортились, шо с т о и т Ь  
ихЬ то льк о  полож ить  вЬ самую холодную воду 
и о т т а и в а т ь  т а к Ь ,  какЪ и замерзшее плоды, жив- 
н о с т ь  и проч., т о  они о т т а я в ш и  б у д у т Ь  та к ж е  
хороши, какЬ бы и не замерзали; т о льк о  надобцО 
ихЬ т о т ч а с Ь  у п о тр е б л я т ь .  Но если во время за- 
м ерзатя , лопнула ихЬ скорлупа, т о  они сноро пор­
т я т с я .

242 я й ц
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0705. ЯИЧНИЦА ПРИГОТОВЛЕННАЯ по дддксонски.
Выпустивши изЬ восьми свЬжихЬ яих^Ь бЬлки, с б и т ь  
ихЬ крЬпко; вЬ широкую и не глубокую кастрю лю  
н а ли ть  пол-шшофа неснятаго молока, и когда оно 
закипигпЬ на огнЬ , прибавить вЬ него ч е т в е р т ь  
ф у н т а  мЬлкаго сахара, и лимонной свЪжей корки#

Три  ложки бЬлковЬ полож ить особо вЬ молоко, и 
когда они вздую тся, п ер евор оти ть  ихЬ ложкою и 
подержавши м инуты  двЬ или т р и ,  вы нуть  ; а на 
м Ьсто  ихЬ полож ить друпе бЬлки и хпакЬ продол­
ж а т ь  . пока всЬ восемь бЬлковЬ у п о тр ебя тся .  
М ежду' т Ь м Ь  надобно гдядЬть , чшобы молоко во 
все э т о  время не переставало ки п Ьть  ; наконецЬ 
вы нуть  и лимонную корку и всЬ ж елтки  в зб и ть  и 
полож ить  вЬ блюдо, а сваренные бЬлки ошдЬлавши 
ихЬ вЬ видЬ продолговатыхЬ кусковЬ, полож ить на 
взбиты е ж елтки.

6790. я и ч н и ц а  съ зелен ы м и  бо бам и . Вылущен-
ные бобы обж арить вЬ св?)жемЬ коровьемЬ маслЬ 
сЪ прибавкою петруш ки, цибули и сметаны , ч т о  
все приправить слегка содыо, перцомЬ и варить  
на маломЬ огнЬ. Яичницу сдЬлать  сЬ сливками, вы­
лож и ть  на блюдо, а бобы подбивши двумя яичными 
ж елтками , выложишь на дачницу. П одавать  на 
с т о л Ь  горячую.

6797. я и ч н и ц а  съ в е т ч и н о ю - В ы п у ст и т ь  и разбол­
т а т ь  6 яйцЬ и присоля примЬш ать кЬ нимЬ шерша- 
го бЬлаго хлЬба столько , сколько можно з а х в а т и т ь  
п я тью  пальцами ; далЬе, р а с т о п и т ь  вЬ сковородЬ 
немного коровьяго масла, п оверты вать  и в стр я х и ­
в а т ь  сковороду, ч т о б Ь  масло вездЬ разлилося: т о ­
гда вы лить  на нее половину яичнаго раствора, и 
в с тр я х и в а ть  держа надЬ огнемЬ, ч т о б Ь  яичница 
не пригорЬла. Когда яичница сЬ нижней сторон ы  
пропечется , п еревороти ть  ее , накласть на нее 
тоненькихй ломшиковЬ вареной ветчины , н али ть  
о с т а т о к Ь  яичнаго растиора, и оп и ть  п р и став и ть  
на огонь. Когда яичница сверху сядетЬ , переворо­
ш и т ь  ее на другую сторону, и^ирижаришь.—  ВмЬ-
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с т о  т е р т а г о  бЪлаго хлЬба, можно иЬ яичницу под. 
бавляшь жидкаго раствора муки сЬ молокомЬ.

С798. УПОТРЕБЛЕНХЕ ЯИЦЪ ВЪ КУШАНЬЕ ВЗБИТЫМИ,
Людей очень длабыхЬ и которы хЬ  желудокЬ не 
м ож етЬ  никакой другой пищи переваривать, мож­
но кормишь лицами взбитыми сЬ холодною водовд 
и подслащенными сахаромЬ. ОпыгпЬ давно уже под- 
твердилЬ  ашо подкрепляющее кушанье.

С799. ЛИЦА ВЫПУСКНЫЯ СЪ ДНЧОУСНЫМЪ СОУСОМ».
В ы п у с т и т ь  яйца вЬ кипячую воду , и когда они 
сварятся, выложить ихЬ на блюдо. ВЬ кастрю лЬ  
р а с т о п и т ь  кусок!) коровьяго свЬжаго масла сЬ 
рубленными анчоусами, подпаленною мукою, лимон­
ным!) соком Ь , и щ епоткою  соли ; п р оп усти ть  
в т о т Ь  соусЬ сквозь с и т о  и имЬ об ли ть  яйца.

6800. яй ц а  съ водою розовою  , выпустивши 
ж елтк и  изЪ сырыхЬ яицЬ, р а с т е р е т ь  ихЬ сЬ ро­
зовою водою , прибавя т уд а  лимонной корки, ма~ 
кароновЬ и щ епотку  соли; обж арить все сЬ кусоч- 
комЬ коровьяго масла ; п отом Ь  загласировать са- 
харомЬ сЬ розовою водою, позапечь и подавать на 
с т о л Ь  горячимЬ.

0801. ЯЙЦА ПРИГ0Т0ВЛЕХ1НЫЯ ПО ГЕНУЕЗКИ. ИзрЬ-
завши вЬ мЬлше жеребейки четы ре  луковицы, об- 
жаршпь ихЬ вЬ коровьемЬ маслЬ, вымЪшивая без- 
пресшанно, ч т о б ы  не покраснЬли; послЬ чего по­
ложивши щ епоть  муки, см очить  густыми сливка­
ми, посолишь, приправишь крупно толченым!) пер­
цомЬ и мушкатнымЬ орЬшкомЬ и поварить.

О т Ь  двухЬ яицЬ бЬдки в зб и ть  вЬ гу с ту ю  пЬну, а 
ж елтки  полож ить  кЬ луковицамЬ, пошомЬ т у д а  же 
прилож ить  и бЬлки; вымЬшавши все хорошенько, 
вы лож ить  на л и с т Ь  бумаги вымазанный ма- 
сломЬ и запечь вЬ печи ; когда же запечется, шо 
выпрокинуть на блюдо и подавать на сто лЬ .

6802. ЯЙЦА ПО ГЕРЦОГСКИ ПРИГОТОВЛЕННЫЙ,.
П о ло ж и ть  в!) кастрю лю  ч е тв ер т ь  ф ун та  сахара» 
скрошенную кожу свЬжаго лимона , куоочикЬ ко­
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рицы и сЬ водою варить , пока сахарЬ с г у с т и т с я  
вЬ сиропЬ ; тогда  лимонЬ и корицу вынугпь вонЬ, 
а при лить  немного померанцовоп воды , или розо­
вой; п р о тер еть  сквозь с и т о  пятн адцать  яичныхЬ 
желтков!), разболтанныхЬ сЬ стаканомЬ сливокЬ; 
вылож ить вЬ сиропЬ сЬ щ епоткою  соли, и уварить  
при безпрерывномЬ мЬшанш. Когда яйцы сдЬлаю т» 
ся очень гу сты , т о  подавить соку изЬ лимона и 
подавать на столЬ .

6Я03. яйцо, г л д с и р о в а н н ы я . О т Ь  восьми яйцЬ вЬ 
г у с т у ю  сваренныхЬ, в зя ть  одни тольк о  ж елтки , 
полож ить  ихЬ вЬ кастрю лю  сЬ ч е тв ер т ью  фун­
т а  мЬлкаго сахара, нЬсколькими каплями померан- 
цовой или розовой воды и кусочкомЬ корки, о б т е р ­
т о й  сЬ свЪжаго лимона ; все э т о  вымЬшавши хо­
рошенько, п о ста в и ть  на огонь, ч т о б ы  сгустилось, 
и когда С г у с т и т с я  , т о  передЬлать Эшо еЬ ша­
рики.

. Разваривши п олф ун та  сахара большим!) перомЬ, 
класть  вЬ него шарики когда сахарЬ немножко по 
о с т ы н е т Ь ,  и сбивать  ложкою кЬ одной сторонЬ; 
когда сахарЬ станегаЬ бЬ лЬ ть  , п оверты вать  вЬ 
немЬ шарики вилками, а пошомЬ вынувши изЬ саха­
ра, покласть ихЬ на рЬш ета и высушить.

0804. я й ц а  г о р к о ю . СдЪлавши изЬ сахара сЬ 
бЬлымЬ вииомЬ сиропЬ, полоаш ть туд а  см отр я  по 
количеству сиропа , яичныхЬ желтиовЬ и прива­
р и т ь .  Когда же яйца сварятся, т о  п р и ли ть  вЬ 
сиропЬ немножко померанцовоп или розокскй воды 
и лимоннаго сока. ПошомЬ п р о п у с ти ть  сквозь 
с и т о  на блюдо, вывесть  горкою, и подавать гар­
нировавши кусочками цуката.

0805. я й ц а  п о  д е г е в е и с к и . Положивши на ско­
вородку сметаны, поставишь на жаровшо, и когда 
она закипишЬ, выпустишь т у д а  яйцЬ, сколько 
•нужно , приправить солью и крупно толченьш Ь  
перцомЬ; когда же они начнутЬ. пропекаться, во­
дишь сверху раскаленною желЬзною лопаткою  , 
остерегаясь, чшобЬ ж елтки  не сгустились; пода­
в а ть  горячими.



6806. ЯЙЦА ПРИГОТОВЛЕННЫЙ ПО ДИЖОНСКИ. Вы-
п у с т я  вЬ касшрюлю нЬсколько яицЬ, подмЬшащь 
» Ь  нимЬ, сколько нуяшо, жюса телячьяго  и кулиса; 
посолишь, приправить перцомЬ , вылож ить сквозь 
с и т о  на блюдо, подерж ать надЬ жаромЬ и сверху 
поводить раскаленною желЬзною лопаткою . Когда 
лица слегка сядутЬ , подавать горячгя на с то лЬ .

6807. я и ч н и ц а  д у т а я . ИзЬ десяти  самыхЬ свЪ- 
жихЬ яицЬ выпустихль бЬлки вЬ чашку, два бЬлка 
смЬш ать сЬ ч е т в ер т ь ю  ф у н т а  мЬлкаго сахара и 
кусочком Ь лимонной кожицы с т е р т о й .  БЬлки 
в зб и т ь  голичкомЬ т а к Ь  крЬпко, ч т о б ы  они держа­
лись вЬ видЬ пирамиды.

Разо гр Ь ть  опрометку сковородки так Ь , ч т о б ы  
она не раскалилась и не прижгла яичницы; вЬ глу­
бокое блюдо , полояш ть иусочокЬ коровьяго масла 
величиною 1гЬ грецкой орЬхЬ и п о ста в и ть  на лег­
кой огонь ; бЬлки смЬш ать сЬ ж елтками и когда 
масло начнешЬ ш ипЬть, вылож ить вЬ блюдо, свер­
ху  посы пать мЬлкимЬ сахаромЬ и накры ть опро- 
м етк ою , а на нее полож ить  раскаленныхЬ угольевЬ. 
ПодЬ оирометкою  держ ать яичницу неболЬе ч е т ­
в ер ти  часа предЬ поДавашемЬ на столЬ . Она 
должна б ы т ь  подрумянена, но не сожжена. Можно 
ее дЬлать  и вЬ формЬ.

0808. ЯЙЦА по ж ен ев с ки  Восемь яицЬ, сварен- 
ныхЬ круто , нарЬзашь кружечками ; таким Ь же 
образомЬ изрЬзать  ш есть  луковицЬ тоненькими 
кружечками, и варишь около получаса на легкомЬ 
огнЬ сЬ ч е тв ер т ью  ф у н т а  коровьяго масла , пока' 
они позарумянятся не много ; т о гд а  прибавить 
щ еп отк у  муки , перца и соли , см очить  не боль­
шимЬ сгпаканомЪ сливокЬ. Положивши яйца, дашь 
имЬ вскипЬть раза т р и  или четыре.

6809. я й ц а  съ жюсомъ. СмЬшавши сЬ жюсомЬ 
хпри ложки телячьяго  и ветчиннаго кулиса, выпу­
с т и т ь  т у д а  восемь яичныхЬ желшковЬ , припра­
вишь солью и перцомЬ, и вари ть  безпрестанно 
мЬшая , п о том Ь  приправить мушаашнымЬ орЬш- 
комЬ.
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0810. яй ц а  съ ж ю сом ъ и  сливкдаш. СмЬшапши 
но поламЬ кулиса телячьяго  и вегпчшшаго и с т о л ь ­
ко же жгаса телячьяго  сЬ щ епоткою  соли, перца» 
и муш катнаго орЬшка , в ы п у сти ть  гауда шесгпь 
яичныхЬ ж елтковЬ и процЬдишь сквозь си то . 
П оставя  вЬ блюдЬ на горячей золЬ, запечь накрыл 
ши крышкою т о р т н о й  сковороды, и какЬ с с я д у т ­
ся яйца, ш отчасЬ  подавать на столЬ .

6811. я и ч н и ц а  съ изю м ом ъ. Полную ложку сме­
шаны, поваренную чумичку муки и мЬлко скрошен- 
наго бЬлаго хлЬба, в зби ть  сЬ четы ры о лицами; по­
лож и ть  насковороду коровьяго масла, и когда оно 
разгорячится, вы лож ить вышесказанную свьЬсь, и 
запечь не очень твердо. Запекшееся излом ать  вЬ 
куски, и когда о г т ы н е т Ь ,  прибавить иЬ нему изю ­
ма и коринки, если угодно, розовой воды, сахара к 
корицы, в зби ть  еще п я ть  яйцЬ н вмйшать гауда 
же; и разгорячивЬ о п я т ь  масло вЬ сковородЬ, вы­
ложишь приготовленное и вторично зажаришь. 
Если а т у  яичницу подавать сухую , шо должно по­
сы пать  ее сахаромЬ; а можно подавать ее сЬ мо- 
локомЬ или сливками.

6812. я й ц а  п о  и с п а н с к и . Свареннаго рябчика 
столочь  вмЬсшЬ сЬ костями, и полож ить  вЬ кудисЬ, 
которой сЬ шампиньонами , травими и ветчиною  
не очень жирною поваришь нЬсколько на огнЬ; раз­
болтавш и шолчснаго рябчика вЬ к улн сЬ , пропу­
с т и т ь  жижу сквозь си то .

Между гпЬмЬ в зя ть  восемь яйцЬ , и изЬ ч е ты -  
рехЬ изЬ нихЬ б'Ьлкн выпустишь, а проч!л япца и 
ж елтки  всЬ в ы п у с ти т ь  вЬ чашку, и нриправя ихЬ 
солыо и'перцемЬ, п р о т е р е т ь  сквозь с и то .  СмЬшав­
ши кулисЬ и яйца, сварить посредствомЬ водяной 
бани ; а подавая на сшолЬ , облшпь. немного м ю - 
соыЬ.

0813. я й ц а  сготовлен н ы я  по птдлхдЦски. Р&2<- 
лариШь вЬ водЬ сахарЬ вЬ сиропЬ , и спускать  вЬ 
него сЬ ложки личные ж елтк и  одинЬ по другому. 
Сваривши ихЬ, вы лож ить  на блюдо, гарнировашь 
полосками цуката  и фисшашечными ядрами. ВЬ
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оставшемся сиропЬ сваришь померапцовыхЬ цвЪ. 
т о в Ь  и о б л и т ь  имЬ все.

0814. яй цд  съ КАРП1ЕЮ. Очистивши и вы потро­
шивши не большую кар ппо  (карпа рыбу) сн я ть  сЬ 
нее кожу, т Ь л о  обэбрать  и и зрубить  очень мЬл­
ко, положишь вЬ кастрю лю  сЬ коровьимЬ масломЬ, 
изрубленными петруш кою, цибулею,шампиньонами, 
зубкомЬ чеснока и разными пахучими травами ; 
броси ть  щ епотку  муки ; смочить двумя рюмками 
Ш ампанскаго вина, приправить солыо, перцемЬ ш 
варить ; когда соусЬ п осгусти тся  , подби ть  его 
цЬсколькими яичными желтками.

Вмпусгпя п я тн адц ать  яицЬ , приправить ихЬ 
солыо и пряностями н смЬшавши сЬ ложкою сли- 
вонЬ, в зб и ть  ложною. И зЬ  половины э т о й  смЬси 
сдЬлать  яичницу, полож ить ее на блюдо, а на нее 
картеваго крошева, п п а та ть  вЬ тр у б к у  и рязрЬ- 
загпь на т р и  части . ТакимЬ образомЬ поступаюш Ь 
и сЬ остртаками взбиты хЬ  яицЬ. ВсЬ э т и  ш есть  ку- ; 
сковЬ яичницы смачиваютЬ растопленымЬ коровь- : 
имЬ масломЬ , осыпаю тЬ крошками бЬлаго хлЬба, 
смЬшаннаго по поламЬ сЬ т е р т ы м Ь  сыромЬ парме­
заномЬ; по заруминя еЬ печи, подаю тЬ  сЬ прилич- 
иымЬ соусомЬ.

0815. ЯЙЦА ПГИГОТОЕЛЕННЫЯ ПО КАРДЕДЬЕВУ. ВЬ
разгоряченное свЬжее свиное сало в ы п у с ти т ь  свЬ- 
экихЬ восемь яицЬ, и обж арить  ихЬ; нарЬзать  изЬ 
.чомпшиоаЬ бЬлаго хлЬба восемь кружковЬ ; накро­
ш и т ь  ветчиннаго сала, и сЬ нимЬ э т и  кружечни 
обжаривши, вылощ ить на блюдо, вЬ к отор о м Ь и х Ь  
и  подавать; на кружечки положишь яйца,* а меж- 
АУ «и  ми сало; подавая н а с т о л Ь ,  смочишь ветч и н ­
ною  эссенцгею.

0810. я й ц а  по к ельн ски . ИзЬ четы рехЬ  яицЬ вы­
п у с т и т ь  бЬлки, и изрубивши хцепотку капорсовЬ, 
два анчоуса, петруш ки и цибули, смЬш ать сЬ жел­
ткам и . Блюдо вЬ котором!) подавать э т о  кушанье» 
намазать коровьимЬ масломЬ , и выпустиш ь вЬ 
него ш есть  яицЬ.



Выпущенные четы р е  бЬлпа в зби ть  голичкомЬ вЪ 
цЬну , и положивши т у д а  же четы ре  ж елпта  сЬ 
ихЬ приправами, вновь все в зб и ть  вмЬсгаЬ, потом Ь  
приправа солыо , перцомЬ и мушкашнымЬ орЬш- 
ломЬ, вылож ить на яйца, выпущенныя на блюдо, и 
додержавши вЬ печи м и н уту ,  подавать на столЬ .

0817. я й ц д  съ к р е м о м ъ . П о лож и ть  вЬ кас- 
пьрюльну кусочоиЬ свЬжаго коровьяго масла, ложку 
л у н и ,  петруш ки, цибули, соли, перца, мушкатнаго 
щ ертаго  орЬшка и стаканЬ  крему или сметаны, 
и когда надобно подавать на с т о л Ь  , полож ить 
т у д а  яйца сваренный к р у т о  , и изрЬзанныя кру­
жечками.

0818. я й ц д  въ к р б п и ш , Сваривши дюжину яицЪ 
к р у т о  , столочь  ихЬ вЬ ступнЬ; такж е столочь , 
но особо, бЬлаго мяса жареной иулярды, не много 
ветчиннаго сала, говяятьихЬ мозговЬ изЬ костей, 
мякиша бЬлаго хлЬба, размоченнаго вЬ сливкахЬ и 
два ж елтка изЬ яйцЬ сваренныхЬ вЬ смятку. П ри- 
правя э т о  все солыо, перцомЬ и мушкатнымЬ цвЬ- 
т о м Ь  , ен^е потолочь .

Между т Ь м Ь  разрЬзавши на четверо сальникЬ, 
обм очить  его вЪ иипяшкЬ, о б т е р е т ь ,  и вЬ каждой 
его к'усокЬ полож ить  толчен  аго фарша, запечь и 
подавать юрячпмЬ сухое или обли тое  т р ю ф ель -  
нымЬ рагу.

6819. яй цд  к р о к е т дяхи. Сваривши яйца кр уто , 
полож ить ихЬ вЬ маленыпя чашечки, и сверху на 
нихЬ наложить соуса с1) сливками, не большею до­
лею петруш ки, цибули, мЬлко изрубленыхЬ; когда 
они совсЬмЬ сдЬлаются холодны, шо обвалять  ихЬ 
вЬ хлЬбномЬ мякишЬ, омочить вЬ в зби ты я  яйца, 
обвалять  вЬ хлЬбЬ вЬ другой разЬ, поджарить и 
подавать на столЬ .

0820. я и ч н и ц а  съ лим он ои ъ . О брЬзать  сЬ свЬ­
жаго лимона корку и разрЬзашь ее вЪ кусочки сЬ 
орЬховыя ядра, смЬш ать сЬ девятью  яйцами, вы* 
давишь сокЬ изЬ половины лимона, прибавить соли, 
перца, коровьяго свЬжаго масла, и лежку бул!опа.

яйц 24а
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Варишь взбивая голичкомЬ , и накЪ сядегдЬ, пода- 
вагаь.

6821. я й ц л  съ ко ро вьим ъ  м дслом ъ  н а  блю д ».
Положивши на глиняное блюдо коровьяго ма-сла, «  
соли, разбиваю тЬ  нЬсколько яицЬ и выпускаютЬ 
ихЬ гаакЬ , ч т о б ы  ж елтки  были цЬлы , на нихЬ 
сверху вЬ разныхЬ мЬсшахЬ кладутЬ  по маленько­
му кусочку коровьяго ыасла сЬ ложечкою сливокЬ «I 
т е р т ы м Ь  муш катнымЬ орЬшкомЬ, а потймЬ под­
п али ть  ихЬ посредствомЬ раскаленной желЬзно& 
лопатки , к отор ую  водишь надЬ яйцами. 1

6822. я и ч н и ц а  съ  м и н д д л е м ъ . С то лоч ь  вЬ с туп -  
кЬ вмЬстЬ: два миндальныхЬ бисквита, два мака- 
рона, и не много цуката , смачивая ихЪ по немногу 
водою розовою или померанцовою, и прибавя т уд а  
же кусокЬ сахара. ПослЬ чего вмЬш ать вЬ т о л ч е ­
ную смЬсь гцепотку муки , ч еты ре  яйца , доброй 
сшаканЬ сливокЬ ; пропустиш ь все чрезЬ с и т о  и 
сварить  вЬ водяной банЬ.

6823. я й ц а  съ м о з г а м и . ВЬ облупленный и с т о л -  
ченый миндаль подкладываютЬ мало по малу говя- 
жш мозгЬ изЬ костей ; подбавляюпхЬ т у д а  же из- 
рубленнаго ц ук ата  , и померанцовыхЬ цвЬтовЬ , 
поджаренныхЬ сЬ сахаромЬ, два абрикоза вареныхЬ 
вЬ сахарЬ. Все э т о  с толоч ь  и подправишь солью; 
к ладутЬ  т у д а  же два сырыхЬ яйца и рюмку вина.

Между т Ь м Ь  взбиваю тЬ двенадцать яичныхЬ 
бЬлковЬ , и смЬш иваютЬ сЬ сдЪланною смЬсыо*. 
Вымазавши черепню коровьимЬ масломЬ, выклады* 
в а ю т Ь  вЬ нее смЬсь и запекаю тЬ  вЬ печи; потомЬ 
опрокидываюшЬ ее на блюдо , глассируюгаЬ саха­
ромЬ и раскаленною желЬзною лопаткою .

6824. я й ц а  въ ньш ечкь . ВЬ кастрю лю  полную 
кипячен воды, разбить  два или т р и  свЬжихЬ яйца 
легонько; когда бЬлки сдЬлаюшся твердыми , №0 
в ы н уть  ихЬ ложкою не разорвавши ихЬ, и п о т о м Ь  

вы пускать  т у д а  друпя яйца. П о д ч и с т и т ь  ножи1*' 
комЬ края бЬлка, ч т о б Ь  они иыЬли видЬ правиль-  
п ы й и прхятиый; обсы пать  ихЬ перцомЬ и мЬл«ои>



солью и подавать на^столЬ сЬ хорошимЬ жюсомЬ, 
сиЬшаннымЬ сЬ кулисом Ь ; или сЬ бЬлымЬ соусомЬ 
иди другиыЬ хорошимЬ, напередЬ ЛригошовленымЬ.

ТакЬ свареныя яйца гораздо нЪишЬе свареныхЬ 
обыкновеннымЬ образомЬ вЬ густую .

0825. я и ч н и ц а  и з г о т о в л е н н а я  п о  н а н т с к и . Р аз­
б о л т а т ь  вЬ кастрю лЬ  ложку муки Сарачинспаго 
пшена сЬ несняты мЬ молокомЬ и двумя сырыми 
яичными желтками, и прилить еще т р е т ь  ш т о ф а  
молока сЬ рюмкою самыхЬ гусшыхЬ сливокЬ, при­
бавишь кусочокЬ корицы и сахара сколько нужно. 
П оставя  на огонь, варишь мЬшая безпрерывно; ко­
гда же начнешЬ кипЬть  , сн я ть  сЬ огня и дашь 
о с т ы н у т ь .

Изрубишь кусокЬ цуката  сЬ бисквитами изЬ 
сладкаго и горькаго миндалю , смЬшашь а т о  вЬ 
сливки, а корицу вынуть.

В ы п устя  свЬжихЬ яйцЬ,^сперва в зби ть  годич- 
комЬ одни бЬлки, а послЬ в зби ть  и ж елтк и  и все 
смЬш ать сЬ сливками, а потомЬ  вымазавши форму 
или кастрю лю  коровьимЬ масломЬ, выдишь вЬ нее 
смЬсь и запечь вЬ печи, а когда запечется, шо вы­
прокинуть на блюдо и подавать горячую.

0826. я й ц д  п а н а д о м ъ . ИзрЬзапгь мякишЬ Ф ран - 
цузскаго хлЬба вЬ ломтики и сдЬлать  изЬ него 
тр и д ц а т ь  кружковЬ, величиною вЬ грошевикЬ, об­
ж ари ть  вЬ свЬжемЬ коровьемЬ маслЬ. На э т о т Ь  
мякишЬ в ы п у с ти т ь  п я тн ад ц ать  яйцЬ вм ЬстЬ  сЬ 
цибулею и петруш кою  мЬлко скрошенными, двумя 
ложками гусшыхЬ сливокЬ , солыо и крупно сгоол- 
ченымЬ перцомЬ; сдЬлавши изЬ э т о го  яичницу, ска­
т а т ь  ее трубкою .

0827. я и ч н и ц а  с ъ  п е ч е н к а м и . О чистивш и пе­
ченки изЬ нурицЬ , индЬенЬ , гусей или у т о к Ь  , 
и зр уби ть  ихЬ и обж ари ть  вЬ коровьемЬ маслЬ, 
вм ЬстЬ  сЬ изрубленными петруш кою  , цибулею , 
грибами и зубксмЬ чеснока. Когда оиЬ обж арятся , 
т о  д а ть  имЬ о с т ы н у т ь .  В ы н уть  дюжину яйцЬ нй. 
печенки, п р и ли ть  ложку сдивэкЬ , посолишь, при­
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бавишь пряностей , вымЪшать и обж арить  вЬ к0_ 
ровьемЬ маслЬ.

0828. я и ч н и ц а  п е ч н а я . Ч е т в е р т ь  ф у н та  сада 
изрЬзаннаго маленькими кусочками, полож ить  вЬ ' 
кастрю лю , сЬ луковицею разрезанною кружечками 
и ч е т в е р т ь ю  ф ун та  коровьяго масла , и все не­
множко поджарить. На э т у  смЬсь н а ли ть  стакана 
два хорошаго краснаго вина, прибавить нЬсколько 
перца, соли, пучокЬ шравЬ, и зубокЬ чеснока раз» 
рЬзаннаго на двЬ части ;  варить все полчаса. 1

Другую  ч е т в ер т ь  ф ун та ,  масла свалять  сЬ лож­
кою муки и р а с п у с т и т ь  вЬ соусЬ, и когда онЬ за- 
кипитЬ , выпускать т уд а  свЬжихЬ яихф по два и 
при т о м Ь  такЬ , ч тобы  они не разорвались , сва­
р и т ь  ихЬ  вЬ мЬшечкЬ, и вынувши положк.пь на, 
т еп ло е  блюдо, по снявши сЬ огня. ПошомЬ соусЬ,' 
п р о п у с т и т ь  сквозь си то ,  и выливши на яичницу^, 
ш отчасЬ  подавать.

0829. я й ц д  п о л о с к а м и . И зЬ  бЬлаго вина и саха­
ра сдЬ лать  сиропЬ; выпустивши яйца , взбивать 
ихЬ плоскою ложкою сЬ скважинами и пускать 
изЬ нее вЬ сиропЬ, приварить и прибавя самую 
малую долю розовой воды подавать на с т о л Ь  э т и  
полоски.

0830. я и ч н и ц а  съ п о ч к а м и . Телячьи почки за^ 
ж а ри ть  на рашпарЬ, и зр уб и ть  ихЬ сЬ небольшек» 
долею петруш ки, цибули, прибавить соли и перцу

В зб и ть  ш есть  яйцЬ , и прибавить ихЬ кЬ из^ 
рубленымЬ почкамЬ. П очетны й  жирЬ полож ить  вЬ 
сковороду , и когда онЬ вЬ печи р а сто п и тся  , т о  
в зя т ь  его ложки двЬ и сдЬлать  сЬ нимЬ 
ницу. >1

6831. ЯЙЦА ПРИГОТОВЛЕННЫЯ ПО ПОРТУГАЛЬСКИ’
П о лож и ть  вЬ кастрю лю  сахара 'И в ли т ь  немного 
воды; прибавя кусочокЬ корицы, поварить не многО 
сахарЬ. Менаду т Ь м Ь  п ятн адц ать  яичныхЬ же.и11'  
ковЬ, разтереш ь сЪ стаканомЬ молока вЬ АР?г01* 
к астрю лЬ  и п р о п у сти ть  сквозь си то .  Когда сл- 
харЬ уварится , полож ить  вЬ него два куска ко»**
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0гпЬ свЬжаго лимона. ВымЬшавши все, положишь 
р|о сахарЬ яйца и приварить,  ч то б Ь  яйца ссЬлись. 
Снявши сЬ огня , бросишь на яйца щепотку  соли; 
доЬшать, пока все о е т ы н е т Ь  и выдавить на яйца 
0окЬ изЬ одного лимона; подавать холодный, выну г.- 
щи лимонную корку и корицу.

0832. ЯЙЦА ПРИГОТОВЛЕННЫЯ ПО ПРОВАНСКИ. Кро- 
т а ш Ь  т р ю ф ел и  малыми жеребейками, и нарЬзы- 
ваютЬ  ветчину  тоненькими ломтиками , обжа- 
риваютЬ  вЬ коровьемЬ маслЬ, выливаютЬ на э т о  
рюмки двЬ шампанского вина , ложки двЬ кулиса, 
кладутЬ  пучокЬ трапЬ и крупно сшолченнаго .пер­
ца. Снимают! )  жирЬ и варятЬ  на легкомЬ огнЬ.

Между т Ь м Ь  берушЬ семь г.ыпутценныхЬ яицЬ и 
обжаривши ихЬ в!» свЬжемЬ свиномЬ салЬ, выдав- 
ливаюшЬ изЬ нихЬ ж елтки  и кладутЬ  кЬ рагу, а 
п у с т о т у  бЬлаовЬ начиняюгнЬ трю ф елям и ,  й все 
приваринаюгпЬ на горячей золЬ. Подавая на с толЬ ,  
обливаю тЬ  соусод1Ь изЬ шампанскаго вина.

6833. я й ц а  съ рдковымъ к у л и с о м ъ . Взявши ио 
ровной части  шелячьнго жюса, шелячьяго и веш- 
чиннаго кулиса, смЬшать  и все раздЬлншь на двЬ 
половины: одну половину приправить солыо, пер­
цомЬ и мушкатнымЬ орЬшкомЬ ; а другую рако- 
вьшЬ кулисомЬ. ВЬ обЬ э т и  половины в ы п у с т и т ь  
десять  свЬжихЬ яицЬ, п р о п у с ти ть  сквозь с и т о  на 
блюдо, стоящее на горячей золЬ, запечь подЬ крыш­
кою ш ортн ой  сксророды, васынавЬ на нее жару.

0834- я и ч н и ц а  съ р а к о в ы м ъ  р а г у . Д Ь л а ю т Ь  
рагу изЬ раковыхЬ шеекЬ, сЬ трю ф елям и  , шам­
пиньонами, донушками артишоковЬ, чшо все дол­
жно б ы т ь  мЬлко скрошено ; обжаришь ихЬ вЬ ко­
ровьемЬ маслЬ, смочишь не много булюаомЬ, при­
правишь солыо и перцемЬ и вари ть  на слабомЬ 
огнЬ ч е т в е р т ь  часа ; жирЬ снять  и подбить  рако- 
вымЬ кулисомЬ. Подавать  на сшолЬ сЬ заваренны­
ми вЬ ш ш ятнЬ  яйцами.

0835- я й ц а  р а з с ы п н ы я . Разбиваю 1иЬ дюшнну 
свЬжихЬ яицЬ и о т д Ь л я ю т Ь  рЬлкц о т Ь  я:слшкоьЬ;
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бЬлки сбиваютЬ  голичкомЬ гаанЬ, какЬ для бц 
сквигаовЬ.

ВЬ кастрю лю  наливаютЬ около ш т о ф а  не 
т а г о  молока, кладутЬ  полф унта  сахара и не много 
воды померанцовыхЬ цвЬтовЬ. Когда молоко за, 
ки п и тЬ ,  кладутЬ  вЬ него полную ложку бЬлковЬ 
в а р я т Ь  ихЬ, и пошомЬ вынимаютЬ и кладутЬ  ца 
блюдо; о т л и в а ю т Ь  чаешь молока, разбалтывают^  
ж елтки ,  к ладутЬ  ихЬ вЬ молоко, которое  мЬща- 
ю т Ь  деревянною ложкою. Когда они начнутЬ  сгу­
щ аться ,  т о  кастрю лю  снимаютЬ сЬ огня и э т о т Ъ  
соусЬ выливаютЬ  на блюдо, гдЬ л еж а тЬ  бЬлки, но 
шакЬ, ч т о б ы  ихЬ не закрыть,  и они должны оста ­
ваться  бЬлыми. Когда нужно э т о  кушанье сдЪ- 
л а т ь  еще по нЬжнЬе, шо нарятЬ  вЬ молокЬ ми­
н у т ы  т р и ,  прежде нежели его вы лью тЬ  на желтки, 
кусочокЬ ванилидвеличиною сЬ фасоль.

6830. р у в д в н ы я  я й ц а . В с к и п я т и т ь  стаканЬ 
сливокЬ сЬ бЬлммЬ виномЬ, мЬлкимЬ сахаромЬ и 
розовою водою. В ы п у с т и т ь  дюжину свЬжихЬ 
яйцЬ; одну половину бЬлковЬ р а з т е р е т ь  вЬ горя- 
чемЬ молокЬ, и вмЬсшЬ сЬ прочими бЬлками про- 
пуешя сквозь с и т о  на блюдо, п о с та в и ть  на огонь 
и запекахпь слегка, а сверху зарумянивать раска­
ленною желЬзною лопаткою.

Ш е с т ь  желшковЬ та к ж е  смЬшать  сЬ молокоэдЬ 
и малою долею муки, и выпустивши на тож е  
блюдо, позаиечь; остальные же ж елтки  сваришь 
к р уто ,  изрЬзашь, полож ить  сверху, посыпать  са­
харомЬ и спрыснуть  для Духу розовою, или поме- 
ранцовою водою.

0837. я й ц а  гув ц аае х с . Сваренныя к р у т о  яйца 
нарЬзашь кружечками, ж елт к и  отложишь о^обо, 
бЬлки обжарить  вЬ свЬжемЬ коровьемЬ маслЬ, вщЬ- 
сглЬ сЬ луковицами, нарЬзанными кружками.

Ж е л т к и  р а с т е р е т ь  сЬ бЬлымЬ виномЬ, выло­
ж и т ь  кЬ бЬлкамЬ, д а т ь  вскипЬть  нЬсколько ра* 
зовЬ и подавать на с т о л Ь  горячими. ВмЬсто вин» 
и луку можно у п о т р е б л я т ь  сливки и цетрушиу.



08.58. я и ч н и ц а ,  съ  с д х а р о м ъ . Выпущенный свЬ- 
пх\я яйца вабить  голичкомЬ, прибавишь вЬ нихЬ 
яЬлко изрубленой СЕЬжей лимонной корки, иЬ- 
сиолько сливонЬ и щ епотку  соли.

Яичницу сдЬлать  сЬ свЬжимЬ коровьимЬ ма­
сломЬ, и не выкладывая на блюдо, обсыпать мЬл- 
кимЬ сахаромЬ, а выложивши, посыпать  сахаромЬ 
а  сЬ другой стороны. Подавать  на с то л Ь  го­
рячую.

0839. я и ч н и ц а  с ъ  с е д ь д я л е и . Распластавши 
вдоль по спинЬ соленыхЬ сельдей, обж арить  на 
рашпарЬ, разрубишь на небольшая полоски и смЬ­
ш а т ь  сЬ взбитыми яйцами, прибавя шуда перца, 
рубленой петрушки, сдЬлать  обыкновенную яич­
ницу, вылож ить  на блюдо, завернувши края ея 
шанЬ, ч т о б Ь  она заняла только  дно блюда.

0840. я й ц а , и з г о т о в л е к н ы я  п о  си ц и лхй ски . Вы­
пустиш ь  сырыя япца вЬ кипячую воду и позава- 
р и т ь  ихЬ, а вынувши изЬ нее, пообрЬзать кругомЬ 
и положить  вЬ холодную воду. РазрЬзавши сЬ 
боку, вы нуть  желтки,  а бЬлки вымыть и начи­
н и т ь  фисташечнымЬ кремомЬ, сложить  по преж­
нему и склеишь в зб и тьш Ь  яйцомЬ.

Э т и  яйца положишь на блюдо и держать  на го- 
рячемЬ поду.

На ШампанскомЬ винЬ сЬ корицею сдЬлать  изЬ 
сахара сиропЬ, и вы лить  его на яйца.

Если яйца б уд утЬ  х?ремомЬ начинены полны, т о  
можно класть  каждое яйцо на лом тикЬ  бисквита;  
разварихль сахарЬ карамелью и захватывая его на 
вилки, наложить  на яйца сЬточкохо и послЬ у сы ­
п а ть  нонпарелью.

0841. я и ч н и ц а  с к а т а н н а я . Н арЬзать  изЬ су- 
хихЬ корокЬ бЬлаго хлЬба кружечковЬ, и зрубить  не 
Много петрушки,  цибули и шампйншновЬ В з б и т ь  
СвЬжихЬ яицЬ сколько надобно, прибавишь с т а -  
каиЬ сливокЬ, соли и перца. Растопишь вЬ ско- 
Вор°дкЬ коровь/л’о масла, вЬ кошорошЬ и обжа-

я й ц  25:>
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ригпь цибулю, ШЭМПИН10НЫ, ХлЬбные кру»ПИ сЬ 
шрегпыо взбигпыхЬ яйцЬ, при безпрестанномЬ мЪ. 
шанш.

И зЬ  оспхашковЬ яйцЬ сдЬлать  т р и  яичницы 
с к а т а т ь  ихЬ трубочками, и у п о т р е б и т ь  для гар. 
нировашя чичницы сЬ кружками и шампишонаыи,-

0842. я и ч н и ц а  с ъ  с л и в к а м и . На т р е т ь  ш т о ф а 
сливокЬ взять  кусочокЬ корицы, т р и  кусочка кор, 
ки свЬжаго лимона, сахара сколько бу д етЬ  нужно, 
ч е т в е р т ь  ф у н та  сладкаго миндаля, и двенадцать 
ядерЬ миндаля горькаго. Корки и ядра столочь  
вЬ ступкЬ,  смачивая ихЬ молокомЬ. ПослЬ при­
л и т ь  тпуда сливки и прибавивши восемь свЬжихЬ 
яичныхЬ желтковЬ , п р о п у с т и т ь  сквозь с и т о  два 
или т р и  раза, на блюдо, которое  п о ста в и ть  на 
горячую золу, и накрыть т о р т н о ю  сковородою 
сЬ насыпаннымЬ на нее жаромЬ, и запекши ру­
мяно, подавать.

0843. я й ц а  въ с м я т к у  съ к у л и с о м ъ . ВЬ кипя*
чую воду положишь япца и варить  м и н у ты  двЬ, 
п отом Ь  желтки  ошЬ бЬлковЬ ошдЬлить,  р а с т ер е т ь  
ихЬ сЬ кулисомЬ, солью, перцомЬ, и ложкою жгоса, 
п р о п у с т и т ь  сквол. си то ,  и пропущенное оп ять  
разложить  вЬ яичпыя скорлупы, сварить, и по­
давать  на лепешкахЬ, сдЬланныхЬ изЬ слоенаго 
шЬста .

0844. я й ц а  в ъ  с м я т к у  с ъ  л и м о н о м ъ . Ра зб и т ь  
десять  яиц!) очень осторожно и при т о м Ь  сверху, 
ч т о б ы  вЬ скорлупЬ осталось ао небольшему ош- 
версппю, чрезЬ которое  в ы п у с т и т ь  всю внутрен­
н о с т ь  яйца, а скорлупы вымыть и д а т ь  имЬ оо- 
сохнуть .  ИзЬ ш ести  яйцЬ ош дЬлить  бЬлки, а 
прочее пропустишь сквозь с и т о ,  и смЬшахпь сЬ 
малою долею кулиса, жюса и свЬжаго сока изЬ 
полояины лимона выжатаго,  куда прибавить и ли­
монной корки, мЬлко изрубленной, такж е  соли л 
перца. Э т о ю  смЬсыо наполнить яичныя снор- 
и у и ы, сварить вЬ водЬ, и подавать на сгполЬ 
^епешкЬ, сдЪланной изЬ слоенаго' шЬсша.
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0845. я й ц д  въ с и я т к ^  съ с л и в к а м и . Разбивши 
я й ц а  осторожно,  выпустишь сквозь э т и  разби- 
П1 ыя отверсппя бЬлии и желтки, и с т е р е т ь  ихЬ 
сЬ хорошими густыми сливками , приготовлен­
ными таким Ь  образомЬ: В з я т ь  рюмку молока и 
стаканЬ сливокЬ, и варить  сЬ кишнецомЬ, кускомЬ 
кожицы свЬжаго лимона, кускомЬ сахара, и не- 
большимЬ количествомЬ розовой воды, или воды 
померанцовыхЬ цвЬтовЬ.

Когда укипигаЬ половина всего, т о  п р о п у с т и т ь  
сквозь с и т о ,  и разтерешь желтки,  прибавишь чай­
ную ложечку нрупичатой муки, егце п р о п у с т и т ь  
сквозь с и т о  и наложить  вЬ скорлупы, а потоыЬ 
сварить  вЬ водЬ и подавать,  на лепешкЬ слоенаго 
т Ь с т а .

0840. я и ч н и ц а  съ с п а р ж е ю . Спаржу надобно 
о ч и с т и т ь ,  отваришь и скрошить;  послЬ т о г о  сЬ 
мЬлко изрубленными петрушкою и лукомЬ, обжа­
р и т ь  вЬ коровьемЬ ыаслЬ. Взбивши нЬсколько 
яичныхЬ желшковЬ сЬ сметаною, вмЬшать туда, 
же обжаренную спаржу, и вымЬшать хорошенько 
П риставишь на огонь сковороду, р а с п у с т и т ь  во 
ней масла, выложишь помянутой растворЬ, и за­
печь или обя1 ари ть  сЬ обЬихЬ сшоронЬ, какЬ и 
обыкновенную яичницу.

0847- ЯЙЦА СЪ СПАРЖЕЮ, ДРУГИМ Ъ ОЕРАЗОМЪ.
Спаржа берется  свареная на канунЬ, разрЬзывает-  
ся на кусочки, величиною вЬ горошину, и о т б и ­
р ается  только  зеленая; ее сгпавятЬ на огонь вЬ 
кастрюлькЬ сЬ небольшимЬ кускомЬ коровьяго 
масла, соли и перца, и по прошествш д еся ти  ми­
н у т Ь  снимаютЬ сЬ огня.

С биваю тЬ  восемь яйцЬ и вЬ т о й  же кастрю лЬ  
распхапливаютЬ около ч е тв ер т и  ф у н т а  коровьяго 
масла, к ладутЬ  т у д а  яйца сЬ солью и перцомЬ и 
ихЬ хорошенько мЬшаюшЬ, а когда они поспЬютЬ,  
т о  кладутЬ  туда  спаржу, и "еще нЬсколько вре­
мени помЬшиваюшЬ, и подаю тЬ  на столЬ .

ТомЪ X .  17
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6848. ЯЙЦА ВЪ ГУСТУЮ  С В ДРЕННЫЯ СЪ СМ РО *^
О т в а р и ш ь  вЬ водЬ нЬсколько раковЬ, взломищь 
на нихЬ черепки, ноги обрЬзать.  с н я ть  лузгу 
клешней и шеекЬ, но такЬ ,  ч т о б Ь  раки о с та лц Сь 
цЬлыми, и обжарить  раковЬ слегка вЬ коровьемЬ 
мадиЬ. Сварить  ш есть  лицЬ вЬ г у стую .  Нако. 
нецЬ в зя т ь  столько  ыяснаго отвара,  сколько на­
добно на соусЬ , п ри ста в и т ь  вЬ кастрю лЬ  ца 
огонь, иолож ить  т уда  же т е р т а г о  бЬлаго хлЬба, 
кусокЬ коровьяго масла, и нЬсколько изрубленной 
тр а в ы  петрушки. Когда раковЬ посылать  на 
столЬ ,  т о  скорлупы начинить  желтками сЬ сы- 
ромЬ, бЬлки изрЬзать  вЬ полоски и покласть  
около раковЬ на блгодЬ, и о б л и т ь  приготовлен- 
ныыЬ соусомЬ.

ВЬ начинку раковЬ кЬ яичнымЬ желткзмЬ  можно 
прибавишь обжареннаго вЬ маслЬ т е р т а г о  бЬлаго 
хлЬба, и не много изрубленныхЬ анчоусовЬ.

6849. я й ц д  съ с ы р о в х ъ , д р у г и м ъ  о е р а з о м ъ .
ВзбиваюпхЬ восемь яицЬ сЬ ч е т в е р т ь ю  ф у н т а  сыра 
Гркйерснаго, пли пармезана т е р т а г о ;  растапли­
в а ю т ! )  осьмушку коровьяго масла, кладушЬ вЬ него 
лица и ихЬ перемЬшиваюгпЬ хорошенько; приба­
в л я ю т Ь  не много соли, перца и подаюшЬ на сшолЬ*

6850. л и ч н о й  с ы р ъ . На т р и  ш т о ф а  молока 
в ы п у с т и т ь  о т Ь  двенадцати до п я тн ад ц ати  яих^Ь, 
р а з б о л т а т ь  ихЬ сЬ молокомЬ, прибавишь сахара, 
лимонной корни, кусокЬ цЬлкомЬ корицы, и двЬ 
чайныхЬ ложечки розовой воды, п о с та в и т ь  сЬ 
ашимЬ посудину, которая  должна б ы т ь  каменная 
или оловянная, вЬ к о т е лЬ  налитый водою, и ва­
р и т ь  до шЬхЬ порЬ, пока смЬсь ссядется,  но не 
очень твердо,  и м ож етЬ  б ы т ь  вынута.  Тогда 
о т к и н у т ь  на си то ,  ч т о б Ь  осякла, и какЬ скоро 
начнешЬ оказывать па себЬ кудрявость, сложить  
вЬ сырную форму, сЬ малыми скважинами на днЬ, 
и поставишь на горшокЬ, ч т о б Ь  жидкость  сошла. 
Д ля  соуса в зя т ь  рколо буты лки  смешаны, при­
ставишь на огонь, и когда закипишЬ, ыодбишь
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дяшт.го яичными желтками и щ епотью  муки, при- 
яравить  сахаромЬ, на которой о б т е р т а  корка сЬ 
одного лимона, и снесть  вЬ погребЬ. О тпуская  
на столЬ,  выпрокинуть на блюдо, у т ы к а т ь  мин- 
далемЬ вЬ полоски изрЬзаннымЬ, посыпать саха­
ромЬ,- корицею, мЬлко скрошенною лимонною кор­
кою, и подавать кЬ э т о м у  сыру вышепомянушой 
соусЬ.

6851. я и ч н о й  с ю р п р и з ъ. В ы п у с т и т ь  изЬ яйцЬ 
осторож но бЬлокЬ и ж елтокЬ ,  скорлупы вымыть  
и высушить  на воздухЬ; вЬ скважину ихЬ,  чрезЬ 
к отор ую  выпущены бЬлокЬ и желтокЬ,  положить 
посредствомЬ воронки шеколаднаго крему, или дру- 
гаго канаго заблагоразсудится;  залЬпивши отвер -  
сппе т Ь с т о м Ь ,  поварить  вЬ водЬ, но не давая ей 
кипЬть .  Снявши т Ь с т о ,  подавать на с т о л Ь  вЬ 
салфеткЬ.

0852. я и ч н и ц а  сгь т р а в а м и .  П о ло ж и ть  вЬ гли­
няное блюдо ложку молока, щ епотку  соли и не­
множко перца; прибавить щепотку  петрушни,  ци­
були и зубокЬ чеснока; все э т о  мЬлко скрошить.  
В з б и т ь  семь свЬжихЬ яйцЬ вЬ пЬну. ВЬ сковороду 
не очень глубокую полож ить  ложку расшопленнаго 
коровьяго масла, и п о с т а в и т ь  на о г он ь ; когда 
масло разгорячится,  вы лить  вЬ него яйца, и пере- 
мЬшивать вилками все, ч т о б ы  т о ,  ч т о  было на 
верху опустилось  в н и з Ь , в с тр я х и в а ть  изрЬдка, 
сковороду, ч т о б ы  яичница кЬ ней не приставала,  
и когда она довольно и сколько нужно обжарится,  
шо ее приподнять сЬ сковородки вилками п ск аты ­
в а т ь  на блюдо.

0853. я й ц д  к р у т ы я  съ  т р а в а м и .  П о л о ж и т ь  ко­
ровьяго масла вЬ кастрю лю  и п о к и п я ти т ь  его; 
послЬ чего положишь вЬ него разныхЬ нЬжныхЬ 
поваренныхЬ шравЬ изрубленныхЪ, и когда онЬ 
поджарятся,  т о гд а  при лить  вЬ к а стрю лю  уксуса 
и полож ить  т у д а  же яйцЬ сваренныхЬ к р у т о  и 
нарЬзанныхЬ кружечками. П р и л и т ь  снова не много 
уксуса вЬ касшрюлю и выложишь вЬ соусЬ.

17*



200 Я Й Ц

6854. я и ч н и ц а  съ т р ю ф е л я м и . ИзрЬгавши гарю, 
фели ломтиками, обжарить  ихЪ вЬ коровьемЬ ма. 
елЬ, смочить  не много булхономЬ, и в «рить  ч е т ­
в ерть  часа на маленькомЬ огнЬ. ЖирЬ сн ять  а 
подбить  кулисомЬ, яхща в ы п у с т и т ь  вЬ горячее ко­
ровье масло, заварить, о ч и с т и т ь  ихЬ вокругЬ, и 
выложить на блюдо. Приправивши трюфели,  вы« 
л о ж и т ь  ихЬ на яйца и подавать горячее.

6855. я й ц а  съ ц и к о р и ю . Яйца в ы густи ть  иЬ 
кипятокЬ  и сварить  ихЬ. Между т Ь л Ь  сварить 
нЬсколько цикорхи вЬ брезЬ, разрЬзашь ее на нЪ- 
сколько частей ,  смочить  булюномЬ, приварить не 
много и передЬ т Ь м Ь  какЬ подавать н а сто лЬ ,  на­
крош ить  т у д а  эшалота.

6856. я й ц а  съ хлъвомъ и  м олокомъ  ВЬ кипл-
чемЬ молокЬ размочить  ч е т в е р т ь  фуцпа Фраи* 
цузскаю хлЬба и выложить  его вЬ глиншое блюдо, 
обсы пать  ложкою мЬлкаго сахара, бросить шуда 
щепотку  соли и в ли т ь  ложку воды пом*ранцовыхЬ 
цвЬтовЬ.  СмЬшавши все хорошенько, зыпусшить 
шуда ш е с т ь  свЬжихЬ яицЬ и взбить ихЬ как!) 
яичницу. ВЬ сковороду полож ить  полпоры ложки 
растопленаго коровьяго масла, и сдЬлапь изЬ нихЬ 
яичницу, посыпать  сахаромЬ, и сверху подержать 
желЬзную раскаленную лопатку.

6857. х о л о д н о е  я и ч н о е . В ы п у с т и т ь  5Ь горшокЬ 
десягаокЬ яицЬ, прибавить не много рсзовой воды 
и хорошихЬ сливокЬ, т а к ж е  сахара, присолишь но 
много, разбить  мутовкою, и поставипь горшокЬ 
вЬ к о т е лЬ  сЬ кипячею водою, накрыт*  горшокЬ и 
не т р о г а т ь ,  пока растворЬ  ссядется;  т о гда  вы­
н у т ь  горшокЬ , и о с т а в и т ь  цЬлой часЬ с т о я ш ь  

близь слабаго огня. Если употреблены для э то го  
б удутЬ  сливки, а не молоко; т о  э т о  купанье с в е р ь -  

ху  ссядется  очень крЬпко, но о т Ь  просшаго моло­
ка будетЬ  водяно.

СсЬвшееся выбрать  изЬ горшка уполовною лож­
кою на блюдо, накласть  горкою, и снесть на ле,аЬ, 
ч т о б Ь  охолодЬло. —  Если ашо кушанье о к а ж е т с я
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водянисто , надобно его усыпать  т е р т ы м и  кор­
ками бЬлаго хлЬба.

0858. я й ц а  ч и н ен ы я . Ш е с т ь  яйцЬ вареныхЬ 
круто ,  разрЬзать  по поламЬ вдоль. Ж е л т к и  вы­
н у т ь  и вЬ ступкЬ  сто лоч ь  ихЬ хорошенько сЬ 
рубленою цибулею и петрушкою, солыо и перцомЬ 
и сЬ мякишемЬ хлЬба, величиною вЬ яйцо, смочен- 
нымЬ вЬ молокЬ.

РазрЬзанные бЬлки начинить  э ти м Ь  фаршемЬ. 
На глиняное блюдо, которое  надобно с т а в и т ь  на 
огонь, положить не много коровьяго масла, а на него 
смЬсь хлЬба сЬ рубленымЬ а ш а л о т о м Ь , перцемЬ 
и солью.

ВЬ кастрю лЬ  р а с т о п и т ь  немного коровьяго ма­
сла, и смЬшать  его сЬ о с т а т к о м Ь  фарша, и имЬ 
же накрыть каждое яйцо сверху, и полож ить  на 
блюдо, которое  п о с та в и т ь  на самой легкой жарЬ, 
и накрыть крышкою т о р т н о й  сковороды, закры­
т о ю  сверху такж е  раскаленными угольями. П о  про- 
ш ествш  ч е т в ер т и  часа смочить все холоднымЬ 
соусомЬ изЬ уксу са , прованскаго масла , перца и 
соли; сверху яйца присыпать  хлЬбными крошками.

0859. я и ч н и ц а  съ ш а м п и н ьо н а м и . Выпустивши 
свЬжихЬ яйцЬ, взбить  ихЬ сЬ рубленою петруш кою  
и солыо, ш ампитоны перемять и разрЬзать  на двЬ 
или на т р и  части ,  ошваригпь вЬ водЬ сЬ поварен­
ными травами и кускомЬ коровьяго масла , обва- 
ляннаго вЬ мукЬ сЬ солью, и смЬшавши сЬ яйцами 
поджарить, прибавя т у д а  же гпри ж елтка  разби- 
т ы х Ь  вЬ сметанЬ.

Такхя же яичницы готовягаЬ сЬ опенками, смор­
чками и другими грибами.

0800. я и ч н и ц а  по ш вед ски . С дЬлать  нЬсколько 
маленькихЬ яичницЬ на сливкахЬ, ч т о б Ь  они были

Для фарша рубяшЬ щавель, смЬшиваютЬ его сЬ рубле -
ьымЬ мясомЬ и рыбою , хдЪбньгмЬ мякишемЬ и пряно­
стями.
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тон ки  и широки. ВЬ щавельный фаршЬ приба­
вишь т е р т а г о  сыра пармезана , не много мядащ^ 
французскаго хлЬба, нЬсколько яичныхЬ желтковЬ 
н р у т о  сваренныхЬ и изрубленныхЬ. *

Яичницы разложивши на с к а ш е р т и , накласщь 
на нихЬ фаршЬ и с к а т а т ь  вЪ трубки.

Края блюда , йа которомЬ подавать яичницу 
у кла сть  полосками изЬ бЬлаго хлЬба, обмоченными 
вЬ взбитое  я й ц о , и обжаренными вЬ коровьемЬ 
маслЬ.

Каждую яичницу разрЬзать  на двЬ части ,  по­
л о ж и т ь  по средииЬ блюда, а между ими о с т а т к и  
фарша, о б л и т ь  не много густыми сливками, и по­
к р ы т ь  п р о сто ю  яичницею, у сы п ать  сыромЬ пар­
м езаномЬ , смазать  коровьимЬ масломЬ и подер-. 
ж а т ь  вЬ печи полчаса.

6801. я й ц а  съ э с т г а г о н о м ъ . Обваривши э с тр а -  
гонЬ вЬ кипяткЬ,  и зр уб и ть  его мЬлко; и выпусти 
вЬ кастрю лю  яйца, смЬшать  сЬ ними эстрагонЬ, 
приправить солью и перцемЬ.

В зб и т ь  яйца сЬ прибавкою сливокЬ и сдЬлать  
изЬ нихЬ т р и  маленькая яичницы , свернуть  ихЬ 
трубками и полож ить  на блюдо.

СдЬлать  изЬ муки и масла подпалку, смочить  ев 
булюномЬ, и рюмкою бЬлаго вина, жирЬ снять  и 
уваришь а т о т Ь  соусЬ на легкомЬ огнЬ. ПрикрывЬ 
его какЬ слЬдуетЬ ,  процЬдить сквозь с и т о  и вы­
л о ж и т ь  на яичницы.

6862. я и ч н и ц а  съ явлокдми.  О ч и с т я  кожу^сЪ 
самыхЬ спЬлыхЬ яблокЬ, разрЬзать  каждое на че­
тверо ,  сЬмянники выкинуть и п отом Ь  изрЬзагоь 
яблоки вЬ тоненыйе ломтики, обжаришь вЬ неболь- 
шемЪ количествЬ коровьяго масла, пересыпавЬ са-

„харомЬ, пока сдЬлаюшся мягки. ПослЬ  т о г о  выпу­
с т и т ь  вЬ к астрю лю  столько  яицЬ, сколько надоб­
но; прибавить кусокЬ коровьяго масла, вымЬшатпь, 
сдЬлать  обыкновенную яичницу, положишь вЬ нее 
яблоки, и еще вымЬшать.

6863. я и ч н и ц а  съ  я б л о к а м и . ДЬлаюшЬ обыкно­
венную дичиицу б§зЬ всякихЬ лшшшхЬ приправЬ, **
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яогда она поспЪешЬ, шо положишь вЬ средину ея 
даеплаго яблочнаго мармелада (2723).

Половину яичницы слож и ть  на блюдо, а другою 
ианрыть. Сверху присы пать мЬлкимЬ сахаромЬ и 
дровесть  зикзаки ч и стою  раскаленною желЬзною 
лопаткою.

В м Ьсто  яблочнаго мармелада можно положишь 
другаго по вкусу, или какое нибудь варенье.

6864. СРЕДСТВО СЧИЩАТЬ СЪ СЕРЕБРЯНОЙ ПОСУДЫ 
ВУРЫЯ ПЯТНА, ПРОИСХОДЯЩХЯ'ОТЪ ВАРЕН1Я ВЪ НЕЙ
яицъ. Они даже бы ваю тЬ  на серебреныхЬ лоя^еч- 
кахЬ, которы м и ЬдяшЬ горячхя яйца вЬ смягаку ; 
но сгаоитЬ то льк о  в ы т е р е т ь  серебреную посуду 
сажею, и п я тн а  изчезнутЬ .

6865. ПРИГОТОВЛЕН1Е ЯИЧНАГО МАСЛА. СвЭрИБШИ
в р у т о  самыхЬ свЬжихЬ яйцЬ , которы я  были бы 
снесены по крайней мЬрЬ не болЬе одной недЬли, а 
чЬмЬ раньше гпЬмЬ лучше , вынимаютЬ изЬ нихЬ 
желщки, т о л к у т Ь  ихЬ вЬ ступкЬ , а пошомЬ выло­
живши на сковороду, сгпавяш!) ее на огонь и т о л ­
ченые ж елтни  м Ьш аю тЬ  безпрерывно до т Ь х Ь  
порЬ , пока они п р ев р а тя тся  вЬ масляное веще­
ство . Тогда к ладутЬ  ихЬ вЬ холстинны й крЬпкой 
мЬшеченЬ и посредствомЬ двухЬ желЬзныхЬ шол- 
сшыхЬ плитокЬ, выжимаюшЬ масло.

0866. у п о т р е в л е ш е  я и ч н д го  м а с л а . З т о  масло 
полезно вЬ разныхЬ случаяхЬ: будучи прикладывае­
мо снаружи , какЬ шо наприм. ; приложенное кЬ 
обожженному м Ьсту , скоро облегчаетЬ  боль и по­
могаешь зажишь ранЬ , приложенное кЬ геморои- 
дальнымЬ болящимЬ шишкамЬ, у т и ш а е т Ь  ихЬ 
боль; имЬ сЬ пользою м аж утЬ  шрещины на губахЬ 
и у ягенщинЬ на грудихЬ. Оно так ж е  сгоняешЬ сЬ 
лица веснушки, машежи, шакже лишаи я  оспенные 
знаки.

ЯЛАШ Ш КЪ.

0807. РАЗВЕ ДЕВ1Е я  лапника , н очн ой  КРАСАВИЦЫ. 
(А'НгаЬШз ]'а1нрра, Ы пп .). Э т о  растеш е, вывезенное 
вЬ Европу цзЬ Перу , разводяшЬ вЬ цвЬшникахЬ.
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Оно ио множеству  и пр1ятному запаху цвЪгповЪ 
своихЪ вездЬ разводится. Его можно держать,  какЬ 
растение однолЬтнее или многолЬтнее,  по произ­
волению, потом у  ч т о  оно разводится сЬмянами м 
ц в Ь т е т Ь  вЬ первый годЬ, но на другой годЬ к у с т Ь  
его бываетЬ  гораздо болЬе. СЬмяна должно сЬ- 
яшь вЬ М а р т Ь  или АпрЬлЬ вЬ комнатЬ, и когда 
они взойдутЬ,  т о  пересадить каждое р а с т е т е  вЬ 
особый и довольно большой горшокЬ , вЬ легкую 
хорошую землю , какЬ на прим. листвяную, смЪ- 
шанную сЬ т р е т ь е ю  часппю дерновой и п я то ю  иди 
ш естою  часпшо песка, и при достаточн ой  поливкЬ 
держать  вЬ оранжереЬ или на воздухЬ, когда по­
года сдЬлаешся тепла.

Они б у д у тЬ  цвЬсть  лЬгпомЬ, и по принесети сЬ­
мянЬ, начнутЬ  по колЬнцамЬ ломаться,  такЬ ,  ч т о  
нанонецЬ о с т а н е т с я  одинЬ корень; вЬ э т о  время 
должно держать  ихЬ сухо. Зимою держатЬ  ихЬ вЬ 
горшкахЬ вЬ оранжереЬ вЬ ненужномЬ углу и поли- 
в а ю т Ь  весьма мало; а весною, когда надобно ихЬ 
п р и ста в и ть ,  по пересадкЬ и дост аточ н ой  поливкЬ 
с т а н о в я т Ь  кЬ окнамЬ вЬ оранжереЬ или комнатЬ, 
гдЬ они пойдутЬ  вЬ росгпЬ и зацвЬгпутЬ очень скоро. 
ИхЬ  можно садить  и вЬ г р у н т у  вЬ цвЬтникЬ, гдЬ 
вЬ хорошей землЬ в ы р о ст а ю т Ь  они чрезвычайно 
велики. Сидячее вЬ цвЬтникахЬ коренья осенью 
должно вынимать и беречь вЬ горшкахЬ или ягци- 
« а х Ь  вЬ легкой и пегцаной землЬ.

6868. Э т и  цв Ь т ы  и м Ь ю тЬ  видЬ воронки и быва- 
ю т Ь  бЬлые, ж елты е  и красные, такж е  бЬлые или 
ж елты е  сЬ краснымЬ; разцвЬтаюгпЬ каждый вечерЬ 
вЬ великомЬ множествЬ и им Ью тЬ  весьма пр 1яш- 
ный запахЬ ночью ; на другой день по угпру свер­
т ы в а ю т с я  , а кЬ вечеру замЬняются  новыми вЬ 
такомЬ же множествЬ,  иотом у  т о  на нЬкоторы хЬ  
языкахЬ, вЬ т о м Ь  числЬ л на РусскомЬ, называют­
ся ночною красавицею.

ЯМА.
6869. СПОСОВЪ С О Х РА Н Я ТЬ  ЗЕРНОВОЙ ЗСЛЪВЪ ВЪ П О Д " 

ЗБМНЫхг ямдэсъ. Э т о  самый древнш способЬ, са-
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щый дешевый и самый прочный. ОнЬ былЬ вЬ уио- 
шребленш сЬ незапамягпныхЬ временЬ у разныхЬ 
народовЬ , когда еще не умЬли с тр о и ш ь  порядоч­
ных!)  строенш , изЬ дерева и камня; а вЬ другихЬ 
и Ь с т а х Ь  м ож етЬ  б ы т ь  не имЬли для т о г о  и м ате-  
р 1'аловЬ.

Во всЬхЬ п о чти  ЕвропейскихЬ ГосударствахЬ 
давно уже заботились  и теперь  з а б о т я т с я  о улуч- 
ш е т и  анбаровЬ для сбережения на долгое время 
зерноваго хлЬба безЬ порчи , и множество нахо­
д и т с я  предположений и плановЬ для у строеш я  ихЬ 
вакЬ деревянныхЬ, т а к Ь  и дорогихЬ каменныхЬ , 
между т Ь м Ь  какЬ земля в ездЬ , гдЬ только  н Ь т Ь  
сырости ,  представляетЬ  самое п ростое  и дешевое 
для т о г о  средство , кЬ которому  теперь  оп я т ь  
обратились вЬ разныхЬ м ЬстахЬ  Францш и такж е  
вЬ Германш; х о т я  э т и  земляныя ямы, у Францу-  
зовЬ извЬстныя подЬ именемЬ силосЪ, заимствован- 
нымЬ о т Ь  Бискайскаго нарЬчхя, гораздо дороже, 
нежели дЬлаемыя вЬ хожныхЬ м Ь ста х Ь  Россш, Вен­
г р ^ ,  и проч.

6870. выгоды з е и д д в ы х ъ  я м ъ  с о с т о я т Ь  вЬ 
шомЬ, предЬ всЬми анбарами строеными на поверх­
н о с т и  земли, подЬ какими именами ни были бы онЬ 
извЬстнм,  ч т о  1) вЬ э т и  подземныя хранилища не 
м о гу т Ь  проходить  ни воздухЬ , ни т е п л о т а  , ни 
холодЬ, ни сырость ,  которыя разрушаю тЬ  и измЬ- 
н я ю т Ь  самый составЬ сЬмянЬ в н утр и  земли ; вЬ 
разстоян ш  о т Ь  поверхности ея ни слишкомЬ боль­
шомЬ ни слишкомЬ маломЬ, т е п л о т а  бываетЬ поч­
т и  постоянная во весь годЬ и п о ч т и  нигдЬ не 
ниже деся ти  градусовЬ по т е р м о м е т р у  Реомюра. 
О т Ь  т а к о й  постоянной т е п л о т ы  во всЬ времени 
года, и сверхЬ т о г о  по причинЬ не вхождения вЬ 
ямы наружнаго свЬжаго воздуха, вЬ хлЬбныхЬ оЬ- 
мянахЬ не м ож етЬ  произойти  никакого брожешя 
ни гшешя, ни сырой плЬсени и з а т х л о с т и .

6871. 2) ВЬ та к и х Ь  лмахЬ, не могутЬ  водится  ни 
мыши, ни крысы, причиняющ 1я чрезвычайно много 
вреда хлЬбнымЬ зернамЬ, а особливо вЬ мЬсшахЬ
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южныхЬ, гдЬ они водятся  не сотням и  а тысячами. • 
и к оторы хЬ  никакими ловушками, кошками, и дру„ 
гимн средствами , иногда и опасными, истребишь 
всЬхЬ не можно.

6872. 3) ВЬ а т и х Ь  лмахЬ не м о гу тЬ  завестись 
пи гусеницы вредныхЬ для хлЬба насЬкомыхЬ, 
(черви) ни самыя насЬкомыя ; да если бы какимЬ. 
нибудь образомЬ сЬ хлЬбомЬ они и попали вЬ ямьг, 
гао они безЬ воздуха должны скоро умереть,  яйца. 
ихЬ о с т а т ь с я  вЬ т а к ом Ь  видЬ , какЬ они т у д а  
попали, не превращаясь вЬ гусеницЬ.

6873. 4) Самые сильные пожары, не м огутЬ  пов~ 
редить  хлЬба лежащаго вЬ яыахЬ.

6874- 5) Дешевизна и скорость  у строен ш  э т и х Ь  
ямЬ, которой  не можно сравнить ни сЬ какимЬ 
дешевымЬ строешемЬ анбаровЬ вЬ м ЬстахЬ  самыхЬ 
изобильныхЬ лЬсомЬ ; а вЬ м ЬстахЬ  безлЬсиыхЬ, 
каковы степныя вЬ Россхи Губернш, такхя ямы не 
требугонуя даже и никакого ремонта,  еще полез- 
нЬе и нужнЬе. ОнЬ могли бы сЬ большою выгодою 
употреблены б^гнь для мирскихЬ хлЬбныхЬ мага- 
зиновЬ, не т р е б уя  возобновешя и освЬженхя хлЬб- 
ныхЬ сЬмянЬ вЬ продолжеше многихЬ лЬпхЬ, даже- 
десяхпковЬ годовЬ.

6875. 6) Х лЬбЬ  вЬ так и х Ь  ямахЬ лежащхй на 
боясь расхищенхя ни о т Ь  своихЬ, ни о т Ь  непрхя- 
т елей ,  не пхребуетЬ ни карауловЬ, ни смотригпе- 
лехг, ни вЬдомосхпей, ни переписокЬ и гхеремЬрокЬ, 
ч т о  сопряжено нерЬдко сЬ большими издержками 
и хлопотами при значительномЬ количествЬ хлЬба.

6876. 7) Э т и  ямы не т о л ь к о  хороши для хране­
ния хлЬбныхЬ зеренЬ на долгое время, но даже для 
сбереженхя вЬ продолженхе нЬсколькихЬ мЬсяцовЬ 
сЬмяннаго яроваго хлЬба, какЬ шо а т о  оправдано 
сашымЬ опытомЬ.

СЬмяна вЬ та к и х Ь  ямахЬ не т е р я ю т Ь  ни вЬса* 
ли  цвЬта ,  и будучи посЬяны весною , всходяшЬ- 
тахиие удачно и какЬ и всяхйя друпя сЬшяна, сбе-
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реженныя вЪ анбарахЬ, вЪ кошорыхЬ иногда при 
дурномЬ смошрЬнш онЬ слеживается,  поргпигася и 
гперяегаЬ способность  д а т ь  ростии; а сверхЬ т о г о  
щак 1я сЬмяна яроваго хлЬба обмолоченныя сЬ осЬ- 
ни, занимаютЬ во всю зиму значительное число 
закромовЬ вЬ анбарахЬ, не рЬдко нужныхЬ и для 
другаго хлЬба, и т Ь м Ь  приводашЬ хозяина вЬ не­
малое затруднение.

0877. Ч т о  касается  до самаго еыкапыиатя и  
усгпроетя э т и х Ь  ямЬ, извЬстнаго впрочемЬ и са-  
мымЬ крестьянамЬ вЬ разныхЬ ГубернхяхЬ каковы 
наприм. М алороссш стя ,  Курская, Орловская и пр. 
конечно е с т ь  не болышя разницы вЬ у стр ое -  
нш ихЬ какЬ по количеству хлЬба , и самаго 
гр у н т а  земли, т а к Ь  я другихЬ мЬлочныхЬ впро­
чемЬ обсхпоятельствЬ , но вЬ главномЬ всЬ онЬ 
сходны.

В о т Ь  производство всего дЪла, описанное Эпи- 
фанскимЬ помЬщикомЬ Г. ПротопоповымЪ.

0878. Главное наблю дете  с о с т о и т Ь  вЬ выборЪ 
прилигнаго мЬста  для ямы: никакое низменное и 
сырое мЬстоположехпе не годится,  т а к ж е  и такое ,  
гдЬ близко о т Ь  поверхности земли и м Ь ю тся  
ключи и родники.

ВсЬ высок1я, напротивЬ т о го ,  м Ьста ,  гдЪ маше- 
рикЬ о т Ь  4 - х Ь д о о - т и  аршинЬ вЬ глубину (а болЬе 
и т о го  лучше)  не показываешь никакой сырости ,  
гдЬ притокЬ дождевыхЬ и наружныхЬ водЬ й м Ь ть  
ыЬста  не можетЬ,  а внупзреншя подземныя воды 
находятся вЬ значительной глубинЬ— очень удоб­
ны для р ы т ь я  хлЬбныхЬ ямЬ. Можно предвари­
т ел ьн о  и сп ы ты в а ть  м Ь с т о  земляныйхЬ буравомЬ; 
но впрочемЬ , какЬ э т и  ямы должны находиться  
близь жилья, гдЬ и безЬ т о г о  глубина почвы при 
р ы т ь Ь  фундаментовЬ , колодезей и погребовЬ до­
вольно извЬдана, т о  большаго зашруднешя вЬ прх- 
исканхи м Ьста  не будетЬ .

Ыазна%ивЬ наконецЬ пунктЬ ,  гдЬ б ы т ь  ямЬ, вби- 
вахотЬ шамЬ колЪ и около него, дхамешромЬ вЬ дар*
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чещвергпи аршина, описываютЬ правильный кругЬ. 
Пй величинЬ сего круга вырываюшЬ перпендику. 
лярно яму на глубину одного сЬ ч е т в ер т ь ю  или 
п олтора  аршина , а если материкЬ, или плотная 
глина л е ж а т Ь  ниже, т о  нЬсколько и болЬе. Но  и 
вЬ т о м Ь  случаЬ, когда материкЬ близко, э т а  часть  
ямы, называемая шейкою или горломЬ, не должна 
б ы т ь  менЬе одного сЬ ч етв ер тью  аршина. Опу­
скаясь ниже горла , рабошникЬ начинаетЬ п о с т е ­
пенно разширяшь вЬ сторон ы  вн утрен н ость  ямы, 
стараясь  дЬлать  э т о ,  сколько можно, правильнЬе. 
Для  чего онЬ долженЬ ч а с т о  себя повЬрять  по­
средствомЬ о т в Ь с а , опускаемаго сверху черезЬ 
ц ен тр Ь  горла: гдЬ э т о т Ь  отвЬсЬ  ля ж ет Ь  внутри 
ямы, тамЪ рабошникЬ вбиваегаЬ колЬ и наблюда- 
е т Ь ,  ч т о б ы  о т Ь  э т о г о  кола всЬ стороны  ямы бы­
ли вЬ равномЬ разстоянш. Разширеше э т о  при­
бавляется очень по немногу, гпакЬ на примЬрЬ, ч т о  
если предположено яму сдЬлать  глубиною вЬ че­
т ы р е  аршина, т о  разширеше должно постепенно 
прибавлять до двухЬ аршинЬ глубины, считая  о т Ь  
внутренняго края горла. Доведя же разширеше до 
половины глубины , допускаемой грунтомЬ,  начи­
н а ю т Ь  яму точн о  вЬ т о й  же постепенности  сЬу- 
ж ивать  , оканчивая дно плосковато-вруглою"впа- 
диною, такЬ  ч т о б ы  яма была совершенно подобна 
круглодонному графину, кувшину, или кубышкЬ.

6879. Для р ы тья  ямы потребны  два человЬка, 
изЬ которыхЬ  одинЬ на верху вытаскииаетЬ  зем­
лю, к о то р у ю  другой внутри  роетЬ ;  для вытаски­
вания земли на поверхность с т а в я т Ь  по обЬимЬ 
сторонамЬ горла, или шейки на поверхности двое 
козелЬ, кладутЬ  на нихЬ т о л с т ы й ,  круглый колЬ, 
на который надЬваютЬ крестьянское телЬж ное  
колесо сЬ длинною ступицею. К Ь  спицЬ колеса 
привязана веревка, на которой  спускается вЬ яму 
плетушка;  работаюгцш внуггёри прямо вЬ нее на­
кладываешь землю, а с т о я щ ш  на верху, в ертя  ко­
лесо, ее вытаскиваетЪ и разсыпаетЬ  ровно около 
всей окружности горла,  стараясь  д а т ь  насыпан­
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ной землЬ прави «ьиое , во всЬ стороны  ошЪ ямы^ 
склонение , для отвращения притока дождевой и 
иолой воды. Вынимаемую внутри глину должно раз- 
сматривать ,  и если сырость  ея будетЬ  с тановиться  
необыкновенно холодна, т о  дадьнЬйшее окончате  
ямы останавливается и т а к ое  м Ьсто  признается 
для ней неспособнымЬ, т ак ж е  и т о гд а  , еслибЬ 
внизу , или гдЬ сЬ боку оказался слой сыпучаго 
песка.

(З.ЧН0. ОкончивЬ р ы тье  ямы, даюгаЬ ей обчахнушь 
и о б в Ь тр и ть с я  вЬ течение нЬсколькихЬ дней, а 
между т Ь м Ь  заготовляюшЪ тон ш е  обручики изЬ 
свЬжихЬ дубовЬ или изЬ палочекЬ другаго гибкого 
лЬса двухЬ и т р е х Ь  аршинЬ длины, раскалывае- 
мыхЬ надвое, и нЬсколько сотенЬ  дубовыхЬ гвоз­
дей, длиною о т Ь  четырехЪ до п я т и  вершковЬ, 
т о н к о  заостреныхЬ и на круглыхЬ, а трегран-  
ныхЬ. Ш ляпка у э ти х ! )  гвоздей дЬлается  т о л ­
с т а я , '  посредствомЬ прямой зарубки, а верхняя 
ч асть  шляпки срЬзываешся остры м Ь  ребромЬ. П о ­
т о м Ь  б е р у тЬ  хорошей, цЬльной, березовой скалы 
(бересты ) ,  и предварительно намочивЬ ее немного, 
ч т о б Ь  не ломалась, присшупаютЬ вн утрен ность  
ямы в ы с т и л а т ь  э т о ю  скалою, начиная сЬ дна, 
куда к ладутЬ  нЬсколько скалинЬ , кр естЬ  на 
крестЬ ,  и прияшмаютЬ обручами вЬ нЬсколькихЬ 
м ЬстахЬ ,  приколачивая ихЬ вЬ землю гвоздями, 
ч т о б ы  нигдЬ скала не вздувалась и края ея не за ­
дирались.

ТамЬ, гдЬ начинаюшЪ стЪ ны  ямы о т Ь  дна воз­
вышаться,  прибиваютЬ скалу рядами вокругЬ всей 
ямы винтообразно и чрезЬ все горло до самой 
поверхности земли, наблюдая, ч то б ы  каждая ска- 
лина была прижимаема вЬ срединЬ и по краям!) 
или швамЬ, т о  е с т ь  по т Ь м Ь  шЬстамЬ, гдЪ одна 
скалина ляжетЪ  на другую, и непремЬнно ч т о б ы  
верхняя закрывала нЬсколько нижнюю. Обручи 
ведутся  такж е  у ли тк о ю  безпрерывно, и гвозди  
прибиваются снизу, ч т о б ы  шляпка зарЬзомЬ за­
хватывала и придерживала обручь, а о строе  ребро
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шляпки оборачивать вверхЬ, ч т о б ы  хлЬбныя зерна 
не могли на нихЬ оставаться .  Скала должна бы ть  
п о в с ю д у  ровно и п ло тн о  прижата,  нигдЬ не взду_  
яаясь  и не задираясь , ч т о б ы  хлЬбЬ не могЬ з а _ 
сыпаться за скалу. Гвозди вбиваются на двЬ и на 
т р и  ч е т в е р т и  аршина ДругЬ ошЬ друга, или смо­
т р я  по надобности.

0881. Скалы пойдетЬ  на яму, вмЬсгаимосгтю вЬ 
п я т д е с я т Ь  ч е т в е р т е й ,  о т Ь  п я т и д е с я т и  до ш ес т и ­
деся ти  штукЬ.  Она бы в а ет Ь ,  какЬ извЬстно, 
двойная , шириною о т Ь  восьми до двенадцати 
вершковЬ, а длиною до двухЬ сЬ пвловиною ар- 
1нинЬ; с о тн я  ея на м Ь с т Ь  с т б и т Ь  о т Ь  п я т и  до 
ш ести  рублей. Теперь яма п о ч т и  готова:  о с т а е т ­
ся только  обдЬлать  наружную чаешь горла. Для 
э т о г о  кладутЬ  два или гари деревянныхЬ вЬнчика, 
срубленныхЬ вЬ лапу изЬ брусчатыхЬ  бревешекЬ 
вершка вЬ ч еты ре  толщиною.  Выходящая изЬ 
горла скала прибивается еще лишнимЬ обручемЬ 
у  самаго верха и концы ея не обрЬзываюгпся, а 
загибаются  подЬ деревянный срубецЬ, такЬ ,  ч т о ­
бы ни земля, ни зерно не могли никакЬ засы пать ­
ся ?*а скалу. РазмЬрЬ вЬнцовЬ или срубца с о о т -  
в Ь т с т в у е т Ь  диаметру горла. ВЬ самомЬ верхнемЬ 
вЬнчикЬ вынимается ч е т в е р т ь ,  на котор ую  кла­
д е т с я  плотная ,  на шпонкахЬ сбитая ,  крыша сЬ 
кольцомЬ на верху.

0882. ТакЬ  отдЬланная яма совершенно готова.  
ВЬ хорошемЬ грунтЬ ,  в н утр и  ямы, воздухЬ дол- 
женЬ б ы т ь  сухЬ и не холоденЬ. Лучшее время 
для р ы т ь я  ямЬ е с т ь  1юнь, 1юль и АвгустЬ . ,  Два 
человЬка совсЬмЬ о тд Ь лы в а ю тЬ  ее вЬ недЬлю. 
Ц Ьн н ост п о  матергаловЬ, какЬ видно, она не пре- 
кзойдешЬ десяти  рублей. Для  предосторожности  
д а ю т Ь  ей п р о с т о я т ь  пороишею мЬсяцЬ или два, 
закрывая ее во время дождей и сырой погоды, й 
открывая вЬ ясное сухое время. Если замЬчено 
б удетЬ ,  ч т о  яма повсюду суха и ь*>гребнаго воз­
духа не имЬетЬ ,  т о  можно безЬ опасешя насыпать  
вЬ нее хлЬбЪ, Рожь должцд б ы т ь  овиннзд суха я,
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равно вакЪ и всякой хлЬбЬ, назначаемый на долго­
временное сбережете,  а яровой, назначаемый для 
посЬва на пяши-и-шести-мЬслчное пребываше вЬ 
ямЬ, м ож етЬ  б ы т ь  и не овинный, однако же ведрс- 
ной осенней молотьбы ;  потому,  ч т о  сы ром олот ­
ный хлЬбЬ зимней молотьбы всегда содержитЬ бЬ 
себЬ кусочки льда, отрывающгеся о т Ь  току .

0883. Зерно насыпается  по начало горла, про­
чая же п у с т о т а  горла набивается сухою соломою, 
закрывается рогожею, или скалиною и п отом Ь  на­
кладывается крыша сЬ кольцомЬ, сверху которой  
кладется скалина и насыпается земли бугорЬ, 
п ло т н о  соединяющейся сЬ окружною около шеи на­
сыпью, такЬ ,  ч т о б ы  западинЬ нигдЬ не было. Т а ­
кимЬ образомЬ герметически закры ты й  хлЬбЬ со­
храняется  невредимо нЬсколько десятковЬ л Ь т Ь .

Если бы на поверхности зеренЬ около горла, 
нуда еще м ож етЬ  какЬ нибудь проникать воздухЬ, 
верхнхй слой нЬсколько отсырЬлЬ  и даже проросЬ, 
т о  . э то  нисколько не вредишЬ, потом у ,  ч т о  о т Ь  
времени, образуется отЬ зер н о вы хЬ  ростковЬ  родЬ 
корки, вершка вЬ два, совершенно уже непрони­
цаемой для воздуха.

Вынимается хлЬбЬ изЬ ямы о п я т ь  посредст ­
вомЬ колеса, или иначе, помощгю опускаемь>хЬ на 
веревкЬ мЬшковЬ и кадокЬ. Э т о  конечно нисколь­
ко медленно, —  за т о  безопасно о т Ь  расхищения.

0884. Для  повЬрки количества хлЬба, имЬющагося 
вЬ ямЬ, можно с т а в и т ь  вЬ нее деревянную плоскую 
палку, не высовывающуюся изЬ хлЬба, но вмЬстЬ  
сЬ нимЬ оканчивающуюся у горла. На э т о й  мЬркЬ 
или шкалЬ, при насыпанш хлЬба, послЬ каждой 
ч е т в е р т и  нарЬзываютЬ м Ь т к и  1гакЬ на биркЬ, а 
вЬ срединЬ ямы можно замЬчашь и получетвергпи, 
разравнивая по ямЬ хлЬбЬ до п о с т а в л е т я  м Ьтки .  
Э т а  мЬрка м ож етЬ  с луж и ть  надежнымЬ и ско- 
рымЬ средствомЬ осви дЬтельствоватя  ямЬ.

Если ямЬ много, т о  на верхней с торон Ь  сруб- 
ца, кошорымЪ оканчивается горло, в ы р уб а ете *  N5
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и самый шогпЬ же номерЬ с т а в и т с я  и на мЬр«Ъ 
сверху; вЪ хлЬбной же книгЬ с т о и т Ь  т ол ьк о  за­
писать ,  сколько ямЬ и вЬ каждой изЬ нихЬ хлЬба 
а для повЬрки, вскрывЬ яму, взглянуть  на мЬрку, 
не вынимая ее вонЬ и не тро гая  хлЬба.

Если бы случилась надобность  расходовать 
хлЬбЬ изЬ ямы, т о  лучше уже всю ее вдруг!) оно. 
рожнить ,  а иначе частое  открывание сравнить  ее 
сЬ обыкновеннымЬ хлЬбнымЬ закромомЬ, допуская 
п ри тонЬ  воздуха, влаги и т е п л о т ы ,  но остава 
сверхЬ т о г о  неудобство провЬтривать ,  перемЬ- 
няшь и освЬжать  хлЬбЬ вЬ ямЬ.

6885. ВЬ вы ры ты хЬ  у Г. Протопопова ямахЬ, глу­
бины до т р е х Ь  сЬ половиною аршинЬ, ширины, вЬ 
самомЬ выпукломЬ мЬстЬ ,  до двухЬ сЬ половиною, 
в хо д и тЬ  сЬмянЬ до пятидесяти  ч е тв ер тей ,  из!) 
чего, по соображетю,  можно заключить ,  ч т о  для 
ямЬ во с т о  и с т о  п я т д е с я т Ь  ч е т в ер т е й  гр ун тЬ  
земли долженЬ б ы т ь  весьма глубокЬ и благонаде- 
женЬ, а глубина ямы о т Ь  ш ести  до восьми аршинЬ, 
при соразмЬрной ширинЬ. ВпрочемЬ онЬ дЬлаюпг- 
ся сЬ нЬноторыми измЬнетями вЬ другихЬ мЬ­
с тахЬ .  ВЬ Малороссии, южной ПольшЬ, Бессара- 
б т ,  на КавказЬ и другихЬ м ЬстахЬ ,  т а ш я  ямы 
обяшгаются  огнемЬ, если свойство глины, д ост а ­
т о ч н о  содержащей вЬ себЬ песку, э т о  позволяешь. 
ВЬ другихЬ мЬегпахЬ ш т у к а т у р я т Ь  внутренняя 
с т Ь н ы  ямы горшечною глиною и потомЬ  обжи- 
гаю тЬ ,  о т Ь  чего онЬ звенятЬ  какЬ насшоягфй кув- 
шинЬ, и т а т я  ямы безспорно должны б ы т ь  самыя 
лучшая.

0880. ВЬ Орловской Губернш, по описашю Г. 
Попова, т а ш я  ямы у ст р о и в а ю т Ь  слЬдующимЬ об­
разомЬ: 1) избирается м Ьсто  сколько можно воз­
вышенное, а если такого  пЪ тЬ ,  т о  ровное. Земля, 
выкапываемая изЬ ямы, насыпается около нея бу­
гром!); яма внутри  земли бываетЬ овальная, на- 
подобхе куринаго яхЧца, если его п о с та в и т ь  внизЬ 
острымЬ концом!), а пугою кЬ верху, а ошЬ ашои
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пуги яма дЪлаегпся вЪ верху кйкЬ бы сЬ шейного. 
Начиная копать  яму, о т Ь  поверхносши земли, 
сперва дЬлаю тЬ  шейку и пускаютЬ ее обыкновен­
но вЬ т р и  ч е т в ер т и  аршина вЬ поперечникЬ. 
Когда прокопаютЬ шейку глубиною на одинЬ сЬ 
половиною аршинЬ, т о гда  начинаюгпЬ подворачи­
ваться подЬ шею вЬ бока для образовашя самой 
ямы. ВЬ агпо время идетЬ  самая трудная  работа ;  
вогда же разш ирятЬ  бока, т о  человЬкЬ свободно 
м ож етЬ  т а м Ь  поворачиваться. Яму на с т о  ч е т ­
вертей  два человЬка могушЬ вЬ т р и  дня совсЬмЬ 
окончишь.

6887. По  выкопати совершенно ямы, вЬ шомЬ 
мЬстЬ ,  гдЬ она начинается, ушверждаютЬ попе- 
регЬ бревно, на которое  кладутЬ покрышку, или 
дЬлаю тЬ  во всю шею срубЬ изЬ деревьевЬ, ч т о  
еще нрЬпче. На  поперечное бревно кладутся доски, 
вмЬсто крышки. На э т и  доски с т а в и т с я  ошру- 
бокЬ дерева, толщ ин ою  вЬ поперечникЬ ямной шеи, 
а длиною аршина сЬ полтора .  Тогда землю, вы­
н у т у ю  изЬ ямы, уколачиваютЬ около т о г о  о т р у б ­
ка довольно крЬпко, и шакЬ о с т а в л я ю т Ь  дни на 
т р и ,  ч т о б ы  земля могла совершенно окрЬпнуть; 
нослЬ чего отрубокЬ  вынимаютЬ вонЬ, а схпЬнки 
шеи очи щ аю тЬ  и у глаживаютЬ надЬ досками, 
такЬ ,  ч то б ы  положенныя доски свободно вынима­
лись. ПошомЬ берушЬ дровЬ, или соломы снопа 
четыре,  к ладутЬ  вн утрь  ямы и зажигаютЬ,  для 
того ,  чшобы яму осушишь и обжечь немного. ДЬй- 
стви тельн о ,  яма о т Ь  э т о г о  жару довольно крЬп­
ко опалится.  Для осторож ности ,  ч т о б ы  не вы­
кинуло изЬ ямы огня, кладутЬ  на шею ямы ста р ое  
колесо, или какое нибудь с та р ое  дерево. Огонь 
довольно держать  часа два времени. Когда огонь 
совсЬмЬ пошухнетЬ ,  надобно сорЬ и золу изЬ ямы 
в ы ч и сти ть .

Т о 1*да б е р у т Ь  размоченную бересту ,  и оби- 
ваю тЬ  ею яму, по стЬнамЬ,  приколачивая бересту  
деревянными гвоздями длиною т р е х Ь  вершковЬ. 
Внизу ямы о с т а в л я ю т Ь  на т р и  ч е т в е р т и  аршина 
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не обигпыхЬ стЬнЬ,  для т о го ,  ч т о б ы  вода или 
мышь какЬ нибудь понавпля, когда хо д я тЬ  вЬ яму, 
или когда весной о т Ь  непредвидимыхЬ случаевЬ 
врда вЬ яму попадешЬ, шо могли бы внизЬ у й ти ;  
однако э т о г о  никогда не случается.  Когда на­
добно хлЬбЬ сыпать вЬ яму, т о  прежде вЬ необи- 
т о е  м Ьсто  всыпаютЬ лукошко мякины, и потомЬ  
уже начинаютЬ хлЬбЬ сыпать.  Такая житница 
или кладовая на с т о  ч етв ер тей ,  б у д е тЬ  с т о и т ь  
только  за бересту, считая  за ч еты ре  пучка коры 
березовой по два рубли, да рабо ты  двухЬ чело- 
вЬкЬ, на т р и  дня.

Важность  э ти хЬ  хранилищЬ вЬ т о м Ь  с о с т о и т Ь ,  
ч т о  хлЬбЬ, вЬ нихЬ лежахцш, х о т я  бы двадцать 
л Ь т Ь  лежалЬ, всегда цЬлЬ о с т а е т с я :  сколько на- 
с ы ш ю т Ь ,  столько и будетЬ.  Вышесказанная мЬра 
ямы показана для сравнетя,  а омЬ дЬлаю тся  раз­
личной величины, см отря  по гр у н ту  земли, кавЬ 
по зволи ть  мЬсто :  если м Ь с т о  высокое, шо можно 
р ы т ь  вЬ двЬ сажени глубины и вЬ двЬ сажени ши­
рины, считая  о т Ь  шеи, которая  бываетЬ вЬ два 
артина.

6888. п о д з е м н ы я  ям ы  д л я  х р Ан ен х я  к а р т о ф е л я .
Э т и  же самыя ямы, т о л ь к о  по меньше и не оби- 
иыя берестою,  однако же просушенныя, м огутЬ  
л уж ить ,  и дЬйсшвительно с луж атЬ  для сбереже­
на к а р т о ф е ля ,  которой  вырывши изЬ земли ,  
ф ям о возятЬ  вЬ ям у и ссыпаюшЬ; когда яма на- 

■л-нится, шо закладываютЬ ее досками, сверхЬ 
■сокЬ кладутЬ  свитую  пучками ржаную солому, и 
■ ,омЬ засынаютЬ яму землею такЬ ,  ч т о б ы  земля 
“ала сверху горкою. ТакимЬ Я1е образомЬ и 
)6Ь 'засыпается. Когда оставленный картофель  
иа вЬ подвалахЬ весь выдетЬ,  шо среди зимы 
крываютЬ яму и б ер у тЬ  картофель ;  • только  

>добно см о тр Ь ть ,  ч т о б ы  для э т о г о  день былЬ 
> тецлЬе;  яма поскорЬе оп я ть  закрывается, и 
ршофель о с т а е т с я  вЬ ней безЬ вреда.
ВЬ а т и х Ь  же самыхЬ ямахЬ крестьяне берегутЬ  

йои соленые свиные окорока по нЬскольку лЬщЬ,.



ЯМА 275

я они бываю тЬ  таавЬ свЬжи, какЬ бы сегодня по­
ложенные, только  чшо сдЬлаются  очень сухи.

0889. СлЬдуегпЬ еще з а м Ь т и т ь ,  чгао вЬ э т и  ямы, 
открываемый для вынимания изЬ нихЬ хлЬба, особ­
ливо, когда онЬ не полны, не надобно тош часЬ  по 
вскрытш  ихЬ опускаться, но д а т ь  сперва имЬ по­
с т о я т ь  нЬсколько времени о т к р ы ты м и ,  или опу­
с т и т ь  т у д а  сперва фонарь сЬ свЬчею, и когда 
свЬча не погаснетЬ, т о  можно и человЬку опу­
с т и т ь с я  вЬ яму. Несчастные о п ы т ы  показали, 
ч т о  вЬ т а к и х Ь  ямахЬ накопляется иногда много 
азотнаго газа, не способнаго для дыхашя, и п о т о м у  
умерщвляющаго людей.

6890. ПОДЗЕМ НЫ Я ЯМ Ы  Д ЛЯ  ХЛЬБД , СДКСОНСК1Я.
Сперва выкапываютЬ круглую яму аршина вЬ шри 
сЬ лишнимЬ шириною и т о ж е  аршина т р и  сЬ лиш- 
нимЬ глубиною; потомЬ дно ея у с т и л а ю т Ь  глиною 
и плотно  убиваютЬ  ее вышиною около ч е т в е р т и  
аршина; а с тЬ н ы  обкладываюгпЬ кирпичами изЬ чи­
с т о й  глины сдЬланными, и хорошо высушенными, 
употребляя  для соединетя ихЬ т у ж е  глину. Э т и  
с тЬ н ы  выводятся аршина на два вЬ вышину и  
толщ иною  вЬ восьмнадцать дюймовЬ; оставлен­
ное не большое простран ство  между ими и зем­
лею наполняют! )  угольнымЬ порошкомЬ; на э т и х Ь  
с тЬ н а х Ь  выводяшЬ куполЬ изЬ хорошо выжжен- 
ныхЬ кирпичей на известковомЬ растворЬ,  и для 
отводу  воды, могущей иногда причинить  с ы р ость  
на сводЬ, дЬлаюшЬ при основанш его вЬнецЬ изЬ 
кирпичей покато  полоя^енныхЪ кЬ наружной сто-* 
ронЬ.

На верху купола дЬлается отверспйе около ар­
шина вЬ поперечникЬ, внутри  котораго  прилажи­
вается  дубовой ободЬ, сЬ т а к о ю  же крышкою и 
желЬзнымЬ кольцомЬ для поднимания ея.

0891. СдЬланную таким Ь  образомЬ яму обжи- 
г а ю т Ь  цЬлой день безпрерывно деревяннымЬ уголь- 
емЬ. Произшедш 1я ошЬ э т о г о  трещ и ны  равно 
какЬ и стЬнныя спайки, упомянушымЬ растворомЪ

18*



270 Я11Т

замазываются, та к ж е  края с тЬ н ы  у дна ямы и 
вся внутренняя ея поверхность,  равно какЬ и свода 
внутренняя и наружная поверхность имЬ же обма­
зываются. СверхЬ т о г о  дно ямы усптипается щи­
т а м и ,  сдЬланными изЬ соломы, и то гд а  уже яма 
насыпается хлЬбными сЬмянами.

0892. Насыпавши яму полною, к ладутЬ  сверху 
деревянный крестЬ,  на к р естЬ  пучки соломы т о л  ­
щиною вЬ одинЬ дюймЬ, потомЬ  закрываютЬ отвер-  
спие крышкою и ее п ло т н о  замазывают!);  на крыш­
ку кладутЬ  два ряда кирпичей к р ест Ь  на крестЬ,  и 
смазываютЬ все известковымЬ растворомЬ. На-  
нонецЬ накладываютЬ сверху глину,  вышиною 
дюйма на ч еты р е  и ее п лотн о  убиваютЬ ,  и за- 
нрываютЬ все желЬзными окалинами а выравни- 
ваю тЬ .

ВЬ другихЬ м ЬстахЬ  Европы внутренность  ямЪ 
обиваютЬ  свинцовыми или цинковыми листами.

ЯНТАРЬ.

6893. спосовъ с к л е и в а т ь  я н т а р ь . ИзЬ  янтаря  
выдЬлываютЬ прекрасныя и иногда очень цЬнныя 
вещи; и если такая  вещица разобьется,  т о  в от Ь  
самой простой ,  и притом Ь  весьма хороша! спо­
собЬ склеи ть  ее такЬ ,  ч т о б ы  склейка была ие при- 
мЬтна .  С т о и т Ь  т о л ь к о  разбитыя м Ьста  нама­
з а т ь  дьнянымЬ масломЬ, и подержавши нЬсколько 
м и н у т Ь  близь огня, с лож и ть  ра зб и ты я  половинки, , 
т о  онЬ крЬпко п р и с т а н у т Ь  одна кЬ другой. Можно 
вмЬсто  льнлнаго масла у п о т р е б л я т ь  и маковое.

6894. СПОСОВЪ БЕРЕЧЬ ЯНТАРНЫЯ ВЕЩИ, ЧТОБЫ 
ОНЬ НЕ ТЕРЯЛИ СВОЕГО ЦВЬТА И БЛЕСКА. Во Пер-
выхЬ не надобно держать  ихЬ вЬ теилы хЬ  комна- 
т а х Ь ,  а второе  не покрывать ихЬ ничЬмЬ цвЬт-  
нымЬ, но заверты вать  вЬ бЬлую хлопчатую  бу» 
магу.

689Г>. КАКЪ ВЫВАРИВАТЬ НЕ ЧИСТОЙ я н т а р ь  вс Д»* 
д а т ь  ч и с т ы м ъ ? Я н т а р ь  попадается не всегда
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свЪшлымЬ и чистымЬ,  но иногда непрозрачнымЪ и 
мупшымЬ; ч т о б Ь  и с т р е б и т ь  вЬ немЬ э т и  недо­
с т а т к и ,  посгпупагошЬ двоякимЬ образомЬ:

1) Завернувши его вЬ бумагу, к ладутЬ  вЬ гор­
шокЬ, наполненный пескомЬ, сшавятЬ вЬ горячую 
золу и раскладываюшЬ около него легкой огонь, 
которой  поддерживают!) т а к Ь  вЬ продолжете  соро- 
на часовЬ и болЬе

2) ВарятЬ  его вЬ горшкЬ сЬ льнянымЬ или су- 
рЬпичнымЬ масломЬ цЬлме два дня сряду, усиливая 
постепенно о г о н ь ; о т Ь  э т о г о  онЬ с та н о в и т ся  
очень чи стЬ  и годится на выдЬлку всякихЬ вещей, 
воторыя  изЬ него вы тачиваю тЬ  и послЬ шлифов- 
ною обдЬлываютЬ.

0806. СПОСОВЪ УЗНАВАТЬ ПОДДЕЛЬНОЙ ЯНТАРЬ.
Настоящей янтарь ,  особливо красиваго з о л о т и -  
сшаго цвЬгаа, довольно дорогЬ, почему найденЬ спо- 
собЬ его поддЬиывать, или д Ьлать  ян тар ь  иску- 
ствомЬ  изЬ самаго чистаго  т ер п ен ти н а  и черной 
смолы, которую  распускаютЬ вЬ мЬдномЬ гпазикЬ 
на малом!) огнЬ, но послЬ д а ю тЬ  э т о м у  составу  
раза два вскипЬть. ИзЬ  него выливаютЬ разныя 
вещи, который походятЬ  на сдЪланныя изЬ на­
стои  ща го янтаря.

ВЬ настоящемЬ ян та р Ь  , попадаются разныя 
мЬлк^я насЬиомыя, вЬроятно попавипя вЬ него вЬ 
га о время, когда онЬ былЬ еще^вЬ жидкомЬ с остоя -  
Н1и; Э1Пи насЬкомыя о с т а ю т с я  вЬ своемЬ видЬ, ког­
да онЬ и отвердЪлЬ. Подраж аютЬ  и э т и м Ь  кусоч- 
камЬ, распуская вЬ водЬ окрашенной шафраномЬ, 
самую ч и с т у ю  Аравийскую намедь, и опустивши 
вЬ нее какое нибудь насекомое, наприм. маленькаго 
жучка, божыо коровку, мушку, и проч. д а ю тЬ  ка­
меди с г у с ти т ь с я ,  которая засохши, б удетЬ  похо­
д и т ь  на ж елтой  янтарь,  вЬ ней видно бу д етЬ  по­
саженное насЬкомое, совершенно цЬлое.

6897- Но ч т о б ы  у зн а ть  т а к у ю  поддЬдку, с т о и т Ь  
т ол ь к о  кусокЬ п о т е р е т ь  обЬ сукно, т о  буде ве­
щица сдЬлаиа изЬ настоящего янтаря ,  она поду­
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ч и т Ь  свойство п ри тя ги в а ть  кЬ себЬ л е г т я  тЪ л *  
накЬ наприм. кусочки бумажки, и проч.; но по».! 
дЬльной ян тар ь  э т о г о  свойства не имЬетЬ.

Особливо же вЬ янтарь,  находящейся вЬ мЬлкихЬ 
кусочкахЬ, и вЬ т е р т о й  янтарь ,  употребляемый 
для с о с т а в л е т я  лаковЬ и на друпя надобности,  
лодмЬшиваютЬ иногда канифоль; но э т о т Ъ  об- 
манЬ можно у зн а ть  т о т ч а с Ь ,  если канифоли много 
подмЬшано, бросивши щ епотку  э т о й  мЬлочи на 
раскаленное уголье, т о  канифольной иапахЬ обна­
ружишь обманЬ.

А  еще лучше можно его о т к р ы т ь ,  распустивши 
нЬсколько подозрЬваемой 'ъмЬста вЬ крЬпкомЬ вин- 
номЬ спиртЬ ;  буде ян тарь  безЬ всякой подмЬси, 
т о  растворЬ бу д етЬ  желтаго  зо л о т и с т а го  цвЬта,  
а сЬ канифолью бу д етЬ  темнокраснымЬ, и если 
выпарить  его, т о  о с т а н ет с я  смола.

СверхЬ многихЬ другихЬ употребленш  янтаря  
даже вЬ лекарства,  сосшавляютЬ изЬ него очень 
зсороппе лаки, примЬшивая кЬ другимЬ смоламЬ, 
какЬ напримЬрЬ показано вЬ §§ 2307— 2308— 2327.

ЯРИЦА.

6898. я р и ц а  е с т ь  н и ч т о  иное кайЬ яровая рожь, 
и сЬемая потом у  весною сЬ другими яровыми хлЬ- 
бами. О ней упомянуто  вЬ восьмомЬ т о м Ь  Лекси­
кона § 4760. С Ь ю т Ь  ее вЬ АпрЬлЬ,  и солома ея вкус* 
нЬе для ск о т а  нежэли озимой.

ЯРОВОЕ.

6899. я р о в о е , я р о в ы е  х л ь в д  с у т ь  т Ь ,  которые 
с Ь ю т с я  весною, каковы с у т ь :  окесЬ, ячмень, гре­
чиха, яровая пшеница, яровая рожь, просо, куку­
руза, сЬемые и поспЬваюнре вЬ одно лЬ то .

Я РУ ТК А .

6900. у п о т р е б л е н х е  я р у т к и  (ТЫаврх). ИзЬ  числа 
дикорасшущихЬ по всей Россш  породЬ э т о г о  ра- 
сшешя, особенно примЬчательны двЬ породы: ярут- 
ка полевал или комелекЪ (ТЫаар* агуепзе, Ы п п .),
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которая  у п о т р е б л я е т с я  вЬ н а сто я х Ь  для произ- 
ведешя испарины и п о т а ;  она такж е  го н и тЬ  мочу 
и потом у  вЬ остановкЬ мочи полезна, равно какЬ 
и вЬ остановкЬ мЬсячныхЬ кровей у женщинЬ.

Приложенная снаружи на раны, и с т р е б л я е т Ь  
дикое мясо.

2) Ярутка пастушья сумка (ТЫазр! 1>иг.ча рак- 
1оп8, Ыпп.) .  Ее свЬжую ЬдяшЬ вЬ нЬкоторыхЬ мЬ- 
с т а х Ь  сЬ уксусомЬ и прованскимЬ масломЬ какЬ 
садатЬ,  для укрЬплетя  желудка и очищешя крови. 
Р о гатом у  ск оту  и лошадямЬ она с луж и тЬ  кормомЬ.

ЯРЬ .

69(31. я рь  е с т ь  соединение медной окиси сЬ ук­
сусною кислотою  и водою. Она обыкновенно бы­
в аетЬ  зеленаго цвЬта ,  больше или меньше краси­
ваго; у п о тр ебляется  вЬ красии: будучи принята  
в н утр ь  составляешь опасный ядЬ ; но снаружи 
у п о тр еб ля ет ся  вЬ нЬкоторыхЬ  пластыряхЬ .  Для  
употребления приготовляется  искуствомЬ.

6902- ариготовлЕШв яри ыьдяпки. Ее большею 
часппю приготовляюшЬ вЬ т Ь х Ь  ыЬстахЬ,  гдЬ ро- 
с т е ш Ь  виноградЬ. Для  е т о г о  б ер у тЬ  п л и т к и  изЬ 
красной мЬди, д а ю т Ь  имЬ полеяхать между ярью, 
уя*е готовою, и потомЬ  нагрЬвши ихЬ, нладутЬ  вЬ 
глиняные це муравлёные, нарочно для т о г о  дЬлае- 
мые ящики; сперва кладутЬ  иа дно ящиковЬ слой 
виноградныхЬ выжимокЬ, « а  нихЬ кладутЬ  мЬдную 
п ли тку ,  на нее виноградныя выжимки, потомЬ  
оп я ть  мЬдную плитку  и т а к Ь  далЬе, пока весь 
ящикЬ будетЬ  полонЬ, тогда  накрывши его соло- 
меннымЬ щиткомЬ,  сшавяшЬ вЪ погребЬ. ЧрезЬ  
нЬсколько дней виноградныя выжимки нагрЬвают-  
ся, и сперва в е р х т я  доски, а потомЬ  и другая по­
крываются  зеленью, и когда на нихЬ окаж утся  
бЬлыя пятна,  шо ихЬ вынимаютЬ, спрысвиваютЬ 
еще раза т р и  водою или уксусомЬ, и чрезЬ двЬ 
недЬли соскабливаюшЬ ярь т уп ы м Ь  ножемЬ, по­
шомЬ ее с у ш а т Ь  и т о л к у т Ь .
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6903. ПРИГОТОВЛЕН» ОТЛИЧНОЙ ЯРИ ПО СПОСОБУ 
а н г л и ч а н и н а  кндля.  Э т о т Ь  способЬ, подтвер »^  
денный собственными опытами извЬстнаго Х и ­
мика Гермбштедта, заслуживаешь особенное вни- 
ыаш'е потому ,  ч т о  ярь такимЬ образомЬ можно 
п р и го то в ля ть  легко и вЬ т Ь х Ь  м ЬстахЬ  гдЬ вовсе 
не росгаетЬ виноградЬ.

Красную мЪдь разрЬзываютЬ на т а к !я  досчечни, 
ч т о б ы  каждая изЬ них!) вЬсила около полутора  
ф у н т а ;  передЬ употребдешемЬ ихЬ вЬ дЬло, опу­
ск аю тЬ  ихЬ на двадцать четыре  часа вЬ уксусной 
растворЬ  яри.

НамачиваюшЬ куски самой дурной губки вЬ вин- 
номЬ или пивномЬ уксусЬ, и к ладутЬ  ихЬ вЬ не- 
мурзвленые горшки или каменные ящики вмЬстЬ  
сЬ мЬдными досками по слойно, но гаакЬ, ч т о б ы  
куски губки свободно лежали, не будучи сдавли­
ваемы- ыЬдньши досками, ч т о б ы  между ними ыогЬ 
свободно проходить  воздухЬ, и т Ь м Ь  у скорять  
о к и с ле т е ;  а ч т о б ы  доски не давили сильно губокЬ, 
т о  между досками к ладутЬ  деревянныя перекда-
ДИН1Ш.

В м Ь сто  дорогой г у б к и , можно у п о тр е б л я т ь  
ста ры е  куски шерсшяныхЬ матерш, или куски 
стараго  войлока.

6904. Положивши таким Ь  образомЬ двенадцать , 
или пятн адцать  достокЬ,  покрываютЬ горшокЬ 
или ящикЬ соломою, или т о л с т о ю  холстиною .

П ослЬ  чего горшки иди ящики переносятЬ  вЬ 
погребЬ и оставляюшЬ ихЬ т а м Ь  с т о я т ь  до т Ь х Ь  
порЬ, пока уксусЬ выпарится и д ост а т оч н ое  ко­
личество  яри насядетЬ  на достнахЬ,  ч т о  довольно 
скоро происходить.

Губки очищ аю тЬ  о т Ь  яри, которая  на н и х Ь  на- 
сЬла; ихЬ выжимаютЬ, вытывашшЬ, смачиваюшЬ 
оп я т ь  уксусомЬ, и вновь сказаннымЬ порядкомЬ 
к ладутЬ  сЬ мЬдными достками вЬ горшки.

За  каждымЬ разомЬ, когда х о ш я т Ь  употребишь 
губки вновь вЬ дЬло, хорошенько ихЬ выжимаютЬ,
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й для совершенного освобождения о т Ь  яри, опу- 
сиаюшЬ ихЬ на некоторое  время вЬ купоросную 
кислоту ,  разведенную водою, п о т о м Ь  промывают!» 
ихЬ вЬ чистой  водЬ, хорошенько выжимаюшЬ и 
оп я т ь  смачивают! )  уксусомЬ.

690о. Буде ыЬдныя доски б у д у т Ь  сильно уже 
разЪЬдены и на нихЬ н а ся детЬ  довольно т о л с т о й  
слой яри, т о  ее еще мягкую соскабливаютЬ и вЪ 
мЬдныхЬ же сковородахЬ вы суш иваю тЬ  , потомЬ  
разбиваютЬ  на кусни и звЬстн ой  величины, досу- 
шиваюгпЬ совершенно , и ярь го то в а  на продажу, 
или вЬ дЬло.

Очищенныя достки оп я т ь  уп о тр ебля ю тся  на 
т о  же производство яри 5 пока  онЬ мало по малу 
всЬ превратяться  вЬ ярь.

ТакимЬ образомЬ приготовленная ярь ни вЬ чемЪ 
не уступаеш ь  лучшей Французской  яри мЬдяннЬ , 
приготовляемой сЬ виноградными выжимками.

6906. СПОСОВЪ ПРИГОТОВЛЯТЬ ЯРЬ ВШХЕЩЯНСКЗ’’Н>, 
и л и  въ х р у с т а л я х ъ . ВЬ каменный или стеклянный 
болышя кружки, поставленны й вЬ тепломЬ мЬстЬ ,  
наливаютЬ крЬпкаго перегоннаго уксуса, а вЬ него 
кладутЬ  хорошей мЬлко сгполченой яри по нелшогу, 
и-все вымЬшиваюгпЬ длинного деревянною палкою; 
по прошествш четы рехЬ  и л и  п я т и  дней , когда 
уксусЬ получитЬ  хорошш шемнозеленый ц в Ь т Ь ,  
сливаюгпЬ его сЬ о с т а т к а ,  на к отор о й  оп ять  нали­
в а ю тЬ  свЬжаго уксуса и п о с ту п а ю ш Ь  по прежнему.

Когда с ли той  уксусЬ с д е л а е т с я  совершенно 
чистЬ ,  т о  выиариваютЬ его в Ь  большихЬ мЬдныхЬ 
не глубокихЬ кошлахЬ до г у с т о т ы  сиропа.

Э т о ю  сгустившеюся ярью наполняюшЬ бо лы те  
горшки, вЬ которые с т а в я т Ь  сперва но нЬскольку 
деревяныхЬ распорокЬ, разщепленныхЬ во всю длину 
ихЬ, нуда складываютЬ маленькхя деревянный па­
лочки, потомЬ наливаютЬ в Ь  горшки хорошей го- 
рЬлки и с т а в я т Ь  горшки нед'Ьли на двЬ вЬ т еп лое  
м Ьсто ;  вЬ горшкахЬ мало п о  малу ничинаютЬ са­
д и ться  на распорки крупные  хрустали ,  которые
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вынимаютЬ и с уш а тЬ  вЪ теп лой  комнатЬ. Ц а 
м Ь лт е  хрустали ,  приставите внутри  кЬ стЬнкамЬ 
горшковЬ, и кЬ оставшейся на днЬ жидкости прц '̂ 
ливаю тЬ  слабой известковой воды или уксуса, а_' 
если яри осталось уже вЬ горшкЬ мало, т о  при- 
бдвляюшЬ и ее и и о с т у п а ю т Ь  по прежнему, пона 
вся ярь, бывшая вЬ растворЬ, сядетЬ  вЬ хрустали.

6907. с ре д с т в о  у з н а в а т ь  д о б р о т у  я р и . Коры­
столюбивые продавцы подмЬшиваютЬ иногда кЪ 
яри известь,  ыЬлЬ или гипсЬ; но э т и  обманы легко 
можно у зн а ть  ; с тоиш Ь  т о л ь к о  ярь р а ств о р и ть1 
вЬ купоросномЬ маслЬ (сЬрная кислота )  , вЬ та®  
комЬ случаЬ растворяется  одна т о л ьк о  ярь, а буде 
е с т ь  примЬшенные кЬ ней мЬлЬ и проч. , т о  они 
упадаю тЬ  на дно1; мЬлЬ и известь  соединясь сЪ 
кислотою  вЬ видЬ гипса, а гипсЬ самЬ по себЬ, какЬ 
вещество вЬ кислотЬ  не растворяющееся.

Если ярь смЬшана сЬ мЬломЬ, т о  она вскипаетЬ 
и о т Ь  прилитая какой нибудь кислоты.  ]

ЯСЕНЕЦЪ.

6908. р а з в е д е ш в  в  п о л ь з а  я с е н ц д .  (Б1с1:атш13 
а11тя, Ыпп. Д в .  185). Э т о  довольно красивое ра-‘ 
с т е т е  р а с т е т Ь  дикимЬ по гористымб мЬстамЬ, 
каменистымЬ и по перелЬскамЬ югозападной Россш, 
вЬ Крыму и по Кавказу ; вЬ нЬкоторыхЬ  м ЬстахЬ  
Россш  извЬстно оно подЬ именемЬ дикаго бадьяна•:

По  красотЬ  блЬднокрасныхЬ и розовыхЬ цвЬшовЬ 
э т о г о  растенгя, раЗводятЬ его вЬ садахЬ.

РдзмножаютЬ ясенецЬ сЬмянами , сЬя ихЬ ве­
сною вЬ легкую землю и при том Ь  лежащую на 
полдень: но какЬ сЬмяна очень долго леж атЬ  вЬ 
землЬ безЬ всхода , т о  легче размножать его ошЬ 
корней, разрывая ихЬ.

Все р а с т е т е  содерягатЬ вЬ себЬ много паху- 
чаго , впрочемЬ не очень пряятнаго масла , и вЬ 
теплое,  сухое время иопусваетЬ изЬ себя пахучи! 
парЬ, которой  легко загорается  ошЬ приближешя 
кЬ нему Огня.
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ВЬ лекарства же у п о т р е б л я е т с я  одинЬ только  
корень для и з гн а тя  глистовЬ  , и и з леч ет я  жен- 
скихЬ бЬлей. Д а ю т Ь  его вЬ порошкЬ и вЬ настоЬ.

Ц в Ъ т ы  д ост ав ляю тЬ  пчеламЬ медЬ.

я с е н ь .

6909. р а з в е д е н н : л  СЕНИ. Ясень (Г гахтиз  ехсеШог, 
Ы пп.) ,  р о с т е т Ь  по всей Россхи , но нигдЬ не со­
ставляеш ь  больти хЬ  лЬсовЬ, а попадается вм ЬстЬ  
сЬ другими листвяными деревьями. Э т о  дерево 
прямое и высокое, х о т я  и не бываетЬ очень т о л -  
с ты м Ь ;  онЬ л ю б и т Ь  больше землю влажную и хо­
рошо р о с т е т Ь  по берегамЬ рЬкЬ, но р о с т е т Ь  и по 
горисшымЬ мЬсшамЬ.

Ясень размножается сЬмянами, которыя поспЬ- 
в а ю тЬ  осенью, и сЬется  т о т ч а с Ь  на посредствен­
ной влажной землЬ, и закрывается землею на пол­
вершка или не много больше; всходитЬ  же^по боль­
шой ч а с т и  на другой годЬ. КакЬ ясеновое дерево 
ре очень разборчиво касательно почвы, т о  можно 
его разводишь и на мокрой и сухой почвахЬ.

КакЬ сЬмянами размножать  ясеновый лЬсЬ не 
выгодно по причинЬ ихЬ медленнаго всхода, особ­
ливо вЬ странахЬ  сЬверныхЬ, т о  гораздо легче раз­
води ть  его отводками и ^укоренившимися о тп ры ­
сками.

6910. ПОЛЬЗА И УПОТРЕБЛЕНИЯ ЯСЕНОВОЙ КОРЫ.
Если  о т в а р и т ь  ее вЬ водЬ сЬ желЬзнымЬ купоро- 
сомЬ, т о  отварЬ  получишЬ черной ц в Ь тЬ  какЬ 
чернила, и можно имЬ красить  вЬ черной цвЬтЬ  ; 
буде отварЬ  ея сдЬланЬ будетЬ  сЬ квасцами, т о  
б у д е тЬ  темнаго  цвЬта.  Если пряжу сперва окра­
с и т ь  вЬ ж елт ой  цвЬтЬ ,  шо она выйдетЬ  голубою, 
когда ее поварятЬ сЬ корою ясени. Ясеновая кора 
содержишь вЬ себЬ дубильное начало , и п о то м у  
можно у п о т р е б л я т ь  ее для выдЬлки кожЬ.

Кора ясени, по горькому своему вкусу м ож етЬ  Слу­
ж и т ь  для и з гн а тя  изЬ т Ь л а  глистовЬ, вЬ какомЬ слу­
чаЬ принимаюшЬ ее столченн ую вЬ порошокЬ по полу-
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золотника,  разовЬ п я т ь  вЬ с у т к и  ; можно и о тв а ­
ривать  ее, наливая ф у н т Ь  воды на ч еты ре  золощ- 
виса коры.

001 I . УПОТРЕБЛЕНХЕ ЯСЕНОВЫХЪ листьевъ . И хЬ
очень любнгиЬ овцы и козы ; вЬ нЬкошорыхЬ же 
м ЬстахЬ  Германш го т о в н т Ь  ихЬ, срЬзыная вмЬстЬ 
сЬ молодыми вЬтвями вЬ кормЬ на зиму и рога­
т о м у  скоту ;  а нЬ ЖеневЬ кормят!)  и лошадей ясе- 
новыми листьями,  связывая вЬтви  ихЬ пучками а  
высушивая вЬ тЬни .

Л и с т ь я  отваривши вЬ водЬ, п ы о т Ь  а т о т Ь  о т ­
варЬ о т Ь  разныхЬ лихорадокЬ вмЬсто  хины, тан< 
же о т Ь  простых!' )  и кровавыхЬ понооовЬ; толченые 
же привладыпаюшЬ снаружи на гнилыя язвы и кро- 
вавыя раны сЬ пользою.

0912. уххотРЕВлЕнхЕ д е р е в а . Оно будучи очень 
крЬпко и бЬло, у п о тр ебляется  на мнопя надобно­
с т и ;  по вязкости и гибкости своей и д е т Ь  на дЬло 
обручей кЬ кадкамЬ и бочкамЬ.

По э т о м у  же свойству,  и потому ,  ч т о  оно с т р у ­
и с т о  , ж естко  , и крЪпко, с толяры ,  токари ,  т е ­
лежники и колесники у и о т р е б л я ю т Ь  его вЬ свои 
работы ,  дЬлая из!) него дроги, дышла, оси, с т у п и ­
цы, спицы , корыгпа , телЬжки,  грабли, цЬны, ка­
дочки, с то лы ,  с ту лья  и проч.

НромЬ т о г о  пилятЬ  ияЬ него доски посредствен­
ной величины , обп;есываюгпЬ же его и брусьями. 
Корни его по т в ер д о ст и  своей и пестрогпЬ, г о д я т ­
ся для оклейки разной мебели; да и самое дерево 
будучи выкрашено слегка красною краскою, доволь­
но походишЬ на красное дерево.

0913. КакЬ ясень довольно скоро р а с т е т Ь ,  т о  
л Ь т Ь  чрезЬ ш ес т ь  или семь всегда можно имЬшь 
колья для дровЬ.

И^Ь всЬхЬ листвяныхЬ  и сырыми срубаемыхЬ 
деревьев!), ясеновое не только  г о р и т Ь  очень хорошо, 
но и даешЬ довольно жару и т еп ла  и гораздо бо­
лЬе противу  другихЬ мягкихЬ деревьевЬ. Уголья 
его шанше отмЬнно хороши.
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ЯСНОТКА.

6914. у  п о т р е б  д е ш е  яснотки  (Ьапишп ^.)  НЬсколь­
ко породЬ изЬ э т о г о  рода расшутЪ дикими по всей 
Россхи, и одна т о л ь к о  чужестранная порода имен­
но: нснитка бЪло-цпкпшия (Ьашшш ог\аЬ|, 1,шп.) раз­
водится вЬ садахЬ по краеошЬ своихЬ большихЬ 
бЬлыхЬ цнЪшонЬ сЬ розовыми оштЬннами; размно­
ж ается  же сЬмянами. ИзЬ дикорасшухцихЬ же по­
родЬ примЬчагпельнЬе другихЬ:

1) Яснотка бЬлан (Ьнтших аПшш, Ы п п .), к о т о ­
рой цвЬгпы уп о тр ебляю тся ,  какЬ чай вЬ настой -  
иахЬ о т Ь  п р о с ту д ы ,  кашля, з о ло тух и ,  бЬлей ; а 
снаружи всю шраву прикладывнюшЬ накЬ при­
парку вЬ жесшокихЬ болЬзняхЬ. М о т д ы е  ея ли стья  
весною у п о т р е б л я ю тс я  вЬ Ш вецш  вЬ кушанье 
какЬ и молодая крапива.

ИзЬ  цвЬтовЬ  ея пчелы достага тЬ  много меду; а 
овцы и козы болышя до ней охотницы.

2) Яснотка пурпурован (Ь.  ршригеит, Ыпп.) ,  а вЪ 
нЬкоторыхЬ  м Ь с т а х Ь  Россш и курпгъею слЬпотою 
называемая , т а к ж е  уп о тр ебля ет ся  пЬ Швеции 
весною вЬ кушанье и с луж и тЬ  кормомЬ овцамЬ, 
козамЬ и лошадя.мЬ; касательно лекарственныхЬ 
.своихЬ свойствЬ сходна сЬ ясноткою бЬлою.

3 )  Яснотка круглолистная (Ь ат .  атр1еххсаи1е, 
Ыпп.) .  касательно своихЬ лекарственныхЬ силЬ 
имЬешЬ шакхи Я1е свойства, какЬ и обЬ предыду­
щая, только  гораздо ихЬ сильнЬе и д Ь й стк и тель -  
нЪе: особливо толченая  прикладывается кЬ раиамЬ 
сЬ великою пользою; козамЬ, овцамЬ и лошаднмЬ 
служишЬ ир1яхплымЬ кормомЬ.

ЯСТРЕБННКА.
6915. УПОТРЕБЛЕН1Е лстревинки (Шегасхит Ь .') 

Э т о  чрезвычайно многочисленный родЬ расгпенхй, 
котораго  множество породЬ раошешЬ по всЬмЬ м Ь -  

ста м й  всей Россхйской Имперш. ИзЬ  нихЬ иримЬ- 
чательнЬе другихЬ:

а) я с т р е в и н к д  м ы ш ье у ш к о  (Нхегасших рИочеНаэ 
Ыпп.) .  Она замЬчащельна шЬмЬ, чшо ж елты е  цвЬшы
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ея служашЬ нЬкоторымЬ образомЬ для показан!^ 
времени. Они о т к р ы в а ю т с я  у тр о м Ь  вЬ 8 часовЬ 
а закрываются по полудни вЬ 2 часа. Для  козЬ со­
ставляешь она пряятный кормЬ.

У  корней ея находятЬ  насЬкомое, извЬстное 
подЬ именемЬ гервеца, употребляемое для крашешя 
вЬ красный ц в Ь тЬ  разныхЬ матерш .

Ее п ью тЬ  какЬ чай о т Ь  кровавыхЬ поносовЬ и 
кровотечений; ее шашне сЬ пользою можно у п о т ­
реблять  для и с т р е б л е т я  каменной болЬзни вЬ мо- 
чевомЬ пузырЬ. Толченая и снаружи прикладывае­
мая очищаетЬ  о т Ь  лишаевЬ, а какЬ полосканье 
укрЬпляешЬ десны и зубы.

2) Ястребинка сомнительная (Ш егасш т  йиЫит, 
Ыпп.).

3) Ястребинка ушастая  (Н .  аипси1а, Ыпп.) ,  и
4) Ястр. короткокоренная (Н. ргаетогеит, Ыпп.) .  

И м Ь ю т Ь  п о чти  одинашя силы и употребленхе сЬ' 
ястребинкою мытинымЬ уткомЬ.

5 )  Ястр. полцзонтитая (Н .  сутозит,  Ы пп.)  свой­
ствами своими сходна такж е  сЬ предыдущими; но 
сверхЬ т о г о  сокЬ ея полезно пускать  по капелькЬ 
вЬ глаза для согнашя сЬ нихЬ пятенЪ, и п отом Ь  
смывать  чи стою  водою.

6 ) Ястр.  болотная (Н. раЫЛозшп, Ыпп.) .  СверхЬ 
свойствЬ сходныхЬ сЬ другими породами э т о г о  
рода, будучи толченая  приложена кЬ мЬсшамЬ уку- 
шеннымЬ насЬкомыми, облегчаетЬ боль ихЬ.

7) Ястр. Синайская (Н. яиЪаиДит, Ы пп. )  Л и с т ь я  
ея толченые сЬ медомЬ прикладываются для раз- 
мягчешя и разведетя твердыхЬ и болящихЬ опу­
холей, случающихся около ушей, глазЬ и носа.

8) Ястр. зонтигная (Н .  итЬе11а1ит, Ыпп.)  кромЬ 
другихЬ сходныхЬ сЬ предыдущими породами 
свойствЬ, с ч и т а е т с я  полезною о т Ь  чахотки,  когда 
п ы о т Ь  ея отварЬ.

Будучи варена сЬ квасцами и виннымЬ камнемЬ, 
она от ли чн о  хорошо опрашиваешь шерстяныя я  
другая м атер ш  вЬ ж елты й  цвЬтЬ.
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9) Я ст р .  померанцовая (Н .  аигапйасит, Ыпп.)  по 
красивымЬ своимЬ померанцовымЬ или хпемнокра- 
снымЬ большимЬ цвЬшамЬ, разводится вЬ садахЬ.

ЯТРЫШ НИКЪ.

6 9 1 6 .  П О Л Ь З А  И  У П О Т Р Е В Л Е Н 1 Е  Я Т Р Ы Ш Н И К О В Ъ  ( О г -

сЫч, Ыпп.' ). Мнопя  изЬ породЬ эшого рода м о гу тЬ  
с л у ж и т ь  украшетемЬ вЬ садахЬ, х о т я  разводишь 
яхЬ  и тру д н о ;  но главная польза кхЬ состои ш ь  вЬ 
добыванш изЬ корней питательна го  и лекарсшвен- 
наго вещества,  извЬстнаго вЬ торговлЬ  подЬ име- 
немЬ салепа. В о т Ь  имена дикорастущихЬ вЬ Рос-  
С1и ятрышниковЬ,  изЬ которы хЬ  можно добывать  
салепЬ (4914).

1) ЯтрышникЪ любка (ОгсЫз ЫГ<̂ Да, Ыпп. Р1а1ап1Ьега 
ЫГоПа, ШсКагй. Д в .  198), р о с т е т Ь  вездЬ по лЬси- 
с т ы м Ь  и  влажнымЬ мЬстамЬ.

Она называется*  и погною ф1длкою п о т о м у  ч т о  
ночью ц в Ь т ы  ея огпмЬнно хорошо пахнутЬ.

2 )  Я т р ы ш .  широколистный (О. 1а{Нх>Ка , Ы пп. ) ,  
р а с ш е т Ь  по болошистымЬ и лЬсистымЬ мЬстамЬ, 
корень ея вЬ нЬкоторыхЬ мЬсгаахЬ сырой кладутЬ  
вЬ молоко, ч т о б Ь  оно скорЬе скислось и с т а ло  гу­
ще. Э т о  пр1я т н о й  кормЬ для норовЬ.

3) Ят ры ш . сЪ пятнами (О. таси1а1а , Ыпп.) ,  до­
с та вляеш ь  вкусной кормЬ овцамЬ и рогатому  ско­
т у .  Р о с т е т Ь  по мокрымЬ лугамЬ.

4) Я т ры ш .  паауггй (О. ойогайк.чота, Ыпп.) ,  ро­
с т е т Ь  по лЬсистымЬ и гористымЬ мЬстамЬ ; для 
его пряяшнаго запаху разводягпЬ и вЬ садахЬ.

5 )  Ятрыш. гвоздигный (О . сопорзеа, Ы п п . )  рос- 
ш е т Ь  по гористымЬ и т Ь н и с т ы м Ь  лугамЬ; цвЬты  
его п а хн утЬ  гвоздикою; и д етЬ  вЬ кормЬ рогатом у  
с к о т у  и овцамЬ.

^6) Я т ры ш .  лцжской (О. таяеЫа Ыпп. Дв .  79). 
Р о с т е т Ь  по лЬсистымЬ горамЬ и и д е т Ь  овцамЬ вЬ 
нормЬ.

7) Ятрыш. дремликЪ (О. топо,  Ыпп. Д в .  80) ро­
с т е т Ь  по сухимЬ лугамЬ и и детЬ  еЬ кормЬ скоту .
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8) Ятрыш. дымгатый  (О. и*1и!а1а, Ыпп.'). РосгпегпЬ 
по горисшаыЬ мЬстамЬ;  имЬегпЬ цвЬты  ирасивЬв 
всЬхЬ породЬ и по том у  разводится вЬ садахЬ.

0) Ятрыш. темный (О. Гичса, Ыпп.) ,  т а к ж е  ощ, 
личенЬ но своимЬ красивым!) цвЬшамЬ.

10) Ятрыш. солдатской (О. ийШат,  Ыпп.'). Ро -  
стегаЬ по лЬсисшымЬ горамЬ. ИзЬ всЬхЬ эгаихЬ по­
родЬ и нЬкоторыхЬ  другихЬ приготовляется  са­
депЬ показаннымЬ вЬ § 4010-мЬ образомЬ.

0917 -способ® п р и г о т о в л я т ь  с а л е и ъ  и зъ  ятры ос » .
НИКОВЫХЪ КОРНЕВЫХЪ ШВШЕКЪ Г. МДРСИЛЬЯКА. II IИ-
шки всЬхЬ вышеисчисленныхЬ породЬ ятрышника 
собираю тся  для салепа вЬ т о  время, когда р а с т е т е  
начнетЬ  о т ц в Ь т а т ь ,  и когда шишка предыдущего 
года п о ч т и  с о в с ^ Ь  завянетЬ.  Если выкапывать 
шишки прежде э т о г о  времени, т о  шишки потеряли 
бы много вЬса при сушкЬ я садепЬ не былЬ бы 
хорошЬ. Т о  же самое было бы, есдибЬ выкапывать 
шишки вЬ т о  время, когда уже сЬмяна созрЬли; вЬ 
э т о  время зародышЬ, находящшся вЬ новой шиш- 
кЬ, начадЬ бы развертываться  и садепЬ вЬ ней 
содержащейся началЬ бы уже измЪняться.

КакЬ только  вы нуты  изЬ земли шишки, т о  т о т ­
часЬ и начинаютЬ  п р и го то в лять  изЬ нихЬ садепЬ. 
Сиерва рачительно о т д Ь л я ю т Ь  маленькие корни и 
зародыши о т Ь  шишзкЬ , которы я  опускаютЬ вЬ 
холодную ч и ст у ю  воду, гдЬ ихЬ перемываютЬ, а 
перемывши нанизываютЬ на н и тки ,  какЬ четк и ;  
э т и  н и тки  сЬ шишками опускаютЬ вЬ нипягпокЬ, 
и продолжаютЬ н и п я т ш ь  воду еще м и н у т Ь  двад­
ц а т ь  п я т ь  или т р и д ц а т ь  , т .  е. до шЬхЬ порЬ, 
пока увидятЬ  , ч т о  нЬкоторыя шишки н а чн утЬ  
превращаться вЬ слизь или кисель. Надобно весь­
ма прилЬжно с м о т р Ь т ь  на э т о  посдЬднее произ* 
водство , по том у  ч т о , если продержать ихЬ вЬ 
нипяткЬ менЬе э т о г о  времени, п.о садепЬ сдЬлая- 
ный изЬ так и х Ь  шишекЬ пмЬлЬ бы винный запахЬ. 
Когда шишки пробудутЬ  довольное время вЬ ни­
пяткЬ ,  т о  н и т ки  сЬ шишками вынимаютЬ  изЬ 
воды и с уш а т Ь  на солнцЬ , а еще лучше вЬ су- 
швдьиЬ.
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П918. Если для э т о г о  отобраны  однЪ только  
круглый шишки ятрышника,  т о  салепЬ выйдетЬ  
совершенно таковЬ  , какой привозится вЬ Европу 
язЬ  Азш. Вообще вкусЪ салепа , приготовленнаго 
хорошо изЬ Европейских!) яшрышниковЬ , ни мало 
не разнится  о т Ь  привозимаго изЬ Аз1и. Если передЬ 
опущетемЬ шишекЬ вЬ кипятоиЬ о ч н с т и т ь и х Ь  о т Ь  
верхней кожицы , т о  салепЬ выйдетЬ  еще бЬлЬе; 
очищ аю тЬ  же ихЬ о т Ь  кожицы, соскребая ее т у -  
пыыЬ ножемЬ, или стирая ее ж есткою  щеткою.

6019. УПОТРЕБЛЕНХЕ ЯТРЫШНИКОВЫХЪ ШИШЕКЪ 
въ здыьпъ хльвд.  КакЬ э т и  шишки содержать  вЬ 
себЬ очень много пи тательна го  вещества, т о  ихЬ 
можно у п о т р е б л я т ь  вм Ьсто  х^Ьба вЬ пищу, и 
даже печь хлЬбЬ, смЬшивая ихЬ сЬ картофельною 
мукою. Для превращешя же шишекЬ вЬ муку, су- 
ш а т Ь  ихЬ, и высушенныя т о л к у т Ь  вЬ ступкахЬ  
и просЬваюшЬ сквозь сигпо.

Лучш 1я шишки о т б и р а ю т Ь  для приготовления 
салепа, а маленьк1я превращаютЬ вЬ муд»у для упо­
требления вЬ пищу людямЬ, или вЬ кормЬ с к о т у  *. 
Осьмнадцать ф у н то в Ь  ятрышниковыхЬ шишекЬ, 
которы хЬ  м ож етЬ  накопить  одинЬ человЬкЬ вЬ 
день, д а ю т Ь  муки девять  фунтовЬ .

О пользЬ салепа см. § 4914.
6920. РДЗМН0ЖЕН1В ятрыхшшковъ. Мнопя породы 

э т о го  р а с т е т я  и м Ь ю тЬ  очень красивые и даже 
пахуч 1е цвЬты ,  почему разводятЬ  ихЬ иногда вЬ 
садахЬ. КакЬ всЬ э т и  растеш я р а с т у т Ь  по т Ь н и -  
с ты м Ь  , лЬсистымЬ и влазвпымЬ м ЬстамЬ  , т о  и 
при пересадкЬ ихЬ вЬ сады надобно соображаться 
сЬ этимЬ .  В о т Ь  лучшш способЬ ихЬ пересадки: .во 
время ц вЬ та  а т и х Ь  растений надобно з а м Ь т и т ь  
т Ь  м Ьста ,  гдЬ ихЬ больше находится,  втыкая близь 
нихЬ вЬ землю палки; и когда они о т ц в Ь т у т Ь  и 
стеб ли  ихЬ завянутЬ  , т о г д а  надобно ихЬ вына-

* ОдинЬ лошЬ салепнаго порошка, св ар ен н ы й  вЬ двухЪ 
ф у н т а х Ь  воды при б е з п р е с т а и н о м Ь  ея мЁша нш ,  нревра- 
х ц ается  иЬ желе  , ношораго  д о с т а т о ч н о  д ля  н а с ы щ а в 1Я 
•дороваго человЬка ,

ТомЪ X . 19
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пываппь и переносить на м Ьста ,  имЬющгя сходную 
сЬ ихЬ прежнимЬ мЬсшомЬ почву, и такое  же по­
л о н и т е  вЬ отнош енш  кЬ солнцу, ч т о  впрочемЬ до- 
вольно бываетЬ  трудно  сдЬлать сЬ породами, рас­
т ущ и м и  по шурфянымЬ мЬстаыЬ.

ЯЧМЕНЬ.

А* я ч м е н ь  вд  г л а з у  (болЬзнь).
6921. л е ч е н х е  я ч м е н я  н а  г л а з у .  ТакЬ назы­

вается  бывающая на вЬкахЬ глазЬ маленькая опу­
холь, похожая видомЬ на ячменное зерно; она бы- 
ваешЬ сначала красна и ж естка  , а пошомЬ напол­
н я ет ся  гноеобразною матернею, причиняетЬ боль 
сЬ зудомЬ и зат|5удняешЬ зрЬн1е.

Надобно с т а р а т ь с я  р а зб и т ь  та к ую  опухоль, 
ч т о  и можно дЬлать,  намазывая ее, особливо, по 
ушрамЬ слюною, или уиошребляя для т о г о  какую 
нибудь слизь сЬ розовою водою.

6922. Или:  можно в зять  розмариновой настойки 
чайную ложку и воды холодной одну рюмку: и э т о ю  
смЬсью примачивать глаза раза по два вЬ день.

6923. е щ е  п р о с т о е  л е к а р с т в о .  В з я т ь  бЬлокЬ 
яйца, не много камфары и сахара, и сбивши все на 
тарелкЬ  вЬ пЬну, намазать  на коршю или п о л о т ­
няную Ёетошку и прилож ить  ко лбу. Смачивашв 
ячменя чайною холодною водою также хорошо:

Б. я ч м е н ь  ( р а с т е т е ) .

6924. р а з в е д е н х е  я ч м е н я .  Теперь извЬстно  вЬ 
Россн!  нЬсколько соршовЬ ячменя, по всЬ они поч­
т и  т р е б у ю т Ь  одинакаго воздЬлывашя ; разницы 
мало. Вообще для ячменя т р е б у е т с я  земля плодо­
родная, рыхлая, нЬсколько вязкая для удержашя вЬ 
ней влажности, но не мокрая. Для крупнаго ячменя 
лучше земля глинистая,  а для мЬлкаго сЬ большею 
примЬсыо песка. Холодныя и монрыя почвы длй яч ­
меня негодятся. Н о  и т еп лы я  и сух 1я иочвы дол­
жны б ы т ь  не т о щ и  , а т уч н ы  или сами по себЬ, 
или ошЬ хорошаго удобрешя навозомЬ; если вЬ 
почвЬ вещь известь ,  т о  э т о  для ячменя выгодно.
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0925» п ри го то в л е н и и  п а ш н и  с о с т о и т Ь  вЬ совер- 
шенномЬ и глубокомЬ ея разрыхленш посредствомЬ 
перепашки раза два иди т р и ;  когда сЬюшЬ его 
послЬ озимыхЬ хлЬбовЬ, т о  зимше морозы много 
способствуюшЬ кЬ разрыхлению почвы, если пашня 
о с т а е т с я  на зиму взметанная пластами.  Буде же 
на т о й  пашнЬ, на которой  нредполоя;ено с Ь я т ь  
ячмень , были растенхя плугопольныя , т о гд а  и 
одной запашки довольно.

Если пашня вспахана осенью , т о  весною , какЬ 
скоро земля п р о с о х н е т Ь , пашню слЬдуетЬ  пере­
двоишь, заборонить  и вспахать подЬ посЬвЬ, буде 
с Ь ю т Ь  его послЬ бывшихЬ на т о й  пашнЬ озимыхЬ 
хлЬбовЬ. ПримЬчено, ч т о  для бысгараго и совершен- 
нЬйшаго р а зв и т 1я ячменя нужног^-е, раннхй посЬвЬ, 
который м ож етЬ  б ы т ь  производимЬ, коль скоро 
земля нагрЬется нЬсколько о т Ь  весенняго солнца, 
и не льзи уже опасаться ночныхЬ морозовЬ ; 2-е, 
погуще посЬвЬ и 3 е, боронованхе пашни до посЬва 
и мелкое заборонованхе сЬмянЬ.

ВЬрнЬйшее средство кЬ полученхю на глинистой 
почвЬ лучшаго ячменя , к оторы й  она т о л ь к о  вЬ 
состоян ш  произвесхпь, е с т ь  разведете его рядами.

. 0926. в р е м я  п о с ь в а  вЬ различныхЬ м ЬстахЬ  бы­
ваетЬ различное: такЬ  какЬ ячмень скорЬе другихЬ 
хлЬбовЬ вызрЬваетЬ ;  нр. вообще не надобно е Ь я т ь  
его позже первыхЬ числЬ Мая  , а гдЬ по т еп лЬе  
и позднихЬ утренниковЬ не бываешЬ, т ам Ь  с Ь ю т Ь  
е ю  и вЬ АпрЬлЬ.

На хозяйственную десятину  высЬваютЬ обык­
новенно опф 10 до 10 четвериковЬ. О т Ь  сЬмях|Ь 
нолныхЬ, здоровыхЬ, не слежавшихся, очищенныхЬ 
рЬшетами или промыванхемЬ ошЬ всЬхЬ посшорон- 
нихЬ сЬмянЬ и.высЬянныхЬ какЬ можно ровнЬе и 
посЬянныхЬ даже рЬдко, на прим. о т Ь  0 до 7 чегп- 
вериковЬ на десятину,  можно получишь такой же 
урожай, какЬ и о т Ь  самаго г у с т а ю ,  т .  е. о т Ь  10 
до 12 четвериковЬ. Вообще крупный ячмень, к о т о ­
рый болЬе к у с т и т с я ,  надобно с Ь я т ь  рЬже, а маль:й 
гуще.

19*
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СЬмяна всЬхЬ соршовЬ ячменя ш ребую тЬ  доволь­
но т о л с т о й  покрышки землею. Если с Ь ю т Ь  его 
иодЬ соху, т о  можно запахивать его дюйма на т р и  
или на четы ре  вЬ глубину, а на песчаныхЬ и лег- 
кихЬ земляхЬ для хорошаго урожаю совершенно 
необходима глубокая запашка.

Чшо касается до завироноватя , т о  не худо бо ­
роною п ро Ьхать  два раза вдоль лЬховЬ и столько  
же поперегЬ.

6927. Если по всходЬ ячменя случатся  1/тре~ 
ники, т о  х о т я  бы и позябли верхушки молодыхЬ 
всходовЬ , но большаго вреда ячменю не будетЬ ,  
п о т о м у  ч т о  на хорошей пашпЬ онЬ р а с т е т Ь  ско­
ро , и о т Ь  т о г о  вЬ р о с т Ь  не остановится .  Если 
с п у стя  нЬсколько времени послЬ всходовЬ с л у ч и т ­
ся погода холодная и мокрая, т о  ячмепь начинаешь 
ж е д т Ь т ь  и пропадать ; однакожЬ случившаяся 
т о т ч а с Ь  за холодною погодою теплая,  м ож етЬ  его 
очень поправить , и т о  чгдо не пропало, начнешЬ 
сильно к у с т и т ь с я .

Если т о т ч а с Ь  послЬ посЬва случится  большой 
доягдь, которой прибьетЬ  землю , т о  непремЬнно 
должно т о т ч а с Ь  ее переборонить,  какЬ скоро зем­
ля высохнетЬ  и прежде нежели ячмень взойдетЬ,  
чшобы земля не успЬла сдЬдаться твердою, чрезЬ 
котор ую  ростки  не м о гу т Ь  продраться.  ПрипюмЬ 
борон ить  надобно легкою бороною , и певзадЬ и 
впередЬ, а вЬ одну только  сторону  и, ч т о б ы  лошадь 
шла шихимЬ шаго*мЬ. Если же дождь и сухая по­
года взаимно смЬняются,  т о  э т о  бороновате не 
нужно.

0928 Если ячмень уже взошелЬ х о т я  и не весь, 
а земля послЬ дождей тогпчасЬ ошЬ засухи сдЬла- 
лась твердою, т о  такж е  борэнокаше не выгодно, 
п о т о м у  чшо молодые листья  ячменя очень ломки, 
и можно п о т е р я т ь  большую чаешь посЬва.

Во время р о с т а  ячменя, сЬ нимЬ ш так и хЬ  ра- 
б о т Ь  нЬшЬ , а только  иногда вЬ т Ь х Ь  мЬсшахЬ, 
гдЬ множество сЬ ячменемЬ выростаешЬ сорныхЬ 
травЬ,  а особливо сурЬпицы, т а м Ь  нужно его про* 
п а лы ггт ь .
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6929. ж а т ь  или косить я ч м е н ь  надобно тогда ,ко г­
да зерна его начнутЬ  ста новиться  твердыми; и ког­
да у большей части  зеренЬ уже бЬлаго сока (молока),  
когда его раздавить не будетЬ ;  если же д а ть  ему до- 
лЬе рость ,  т о  онЬ переспЬваетЬ; у него много о т л а ­
мывается колосьевЬ, а слЬдовательно пропадаетЬ и 
сЬмянЬ. Лучше сзкать его раньше, и дашь зернамЬ 
его доспЬгпь на валахЬ.

В ози ть  ячмень на гумно и складывать вЬ скир­
ды и сараи надобно совершенно сухой, ч т о б Ь  онЬ 
будучи складенЬ вЬ кучи сырымЬ, не разгорячился, 
и не попортился  ; даже солома его вЬ таком Ь  слу­
чаЬ плЬснЬвЬетЬ и дЬлается  для корму скота  н е  
здоровою.

6930. Когда у б и р а ю тЬ  ячмень при очень сухой 
погодЬ , т о  онЬ бываетЬ  очень хрупокЬ, о т Ь  чего 
много т е р я е т с я  отломившихся колосьевЬ , по­
чему лучше вязать  его вЬ снопы и перевозить рано 
у т р о м Ь  или поздо вечеромЬ и даже ночью, когда 
колосья ошЬ росы дЬлаю тся  гибкими и не т а к Ь  
легко от лам ы ваю тся  ; роса же вЬ а т о м Ь  случаЬ, 
находясь т о л ьк о  сверху сноповЬ, легко высыхаешЬ, 
не причиняя ячменю ни малЬйшаго вреда.

Когда же случится  уби рать  ячмень вЬ дурную 
сырую погоду, т о  онЬ будучи с ж а т Ь  или скошенЬ, 
и лежа долго на жцивЬ  ̂п р о р оста етЬ  , и какЬ для 
посЬва,такЬидля варетя  пивадЬлается не годныадЬ. 
Э т о й  бЬдЬ можно помочь, переворачивая его чрезЬ 
два или т р и  дна, смотря  по времени; и какЬ т о л ь ­
ко сдЬлаегпся х о т я  небольшое ведро, надобно т о т ­
часЬ вязать  е ю  вЬ снопы и перевозить на гумно.

6031. у ро ж ай  ячменя, какЬ и всЬхЬ другихЬ 
хлЬбныхЬ расшетй,  бываетЬ различенЬ, по разли­
чаю почв!) и погоды ; крупной ячмень^ даегаЬ сЬ 
хозяйственной десятины о т ! )  восьми до двадцати 
ч е т в е р т е й  и болЬе, а особливо вЬ а т ом Ь  о т н о ш е ­
нии заслуживаютЬ особое внимаше: ячмень небес­
ный голый, и ячмень Гималайснш, не давно ехцв 
*ходя 1цш вЬ употребленхе.
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Ячмень мелкой при одинакихЬ о б с то я те л ь с тв а х ! }  
приноситЬ  меньше сЬмянЬ противЬ крупнаго.

0932. Ячмень крЬпче другихЬ хлЬбныхЪ р а с т е т й  
и не подверженЬ никакимЬ особымЬ болЬзнямЬ: одна 
т ол ь к о  сажная головня, производящая вмЪсто муки 
вЬ зернахЬ черную пыль, нападаетЬ и на ячмень, 
но впрочемЬ не причиняетЪ ему много вреда, ко­
т о р о м у  впрочемЬ и пособишь нечЬмЬ ; мочеше сЬ­
мянЬ сЬ известью, какЬ нЬкоторые агрономы пред­
лагали, головни, зависящей по видимому ошЬ пого­
ды, не отвращаешЬ.

0933. я ч м е н ь  о з и м ы й .  Озимый ячмень извЬстный 
давно уже вЬ ЕвропЬ, разводится вЬ т Ь х Ь  мЬстахЬ ,  
гдЬ зимняя с ту ж а  умЬренная и преимущественно 
на т уч н ы х Ь  пашняхЬ, на кошорыхЬ опасаются,  чшо 
пшеница ляжешЬ ВпрочемЬ оиЬ родится  хорошо и 
на дос та точ н о  влажной средней почвЬ (песчано- 
суглинистой и суглинисто-песчаной) , если прежде 
хпамЬ росло такое  растение, которое  не оказываегпЬ 
на него невыгоднаго вдхятя. Но  какЬ озимый ячмень 
сильно к у с т и т с я  , шо онЬ непремЬнно т р е б у е т Ь  
сильной почвы , изобилующей удобрешемЬ о т Ь  
преяхнихо годовЬ. Легкая, сухая, и вЬ особенности 
т о щ а я  почва для него не хороша.

К ли м а т Ь  страны  непремЬнно должно принимать 
вЬ уважеше, потом у  ч т о  если оиЬ слишкомЬ холо- 
дзнЬ или сухЪ , т о  урояхай* озимаго ячменя весьма 
ненадеженЬ. Весьма инапе о п ы ты  надЬ разведет-  
емЬ его о т Ь  т о г о  только  не имЬли желаемаго успЬ- 
ха, ч т о  были произведены вЬ кдиматЬ5 ему не бла- 
гопр^ятномЬ.

0934. Р астеш я ,  которыя всего лучше приготов-  
дяюгпЬ пашню для озимаго ячменя, с у т ь  : рапсЬ, 
бобы и кдевэрЬ , послЬ которы хЬ  онЬ родится  
с т о л ь  же хорошо какЬ и на паровомЬ подЬ. Можно 
выспвать его такяхе послЬ пшенном и овса , а на 
шучной почвЬ даа;е два раза сряду на одномЬ «  
гпомЬ же м ЬотЬ .  ТакЬ какЬ его убираюшЬ сЬ поля 
нЬсколько ранЬе других!)  зерновыхЬ ослЬбовЬ, по­
т о к у ,  ч т о  опЬ поспЬваешЬ трем я  или четырьмя
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почгг/и недЬлями раньше прочихЬ и онЬ при том Ь  
менЬе исгпогцаетЬ почву, чЬмЬ яровой ячмень, т о  
послЬ него вЬ том Ь  же году можно высЬвать озимую 
рожь или смЬсь изЬ ржи и пшеницы; одну пшеницу 
можно высЬвать только  на низменной почвЬ.

6935. Ни одно р а с т е т е  не приготовляешЬ почвы 
т а к Ь  хорошо для озимаго ячменя, какЬ рапсЬ. Даже 
шамЬ, гдЬ почва и климатЬ  не очень хороши для 
ячменя, урожай его бываетЬ  надеженЬ послЬ рапса. 
ЕслибЬ даже справедливо было, чшо яровой ячмень 
не довольно хорошо родится  послЬ озими, слЬдовав- 
шей за рапсомЬ, т о ,  ч то б ы  помочь этом у ,  с т о и т Ь  
только  вмЬсшо яроваго ячменя высЬвать озимый 
послЬ рапса, а за озимымЬ ячменемЬ рожь или пше> 
ницу.

Озимый ячмень боится  морозовЬ, и по том у  на­
добно высЬвать его прежде всЬхЬ другихЬ озимыхЬ 
хлЬбовЬ; вЬ такомЬ случаЬ онЬ сильно к у с т и т с я  до 
зимы, и слЬдственно лучше выдерживаетЬ с ту ж у .

П о ло тье  и ра зры хлете  земли полезнЬе для ози­
маго ячменя чЬмЬ для всякаго другаго хлЬба. Рабо­
т а  э т а  не трудна ,  потому  ч т о  цчмень не должно 
сЪять  густо .  На десятину  сЬюшЬ о т Ь  6 до 8 чеш- 
вериковЬ олимаго ячменя.
• .КЬ жатиЬ  ячменя непременно должно п р и с ту ­

п а т ь  во время. Его м о л о т я т Ь  т о т ч а с Ь  послЬ ж а т ­
вы. Озимый ячмень мало идетЬ  на обыкновенную 
крупу и муку; но мелшя его зерна д а ю тЬ  отли чную  
перловую крупу.

0936. у п о т р е б л е н и е  я ч м е н я . СЬмяна ячменя 
содержашЬ вЬ [себЬ болЬе всЬхЬ почши другихЬ 
хлЬбныхЬ зеренЬ сахарнаго вещества, которое  вЬ 
нихЬ легко раскрывается посредствомЬ брож етя ,  
потом у  т о  ихЬ и у п о т р е б л я ю т Ь  преимущественно 
предЬ прочими для д Ь л а т я  пива , а вЬ Россш и 
кваса, для чего ихЬ сперва превращаютЬ вЬ со- 
лодЬ; по э т о й  же причинЬ начали ихЬ у п о т р е б ­
л я т ь  и для дЪлашя картофельной  пашоки.

Зерна очищенньля ошЬ наружной шелухл, даюшЬ 
ячменную крупу для кашЬ; перловая крупа пригов- 
ллешся шакже нзЬ ячменя.
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6937. ЯЧМЕНЬ УПОТРЕБЛЯЕТСЯ КАКЪ ЛЕКАРСТВО.
И зЬ  муки его д Ь ла ю тЬ  родЬ жидкаго киселя. Имен­
но берушЬ одну или двЬ ложки ячменной муки и 
ш естн а дц ать  унцовЬ молока и развариваютЬ ее. 
Э т о т Ь  кисель очень пишагаеленЬ и полезенЬ вЪ 
чахогпкЬ, с ух отк Ь  и другихЬ изнуритпельныхЬ бо- 
лЬзняхЬ ; для взрослыхЬ э т о  пропорц!я на одинЬ 
разЬ, а для д Ь тей  довольно половины. Э т а  же са­
мая мука, будучи смЬшана сЬ ыедомЬ и приложена 
кЪ крЬпкимЬ , швердымЬ опухолямЬ и нарывамЬ, 
приводить ихЬ вЬ зрЬлость.

ИзЬ  ячменной крупы дЬлаю тЬ  п и т ье  для боль- 
ныхЬ, когда крупу варятЬ  до шЬхЬ порЬ, пока она 
излопаешся.

6938. хл&въ изъ я ч м е н я . Для сдТэлатя хлЬба 
изЬ ячменной муки, надобно всегда у п о т р е б л я т ь  
горячую воду, чшобы взошедшая опара была вЬ 
половину Почти прошиву употребленной муки; 
когда придетЬ вреа!я м Ьсить  т Ь с т о ,  т о  надобно 
его порядочно вымЬшивать, ч т о б ы  оно получило 
надлежащую вязкость, кЬ которой оно способно.

Ч т о  касается до печешя хлЬба, т о  печи на­
добно б ы т ь  не столько  горячей, какая т р е б у е т с я  
для пшеничнаго хлЬба, но ячменной хлЬбЬ надоб­
но долЬе вЬ немЬ держашь. Такой хлЬбЬ будетЬ  
больше или меньше красноват!) ,  по причинЬ вы- 
шяжечной м а тер ш  (экстрактивной ) ,  вЬ немЬ на­
ходящейся вЬ большомЬ количесгпвЬ; онЬ не бу д етЬ  
ни упругЬ, ни рыхлЬ, ни нЪженЬ, ни влажен!), ка- 
ковЬ бываетЬ обыкновенно всякой хлЬбЬ, только  
ч т о  вы нутой  изЬ печи. ОнЬ очень скоро дЬлаехпся 
черствымЬ.

Н о  не всякой хлЬбЬ пло тн ой  и т яж елой  бы­
ваетЬ  вреденЬ для здоровья. Люди, сЬ незаиамят- 
ныхЬ временЬ питались  ячмениымЬ хлЬбомЬ ц 
были очень здоровы, какЬ т о  извЬсшно, между 
прочимЬ, изЬ Греческой И с т о р ш ,  ч т о  у АеинянЬ 
и у жителей другихЬ ГреческихЬ городовЬ ячмен­
ной хлЬбЬ былЬ вЬ великом!) употреблении.

л
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6939. Н о  ч т о б Ь  ячменной хлЬбЬ сдЬлать  еще 
вкуснЬе и здоровЬе, шо можно для дЬдашя его смЬ- 
шивашь по равной ч а с т и  муку ячменную, пше­
ничную и ржаную. О п ы том Ь  вЬ Францш давно 
уже дознано, ч т о  изЬ соединения э т и х Ь  шрехЬ 
сортовЬ  муки, хлЬбЬ выходитЬ  очень пишателенЬ, 
и которой  не то льк о  для деревенскихЬ ж ителей  
годится ,  но и для городскихЬ.

6940. я ч м е н н ы м и  сьмяндми можно очень хо­
рошо откарм ливать  пгпицЬ и свиней. ОдинЬ его 
гарнецЬ столько  же п и тателен Ь ,  какЬ два гарнца 
овса, и солома с луяш тЬ  хорошимЬ кормомЬ скоту .

6941. я ч м е н н о й  са х д р ъ . На одинЬ ф у н т Ь  яч­
меня берется  т р и  ф у н т а  сахара; ячмень сперва 
развариваютЬ вЬ водЬ и когда зерна его поло­
па ю тся ,  т о гд а  отварЬ  процЬншваютЬ. ВЬ э т о м Ь  
отварЬ  р а ств о р я ю тЬ  сахарЬ, и о с в Ь т л я ю т Ь  его 
т о т ч а с Ь  яичнымЬ бЬлкомЬ, взбишымЬ сЬ самымЬ 
малымЬ количествомЬ воды, которую  п р и ли в а ю тЬ »  
за нЬсколько ггргемовЬ. Погда сахарЬ сдЬлаепхся 
чистымЬ и свЬгплымЬ, шо надобно поварить  его 
на большомЬ огнЬ, пока онЬ уварится  до степени  
ломкаго сахара (§ 273); во время варки надобно 
губкою о б т и р а т ь  края тазика.

Уваривши сахарЬ, вылить  его на мраморной 
с то л Ь ,  смазанный хорошенько прованскимЬ ма­
сломЬ, и когда онЬ з а с т ы н е т Ь ,  т о гд а  разрЬзы- 
в а т ь  его на маленькхе кусочки , длиною около 
ш ес т и  или восьми дюймовЬ, котор ы хЬ  края округ­
лишь палочкою.

Е сли  т р е б у е т с я ,  ч т о б ы  сахарЬ быдЬ красиваго 
ж елта го  цвЬша, т о  надобно кЬ нему п ри лить  лег- 
каго шафраинаго отвара  полдрахмы: для э т о г о  
д а ю т Ь  шафрану вскипЬшь одинЬ тольк о  разЬ, и 
послЬ его процЬживаюшЬ.

6942. Хорогшй ячменный сахарЬ долженЬ имЬшь 
пргяшный желто-лимонный цвЬтЬ ,  долженЬ б ы т ь  
прозраченЬ, сухЬ и ломокЬ.
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Э т о т Ь  сахарЬ очень хорошЬ для ум ек ьш ет *  
кашля и для удобнЬйшаго о т х а р к и в а т я  мокроты; 
онЬ такж е  полезенЬ ошЬ насморка. Его б ер у тЬ  
по маленькому кусочку еЬ р о т Ь ,  гдЬ онЬ мало по 
малу расходится,  и э т о  п о в т о р я ю т Ь  нЬсколько 
разовЬ.

6943. я ч м е н н ы й  б у л д о н ъ  Зерна лучшаго ячме­
ня перечистивши, налигаь водою, и варишь на ма- 
ломЬ огнЬ часовЬ п я т ь  или ш есть ,  пока отварЬ  
сдЬлается  гусшЬ. Сначала варки положить  вЬ 
него самаго свЬжаго чухонскаго м!асла не много, а 
подЬ конецЬ его присолишь. Сваренный булшнЬ 
с л и т ь  и процЬдить.

Для вкусу можно полож ить  вЬ него миндаля и 
сахара.

Если э т о т Ь  булгонЬ г о т о в и т с я  для т о го ,  ч т о б Ь  
п и т ь  его какЬ прохладительный напигпокЬ, т о  
прибавляютЬ кЬ нему толчены я  дынныя и т ы -

* ковныя сЬмяна.

Э т о т Ь  булгонЬ очень питашеленЬ и для сла- 
быхЬ желудковЬ удобоваримЬ, и потому  полезенЬ 
выздоравливающимЬ о т Ь  болЬзней.

6944. СПОСОВЪ УЗНАВАТЬ ДОБРОТУ ЯЧМЕНЯ д л я  
п и в о в а р е н х я . У  зеренЬ хорошаго ячмеАя концы 
должны б ы т ь  ни красны, ни черны, а когда ра­
скусить  зерно, т о  оно должно б ы т ь  шучнисшо, а 
не твердаго роговаго вещества.

Германсте  пивовары замЬчаготЬ вообще, ч т о  
для пивоварешя не очень годится  жирной ячмень, 
росшш на землЬ унавоженной овечьимЬ пометомЬ.

ЯШ МА.

6945. ИСКУСТВЕННАЯ, ВЕСЬМА КРАСИВАЯ ЯШМА.
Б е р у т Ь  негашеной извеспш и разводятЬ ее на 
яичныхЬ бЬлкахЬ и льняномЬ маслЬ такЬ ,  чшобы 
составилось г у с то в а т о е  шЬсшо, кзЬ котораго  на- 
нашываютЬ нЬсколько произвольной величины ша-
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ровЪ. ВЬ одинЬ изЬ эшихЬ шаровЪ подмЬшиваюшЬ 
мЬлко сшертаго бакану, вЬдругой лазори, вЬ т р е т ш  
яри, а вЬ проч1е другихЬ какихЬ угодно красокЬ, 
осшавя одинЬ или два шара бЬлыми. П о т о м Ь  ра- 
скашываютЬ э т и  шары на подобге лепешекЬ, и по- 
ложивЬ ихЬ другЬ на друга т а к Ь  , чшобы бЬлые 
пришлись вЬ срединЬ, изрЬзываютЪ остры м Ь  но­
жемЬ полосками во всю длину, перемЬшиваютЬ 
вши ломши, и поклавЬ вЬ сшупу, спш раю тЬ  пестом Ь  
вЬ одну массу.

И зЬ  э т о й  смЬси выходитЬ  прекраснЬйшая яшма, 
которую  желЬзною каменщичьею лопаткою,  или 
просто  руками, накладываютЬ на столы ,  или на 
друггя кашя, подЬ яшму поддЬлываемыя вещи, и 
полируюшЬ лопаткою,  пока не будешЬ она при­
с т а в а т ь .  Когда же хорошенько выгладится,  т о  
высушиваютЬ вЬ тЬн и ,  а о тн ю д ь  не на печи и 
не на солнцЬ, пришомЬ вЬ шакомЬ м ЬстЬ ,  гдЬ бы 
не было пыли.

0946. д л я  сдълднхя ч е р н о й  я ш м ы  т р е б у е т с я  
вода, вЬ которой  распущена известь  випЪлка, сЬ 
селитреною кислотою  (протравная, крЬпкая водка) 
и зеленая орЬховая шелуха, которую  вЬ ней раз- 
мягчаютЬ  и потом Ь  все хорошенько размЬшива- 
ю т Ь .  ПослЬ чего э т о т Ь  черной сосгоавЬ посред­
ствомЬ к и с т и  намазываютЬ на колонны, с т о л ы  
или друпя вещи, которыя хотяпзЬ сдЬлать  похо­
жими на яшму; можно такж е  кЬ э ти м Ь  составамЬ 
прибавлять меду и воды, вЬ которой  растворена 
Аравшская камедь.

Каждой с о р т Ь  выкрашеннаго такимЬ образомЬ 
ш Ьста ,  которое  г о т о в я т Ь  и потемнЬе и посвЬш- 
лЬе особенно, и дЬлаютЬ изЬ него маленьнхя па­
лочки, толщиною вЬ большой палецЪ, кашаюшЬ 
ихЬ между двумя 'дощечками, ч т о б ы  онЬ получили 
т а к у ю  толщину,  какая нужна для извЬстнаго упо- 
шреблешя, потом Ь  кладутЬ  ихЬ на чи сту ю  д о с т -  
ку, или на бумагу и оставляюшЬ с о х н у ть  дня два;
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огня же для агаого не упошребляютЬ,  да и о т Ь  
солнца защигцаютЬ , ч т о б Ь  онЪ сохли вЬ тЬн и .  
НаконецЬ уже, когда онЬ высохнутЬ ,  досушиваютЪ 
ихЬ вЬ печкЬ или на ролнцЬ; послЬ чего можно 
дЪдашь изЬ нихЬ каюя угодно вещи.
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в .

вИАНАННИБЪ.

0947. РДЗВЕДЕП1Е ОБЫКНОВЕННДГО 6ИМХДННИКД, 
тим ьянки  (ТЬупшз уи]§аг1.ч, Ыпп.) .  ВЬ Росши есгаь 
нЬсколько и дикорастущихЬ породЬ э т о г о  р а с т е ­
ния. Обыкновенный еим1анникЬ разводится какЬ 
сЬмянами, т а к Ь  и раздЬлетемЬ  с та р ы х Ь  кустовЬ: 
послЬднее должно дЬ ла т ь  весною. С Ь ю т Ь  же его 
вЬ началЬ Ма1я вЬ легкую и жирную землю, зары­
вая очень мЬлко, или лучше, засыпая немного зем­
лею н прилЬжно выпалываютЬ, а вЬ 1юлЬ разса- 
ж и ваю тЬ  к у с т Ь  о т Ь  к у с т а  на восемь дюймовЬ. 
ОнЬ у п о тр ебля ет ся  для обсаживатя цвЬтны хЬ  
рабатокЬ.  Позже А в гус та  никогдавне должно его 
обрЬзывать;  вЬ противномЬ случаЬ онЬ по боль­
шой ч а с т и  вымерзаетЬ, если не будетЬ  д о с т а ­
т о ч н о  покрытЬ  снЬгомЬ. СЬмяна всходятЬ  черезЬ 
недЬлю и м о гу тЬ  б ы т ь  годны кЬ всходу ошЬ одного 
до двухЬ лЬ тЬ .

Его зеленые .«исгпья имЬготЬ приятный запахЬ 
и  пряный вкусо, почему и у п о т р е б л я ю т с я  для 
приправы'соусовЬ и другихЬ кушаньевЬ, высушен­
ные у п о тр е б ля ю тс я  на т Ь  же надобности.

Л и с т ь я  сверхЬ т о г о  у п о тр е б л я ю т с я  какЬ сухгя 
припарки, вЬ подушечкахЬ, для разбиватя  опу­
холей и какЬ мокрыя припарки, когда ихЬ сварятЬ  
вЬ водЬ и прикладываютЬ.

ДЬйствге  ихЬ особенно зависитЬ  о т Ь  летучаго  
масла, вЬ нихЬ содержащегося, которое  цвЬтомЬ 
ж елтов а т о ,  очень прхятно пахн етЬ  и на вкусЬ не­
много Ьдко. '

6948. еивпднникъ б о г о р о д с к а я  т р а в а . (Т Ь ут и з  
зегруИит, Ыпп. Д в .  193.) р о с т е т Ь  дикою по всей 
Россш на сухихЬ, гористы хЬ  и песчаныхЬ мЬ­
с та х Ь  и также по хвойнымЬ лЬсамЬ; э т о  пр1ятно 
пахучее растеш е  одно изЬ лучшихЬ домашнихЬ 
средствЬ, укрЬпляющихЬ чувстзенныя жилы. Л и ­
сть я  и цвЬтущхя верхушки тра вы  наиболЬе упо- 
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шребительны. Ее снаружи прикладьтваадгпЪ въ 
видЪ припарки для разбиватя  холоднЬхЬ опухо­
лей. В н у тр ь  же принимаютЬ  вЬ "видЬ чайнаго 
н астоя  о т Ь  с лабости  желудка и кишенЬ, вЬ за- 
с тарЬлы хЬ  бЬляхЬ, п р о сты х Ь  поносахЬ, головныхЬ 
боляхЬ о т Ь  пьянства происходящих!).

 ̂ Богородскую т р а в у  д а ю тЬ  и овцамЬ о т Ь  кру- 
жешя головы; д а ю т Ь  же имЬ толченую  вЬ пивЬ.

Пчелы собираю тЬ  много изЬ ней шеда.

Т О М А .

Основной Ч'©Н










